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RESUMO

O presente trabalho trata da elaboracdo de um projeto de viabilidade técnica,
econdmica e financeira para a implanta¢éo de uma pizzaria no bairro Agrondmica, em
Floriandpolis.

Para esta finalidade realizou-se um estudo de mercado através de uma pesquisa
de amostragem em 5% da populacdo. A quantidade de residéncias foi estipulada
através de dados fornecidos pela CELESC (Centrais Elétricas de Santa Catarina S.A.).
A pesquisa tem a finalidade de descobrir a demanda de mercado, bem como a
satisfagdo dos clientes do referido bairro para entdo fazer um estudo de viabilidade
econdmica para implantagdo da pizzaria, com servi¢o de tele-entrega e atendimento
direto no estabelecimento. Através do estudo dos dados fornecidos pela CELESC,
identificamos que o indice de cresciménto no numero de residéncias é de 1,0301 ao
ano. Esta pizzaria sera localizada exatamente no bairro Agrondmica.

Os investimentos iniciais sugeridos, incluindo capital de giro e imobilizagio
fixa total, sdo da ordem de R$ 84.834,14. A receita anual do empreendimento, desde
que vendida toda produgdo, esta estimada em R$ 286.462,00 a 40% de sua capacidade
produtiva. Os custos globais esperados sdo de R$ 247.547,20.

A viabilidade econdmica de empreendimento € de: (64,19%) para o ponto de
equilibrio econdmico; (R$ 38.914,80) para o lucro operacional; (R$ 34.023,32) para o
lucro liquido; (12,23%) rentabilidade de vendas e (41,28%) para rentabilidade de

investimento.



(2 G112 o Lo JOT OO UUTE

INTRODUGAO ..............oooe...

CAPITULO 1 -0 PROBLEMA

SUMARIO

B T 1 0T [T T U URPRRRRPORR
1.2 ProblematiCa ............oooinmiei et
1.3 ODJEEVOS ...ooeeiiiiiiieee et e e e e e eneaaes

131 Geral .....oceeveeen.

1.3.2 Especificos ...............
1.4 Metodologia ...................

CAPITULO 2-OPROJETO .......oooieeeeeeeeeeeeeeeeee e eern st
2.1 APIOPONENTE ...ttt e s aar e e e s aneae e s
2.1.1. Caracteristicas da proponente ..............c.ccooiviieiiiiie i,

2.1.2 Capital social ............

2.1.3 AdmInistragao da eMPreSa ........cccccoeeiiiiiiiiiiiree e e e

2.1.4 Contrato Social .........

2.2 Estudo de MErcado ...............ocueeoueeiiciiiieeeee ettt
221 OProdULD ...ttt e e e e e e e e e e e e e et anr e e e e e e e e e e eannnareaeas
2.2.2 Identificagcao do CONSUMIAON ............uuuuuumnneiieiirib e
2.2.3 Area de comercializagaio ..................ooouiieoeeeeeee e

2.2.4 Forga de vendas .......
2.2.5 Esforgo de vendas ....
2.2.6 Demanda e oferta de
2.2.7 Demanda do produto

2.2.8 Oferta do produto .........ccoooiummiiiiiiiiee e e et

matéria-prima e secundaria .....................cceeeuees

2.2.9 Balango de oferta e demanda do produto ...............ccccviiiiveeiiiieennnnnee,

2.3 Tamanho € Localizagao ..........cccoeeeeiiieiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee
2.3.1 TaMANNO ..ccooii e et e e e e e a e e e
2.3.2 LOCANZAGAO ...t

2.4 Engenharia .....................

2.4.1 Caracterizag@0 do produto ...........c.ooiimmiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee e

2.4.2 Dimensionamento do

programa de produgao ...........cccecvveiiiirreeeenaninennnns

2.4.3 Selec¢do e descricao do processo de produgao .........cccceeeeeeeeiiieennnveeennn.
2.4.3.1 Fluxograma do processo produtivo .............cceeeeeeeeiiiiiieeeeeee,
2.4.4 Definigao dos coeficientes tECNICOS ..........ccccoeieiiiiiiiiiii e,
2.4.5 Especificagbes de maquinas, equipamentos, moveis e utensilios ........
2.4.6 Necessidade de matéria-prima e material secundario ..........................
2.4.7 Necessidades de mao-de-obra .................ccoeeoeiiiiiieiiiiieee e

2.5 Investimentos .................
2.5.1 Imobilizagéo fixa .......
2.5.2 Outros investimentos

01
03

03
06
07
07
07
08

09
09
09
09
10
10
14
15
16
17
17
18
19
20
23
25
27
27
29
30
30
31
33
34
35
38
40
42

43
44
47



X 2.5.3 Imobilizagéo financeira ................
2.5.3.1 Necessidades ..............cc........
2.5.3.2 Coberturas .............cccoeeeennnne.
2.5.3.3 Capital de giro adicional ................cccovieeeiiiiciiiie e

2.5.4 Resumo das imobilizagOes fixas e financeiras ..........ccc..ccceevvvnrnnennn.n.

2.6 Usos efontederecursos.....................

2.7 ReCeItas @ CUSIOS ...oeeeiiii et aaas
o e B S =T =1 = L SRR
2.7.2 CUSIOS .ooeeeeiieiieeeee ettt e e e e et a e e

2.8 Viabilidade Econdmica ..........cccceeeiriiviiiineeeneninnnns et

CAPITULO 3 —CONCLUSAO ... e

REFERENCIAS FONTES BIBLIOGRAFICAS CITADAS...............ccccooovvrveveeeninns

REFERENCIAS FONTES BIBLIOGRAFICAS CONSULTADAS............cocvoovon .

ANEXOS

Anexo 1: Organograma da Empresa .......

Anexo 2: Questionario aplicado aos moradores do Bairro Agronémica ............
Anexo 3: Resultado da Pesquisa de Campo ............cccccoocvvveeeeevieececcveee e
Anexo 4: Mapa das Residéncias da AQrondmica ................cccccceeeieeieiecnnnnen,

Anexo 5: Memdriade Calculo .................

Anexo 6: Lay-Out da Unidade de Produgao .................ccoooeiiieiiiiiiccecc

Anexo 7: Curriculum Vitae da Proprietaria

Vi

47
47
48
49
49
50
51
51
52
60

64
66
67

68
69
73
77
78
82
83



INTRODUGAO

Na época do Rei Umberto I, no século XVIII, a pizza era um alimento das
familias pobres de Napoles desde o inicio daquele século, destacando-se destas
comunidades as caracteristicas de solidariedade e socializagao, isto €, um alimento
unico que seria repartido e consumido sempre por grupos de pessoas.

A pizza € uma comida italiana feita com massa de pao, de forma em geral
arredondada e achatada, sobre a qual se dispdem camadas de mussarela, tomates,
etc. Contudo, a pizza nos dias de hoje, teve que esperar o descobrimento da América
“‘“de onde os conquistadores levariam os tomates que tanto agradavam,
especialmente o paladar italiano, bem como, ganhou o colorido vermelho, que com
queijo cavalo séria a base de outros recheios (...)".

Ascendendo a condi¢ao de iguarias das classes sociais mais privilegiadas, a
pizza conseguiu conquistar o paladar de todas as nacionalidades. Tem-se registro da
primeira pizzaria, a Port'Alba, de Napoles, em 1830, e dai, a mesma foi se
disseminando pelas regides vizinhas e pelo Pais como um todo, sendo que o Brasil
foi um dos portos favoritos dos italianos fugidos, os quais foram criando col6nias,
onde se cultivavam os velhos habitos, sendo um deles o de construir fornos de barros
para assar as pizzas, até o final da década de 50.

Diante da histéria, nos propusemos a realizacdo deste Projeto de Viabilidade,
com o objetivo de verificarmos a possibilidade de implantagdo de uma pizzaria, no
Bairro Agronémica, na cidade de Florianépolis, Estado de Santa Catarina, com o
intuito de oferecer ao publico-alvo especialidades de pizzas, com um atendimento
diferenciado, tendo como principal objetivo, o atendimento as pessoas que utilizam o
comércio local e aos residentes do Bairro, proporcionando-thes uma op¢ao a mais no
ramo da alimentagéo. No nosso caso, o ramo alimenticio serd uma pizzaria nos
moldes de um modelo de Curitiba, no Estado do Parana, o qual ainda nao tem igual
implantado nesta cidade.

Como ja observamos, a pizza € um produto de excelente aceitagao em todas
as camadas sociais, inclusive nas camadas mais privilegiadas. No entanto, o padrao

de qualidade do produto nédo € a Unica preocupag¢ao desta ultima clientela, o tipo de



ambiente também é fundamental, isto &, os grandes saldes com muito barulho
tendem a desaparecer, dando lugar para locais menores e aconchegantes, com
capacidade de no maximo vinte pessoas. Conforme o empresario José D. Furtado,
da Pizzaria Gordeixo’s, a “tendéncia & por lojas menores, bem planejadas e
eficientes. Com equipamentos bem dimensionados, elas ndo ficam ociosas, porque
podem atender a um publico grande e rotativo”.
Assim sendo, a presente empresa destinar-se-a a fabricacdo e
comercializacdo de pizza e serd implantada num estabelecimento previamente
determinado, bem como, pelo sistema de tele-entrega e com um atendimento
diferenciado no balcao.



CAPIiTULO 1
O PROBLEMA

1.1 Introdugao

Este estudo tem como objetivo a elaboragao de um Projeto de Viabilidade de
implantagdo de uma pizzaria no Bairro Agronémica, em Floriandpolis, Estado de
Santa Catarina.

Esta comunidade conta com o Hospital Infantil Joana de Gusmao, Hospital
Nereu Ramos, Centro de Saude, Ordem dos Advogados do Brasil (OAB), Policia
Federal (PF), Fundacdo Catarinense do Bem-Estar do Menor (FUCABEM), a
residéncia oficial do Governo do Estado, além de ser uma area populosa, com
camadas sociais diferenciadas. .

Segundo informagdes coletadas junto a populagdo do Bairro, o mercado da
regido carece de outras opg¢des que vinculem a utilizagdo de uma area ampla e de
facil acesso para a implantagdo de uma pizzaria, e por isso, € ideal para um
empreendimento desta natureza. Este projeto é um instrumento de planejamento
microecondmico que busca otimizar 0s recursos necessarios para a produgao e
comercializagdo de pizzas, e dai a necessidade de um projeto de viabilidade para
que se atinja os objetivos propostos.

Para o estudo de mercado utilizou-se 0 método de observagdo e aplicou-se
uma pesquisa quantitativa em campo. Conforme ROESCH (1996, p.123), uma das
caracteristicas deste tipo de pesquisa é ter o propésito de obter informacdes sobre
“determinada populagéo (...) ou em que proporgao seus membros tém certa opinido
ou caracteristicas, ou com que freqiiéncia certos eventos estao associados entre si
¢ | ’

Assim, a caracterizagdo desta pesquisa foi do tipo exploratéria e descritiva, e
conforme Mattar (1996, p.18) a forma exploratéria visa “prover o pesquisador de
maior conhecimento sobre o tema ou problema de pesquisa em perspectiva’, ja a
descritiva, Mattar (1999, p.48) enfatiza que:



"esta visa descrever as caracteristicas de determinada populacdo ou
fenémeno ou o estabelecimento de relagdées entre variaveis, sendo
que a pesquisa sera ocasional, e esta é caracterizada pelo uso de uma
amostra de elementos da populacao de interesse, em que o0s
elementos sao medidos uma unica vez no tempo e visa atender a um
objetivo especifico. O projeto ocasional proporciona visao das
variaveis em estudo em determinado momento.”

Para a pesquisa foi utilizado o levantamento amostral de campo através de

questionario, aplicado junto ao publico-alvo (amostra), e com etapas pré-

estabelecidas, que sao:

que:

- o0 estudo de mercado (grau de necessidade da populacdo em relacado a
producdo e comercializagdo de pizzas na localidade; estudo da oferta e
procura de matéria-prima; materiais necessarios; demanda do mercado);

- aavaliagao do tamanho ideal e a localizagao para o empreendimento;

- o estudo de engenharia de projetos (definicdo e especificagdo técnica do
processo produtivo);

- os investimentos (imobilizagcao fixa e financeira) que sdo necessarios para
a implantacédo do empreendimento;

- o estudo de custos e receitas da produgdo, conforme a capacidade
produtiva da empresa;

- a avaliagao ou analise econdmica (determina a viabilidade econémica do

empreendimento).

Em relacdo aos dados, estes serdo primarios, pois Mattar (1999, p.48) coloca

"sdo aqueles que nao foram antes coletados, estando em posse dos
pesquisados, e que sao coletados com o propésito de atender as
necessidades especificas da pesquisa em andamento. As fontes
basicas sdo o pesquisado, pessoas que tenham informagées sobre o
pesquisado e situagcées similares”.



Entdo, a coleta abordou um dos tipos de dados primarios, qual seja, a
preferéncia do consumidor, que pode ser definido conforme Mattar (1999, p.57)

como:

"um modo diferenciado de viver de uma sociedade ou de seus
segmentos e descrigdao dos consumidores, segundo seu estilo de vida,
envolve o levantamento de informagdes sobre suas atividades,
interesses e opinides, além de suas caracteristicas demograficas e
psicograficas”.

O autor coloca ainda, que em relagao as atitudes e opinides sao importantes
para o marketing, "pois possuem estreito relacionamento com os comportamentos e
a eles precedem (...) um consumidor n&o ird adquirir um produto se o fabricante nao
tiver uma atitude favoravel". Esta atitude conta com trés comportamentos, quais
sejam, o cognitivo (vivéncia/experiéncia do entrevistado - o fabricante); o afetivo
(sentimentos em relagdo a marca e relacionados com a imagem da empresa); € o
comportamental (comportamento diante dos estimulos de marcas e produtos). A

seguir, aborda-se a problematica deste estudo.



1.2 Problematica

Um estudo técnico para a implantagdo de um comércio requer inimeros
questionamentos, sendo que, é o projeto de viabilidade técnica, econbémica e
financeira que vai responder a estas duvidas, isto €, vai demonstrar os riscos que o
futuro empresario podera ter com o seu empreendimento. Contudo, ha investidores
que se langam ao mercado, sem no entanto, avaliar os riscos.

Ha que se ressaltar a importancia de um planejamento para a seguranga do
futuro empresario, e este estudo deve conter informagdes precisas, objetivas, e
organizadas, bem como os aspectos técnicos, econdémicos, financeiros e juridicos
referentes ao empreendimento, acompanhados de uma justificativa que convenca os
agentes financeiros a liberar os recursos financeiros.



1.3 Objetivos

1.3.1 Geral

Elaborar um Projeto de Viabilidade Técnica, Econémica e Financeira de uma
Pizzaria, com caracteristicas diferenciadas, a ser localizada no Bairro Agrondmica,

em Florianépolis, Estado de Santa Catarina.

1.3.2 Especificos

- Fazer uma analise do mercado, envolvendo as seguintes variaveis: produto
a ser elaborado; matéria-prima; estudo de oferta e demanda.

- Avaliar a localizagdo do empreendimento.

- Identificar o volume de investimentos.

- Montar a estrutura de custos e de receitas.



1.4 Metodologia

Inicialmente, buscar-se-a através de um estudo de mercado, definir qual a
capacidade de comercializagdo capaz de atender a uma determinada necessidade da
sociedade e satisfazer o gosto e paladar de uma clientela cada vez mais exigente.
Para tanto, sera identificado o numero de residéncias existentes no bairro, através
das quais sera selecionada uma amostra aleatéria, a qual sera aplicado um
Questionario que procurara identificar médias de consumo, perfil sdcio-econdmico
gostos e preferéncias, etc. ’

Contudo, ha outros pontos a serem analisados, tais como: o tamanho ideal; a
localizagdo do empreendimento; os investimentos (imobilizagao fixa e financeira que
sd0 necessarias para a implantagdo do empreendimento); o estudo dos custos e
receitas da produgdo; a avaliagdo ou analise econdmica (a qual determinara a
viabilidade econdmica do projeto); e a producdo anual, quantidade de dias
trabalhados/ano; nimero de horas trabalhadas.

Além da aplicagcdo do Questionario, procurou-se visitar estabelecimentos
congéneres a estes, localizadas em bairros adjacentes a fim de verificar o tipo de
- pizzas mais comercializadas, volume de producdo, e meios de comercializagao
empregados.

Na elaboracdo do Projeto Técnico, tabelas e graficos mostrarao todos os
passos de selegdo da matéria-prima, acondicionamento, preparagdo do produto,
relagao do maquinario e equipamentos necessarios, bem como, a necessidade de
mao-de-obra direta e indireta.

Quanto a estrutura de receitas e custos e pregos de mercado, os dados
coletados serao utilizados, e com isso, teremos um levantamento de custos fixos e
variaveis do projeto, permitindo fazer calculos de taxa interna de retorno, ponto de

equilibrio e prazo de retorno do capital investido.



CAPITULO 2

O PROJETO

2.1 A Proponente

2.1.1 Caracteristicas da proponente

a) Denominacgao: Pizzaria Toscana

b) CGC/MF n°. 28.351.478/0001-06

c) Forma Juridica: Sociedade ME

d) Data da Constituicao: 1° de julho de 2002.

e) Prazo de duragédo: Indeterminado

f) Sede e Foro: Sede em Floriandpolis, Estado de Santa Catarina

g) Foro: Florian6polis, Santa Catarina

h) Enderegos:

Escritério: Rua Rui Barbosa, n°. 1000 - Bairro Agronémica, Florianopolis/SC
Empresa: Rua Rui Barbosa, n°. 1000 - Bairro Agronémica, Florian6polis/SC
i) Objetivo Social: produgao e comercializagédo de pizzas |

j) Tipo de Servico: a la carte, pague e leve, atendimento local e tele-entrega

2.1.2 Capital social

a) Natureza do Capital: 100% nacional v

b) Proprietaria: Tatiane Atanasio dos Santos Bernardy, CPF n® 845.125.325-05
c) Capital Inicial: R$ 87.026,08 (em dinheiro)

d) Capacidade para Deliberagao e Representagao: formada por um unico

proprietario, sendo este responsavel pela'tele-entrega e atendimento local
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2.1.3 Administragao da empresa

a) Estrutura da Empresa: organograma (Anexo 1)

b) Descricdo da Empresa: a administracdo da empresa se dara pela
proprietaria Tatiane Atanasio dos Santos Bernardy, que tera como
responsabilidades o setor de tele-entregas e o setor de atendimento local.
Nesta empresa serdo definidos projetos, investimentos, gastos, aumento
da produtividade, metas e quotas de produgédo e ainda, pregos de seus
produtos. Participara da empresa apenas a proprietaria com todos os
poderes de decisao, cabendo a esta, a decisdo de vendas e marketing,
financeiro, administrativo e gerenciamento de produgdo. O setor de tele-
entregas sera responsavel pelo atendimento via telefone e coordenagéo de
todas as atividades da empresa referentes a tele-entrega, a nivel
burocratico, administrativo, analise e coordenagao dos fluxos financeiros da
empresa. Cabera, ainda ao setor, o controle direto da produgdo da
Empresa; a busca da melhor qualidade; pesquisas sobre novas tecnologias
de producgédo; controle sobre os custos de produgéo, procurando sempre
maior produtividade e com menores custos. Ja o setor de atendimento
local, ficard com as tarefas de atendimento ao cliente e'coordenagéo do

local de trabalho, bem como, a publicidade do produto.

2.1.4 Contrato social

a) Razéo Social:_PIZZARIA TOSCANA

b) Proprietaria: TATIANE ATANASIO DOS SANTOS BERNARDY, brasileira,
casada, portadora da carteira de identidade n°. 2.125.654-8, expedida pela
SSP/SC, CPF n°. 845.125.325-05, residente e domiciliada na Rua Antonio
Eleotério Vieira, 330 - Bairro Agronémica, Florianépolis, Santa Catarina,
resolve formar uma Sociedade, a qual se regera pelos artigos e condiges
seguintes:
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CAPITULO | - DA RAZAO SOCIAL, SEDE, OBJETIVO,
INiCIO E PRAZO

Art. 1 — A sociedade girara sob a razao social de Pizzaria Toscana,

Art. 2 - A sociedade tera sua sede e foro em Florian6polis/SC;

Art. 3 — A sociedade tera como objetivo a prestacao de servico no ramo de pizzaria,
pelo sistema de pague e leve e tele-entrega;

Art. 4 — A sociedade iniciara suas atividades no dia 1° de julho de 2002;

Art. 5 — A sociedade sera por prazo indeterminado;

Art. 6 — A sociedade podera abrir filiais, escritérios, sucursais em qualquer parte do

territério nacional.
CAPITULO 1l - DO CAPITAL

Art. 7 — O capital social € de R$ 87.026,08;

Art. 8 — A responsabilidade da proprietéfia sera na forma da lei, limitada ao valor total
do capital social;

Art. 9 — No caso de falecimento da proprietaria, a responsabilidade do capital passara
para seus herdeiros naturais e legais.

CAPITULO lll - DO EXERCICIO SOCIAL, BALANGO,
\" .
DISTRIBUIGAO DOS LUCROS E PREJUIZOS

Art. 10 — O exercicio social encerrar-se-a em 31 de dezembro de cada ano;
Art. 11 — No fim de cada exercicio social, proceder-se-a a verificagao dos lucros e

prejuizos através do balango geral;
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Art. 12 — Os lucros liquidos apurados, serao a critério da proprietaria, para posterior
aumento de Capital;
Art. 13 — Os prejuizos que por ventura se verificarem serdo mantidos em conta

especial para serem amortizados em exercicios futuros.

CAPITULO IV - DA ADMINISTRAGAO, SUA REMUNERAGCAO
E CONTABILIDADE

Art. 14 — A sociedade sera administrada pela proprietaria TATIANE ATANASIO DOS
SANTOS BERNARDY;

Art. 15 — Pelos servigos que prestar a sociedade, retirara a proprietaria a titulo de proé-
labore, uma quantia mensal possivel até os limites da deducgéo fiscal prevista no
regulamento do Imposto de Renda;

Art. 16 — A sociedade mantera os registros contabeis e fiscais de acordo com as leis
em vigor;

Art. 17 - Fica vedado o uso da firma, sob qualquer pretexto ou modalidade, em
operacdes ou negocios estranhos ao objetivo social, especialmente a prestagdo de
avais, endossos, fiangas ou caugdes de favor.

CAPITULO VI - DAS DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 18 — As deliberagdes que impliquem em altera¢ao contratual, serdo tomadas pela
proprietaria;

Art. 19 — Cabera a proprietaria, a organizagao e aprovagao do regimento interno que
devera basicamente conter as disposigdes sobre politica de pessoal, delegagbes de
atribuicdes, qualificacdes de fungdes, questdes financeiras e econdmicas;

Art. 20 - Fica eleito o Foro da Comarca de Florianépolis/SC, para dirimir as questées

oriundas do presente contrato;



13

Art. 21 — Os casos omissos e nao regulados pelo presente contrato serdo regulados
na forma da lei em vigor.

Este contrato sera assinado pela proprietaria e mais duas testemunhas, em
quatro (4) vias de igual teor e forma, para ser cumprido em todos os seus termos por
si e por seus herdeiros.

Florianopolis, 1° de julho de 2002.

Tatiane Atanasio dos Santos Bernardy
Proprietaria

Testemunha 1 Testemunha 2
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2.2 Estudo de Mercado

Para SANTON (1980, p.58), o mercado € definido como o local onde ‘(...
compradores e vendedores se reiinem e transacionam, onde mercadorias e servigos
sao postos a venda, e onde ocorre a transferéncia de posse”.

Como estudo de mercado, HOLANDA (1975, p.115) coloca que o objetivo &
“determinar a quantidade de bens e servigos provenientes de uma nova unidade
produtora que, em uma certa area geografica e sob determinadas condi¢des de
venda (pregos, vendas, etc.), a comunidade podera adquirir”.

Para BUARQUE (1984, p.40), estudo de mercado é:

“nao somente o ponto de partida do projeto, mas também uma de suas
etapas mais importantes, pois através dele determina-se uma
viabilidade ou ndo de continuar com as demais etapas do estudo”.

Sendo assim, o estudo de mercado € a etapa na qual sdo analisadas todas as
variaveis que irdo interferir no funcionamento do negécio de um modo amplo. No
estudo de mercado em pauta, se buscara determinar as necessidades, tanto de
matéria-prima quanto do produto final, para que se possa verificar se o produto a ser
comercializado representa uma necessidade para os moradores da regiao,
acrescentando, ainda, um estudo do comportamento de fornecedores e clientes.

Diante disso, a metodologia adotada consistiu em aplicar um Questionario em
uma amostra de residéncias do Bairro Agronémica, em Florianépolis, Estado de
Santa Catarina, local onde se instalara a pizzaria, para que assim fosse possivel
conhecer o perfil s6cio-econémico, os gostos, os habitos e a preferéncia, bem como a
quantidade a ser consumida pelos futuros consumidores.

Para identificar o nimero total de residéncias existentes no Bairro Agrondmica,
utilizou-se informagdao fornecida pelas Centrais Elétricas de Santa Catarina
(CELESC).

Entre os dias 01/02 a 20/02 fﬁi\a\plicado um questionario para uma amostra
quantitativa de elementos, totalizando 225 residéncias, correspondente a 5% do

nuamero de residéncias.
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2.2.1 O produto

Segundo GAROFALO (1995, p.340), existem duas ramificagdes de mercado,
sendo o mercado de fatores de produg¢ao e o mercado de produtos finais, e este, é
aquele que “(...) os consumidores ou usuarios sdo os compradores, e os ofertantes
estdo representados pelas empresas produtoras dos bens e pelos prestadores de
servigo”.

Para HOLANDA (1995, p.131) um dos primeiros passos para a elaboragao de
um estudo de mercado é a identificagdo do produto,

“com determinacdo de seus usos e especificacbes principais:
caracteristicas técnicas; matérias-prima que entram em sua formacgao;
processo tecnolégico utilizado para a sua fabricagdo; forma de
apresentacdo; atitude dos consumidores; e natureza ou destino do
bem considerado (bem de consumo final, bem intermediario, ou bem
de capital)”.

Em nosso caso, a pizzaria € com o sistema de pague e leve e o produto é
produzido na hora. Esta empresa funcionara da seguinte forma: eu vou a pizzaria e
no balcéo pego ao atendente o cardapio, o qual contém seis sabores de pizzas, tendo
a opcéo de escolher a pizza grande com dois sabores e/ou a pizza gigante com trés
sabores, tendo como acompanhamento o ketchup e a mostarda (tubos grandes),
somente para quem comer no estabelecimento. A-pizza tem a massa, nem tao
grossa e nem tao fina, porém sio muito saborosas e crocante e o recheio ndo tera
economia na quantidade e tera qualidade.

As embalagens para a entrega da pizza sdo confeccionadas em caixa de
papelao, especialmente para esta finalidade, porém, se a pessoa quiser comer no
ambiente & fornecida na caixa com triangulos de papel, sendo um papel mais
resistente, no entanto, mais mole para que possa ser dobrado no momento de
consumir (morder).

Conta, também, com um servico de refrigerantes, tais como, coca-cola e
guarana de 2 litros e 1 litro, porém, a custo superiores ao do mercado para

compensar o pre¢o baixo cobrado pelas pizzas.
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O ambiente sera acolhedor, tendo uma area ampla, com no maximo quinze
mesas, com quatro cadeiras (sessenta pessoas), tem as paredes em vidro blindex,
de cor fumé com o intuito de preservar a privacidade do cliente, sendo que ha a
possibilidade de juntar as mesas para uma familia com nimero maior de pessoas.

O objetivo do proprietario em abrir esta pizzaria é para que as pessoas
comprem e levem o produto para casa, podendo assim, receber visitas e servir o
produto com qualidade, quantidade desejada e com menor gasto, bem como, a
pizzaria entrega o produto em média 15 minutos apés o pedido. Havera, também, um
sistema de tele-entrega, sendo que a pizzaria, tera um tempo maximo de produgéo e
entrega (para os Bairros Trindade, Centro e Agrondémica) em torno de 30 minutos.
Esta pizzaria atendera a populacdo do Bairro da Agronémica, em Florianépolis,
Estado de Santa Catarina.

Sendo a pizza um bem de consumo final, ja que se comercializa em sua forma
final, BUARQUE (1984, p.43) coloca que “os bens ou servi¢os finais sdo aqueles que
sdo levados ao mercado ja na forma definitiva como que serdo utilizados, seja no

consumo pelos individuos, seja no processo de produgdo como equipamentos”.

2.2.2 Identificagdo do consumidor

A identificagdo do consumidor é entdo, uma variavel estratégica de
fundamental importancia. A pizzaria deve buscar atingir aquele pUblico especifico que
mais a favorecam.

Conforme HOLANDA (1995, p.131), uma vez identificado o produto o segundo
passo “sera a delimitacdo da area do mercado, definindo-se a “populagéo
consumidora” em termos de area geografica, faixa etaria, sexo, grupo e nivel de
renda, etc.”. ,

Neste estudo, o consumo € influenciado pela Iocaliiagéo (Bairro Agrondémica)
e pelos habitos alimentares dos possiveis futuros consumidores. Estes sdo, de um
modo geral, pessoas de ambos 0s sexos, com predomindncia do sexo masculino,
com idade variando de 11 a 76, e que se enquadram na classe econdmica de renda

meédia.



2.2.3 Area de comercializagao

Segundo HOLANDA (1995, p.198):

“A escolha da localizagao esta condicionada pelo comportamento e
influéncia das forgas locacionais, assim consideradas as variaveis que
determinam ou orientam a distribuicdo geogréafica das atividades
econbémicas e suas caracteristicas de concentragao e dispersdo, em
relagdo a base fisica da economia de um pais ou regiao”.

Para GAROFALO (1995, p.201), “(...) Uma érea ou regido (delimitativa) da
operagao (...) essa area fica compreendida entre os pontos nos quais a produtividade
marginal de cada um dos fatores produtivos € nula”.

Conforme ja indicado no item Identificagdo do Consumidor, a area de
comercializacao esta ligada ao consumidor pela localizagéo, no caso seré a Rua Rui
Barbosa, n°. 1000, Bairro Agronémica, em Florianépolis em um prédio alugado. Neste
local, o movimento sera facilitado pelo estacionamento, tamanho do estabelecimento,

o qual podera comportar sessenta pessoas sentadas, etc.

2.2.4 Forga de vendas

O produto solicitado no balcéo, o cliente recebe uma ficha do pedido para ser
pago no caixa, sendo que este contém uma senha, para que o0 mesmo seja chamado
apos a pizza ficar pronta.

A produgdo sera realizada no préprio local de comercializagdo, sendo
necessario gerente; balconistas para o atendimento de pedidos para viagem,
funciondrio para a produgdo da pizza (pizzaiolo), auxiliar de cozinha; gargom;
telefonista para anotagdo dos pedidos; e entregador do produto, com moto,
contratado, especialmente, para este tipo de servico.

Através dos resultados obtidos com a pesquisa referente as principais
caracteristicas, necessarias ao bom funcionamento de uma pizzaria podem se
projetar o estabelecimento para que o mesmo atinja este objetivo. Quanto as
expectativas de venda para o futuro, estas deverao ser boas, posto que, detectamos
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uma caréncia do produto na regido, e aliando a qualidade e ambiente agradavel

poderemos atingir o resultado esperado.
2.2.5 Esforco de vendas

A pizza ja possui uma boa aceitagdo no mercado brasileiro, com tendéncias ao
crescimento, no entanto, ha muita concorréncia no ramo, onde ha a necessidade de
servigos diferenciados e de qualidade.

Para GAROFALO (1995, p.360), pode-se entender concorréncia como:

“(...) Regime de mercado em que grande numero de vendedores, de
habitos flexiveis, se defronta com grande nimero de compradores,
igualmente de habitos flexiveis, realizando transacées de compra e
venda de produtos e/ou servicos homogéneos, ndo havendo a
possibilidade de nenhum dos agentes conduzir o mercado”.

De inicio ha que se determinar o nome da empresa, de forma que haja uma
facil assimilagao pelo potencial consumidor; a criagcdao da logomarca para identificar o
produto nas embalagens, no painel da empresa, na propaganda escrita (outdoors,
panfletos, folders, cartGes, etc.); e a inauguragdo da empresa para o langamento do
produto; bem como, uma promogéo especial num primeiro momento.

Contudo, o éxito da pizzaria dependera, basicamente, de alguns fatores a
serem observados, tais como, higiene geral do estabelecimento; qualidade no
atendimento; ambiente agradavel, limpo e bem frequientado; pelo bom gosto do visual
e decoragao.

Sobre esta situagcdo PORTER (1986, p.34) coloca que a rivalidade entre os

concorrentes:

“assume a forma corriqueira de disputa por posi¢gao — com uso de
taticas de concorréncia de preg¢os, batalhas de publicidade, introdug¢ao
de produtos e aumento dos servicos ou garantias ao cliente. (...)
Algumas formas de concorréncia, notadamente a concorréncia de
pregos, sdo altamente instaveis, sendo bastante provavel que deixe
toda a industria em pior situacdo do ponto de vista da rentabilidade
(--.) Por outro lado, as batalhas de publicidade podem expandir a
demanda por aumentar o nivel de diferenciagdo do produto na
indastria com beneficio para toda a empresa”.
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Portanto, o marketing sera a propria pizzaria, utilizando-se ainda, o espago
existente na parte superior do estabelecimento para a colocagéo de luminosos e/ou

banners.

2.2.6 Demanda e oferta de matéria-prima e secundaria

Para HOLANDA (1975, p.229), as matérias-prima constituem, geralmente,
“um dos itens mais importantes (...) E conveniente ainda, ter detalhes adicionais
sobre fontes de abastecimento, disponibilidades de suprimento, problemas de
transportes, etc.”. '

Verifica-se que em Floriandpolis, os materiais basicos necessarios ao preparo
das pizzas sdo encontrados sem maiores dificuldades no mercado interno, ja que
existem fornecedores locais para todos os produtos. As matérias-prima, principal e
secundaria, para a fabricacdo da massa e do recheio, serdo adquiridas junto ao
fornecedor que oferecer as melhores condigdes, tanto no prego quanto na qualidade.
Os prazos de entrega sao em média de trés dias e o de pagamento sao de trinta dias,
ja para o fornecimento de bebidas o prazo é de um dia e o pagamento geralmente é a
vista, constatando-se, entdo, que a matéria-prima e as bebidas nao terdo dificuldades

de atendimento.
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Segundo GAROFALO (1995, p.108), é possivel conceituar a procura como

sendo “a quantidade de determinado bem ou servico que um consumidor eventual
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quantidade de pizzas médias/grandes,

semanalmente, é consumido 1.468 pizzas pelo sistema tele-entrega e 3.360 pizzas

Figura 05

7,00% 2,00%

76,00%

| 01 vez por semana @2 vezes por semana
£13 vezes por semana [Imais de 3 vezes
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no estabelecimento. Assim, estimamos a demanda anual de mercado de 251.056

pizzas no Bairro Agrondémica.

Analisando a demanda do projeto, de acordo com dados do Anexo 5, verificou-
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Em relagéo ao consumo, verificou-se que 245 familias consumiriam uma pizza

por semana, em média, no novo estabelecimento e 402 familias consumiriam uma

pizza por semana, em meédia, pelo
sistema de tele-entrega.

Portanto, a demanda anual
estimada para o projeto seria de 24.336
pizzas para o estabelecimento e 19.656
pizzas para a tele-entrega, totalizando
um consumo anual de 43.992 pizzas.

Considerando que a pizzaria
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de 17.596 pizzas. Com este ultimo dado, projetou-se o consumo dos produtos

complementares, tais como: refrigerante e agua mineral.

Figura 08
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Perferéncia de pizzaria

- Projecao de tendéncias
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Em relagdo a demanda
por tamanho de pizza foi
estimado, conforme o Anexo 5,
da produgdao anual de 17.596
pizzas, 12.829 pizzas sao
grandes e 4.767 pizzas sao

gigantes.

Para a projecdo da demanda de pizzas, tanto do mercado, quanto para

o projeto, partiu-se do critério de que as mesmas evoluiram na idéntica

proporgdo do crescimento do numero de residéncias observado no periodo

1998/2002 (3,01% a.a).

- Extrapolacdo de tendéncias histéricas

A partir dos dados do Anexo 5, calculou-se a extrapolagdo de tendéncias

histéricas do ano de 2001 ao ano de 2005.



23

Tabela 1: PROJEGCAO DE TENDENCIAS DO NUMERO DE RESIDENCIAS,

DA DEMANDA DE PIZZAS PELO MERCADO E PELO PROJETO

NUMERO DE PIZZAS
ANO NUMERO DE D ADA SELO | DEMANDADA PELO
RESIDENCIAS PROJETO
2001 4.502 251.056 43.992
2002 4.638 258.613 45316
2003 4.777 266.397 46.680
2004 4.921 274.416 48.085
2005 5.069 282,675 49533

Fonte: estimativas calcuiadas no-Anexo 5.

2.2.8 Oferta do produto

Segundo GAROFALO (1985, p.296) a oferta & geralmente conceituada como
‘(...) a quantidade de produtos e/ou servigos que o produtor ou comerciante, conduz

ao mercado e esta disposto a vender, por determinado pregco e em determinado

periodo de tempo”.
Para HOLANDA (1977, p.135), ap6s definir o mercado atual e o futuro do bem

considerado, ha que se analisar a estrutura da oferta respectiva, e para tanto, é

necessario um levantamento das fontes produtoras e supridoras deste bem, onde

deve-se destacar:

- a capacidade nominal e efetiva de produgéo;
- 0 grau de utilizacao desta capacidade e fatores que determinaram a

. existéncia de capacidade ociosa, se for o caso;

Y

- as margens de lucros dos atuais produtores, com vistas a
determinagdo dos limites de suas possibilidades de redug¢ao de
precgos, face a entrada de novos concorrentes;

- a localizagdo geografica das diferentes empresas produtoras
(nacionais, regionais, estrangeiras), e praticas de comercializagdo
adotadas;

- 0 grau e forma de crescimento da oferta — implantacdao de novas
indastrias e/ou ampliacao das existentes — e planos de expansao das
empresas atualmente produtoras.
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Sendo assim, de acordo com a pesquisa realizada, verificou-se que no Bairro
Agrondémica nédo existem pizzarias, no entanto, a Beira-Mar Norte domina o mercado
da demanda por pizzas, no sistema de atendimento local, sendo a Pizza na Pedra
detém 50% e a Macarronada Italiana 30%, ja no sistema de tele-entrega, verificou-se
que o dominio do mercado é no Bairro Trindade e na Beira-Mar Norte, onde a
Yellows detém 32% e a Macarronada ltaliana 32%.

O Tabela 2 apresenta as principais empresas ofertantes com suas respectivas
participagdes no mercado do Bairro Trindade e Beira-Mar Norte.

Tabela 2: PARTICIPAGAO NO MERCADO DOS PRINCIPAIS CONCORRENTES

EM NUMEROS ABSOLUTOS

NUMERO DE PIZZAS OFERTADAS | NUMERO DE PIZZAS OFERTADAS

CONCORRENTES DO SISTEMA LOCAL DO SISTEMA DE TELE-ENTREGA
Pizza na Pedra 72.800 13.728
Macarronada ltaliana 43.680 19.344
Yellows 14.560 19.968
Pizza Hut 7.280 2.49
Outras 7.280 6.864

Fonte: estimativa através das Questdes 5 e 6, do Questionario no Anexo 2.

A analise do Questionario, nos mostra que 40% dos entrevistados consideram
como mais importante em uma pizzaria (o estabelecimento local) e o preco. Contudo,
como neste servigco quem domina 0 mercado € a Pizza‘na Pedra, sendo sua pratica
de comercializagéb 0 pre¢o. Ja no servigco de tele-entrega, 40% dos entrevistados
consideram mais importante o pregco, e 25% dos entrevistados consideram o
atendimento mais importante. Sendo assim, a pratica de comercializagao da Yellows
e da Macarronada ltaliana (dominantes do mercado de tele-entrega) é via preco e

atendimento.
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2.2.9 Balango de oferta e demanda de pizzas

Através do balango de oferta e demanda de pizzas é possivel obter projecdes
de saldo da demanda que o projeto podera atender.

BUARQUE (1984, p.41) coloca que a diferenga entre “procura menos oferta
chama-se procura insatisfeita e sua determinacao é o objetivo central do estudo de
mercado”.

Segundo HOLANDA (1975, p.116):

“Quando consideramos uma determinada mercadoria ou grupo de
mercadorias, em certo nivel de renda e a possibilidade de variagdo nos
precos, a escala da procura deste bem, indica as quantidades que os
consumidores estarao dispostos a adquirir, a cada prego alternativo. A
procura ou fungio-procura é, assim, a relacdao entre precos e
quantidades procuradas. De forma semelhante, a funcdo-oferta é a

relagcao entre precos e quantidades ofertados”.

Tabela 3: BALANGO DA OFERTA E DEMANDA DE PIZZAS
NO BAIRRO AGRONOMICA (2001 A 2005)

SALDO DA DEMANDA
ANO UNIDADE OFERTA DEMANDA (DEFICIT OU SUPERAVIT
2001 uma 251.056 251.056 0,00
2002 uma 251.056 258.613 7.556,79
2003 uma 251.056 266.397 15.341,03
2004 uma 251.056 274.416 23.359,58
2005 uma 251.056 282.675 31.619,49

Fonte: estimada no Anexo 5.

_ Levando em conta que a oferta mantém-se constante em todos os anos
projetados, obtém-se saldos deficitarios de demanda para os anos a partir de 2002.
Inicialmente, conta-se com uma demanda anual do projeto de 43.992 pizzas, em
2002 e pretende-se atender além desta) parte da demanda deficitaria, como se pode
verificar no Tabela 3.

Embora tenha-se constatado para o ano 2002, um déficit de demanda de
pizzas, a producgao pretendida sera de 17.596 pizzas; essa empresa esta contando

com um diferencial, seja da forma de apresentagdo do produto, preco ou qualidade.
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Assim, os consumidores de pizzas de outros estabelecimentos serdo, certamente,

atraidos para este novo estabelecimento.
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2.3 Tamanho e Localizagao

2.3.1 Tamanho

Para HOLANDA (1975, p.167), “O tamahho de um projeto € definido por sua
capacidade de produgao, durante um periodo de trabalho considerado normal”.

CEPAL (1958, p.108) coloca que quando se fala do tamanho de um projeto
‘pensa-se na sua capacidade de produgdo durante um periodo de tempo de
funcionamento que se considera normal para as circunstancias e tipo de projeto de
que se trata”.

BUARQUE (1994, p.32) entende que:

“o tamanho é a capacidade de producdo que deve ter a unidade de
produgido. Nos paises subdesenvolvidos, a determinagao do tamanho
depende de duas fungées, quase sempre contraditérias: a capacidade
minima dos equipamentos e a potencialidade do mercado”.

Entdo, consideramos nesta fase, a capacidade de produgédo para o qual a
pizzaria sera projetada. Trata-se de um dado fundamental para que possamos
construir o restante do projeto. Objetivamente o que se busca é adequar a relagéao
dos rendimentos (maximizando) com os custos (procurando que sejam 0s menores).

Contudo, no estudo do Projeto, ainda ha que se considerar outros fatores, tais
como quantidade de matéria-prima utilizada; nimero de funcionario; investimento
inicial, equipamentos necessarios (mesas, cadeiras, etc.).

HOLANDA (1977, p.168) diz que a capacidade de produgdo tem duas
defini¢cées:

“- conceito técnico ou engenharia: identifica a capacidade com o
maximo de produgdo obtenivel de determinados equipamentos; e
conceito econbémico: a capacidade é definida como o nivel de
producdo que reduz ao minimo os custos unitarios (ou eleva ao
maximo os lucros)”.
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Estes dois conceitos diferem um do outro, tendo em vista que o técnico, quase

sempre, em fungdo do capital fixo, € 0 econdmico, mais relevante, € a plena

“utilizacdo de todos os recursos investidos, bem como onde as instalacbes e os
equipamentos sao aproveitados em total capacidade (HOLANDA, 1977, p.169).

Sendo assim, o tamanho adeqUado € aquele em que se podera obter o menor

custo para atender a demanda atual, e, simultaneamente, podendo ter a possibilidade

de absorver um crescimento futuro. As limitagdes basicas para o tamanho de um

projeto séo:

- Mercado: sua capacidade de absorgao (tamanho minimo, maximo, 6timo);

- Tecnologia: leva em conta a quantidade minima de produc¢éao, de tal forma
que abaixo dessa a produgao formaria o negocio inviavel,

- Localizagao: de acordo com a localizagdo do projeto, tamanhos maiores
podem implicar maiores custos de transporte, tanto na distribuicdo dos
produtos, como na aquisi¢ao de matérias-prima;

- Possibilidades Empresariais: mesmo agregando todos os fatores -
necessarios € adequados, 0 negocio podera se tornar inviavel em fungao

de questées financeiras ou administrativas.

Contudo, é importante levar em consideragao outras variaveis quantificaveis
ou nao-quantificaveis, que podem demonstraf o risco e as possibilidades de mercado
nao detectado no processo de determinacdo do tamanho, sendo que o tamanho se
limita a produgao a ser absorvida pelo mercado.

Sendo assim, a capacidade de produgao anual sera de 43.992 pizzas para o
projeto. Considerando uma ociosidade de 60% do equipamento principal (forno a
lenha) serao produzidas 17.596 pizzas por ano.

Verificou-se, ainda, que no Bairro Agronémica, ha a facilidade de contratagao
de mao-de-obra, que serd de oito empregados e o gerente, como também, a
existéncia de demanda de mercado pelo produto, em.fungéo do local caracterizar-se
como centro ofertante de pizzas, que segundo a pesquisa efetuada, foi na ordem de
251.056 pizzas ao ano.



2.3.2 Localizacao

Segundo HOLANDA (1975, p.196), o empresario se defronta, também, com o
problema de onde produzir. “(...) Introduz-se, assim, no processo decisério, a variavel
distancia e a andlise dos fatores que condicionam a distribui¢ao espacial da atividade
econbmica’.

HOLANDA (1975, p.212) coloca ainda que, na pratica, a determinagéo da
localizagdo de um projeto especifico vai depender de “uma andlise ponderada de
todos os fatores de mercado, tamanho, custo, etc., que influem em sua rentabilidade,
de modo a descobrir-se aquela alternativa que assegure lucro maximo”.

Outro fator de extrema importancia, sendo que esta intimamente ligada ao
tamanho e o estudo do projeto, € que deve definir claramente qual a melhor
localizagao para instalagédo da pizzaria, ou seja, aquela que puder adequar os fatores
custos-beneficio de forma a viabilizar o empreendimento. Contudo, ha que se

considerar ainda diversos fatores basicos que, resumidamente, sao:

- Custos de Transporte: de forma a adequar a localizagdo dos insumos,
preco do combustivel, distancia;

- Disponibilidade e Custo dos Insumos ou Fatores: ai se levando em conta
mao-de-obra, matéria-prima, local de produgdo e quantidade a ser
oferecida;

- Outros: incentivos fiscais (estrutura tributario), leis e regulamentos, clima,
terreno, infra-estrutura basica.

Assim, conhecendo-se a mais adequada localizacao, fica clara a ligagdao com
os demais fatores do projeto, ou seja, custos, a engenharia, 0 mercado e o tamanho.
Em_ nosso estudo a localizagao a nivel macro-locacional ja fora definido como sendo
o Bairro Agrondémica, Florianépolis, Santa Catarina, e portanto, para a instalagéo da
pizzaria, em nivel de micro-localizagdo, o ponto ideal para a pizzaria foi definido pela
maior facilidade de acesso. Em relagéo ao imovel, este sera alugado, a area fisica
sera de 150m?, o qual sofrera uma reforma, funcionara das 18h as 24h, seis dias na

semana, isto €, num total de trezentos dias por ano.
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2.4 Engenharia

BUARQUE (1984, p.80) enfatiza que engenharia do projeto entende-se
“(..) a descricao e a quantificagdo do processo fisico de producéo,
independentemente do setor do projeto em estudo”.

Para HOLANDA (1975, p.153), um projeto nada mais é que:

“um sistema de produc¢ao concebido de forma integrado. Esse sistema
esta constituido por um conjunto de fatores fixos que serve de base
para a combinagao de fatores variaveis, através das etapas sucessivas
de um fluxo ou processo produtivo, com vistas a obten¢cdo de um
determinado produto”.

O objetivo do estudo de engenharia de projeto para Holanda (1977, p.154) é:

“definir e especificar tecnicamente os elementos que compdéem esse
sistema e as respectivas inter-relacoes de forma suficientemente
detalhada e precisa, que permita a montagem colocagcdo em
funcionamento da unidade produtiva”.

Sendo assim, o processo de produgdo € algo variavel € com caracteristicas
préprias de acordo com o processo de produgdo adotado, mais ou menos complexo,
conforme seja decidido.

2.4.1 Caracterizagao do produto

Segundo HOLANDA (1975, p.155), a descrigdo do produto tem por objetivo
“estabelecer as principais caracteristicas fisicas ou tecnologicas do bem a ser
fabricado, em fungdo das exigéncias do mercado e de normas técnicas ja
estabelecidas”.

Assim, os produtos a serem fabricados no préprio estabelecimento sdo as
pizzas de diferentes qualidades e tamanhos, e assada em forno a lenha. A massa
sera preparada antes de abrir o estabelecimento, levando em conta a média de
pedidos diarios, sendo montada e assada a partir do pedido do cliente, tendo
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diversos sabores como calabresa, portuguesa, quatro queijos, mussarela, frango com

catupiry e lombinho, no tamanho grande e gigante.
2.4.2 Dimensionamento do programa de produgao

Segundo HOLANDA (1975, p.155), o dimensionamento do programa de
produgao, por sua vez, “constitui um pardmetro essencial para o detalhamento de
todo o projeto de engenharia e depende em ultima analise da definicdo do tamanho
6timo do projeto”.

Para GAROFALO (1995, p.177), o processo de produgédo pode ser definido
como sendo “a técnica por meio da qual um ou mais produtos vao ser obtidos a partir
da utilizagdo de determinadas quantidades de fatores de producao”.

O projeto prevé uma produgdo de 17.596 pizzas/ano, utilizando 40% da
capacidade do forno a lenha, tendo um turno diario de seis horas, durante 300
dias/ano.

A questdo 15 (Anexo 3) nos indica que o percentual semanal de consumo por
variedade de pizza, foi possivel obter a quantidade de pizza ao ano por variedade e
conforme calculo da Demanda do Projeto (Anexo 5), obteve-se o nimero total de
pizzas consumidas, anualmente, no novo estabelecimento, possibilitando desta
forma, utilizar o critério de venda casada dos produtos complementares para as
vendas no estabelecimento.

Para GAROFALO (1995, p.171), “(...) O processo de produgdo pode ser
definido como sendo a técnica por meio da qual um ou mais produtos vao ser obtidos
a partir da utilizacao de determinadas quantidades de fatores de produgao”.

Segundo HOLANDA (1995, p.155),

“O dimensionamento do programa de produg¢ao, por sua vez, constitui
um pardmetro essencial para o detalhamento de todo o projeto de
engenharia (...) A sele¢do e descricao do processo produtivo pode ter
maior ou menor complexidade, conforme o tipo de tecnologia adotada
(-..) Na hipétese de existirem varias técnicas alternativas de produgcao
a sele¢do final devera levar em conta vantagens e desvantagens
econbmicas, de cada processo, em termos de disponibilidade e custo
dos fatores e insumos, tamanho de unidade e dimensdo do mercado,
- exigéncias de investimento e possibilidade de financiamento, etc.”.
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Assim, a producgédo sera o conjunto de fatores utilizados para obter o produto

final, ou sejé, a pizza. Estas serdo produzidas no proprio estabelecimento e servidas

segundo a preferéncia de cada cliente. Todo processo sera baseado na higiene e

qualidade, desde a sele¢cdo de matéria-prima até a entrega do produto final. A

produgio tem como roteiro basico uma escolha do sabor pelo cliente, o seu preparo,

o recheio, o tamanho, etc. Os sabores s&o calabresa, portuguesa, quatro queijos,

mussarela, frango com catupiry e lombinho, nos tamanhos grande e gigante. A vida

atil do produto é instanténea, sendo que os produtos séo pereciveis.

¥ Tabela 4: PROGRAMA ANUAL DE PRODUGAO E/OU COMERCIALIZAGI-\O*

PRODUTO UNIDADE | QUANTIDADE DE PRODUGAO E/OU COMERCIALIZAGAO

Lombinho Uma 2.640

Calabresa Uma 4.399

Portuguesa uma 1.760

Quatro queijos uma 3.519

Mussarela uma 1.759

‘Frango com catupiry uma 3.519

Refrigerantes 1l 25.000

Coca-Cola, Guarana 2l
| Agua mineral [ 1.250

Fonte: estimativa feita através da questdo 14 do Anexo 3 e calculos do Anexo 5.
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Para estimar a quantidade demandada por tamanho de pizza (Tabela 5), foram

definidos aleatoriamente um percentual e utilizados os dados do Tabela 4.

Tabela 5: QUANTIDADE DEMANDADA PARA CADA TAMANHO DE PIZZA ESTIMADO .

TIPO DE PIZZA QUANTIDADE DE PRODQ(;AO GRANDE | GIGANTE

E/OU COMECIALIZAGAO (80%) (20%)
Lombinho 2.640 2.112 528
Calabresa 4.399 3.519 880
Portuguesa 1.760 1.408 352
Quatro queijos 3.5619 2.815 704
Mussarela 1.759 1.407 352
Frango com catupiry 3.519 2.815 703

TOTAL 17.596 14.076 3.520

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.

2.4.3 Selegao e descricdao do processo de producao

Segundo HOLANDA (1975, p.156), a descri¢ao do processo pode ser:

“facilitada pela apresentagdo de um fluxograma que corresponde a
uma representagdo grafica do fluxo de materiais e da seqiiéncia do
processo produtivo, em suas diversas etapas, desde o suprimento de
matérias-primas e insumos diversos até sua transformag¢ao
intermediaria ou final”.

O processo produtivo tem passos pré-determinados, isto €, como preparar a
massa, esticar a massa, acrescentar o molho de tomate e o recheio escolhido, de
acordo com o tipo de pizza. Para preparar a massa, em primeiro lugar, mistura-se o
- fermento, o agucar e o leite morno, deixando-se reagir, em torno de quinze minutos.
Apos, acrescenta-se esta mistura ao trigo, e o sal e, em seguida, amassa-se bem e
estica-se a massa, colocando-a em uma forma untada. Depois disso, acrescenta-se o
molho de tomate pronto, a mussarela ralada, o recheio de preferéncia e o orégano.
Leva-se a pizza ao forno a lenha por cinco minutos e quando retira-la do forno,
acrescenta-se a azeitona, estando pronta para ser servida a mesa e/ou para embala-

la para a tele-entrega. Este processo esta demonstrado na Figura 1, a seguir:



Figura 1: FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO

RECEPGAO DA MATERIA-PRIMA

v

PREPARAGAO DA MASSA

v

MISTURAR: FERMENTO, AGUCAR E LEITE MORNO

v

ADICIONAR ESTA MISTURA AO TRIGO E SAL

v

AMASSAR A MASSA

v

ESTICAR A MASSA

ADICIONAR MOLHO DE TOMATE, RECHEIO E OREGANO

v

LEVAR PARA ASSAR

v

| ACRESCENTARAZEITONA |

34



35

Contudo HOLANDA (1975, p.1567) enfatiza que o fluxograma deve incluir

informagdes sobre:

“as relagdes técnicas de transformag¢do de matérias-primas e insumos
diversos em produtos finais ou intermediarios (...) e a especificacado
dos requisitos fisicos de insumos e mao-de-obra com vistas a
estimativa do orcamento de custos e receitas do projeto”.

2.4.4 Definicao dos coeficientes técnicos

Para a definigdo dos coeficientes técnicos foram coletados os dados para cada

tipo e tamanho de pizza, conforme descrito abaixo.

Tabela 6: CONSUMO UNITARIO DE MATERIA-PRIMA E SECUNDARIA

PARA PIZZA CALABRESA
TAMANHO DA PIZZA
PI1ZZA CALABRESA GRANDE "~ GIGANTE
UNID. QUANT. UNID. QUANT.

Trigo grama 275\ | grama 300
Leite mililitro 250 » | mililitro 300
Actcar grama 10 grama 12

Fermento _grama 3 grama 4

Sal grama 11 __grama 12
Queijo Mussarela grama 300 grama 400
Molho de Tomate grama 20 _grama 30
Azeitona grama 32 | grama 40
Orégano grama 0,5 grama 0,5
Calabresa grama 200 rama 300
Cebola grama 50 grama 80

Fonte: Autora da Monografia, 2002.



Tabela 7: CONSUMO UNITARIO DE MATERIA-PRIMA E SECUNDARIA

PARA PIZZA PORTUGUESA
TAMANHO DA PIZZA
PIZZA PORTUGUESA GRANDE GIGANTE
UNID. QUANT. UNID. QUANT.

Trigo Grama 275 _grama 300
Leite Mililitro 250 mililitro 300
Acgucar Grama 10 grama 12

Fermento Grama 3 grama 4

Sal Grama 11 grama 12
Queijo Mussarela Grama 300 grama 400
Molho de Tomate Grama 20 grama 30
Azeitona Grama 32 grama 40
Orégano Grama 0,5 grama 0,5
Presunto Grama 200 grama 300

Ovo Cozido Uma 11/2 uma 2
Cebola Grama 50 grama 80

Fonte: Autora da Monografia, 2002.

Tabela 8: CONSUMO UNITARIO DE MATERIA-PRIMA E SECUNDARIA
PARA PIZZA QUATRO-QUEIJOS

TAMANHO DA PIZZA
PIZZA 4 QUEIJOS GRANDE GIGANTE
UNID. QUANT. UNID. QUANT.
Trigo Grama 275 grama 300
Leite Mililitro 250 mililitro 300
Acucar Grama 10 grama 12
Fermento Grama 3 grama 4
Sal Grama 11 __grama 12
Queijo Mussarela Grama 300 grama 400
Molho de Tomate Grama 20 grama 30
Azeitona Grama 32 grama 40
Orégano Grama 0,5 grama 0,5
Queijo Catupiry Grama 90 grama 120
Queijo Provolone Grama 80 grama 120
Queijo Parmeséo Grama 30 grama 40

Fonte: Autora da Monografia, 2002.



Tabela 9: CONSUMO UNITARIO DE MATERIA-PRIMA E SECUNDARIA

PARA PIZZA MUSSARELA
TAMANHO DA PIZZA
P1ZZA MUSSARELA GRANDE GIGANTE
UNID. QUANT. UNID. QUANT.

Trigo Grama 275 grama 300
Leite Mililitro 250 mililitro 300
Acucar Grama 10 grama 12

Fermento Grama 3 grama 4

Sal Grama 11 grama 12
Queijo Mussarela Grama 300 grama 400
Molho de Tomate Grama 20 grama 30
Azeitona Grama 32 grama 40
Orégano Grama 0,6 grama 0,5

Fonte: Autora da Monografia, 2002.

Tabela 10: CONSUMO UNITARIO DE MATERIA-PRIMA E SECUNDARIA

PARA PIZZA FRANGO COM CATUPIRY

TAMANHO DA PIZZA
PIZZA FRANGO COM GRANDE GIGANTE
CATUPIRY
UNID. QUANT. UNID. QUANT.

Trigo Grama 275 grama 300
Leite Mililitro 250 mililitro 300

Agucar Grama 10 grama 12

Fermento Grama 3 grama 4

Sal Grama 11 grama 12
Queijo Mussarela Grama 300 grama 400
Motho de Tomate Grama 20 grama 30
Azeitona Grama 32 grama 40
Orégano Grama 0,5 grama 0,5
Peito Frango sem 0sso Grama 160 grama 200
Queijo Catupiry Grama 90 grama 120

Fonte: Autora da Monografia, 2002.
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Tabela 11: CONSUMO UNITARIO DE MATERIA-PRIMA E SECUNDARIA

PARA PIZZA DE LOMBINHO
TAMANHO DA PIZZA
P1ZZA LOMBINHO GRANDE GIGANTE
UNID. QUANT. UNID. QUANT.

Trigo grama 275 grama 300
Leite mililitro 250 mililitro 300
Acucar grama .10 grama 12

Fermento grama 3 grama 4

Sal __grama 11 grama 12
Queijo Mussarela grama 300 grama 400
Molho de Tomate grama 20 grama 30
Azeitona grama 32 grama 40
Orégano grama’ 0.5 grama 0,5
Lombinho defumado grama 200 grama 300
Cebola grama 50 grama 80

Fonte: Autora da Monografia, 2002.

2.4.5 Especificagcdes de maquinas, equipamentos, méveis e utensilios

Paralelamente a definicao do processo produtivo, deverdo ser especificados
os equipamentos do projeto, descrevendo-se as suas funcbes e caracteristicas
principais (tipo, capacidade de produgdo, regime de funcionamento, custo, etc.),
conforme o volume de produgio estimado e levando em consideragdo a area do

estabelecimento, bem como, o volume de servigos.
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Tabela 12: ESPECIFICAGOES TECNICAS DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

DISCRIMINAGAO UNIDADE | QUANTIDADE

Masseira marca LIEME MBI, em ferro e ac¢o inox, capacidade 50 kg UN 1

Preparador de alimentos marca VISA, modelo MBA7 com seis discos, UN 2

em ferro e aco inox

Fogéo industrial de quatro bocas duplas com forno, marca PROGAS, UN 1

produto em chapas duplas de ferro queimadores e grelhas em ferro

fundido

Forno a lenha construido com tijolos macicos e concretos, interior UN 2

revestido com tijolos refratarios, tamanho 3,40 X 3,00 m, capacidade

de 60 pizzas em um turno de 6h

Freezer 530 litros, dupla agdo 3 tampas, marca GELOPAR UN

Geladeira 4 portas, marca GELOPAR, motor Embraco 1 1/2 HP UN 2

Microcomputador K6 |l 500 Mhz, 64 Mb memoria RAM, HD 10.2 Gb, UN 1
-| driver 1,44, monitor LG 15, fax 56K + Impressora EPSON 300

Linha Telefonica da TELESC BRASIL TELECOM UN 1

Aparelho telefénico, com identificador de chamadas BINA DVAL UN 1

DTMF/MFP, marca INTELBRAS

Balanca de precisao eletronica MASTER, capacidade 25 kg UN 2

Botijao de gas 45 kg, modelo p45 UN

Calculadora MR completa, com visor e fita, mar¢a ELGIM UN

Fonte: Pesquisa de mercado pela Autora da Monografia, 2002.
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Tabela 13: ESPECIFICAGOES TECNICAS DE MOVEIS E UTENSILIOS

DISCRIMINAGAO UNIDADE | QUANTIDADE
Galheteiro com quatro pegcas em porcelana OXFORD, composto de uma 15
paliteiro, saleiro e azeiteiro.
Aventais de napa. uma
Uniformes em tergal. uma
Boné em brim. uma
Formas para as pizzas em dois tamanhos em aluminio marca AWAI, uma 100
tamanhos: 35 cm e 40 cm.
Balcdes nas medidas 3,20X1,30 m; 5X1,30 m; 4X1,30 m; de madeira uma 3
macica e tampo de granito.
Cortador de pizza de aco inox, cabo plastico, marca TRAMONTINA. uma
Espatula de ago inox, cabo de madeira, marca TRAMONTINA uma
Porta guardanapos aco inox 12X16 cm. uma 15
Porta canudos ago inox. uma
Cadeira giratéria com regulagem de altura e encosto anatémico, em uma 4
ferro, esponja prensada e tecido.
Toalha de mesa de 1,60X1,40 cm de linho. uma 30
Panela em aluminio repuxado n°.38, modelo CACAROLA. uma
Pa de chapa dupla de ago ‘fundido, 42 cm. uma
Vasilhas plasticas para mantimentos, marca PLASUTIL, modelo uma 20
PRODULINE.
Mesa de ferro com pés torneados, tamanho 1,20X80 cm uma 15
Cadeiras de ferro com assento redondo. uma 60

Fonte: Pesquisa de mercado pela Autora da Monografia, 2002.

2.4.6 Necessidade de matéria-prima e material secundario

Segundo HOLANDA (1975, p.229), as matérias-prima constituem, geraimente,
“um dos itens mais importantes”, ja os materiais secundarios ‘(...) se diferenciam das
matérias-primas no sentido de que esta forma parte fisica do bem produzido,
enquanto aqueles néo se incorporam fisicamente ao produto (...)".

A necessidade anual de matéria-prima e material secundario para a produgao

de pizzas foi obtida através dos coeficientes técnicos de cada insumo e do calculo
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para estimar a demanda por tamanho para cada tipo de pizza, conforme o Tabela 14,

a sequir.

Tabela 14: NECESSIDADES ANUAIS DE MATERIA-PRIMA E MATERIAL SECUNDARIO
PARA A PRODUCAO DE PizzAS'

QUANTIDADE POR TAMANHO DE PIZzZA
INSUMOS UNIDADE GRANDE GIGANTE TOTAL
MATERIA PRIMA
Trigo Kg © 2.278,65 355,20 2.633,85
Queijo mussarela Kg 2.485,80 473,60 2.959 4
Molho de tomate Kg 165,72 35,52 201,24
MATERIAL SECUNDARIO

Leite Litros 2.071,50 355,20 2.426,7
Acucar kg 82,86 14,21 97,07
Fermento kg 24,86 4,74 29,6
Sal kg 91,15 14,21 105,36
Azeitona kg 66,29 11,84 78,13
Cebola kg 207,20 47 28 254,48
Presunto Kg 165,80 35,40 201,2
Ovo cozido uma 1.243,50 236,00 1.479,5
Orégano kg 414 0,59 4,73
Calabresa kg 663,00 141,90 804,9
Queijo provolone kg 99,36 21,36 120,72
Queijo parmeséo kg 37,26 7,12 44,38
Queijo catupiry kg 298,17 57,00 355,17
Peito de frango sem 0ss0 kg 331,36 59,40 390,76

Fonte: Estimativa da autora da Monografia, 2002.

' Para determinar as necessidades anuais dos insumos utilizados em todos os sabores de pizzas
(trigo, queijo mussarela, molho de tomate, leite, agticar, fermento, sal, azeitona e orégano), calcuiou-se
da seguinte forma: quantidade total de cada tamanho x coeficiente técnico do insumo no determinado
tamanho. Ex.: Pizza grande, insumo trigo = 2.367 (quantidade) x 0,800 Kg = 1893,6 Kg. Para
determinar as necessidades anuais dos insumos ndo utilizados em todos os sabores (cebola,
presunto, ovo cozido, calabresa, queijo provolone, queijo parmeséo, queijo catupiry e peito de frango
sem 0ssQ), calculou-se da seguinte maneira: quantidade de pizza de determinado sabor (es) de cada
tamanhg x coeficiente técnico do insumo no tamanho correspondente. Ex.. Pizza grande, insumo
presunto 236 (quantidade utilizada na pizza portuguesa) x 0,250 Kg (peso) = 69,00 Kg.
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2.4.7 Necessidades anuais de mao-de-obra

Segundo HOLANDA (1975, p.154-5), dentro do estudo de Engenharia do
Projeto, “(...) os engenheiros devem especificar as necessidades de fatores fixos —
edificios, equipamentos e instalagdes, etc. — e os requisitos de insumos e fatores
variaveis — materiais, materiais secundarios, mao-de-obra, etc.”.

Ainda, segundo HOLANDA (1975, p.155), ao dispor do projeto basico ou
definitivo, deve conter “informagées sobre os seguintes aspectos principais: a)
definicao dos requisitos fisicos de insumos e mao-de-obra para atender a produgéo
projetada”.

Para a determinagao das necessidades anuais de mao-de-obra, levou-se em
consideracéo o volume de produgao estimado e a comercializagdo do produto no

estabelecimento e na tele-entrega, deixando em aberto futuras contratagées.

Tabela 15: NECESSIDADES DE MAO-DE-OBRA DIRETA

FUNCAO NUMERO DE PESSOAS
Pizzaiolo 2

Auxiliar de cozinha 1
Balconista 5

Fonte: Estimativa da autora da Monografia, 2002.

Tabela 16: NECESSIDADES DE MAO-DE-OBRA INDIRETA

Gerente

Gargon

Telefonista

— | | -

Entregador de pizzas

Fonte: Estimativa da autora da Monografia, 2002.
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2.5 Investimentos

Para HOLANDA (1975, p.259), “o estudo do investimento de um projeto tem
por objetivo estimar o total de recursos de capital que serao necessarios para a sua

realizagéo”.
Segundo CLEMENTE (1995, p.13):

“As decisdes de capital pertencem tipicamente ao nivel estratégico,
porque implicam mudan¢a no relacionamento da empresa com seus
clientes, fornecedores e concorrentes, com o sistema financeiro e com
o governo. Estas decisdes apresentam horizonte de médio ou longo
prazo e, em geral, sdo irreversiveis. Isto significa que%s decisées de
capital envolvem grandes somas de recursos; afetam a vida da
empresa por grandes periodos de tempo; sdo totalmente irreversiveis
ou apresentam custos de reversibilidade muito elevados. As decisées
de capital, como se percebe, sdo simplesmente cruciais e podem tanto
consolidar uma trajetéria de expansao, quando oportunas e no tempo
certo, quanto comprometer a propria sobrevivéncia da empresaj/Por
isso, é conveniente que tais decis6es se baseiem, tanto quanto
possivel, em previsdo e calculo de todas as suas implicacoes
relevantes”.

Assim, investimento, de modo amplo, deve ser entendido como o volume total
de recursos financeiros necessarios para a montagem e o inicio de funcionamento do
negocio, sendo que nosso estudo, sera no Bairro Agronémica, Florianépolis, Santa
Catarina. '

Sendo assim, podemos dividir os investimentos em duas categorias: Fixos -
referente as instalacées da empresa; e Financeiros - referente aos recursos para

-

funcionamento da empresa. S



2.5.1 Imobilizagao fixa -~

Para MATARAZZO (1988, p.65):

“O imobilizado compreende os bens e direitos destinados a
manutencdo da atividade da empresa. As principais contas
componentes do imobilizado sdo: terrenos; construcoées; instalacées;

. -maquinas e equipamentos; moéveis e utensilios; veiculo; marcas e
patentes; benfeitorias em iméveis de terceiros; obras em andamento;
adiantamentos para imobiliza¢cado”.

O custo dos bens levados para o imobilizado compreende todos os gastos
necessarios para ter os bens em funcionamento na empresa.

Para HOLANDA (1975, p.262), “O ativo ou capital fixo de um projeto
compreende o conjunto de bens tangiveis ou intangiveis vinculados ao seu processo
tecnoldgico que se pretende n&o venha a ser objeto de transagdes correntes”.

Composta por diversos itens vinculados a todo o processo de produgéo, sendo
que os principais sao:

- terrenos e obras (incluindo-se custos de aquisicdo e impostos, taxas de

cartorio, etc.);

- obras complementares, edificios e construgdo (toda a parte fisica

necessaria ao funcionamento, bem como, agua, energia, esgoto, etc.);

- maquinas e equipamentos;

- veiculos, moéveis e utensilios;

- estudo e projeto;

- as patentes, tecnologia, licenca;

- 0s juros durante a construcao;

- o imprevisto (erros passiveis de ocorrer).

O imo6vel onde a empresa ira funcionar sera alugado no Bairro Agronémica,
Florianopolis, Santa Catarina, cuja area fisica & de 150 m? de alvenaria, sendo
necessario uma reforma interior do imével para que atinja os objetivos da proprietaria

quanto a qualidade do ambiente.
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Sendo o valor do imdvel de R$ 150.000,00, a reforma foi estimada em 20% do

valor, que é de R$ 30.000,00. Para as instalagées elétrica e hidraulica serao gastos
2% do valor do imo6vel, totalizando R$ 3.000,00.

Gy 38
C A1
Tabela 17: NECESSIDADES DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
— PARA A PRODUGCAOD E PIZZAS
DISCRIMINAGAO UNIDADE | QUANTIDADE VALOR TOTAL (R$)
- Masseira marca LIEME MBI, em ferro e ago
inox, capacidade 50 kg. uma 1 2.000,00
- Preparador de alimentos marca VISA,
modelo MBA7 com seis discos, em ferro e
aco inox. uma 2 785,00
- Fogéo industrial de quatro bocas duplas
com forno, marca PROGAS, produto em
chapas duplas de ferro queimadores e
grelhas em ferro fundido. uma 1 675,00
-Forno a lenha construido com tijolos
macigcos e concretos, interior revestido com
tijolos refratarios, tamanho 3,20 X 2,80 m,
capacidade de 60 pizzas em um turno de 6h. uma 2 2950,00
- Freezer 530 litros, dupla agédo 3 tampas,
marca GELOPAR. uma 2 2.292,00
- Geladeira 4 portas, marca GELOPAR, .
motor Embraco 1 1/2 HP. uma 2 <.2.612,00
- Microcomputador K6 Il 500 Mhz, 64 Mb
memoéria RAM, HD 10.2 Gb, driver 1,44,
monitor LG 15", fax 56K + Impressora
EPSON 300. uma 1 2.370,00
- Linha Telefonica da TELESC BRASIL
TELECOM. uma 1 39,00
- Aparelho telefénico, com identificador de
chamadas BINA DVAL DTMF/MFP, marca
INTELBRAS. uma 1 150,00
- Balanca de precisdo eletrénica MASTER,
capacidade 25 kg. uma 2 895,00
- Botijao de gas 45 kg, modelo p45. uma 2 257,80
- Calculadora MR completa, com visor e fita,
marca ELGIM. uma 2 290,00
TOTAL - - 15.315,00

Fonte: Estimativa de mercado realizada pela Autora da Monografia, 2002.
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Para obter-se a quantidade de médveis e utensilios necessarios, levou-se em

consideracdo a capacidade fisica do imével alugado, € com isso, determinamos a

,Qecessidade e os valores monetarios, conforme Tabela 18, a seguir.

Tabela 18: ESPECIFICAGOES TECNICAS DE MOVEIS E UTENSILIOS

DISCRIMINAGAO UNIDADE QUANTIDADE | VALOR TOTAL (R$)
- Galheteiro com quatro pegas em porcelana
OXFORD, composto de paliteiro, saleiro e
azeiteiro. uma 15 132,75
- Aventais de napa. uma 8 56,00
- Uniformes em tergal. uma 8 88,00
- Boné em brim. uma 8 15,00
- Formas para as pizzas em trés tamanhos - ‘
em aluminio marca AWAI; tamanhos: 35 cm ‘
e40cm. _ uma - 100 740,00
- Balcbes nas medidas 3,20X1,30 m; §X1,30
m; 4X1,30 m; de madeira maciga e tampo de
granito. uma 3 1.185,00
- Cortador de pizza de ago inox, cabo
plastico, marca TRAMONTINA. uma 6 138,00
- Espatula de ago inox, cabo de madeira,
marca TRAMONTINA. uma /5\ 60,00
- Porta guardanapos ago inox 12X16 cm.~- " uma , (15 96,60
- Porta canudos aco inox. uma 2 22,00
< Cadeira giratoria com regulagem de altura e )
encosto anatdmico, em ferro, esponja
prensada e tecido. uma 4 280,00
-Toalha de mesa de 1,60X1,40 cm de linho. uma 30 480,00
- Panela em aluminio repuxado n°.38, modelo
CAGCAROLA. uma 4 152,00
- Pa de chapa dupla de aco fundido, 42 cm. uma 2 178,00
- Vasilhas plasticas para mantimentos, marca
PLASUTIL, modelo PRODULINE. uma 20 59,40
- Mesa de ferro com pés torneados, tamanho
1,20X80 cm— uma 15 1.125( <
- Cadeiras de ferro com assento redondo . uma 60 1.194,00

TOTAL - - 6.001,15

Fonte: Estimativa de mercado realizada pela Autora da Monografia, 2002.
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2.5.2 Outros investimentos

O custo do projeto € estimado com base em 200 horas técnicas no valor de
R$ 100,00 a hora, totalizando R$ 20.000,00.

As taxas de reguiarizagdo foram informadas pelo contador da empresa,
perfazendo o valor de R$ 490,00.

Na inauguragdao a propaganda promocional sera através de panfletos e
anuncios em outdoors, bem como, tera uma promogao especial do tipo, “compre uma
pizza e ganhe um refrigerante de um litro”, perfazendo um total de R$ 3.000,00.

Para cobrir eventuais imprevistos, estima-se um percentual de 5% do valor da
imobilizagao fixa, ou seja, R$ 3.890,31.

2.5.3 Imbbilizagéo financeira’

Para HOLANDA (1975, p.267), imobilizagao financeira é:

“{...) A soma total de recursos estiveis que a empresa necessita
investir, em bases permanentes, na manuten¢cdo de um conjunto de
estoques e de uma carteira de titulos, a fim de que possa funcionar
normalmente, sem crises nem interrupgées”.

Sendo assim, imobilizagao financeira é o total de recursos disponiveis que
servira para que o negocio possa comegar a funcionar.

2.5.3.1 Necessidades

1) Estoques?
Os estoques de matéria-prima e material secundario estdo sendo

considerados para vinte dias, exceto para o leite, cujo estoque sera somente para

2 Os custos de matéria-prima, material secundario e produtos complementares foram coletados dos
Tabelas 26 a 28 deste trabaiho.
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dois dias. Os estoques de produtos complementares estdo sendo considerados para

quinze dias.

1.1) Matéria-Prima
(21.481,15/360) X 20 = 1.193,40

1.2) Material Secundario

Leite: (3.364,12 / 360) X 2 = 18,69

Demais materiais secundarios: (8.382,87 / 360) X 20 = 465,71
1.3) Produtos Complementares

(41.046,72 / 360) X 15=1.710,28

Total de Estoques: 3.369,39

As necessidades de caixas e bancos serdo para dez dias.

[(Custo Global - depreciagao) / 360] x 10
[(250.798,34 - 5.346,71) / 360] x 10 = 4.796,75

Total de Necessidades: 3.369,39 + 4.796,75 = 8.166,14
2.5.3.2 Coberturas®

As condi¢des de pagamentos de compra de matéria-prima e secundaria serao
para trinta dias e para a compra de produtos complementares serao pagos a vista.

Matéria Prima + Material Secundario + Produtos Complementares
R$ 1.193,40 + R$ 465,71 + R$ 3.369,39 = R$ 5.028,50

3 Os valores da matéria-prima, material secundario e produtos complementares foram coletados do
Tabela 29 deste trabalho.



2.5.3.3 Capital de giro adicional
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Necessidades — Coberturas = 8.166,14 — 5.028,50 = 3.137,64

2.5.4 Resumo das imobilizacoes fixas e financeiras:

Apbs estimar o total de recursos de capital necessarios para a implantagéo da

pizzaria, podemos resumi-los conforme o Tabela 19 abaixo:

Tabela 19: RESUMO DAS IMOBILIZAGOES FIXAS PARA O PROJETO DA PIZZARIA

DISCRIMINAGAO TOTAL EM R$

1. Imobilizacdes Fixas
Reformas de instalagdes 33.000,00
Maquinas de equipamentos 15.315,00
Méveis e utensilios 6.001,19
2. Qutros Investimentos
Custo do projeto 20.000,00
Taxas de regularizagao 490,00
Campanhas promocionais 3.000,00
Imprevistos 3.890,31
3. Capital de Giro
Capital de giro adicional 3.137,64

TOTAL 84.834,14

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
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2.6 Usos e Fontes de Recursos %

Tabela 20: USOS E FONTES DE RECURSOS
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DISCRIMINAGAO TOTAL REALIZADO A REALIZAR
1. Usos -
:| Reformas de instalagdes 33.000,00 - 33.000,00
Magquinas e equipamentos 16.315,00 - 15.315,00
. iMoveis e utensilios 6.001,19 - 6.001,19
‘liCusto do projeto 20.000,00 - 20.000,00
Taxas de regularizagdo 490,00 - 490,00
Campanhas promocionais 3.000,00 - 3.000,00
Imprevistos 3.890,31 - 3.890,31
; SUB-TOTAL 81.696,50 - 81.696,50
2. Capital de Giro -
Acréscimo capital de giro 3.137,64 - 3.137,64
Investimento global (1 + 2) 84.834,14 - 84.834,14
3. Fontes
Empresa 84.834,14 84.834,14
Financiamento - -
TOTAL (3) 84.834,14 84.834,14

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
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2.7 Receitas e Custos

2.7.1 Receita:

Tabela 21: PRODUGAO E FATURAMENTO ANUAL A 40% DA CAPACIDADE
(A PREGOS DE FEVEREIRO DE 2002)

PRODUGAO E/OU PRECO FATURAMENTO
PRODUTO UNIDADE COMERCIALIZAGAO UNITARIO® ANUAL®
ANUAL* R$ 1,00 - R$1,00
Pizza grande Uma 14.076 12,00 168.912,00
Pizza gigante Uma 3.5620 15,00 52.800,00
Refrigerante 2L 25.000 2,50 62.500,00
| Agua Mineral 1L 1.250 2,00 2.250,00
TOTAL - - * - 286.462,00

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.

Segundo GAROFALO (1995, p.261), num processo produtivo em que uma
firma hipotética esteja eventualmente engajada, ela nao incorrera apenas em custos,

“pois a prépria natureza do mundo dos negécios induzira a que venha
almejar uma compensag¢do pelos sacrificios que tiver efetivado na
elaboragdo do produto. A compensagdo deste sacrificio sera
concretizada por ocasido da venda da produgdo, quando devera
auferir determinado rendimento”.

Ainda para GAROFALO (1995, p.261), os rendimentos auferidos por uma firma
constituem o resultado da multiplicagdo da quantidade vendida do produto pelo seu
respectivo preco de venda. Este resultado &, em outras palavras, a receita total da

* firma, cuja representagao analitica € tal qual se segue:

* Os dados da produgao anual de pizzas no tamanho grande e gigante, foram coletados no Tabela 5%
os dados de comercializagdo do refrigerante e agua mineral, _foram coletados no Tabela 4 desta

Monografia.

50Os precgos serdo iguais para todos os sabores de pizzas, considerando o pre¢o médio do mercado.
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RT=p.q .
onde:

RT = receita total da firma
P = preco de venda do produto
Q = quantidade vendida do produto

As receitas representam o montante de recursos que a empresa (pizzaria)
recebe ao longo de seu funcionamento, direta ou indiretamente, em fungao de suas

operacdes e a formagao dos precos de vendas.

2.7.2 Custos

Em uma analise econdmica, o fundamental é distinguir os custo fixo e o
variavel. HOLANDA (1975, p.177) coloca que custo fixo & aquele que:

“Mantém-se constante, independentemente das variagées nas
quantidades produzidas, ou seja, qualquer que seja o grau de
utilizacdo da capacidade produtiva (por exemplo, juros sobre
empréstimo de longo prazo, aluguéis, seguros, etc)”.

Para GAROFALO (1995, p.214), evidentemente,

“O objetivo da forma sera obter a méxima produgcdo possivel em face da
utilizagdo de certa combinagdo de fatores. Contudo, em uma economia
monetdria, esses fatores possuem um preco, e do somatério do produto da
quantidade utilizada de cada fator pelo respectivo preco resultara uma
despesa ou custo total para a firma que podera ser graficamente
representada pelo isocusto”.

Quanto ao custo variavel, HOLANDA (1975, p.177) coloca que ¢é aquele “que
aumenta ou diminui, em fungdo das quantidades produzidas. Por definicdo, o custo
variavel é igual a zero, quando nenhuma unidade esta sendo produzida”.

® O faturamento anual & obtido através da multiplicacdo da produgdo e/ou comercializagdo anual pelo



2.7.2.1 Custo Fixo

a) Mao-de-Obra-Indireta

Tabela 22: MAO-DE-OBRA INDIRETA
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B i SALARIO i
DISCRIMINAGAO | NUMERO DE UNITARIO ENCARGOS SALARIO
PESSOAS MENSAL R$ SOCIAIS TOTAL R$ 1,00
1,00 %
Gerente 1 400,00 105,0 9.840,00
Gargon 1 450,00 105,0 11.070,00
Telefonista 1 300,00 105,0 7.380,00
Entregador de 1 450,00 105,0 11.070,00
Pizzas
TOTAL 4 - - 39.360,00
Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
b) Depreciagao L
I
Tabela 23: DEPRECIAGAO
VALOR DO i
DISCRIMINACAO IMOBILIZADO TAXA | SALARIO TOTAL ANUAL
% R$ 1,00
R$ 1,00
Reformas de instalacdes 33.000,00 10,0 3.300,00
Maquinas e equipamentos 10.063,80 10,0 1.006,38
Moveis e utensilios 6.263,39 10,0 626,33
Microcomputador 2.070,00 20,0 414,00
TOTAL 51.397,19 - 5.347,71

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.

pre¢o unitario de cada tamanho de pizza ou de cada produto complementar.




c) Seguros’

Tabela 24: SEGUROS

VALOR DO 2
DISCRIMINAGAO IMOBILIZADO TAXA CUSTO DA APOLICE
Yo R$ 1,00
R$ 1,00
Reformas de instalagdes 33.000,00 0,5 165,00
Maquinas e equipamentos® 12.133,80 1,0 121,34
Moéveis e utensilios 6.263,39 1,0 62,63
TOTAL 51.397,19 - 348,97
Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
d) Manutengéao
- v
Tabela 25: MANUTENGAO
VALOR DO &
DISCRIMINAGAO IMOBILIZADO TAXA | CUSTO DE MANUTENGAO
% R$ 1,00
R$ 1,00
Instalagdes 33.000,00 1,0 330,00
Maquinas e equipamentos 12.133,80 20 242,68
Moveis e utensilios 6.263,39 4.0 250,54
TOTAL 51.397,19 - 823,22

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.

e) Material de Expediente

Estima-se que serdo gastos R$ 480,00 aa em material de expediente.

f) Despesas de Comunicagao

Estima-se que serao gastos anualmente R$ 1.800,00 com telefone e fax.

g) Despesas de Viagem

Estima-se que serao gastos anualmente R$ 500,00 com despesas de viagem.

7 As taxas de seguro foram obtidas através do Informativo Fiscal IOB.

8 Esta incluido o microcomputador.
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h) Energia Elétrica
Estima-se que a despesa de energia elétrica sera de R$ 2.520,00 anualmente.

i) Agua
Estima-se que a despesa de agua serd, aproximadamente, R$ 580,00
anuaimente.

i) Aluguel
O aluguel sera de R$ 12.000,00 anualmente.

k) Servigos Contabeis

Estima-se que serao gastos R$ 3.510,00 aa com servigos contabeis.

I) Materiais de Limpeza

Estima-se que serdo gastos R$ 1.900,00 aa em materiais de limpeza.

m) Imprevistos
Estima-se que serdo gastos, anualmente, em imprevistos em torno de um
montante de 1% sobre os investimentos fixos, totalizando R$ 583,70

Dos itens, ‘e’ até ‘I’ foram estimados em uma entrevista com a proprietaria da
Pizzaria BIG PIZZA, em Curitiba/PR.



2.7.2.2 Custo Variavel

a) Mao-de-obra Direta

Tabela 22: MAO-DE-OBRA DIRETA
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) NUMERO DE | SALARIO UNITARIO | ENCARGOS | SALARIO TOTAL
DISCRIMINACAO PESSOAS MENSAL SOCIAIS ANUAL
R$ 1,00 % R$ 1,00
Pizzaiolo 2 600,00 105,0 29.520,00
Auxiliar de cozinha 1 300,00 105,0 7.380,00
Balconista 5 300,00 105,0 36.900,00
TOTAL 8 - - 73.800,00
Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
b) Custo Anual da Matéria-Prima
Tabela 26: CUSTO ANUAL DA MATERIA-PRIMA
CUSTO
DISCRIMINACAO UNIDADE QUANTIDADE UNITARIO | CUSTO TOTAL
TOTAL R$ 1,00
R$ 1,00
Trigo kg 3.107,26 0,76 2.361,51
Queijo mussarela kg 3.432,80 5,40 18.5637,12
Molho de tomate kg 224 91 2,59 582,52
TOTAL - - - 21.481,15

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.




c) Custo Anual do Material Secundario

Tabela 27: CUSTO ANUAL DO MATERIAL SECUNDARIO
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CUSTO
DISCRIMINAGAO UNIDADE QU‘T“(‘)TT'I'\JCDE UNITARIO CUSII&T&TAL

R$ 1,00 ’
Leite litros 2.900,10 1,16 3.364,12
Aclcar kg 116,00 0,79 91,64
Fermento kg 34,33 13,90 477,19
Sal kg 124,29 0,60 74,57
Azeitona kg 92,33 5,96 550,29
Cebola kg 290,00 0,99 287,10
Presunto kg 236,75 4,95 1.171,91
Ovo cozido Uma 1.716,50 0,12 188,82
Orégano kg 5,92 12,48 73,88
Calabresa kg 946,95 3,98 3,77
Queijo provolone kg 142,02 7,50 1.065,15
Queijo parmeséo kg 51,48 9,40 483,91
Queijo catupiry kg 421,39 4,25 1.790,91
Peito de frango sem osso kg 461,68 4,60 2.123,73

TOTAL - - - 11.746,99

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.

d) Custo Anual de Produtos Complementares (Compras)

Tabela 28: CUSTO ANUAL DE PRODUTOS COMPLEMENTARES (COMPRAS)

CUSTO
DISCRIMINAGAO UNIDADE Q”’;’;TT'RfDE UNITARIO CUSJ&T(Q)TAL

R$ 1,00 i
Refrigerante 300 mi 25.000 0,43 37.500,00
Agua mineral 500 mi 1250 0,65 812,00
Sache de maionese mil 2,523 3,66 258,06
Sache de catchup mil 842 0,25 258,06
Palito de dente mil 33 7,82 7,00
Canudos mil 33 7,82 3,00
Guardanapos 30 X 33 mil 2 3,50 370,60
Talheres descartaveis Duzia 100 0,85 85,00
Embalagens 36 X 36 uma 34 10,90 1.464,00
Embalagens 40 X 40 uma 288,00

TOTAL - - - 41.046,72

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
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e) ICMS / SIMPLES

A Empresa sera optante ao Sistema Integrado de Pagamento de Impostos e
Contribuicdes de Micro e Pequenas (SIMPLES), devido ao seu volume de
faturamento estar enquadrado dentro do estabelecido por este sistema. Sendo o
faturamento de R$ 286.462,00 o valor a pagar anualmente sera de R$ 15.468,95
(5,4% sobre o faturamento). O valor a pagar de ICMS sera de R$ 7.161,55 (aliquota
de 2,5% sobre o faturamento).

f) Combustivel e Lubrificante

Levando em consideracdo a capacidade do forno a lenha em um periodo de
seis horas diarias, estima-se um consumo de 96 m® de lenha anualmente. A um
preco de R$ 20,00 o m?>, o custo da lenha totalizara R$ 1.920,00 aa.

g) Despesas Financeiras

Como apenas 50% do faturamento serdo depositados em banco, o valor da
Contribuigao Proviséria sobre Movimentacao Financeira (CPMF) sera de R$ 544,28
aa (0,38% sobre 50% do faturamento).

h) Propaganda

Estima-se que os gastos em propaganda totalizaram R$ 2.864,62 (1% sobre o
faturamento). ' |

i) Imprevistos

Estima-se que os imprevistos com custos variaveis serdao de R$ 1760,34 (1%

sobre o somatério dos custos variaveis anteriores).



Tabela 29: CUSTOS GLOBAIS
(A 40% DA CAPACIDADE TOTAL)
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DISCRIMINAGAO CUSTOS TOTAIS R$

1. CUSTOS FIXOS
1.1 Mao de obra indireta 39.360,00
1.2 Depreciagéo 5.346,71
1.3 Seguro 348,97
1.4 Manutengao 823,22
1.5 Material de Expediente 480,00
1.6 Despesas de comunicacéo 1.800,00
1.7 Despesas de viagem 500,00
1.8 Energia elétrica 2.520,00
1.9 Agua 580,00
1.10 Aluguel 12.000,00
1.11 Servicos contabeis 3.510,00
1.12 Materiais de limpeza 1.900,00
1.13 Imprevistos 583,70

SUB-TOTAL 69.752,60
2 CUSTOS VARIAVEIS
2.1 M&o-de-obra direta com encargos 73.800,00
2.2 Matéria-prima 21.481,15
2.3 Material secundario 11.746,99
2.4 Produtos complementares 41.046,72
2.5 ICMS / SIMPLES 22.630,50
2.6 Combustivel e lubrificante 1.920,00
2.7 Despesas financeiras 54428
2.8 Propaganda 2.864,62
2.9 Imprevistos 1.760,34

SUB-TOTAL 177.794,60

TOTAL (CUSTO GLOBAL) 247.547,20

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.
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2.7 Viabilidade Econémica -

A viabilidade econdmica do projeto sera avaliada em trés niveis de utilizagao,
ou seja, 40%, 60% e 100% da capacidade de produgao.
A analise econdmica sera realizada, basicamente, em fungéao dos indices de

rentabilidade.

1) Lucro Operacional (LO)
O lucro operacional representa o resultado da atividade produtiva

propriamenté dita, ,Qperando esta a 40% de sua capacidade produtiva instalada.

LO = Receita total — Custo total
LO = 286.462,00 — 247.547,20
LO = 38.914,80

2) Lucro Liquido (LL)

Como optante do SIMPLES, a empresa tera um lucro liquido (LL) com menos
10% da contribuicao social, bem como o imposto de renda, PIS e COFINS, ja estao
incluidos na cobranga do SMPLES. Entao:

38.914,80 — 10% = 35.023,32

3) Rentabilidade das Vendas (RV)
A rentabilidade das vendas representa o ganho percentual por pizza.

RV = Lucro liquido / Receita total
RV = 35.023,32/ 286.462,00
RV =0,1223 ou 12,23%
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4) Rentabilidade do Investimento (Rl ou TIR)
Através da rentabilidade do investimento verifica-se a taxa anual de

remuneragao deste e 0 seu tempo de recuperacgéo.

TIR = Lucro liquido / Investimento total
TIR = 35.023,32/ 84.834,14 = 0,4128 ou 41,28% aa

Tempo de Retorno do Capital Investido = Investimento Total / Lucro Liquido
TRKI = 84.834,14 / 35.023,32 = 2,42 anos (ou dois anos e cinco meses)

O capital estara sendo remunerado a uma taxa de 41,28% aa. Considerando,
neste projeto, que a poupanga, ou outro rendimento financeiro, renda 6% aa,

considera-se que este projeto € um excelente investimento.

5) Ponto de Equilibrio

Através do ponto de equilibrio € possivel estimar a receita total deste e a
capacidade utilizada do mesmo, considerando um nivel de utilizagdo em 40% da
capacidade instalada. A empresa operando acima do ponto de equilibrio obtera lucro

e abaixo tera prejuizo.

5.1) Receita Total de Equilibrio
A receita de equilibrio pode ser encontrada a partir dos custos fixos, custos

variaveis e da receita total, considerando utilizagao de 40% da capacidade instalada.

RTe=CF/[1-(CV/RT)]
RTe = 69.752,60 / [1 - (177.794,60 / 286.462,00)]
RTe = 183.877,31
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5.2) Capacidade utilizada de Equilibrio
A capacidade utilizada de equilibrio indica que fragao do nivel de producgéo

utilizado iguala-se a receita aos custos.

Cap. Util. Eq. = CF / (RT - CV)
Cap. Util. Eq. = 69.752,60 / (286.462,00 — 177.794,60) = 0,6419 = 64,19%

5.3) Identificando o PEE

Neste ponto € identificado o volume de produgao ou nivel de utilizagdo da
capacidade instalada em que as receitamust&:kba&; va;sse ponto,
Né empresa tera pr;juizos, acima tera lucros.

Desse modo tem-se: PEE = CFE
Rt-CV

Onde:

CF = Custo Fixo;

Rt = Receita Total ;

CV = Custo Variavel.

Assim a empresa operando a 40 % da sua capacidade tera seu ponto de
equilibrio igual a:
PEE = 69.752,60 (CF) = 0,6419 =64,19%
286.462,00(RT) — 177.794,60 (CV)




Tabela 31: VIABILIDADE ECONOMICA
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NIVEL DE UTILIZAGAO
DISCRIMINAGAO 40% 60% 100%

Receita total 286.462,00 429.693,00 716.155,00
Custo total 247.547,20 371.320,80 618.868,00
Custofixe 69.752,60 69.934,39 69.934,39
Custo variavel 177.794,60 266.691,90 444.486,50
Lucro operacional 38.914,80 58.372,20 97.287,00
Lucro Liquido 35.023,32 52.534,98 87.558,30
Ponto de equilibrio econdmico’ 64,19% 42 90% 25,74%
Rentabilidade das ¥endas) = 12,23% 12,23% 12,23%
Rentabilidade dos investimentos 41,28% 60,80% 97.,79%
Investimento fixo ) 81.696,50 81.696,50 81.696,50
Capital de giro adicional 3.137,64 4.706,46 7.844 10
Investimento total " 84.834,14 86.402,96 89.540,60

Fonte: Elaborado pela autora da Monografia, 2002.

® O ponto de equilibrio econémico é referente a capacidade utilizada.

'° 0 investimento total & igual a soma do investimento fixo com o capital de giro adicional.
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CAPITULO 3
CONCLUSAO

O estudo de viabilidade econémica, desde o surgimento da idéia até a sua
conclusédo é um processo continuo no tempo, através de sucessivas fases, nas quais
se combinam consideracdes de carater técnico, econémico e financeiro estudadas
através de diferentes etapas.

Todas as conclusdes de um projeto de viabilidade referem-se ao futuro, e
devem ser fundamentadas em estudos e tedricos e empiricos.

=h Apos todas as exposi¢coes, efetuadas ao longo deste trabalho, pode-se
concluir pela viabilidade para implantagdo de uma pizzaria, uma vez que os dados
técnicos, econdmicos e financeiros obtidos s&o favoraveis a sua implantacgéo.

Avaliando do ponto de vista do mercado consumidor, constatamos via estudo
de mercado que a populagdo da amostra entrevistada, em sua maioria, aprova a
idéia de instalar uma nova pizzaria no bairro Agrondmica. O percentual de
descontentamento com as atuais pizzarias, tanto no sistema de tele-entrega quanto
em estabelecimentos especializados, refor¢a a perspectiva de bons resultados com a
instalacao de uma pizzaria.

Quando em operagao este comércio empregara doze pessoas € 0s impostos a
serem pagos pelo empreendimento ficardo no estado catarinense.

A viabilidade econdmica deste projeto pode ser comprovada sob varios
aspectos.

Analisando o ponto de equilibrio econdmico, conclui-se que o empreendimento
funcionara sem prejuizos, com tempo de retorno do capital investido (Investimento
total / lucro liquido) estimado em dois anos e seis meses. Sobre este aspecto, o
empreendimento é extremamente atrativo, visto que, num periodo relativamente curto
menos de dois anos e meio, o investimento ja tera retornado.

No tocante a rentabilidade das vendas, o empreendedor trabalhara com uma
margem de lucro capaz de manter o prego de seus produtos, que também é superior
em ganhos reais, se comparado com outras aplicagées financeiras.
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Pode-se afirmar que o projeto é viavel, desde que as informagdes obtidas para

sua realizacao permanecam iguais as apresentadas no projeto.
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Anexo 1: Organograma da Empresa
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na posterior analise dos dados. Obrigada!
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Anexo 2: QUESTIONARIO APLICADO AOS MORADORES DO BAIRRO
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A finalidade desta pesquisa é colher a maior quantidade possivel de dados
sobre o mercado consumidor de pizzas. Objetiva-se, com isso, delinear freqiéncia,
tipos e quantidade, e assim, identificar o perfil dos potenciais consumidores. As
informagoes versam sobre dados pessoais, tempo de moradia no bairro, freqiiéncia
as pizzarias, preferéncia de pizzaria, ambiente “desejavel”, gosto, satisfacdo do
cliente, habitos, costumes, etc., sendo que nao serdo identificados os entrevistados

Renda mensal

a) 1 Salario Minimo

b) 2-3 Salarios Minimo

c) 4-5 Salarios Minimo

d) Mais de 5 Salarios minimo

Sua familia consome pizza?
a) Sim
b) Nao

Com que freqiiéncia?
a) 1 vez por semana
b) 2 vezes por semana
¢) 3 vezes por semana
d) Nao frequento

Quantas pizzas, em média, através de um estabelecimento especializado, a sua

familia consomem por semana?

a) 1 pizza por semana
b) 2 pizzas por semana

c) 3 pizzas por semana

d) mais de 3 pizzas por semana
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5) Quantas pizzas, em média, através de um sistema de tele-entrega, a sua familia

6)

7)

8)

9)

consomem por semana?

a) 1 pizza por semana

b) 2 pizzas por semana

c) 3 pizzas por semana

d) mais de 3 pizzas por semana

Qual a pizzaria vocés mais freqiientam?

a) Macarronada ltaliana
b) Pizza Hut

¢) Pizza na Pedra

d) Yellows

e) Outras

Qual a pizzaria vocés mais freqlientam?

a) Yellows

b) Macarronada ltaliana
c) Pizza Hut

d) Pizza na Pedra

e) Outras

Que tipo de pizzaria sua familia prefere frequientar?
a) Alacarte
b) Rodizio

O que sua familia considera mais importante numa pizzaria?

a) Variedade
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b) Higiene

¢) Preco

d) Qualidade da pizza
e) Atendimento

10) O que sua familia considera mais importante num tele-entrega?
a) Variedade
b) Higiene
c) Preco
d) Qualidade da pizza
e) Atendimento
11) A sua familia esta satisfeita com o servigo prestado pelas pizzarias ja existentes?
a) Sim
b) Nao

12) Voceés se tornariam clientes de uma nova pizzaria na Agronémica?

a) Sim
b) Nao

13) Vocés se tornariam clientes de uma nova tele-entrega na Agronémica?
a) Sim
b) Nao

14) Quantas pizzas por semana a sua Familia consumiria

a) No nosso estabelecimento



i) 1 pizza por semana
i) 2 pizzas por semana
iii) 3 pizzas por semana

b) No sistema tele-entrega
i) 1 pizza por semana
i) 2 pizzas por semana
iii) 3 pizzas por semana

15) Qual o percentual, por semana, do consumo por variedade de pizza?

a) Calabresa

b) Portuguesa
c) Quatro queijos
d) Mussarela

e) Frango

f) Lombinho

16) De que forma a pizzaria ou tele-entrega deveria fazer sua divulgagéo?

a) Panfletos/cartes
b) Internet

c) Jornais

d) Outdoor

e TV

f) Outros

72
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Anexo 3: Resultado da Pesquisa de Campo

Total de entrevistados: 225

01) Renda mensal
a) 1 Salario Minimo: 0,89%
b) 2-3 Salarios Minimos: 40,44 %
c) 4-5 Salarios Minimos: 33,78 %
d) Mais de 5 salarios minimos: 24,89%

02) Sua familia consome pizza?
a) Sim: 88,89 %
b) Nao: 11,11 %

03) Com que frequiéncia?
a) 1 vez por semana: 563,33 % -
b) 2 vezes por semana: 22,22 %
c) 3 vezes por semana: 13,33 %
d) Nao frequento: 11,12 %

04) Quantas pizzas, em meédia, através de um estabelecimento especializado, a sua

familia consomem por semana?

a) 1 pizza por semana: 85,0%

b) 2 pizzas por semana: 10,0%

c) 3 pizzas por semana: 3,0%

d) mais de 3 pizzas por semana: 2,0%
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05) Quantas pizzas, em média, através de um sistema de tele-entrega, a sua familia
consomem por semana? |

a) 1 pizza por semana: 85,0%
b) 2 pizzas por semana: 15,0%
c) 3 pizzas por semana: 5,0%

d) mais de 3 pizzas por semana: 0,0%

06) Qual a pizzaria vocés mais freqientam?

a) Macarronada ltaliana: 30,0%
b) Pizza Hut: 5,0%

c) Pizza na Pedra: 22,0%

d) Yellows: 10,0%

e) Outras: 5,0%

07) Qual a pizzaria vocés mais freqlentam?

a) Yellows: 32,0%

b) Macarronada ltaliana: 31,0%
¢) Pizza Hut: 4,0%

d) Pizza na Pedra: 22,0%

e) Outras: 110%

08) Que tipo de pizzaria sua familia prefere freqientar?

a) Alacarte: 70,0%
b) Rodizio: 30,0%
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09) O que sua familia considera mais importante numa pizzaria?

a) Variedade: 15,0%

b) Higiene: 20,0%

c) Preco: 40,0%

d) Qualidade da pizza: 15,0%
e) Atendimento: 10,0%

10) O que sua familia considera mais importante num tele-entrega?

a) Variedade: 5,0%

b) Higiene: 10,0%

c) Preco: 40,0%

d) Qualidade da pizza: 20,0%
e) Atendimento: 25,0%

11) A sua familia esta satisfeita com o servigo prestado pelas pizzarias ja existentes?

a) Sim: 85,0%

b) Nzo: 15,0%

12) Vocés se tornariam clientes de uma nova pizzaria na Agronémica?

a) Sim: 63,0%
b) Nao: 77,0%
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13) Vocés se tornariam clientes de uma nova tele-engrega na Agronémica?
a) Sim: 33,0%
b) Nao: 67,0%

14) Quantas pizzas por semana a sua Familia consumiria
a) No nosso estabelecimento:
i) 1 pizza por semana: 65,0%
ii) 2 pizzas por semana: 30,0%
iii) 3 pizzas por semana: 5,0%
, b) No sistema tele-entrega:
i) 1 pizza por semana: 86,0%
ii) 2 pizzas por semana: 10,0%

iii) 3 pizzas por semana: 4,0%
15) Qual o percentual, por semana, do consumo por variedade de pizza?

a) Calabresa: 25,0%

b) Portuguesa: 10,0%

¢) Quatro queijos: 20,0%
d) Mussarela: 10,0%

e) Frango: 20,0%

f) Lombinho: 15,0%

16) De que forma a pizzaria ou tele-entrega deveria fazer sua divulgacao?

a) Panfletos/cartdes: 10,0%
b) Internet: 10,0%
¢) Jornais: 20,0%
d) Outdoor: 10,0%
e) TV: 20,0%
f) Outros: 15,0%
Total de entrevistados: 225
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Anexo 5: Memoéria de Calculo

v Estimativa do aumento do numero de residéncias 1988/98

Foi pesquisado o nimero de residéncias de 1998 através das Centrais Elétricas de
Santa Catarina S.A. (CELESC), de Florianépolis, obtendo a quantidade de 4.118
residéncias, na regiao pesquisada. Comparando os dados referentes ao ano de 2001
da CELESC em relagdo a 1998, verificou-se um aumento de 9,32% no numero de

residéncias no bairro Agronémica.

Dados:
Namero de residéncias na Agrondmica em 1998: 4.118
Estimativa do aumento de residéncias de 1998 a 2001 = 9,32 % (indice:
1,0932)

v Estimativa do aumento do universo de residéncias ao ano na Agronémica durante
o periodo de 1998/01

Para calculo da taxa anual
2001 -1998=3

(34/1,0932 - 1) *100 = 3,01%aa
onde 1,0932 = (9,32 /100) + 1
Resultado: estima-se um aumento anual do niamero de residéncia na Agronémica de
3,01 %aa (indice: 1,0301)
v Estimativa do aumento do universo de residéncias na Agrondémica até dez/2001
Populagdo em Out/1998 = 4118
Nov/2001 = 4502
Taxa de crescimento: 3,01aa (indice: 1,0301) ou 0,25% am (indice: 1,0025)

Com o nimero de residéncias em Nov/2001 de 4.502, a uma taxa mensal de 1,0025,
temos a estimativa de 4.513 residéncias para o més de Dez/2001
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DEMANDA DO PROJETO

Através do questionario, perguntamos se a familia do entrevistado estava
satisfeita com os servigos prestados pelas pizzarias existentes, obtendo-se assim o
grau de satisafagdo da familia com as mesmas. A partir deste dado, eliminamos as
familias que estavam satisfeitas, e a partir destes, 15 % dos entrevistados que nao
estavam satisfeitos com o servigo prestado pelas pizzarias ja existente € que serao
considerados como clientes potenciais do nosso projeto. Foi verificado que 200
familias consomem pizza (amostra 5,0%). Primeiramente, transformaremos essa

amostra para o universo utilizando regra de trés simples:

225-—-—--5%

X = 4.000 residéncias
Para o universo:

4.000 residéncias, 30 % preferem o sistema tele-entrega e 70% preferem consumir
pizza num estabelecimento especializado. Ou seja:

1.200 familias no sistema tele-entrega
2.800 familias em um estabelecimento

v Verificamos ainda que 31,% das familias n&o estdo satisfeitas com os servigos
prestados pelas pizzarias ja existentes. Entdo: 15,% de 4.000 = 600

v Segundo o questionario, 60 familias preferem consumir pizza através do servigo
de tele-entrega e 140 através de um estabelecimento. Assim, para a mostra de
250, com 200 que consomem, temos:

30,0% de 600 = 180 preferem consumir pelo sistema de tele-entrega
70,0% de 600 = 420 preferem consumir num estabelecimento

v 63,% se tornariam clientes de uma nova tele-entrega, assim, 63,0% de 420 = 247
residéncias

v Para quantificar a demanda do projeto no estabelecimento, obtivemos o seguinte
resultado:

65,0% das 420 residéncias consumiriam uma pizza por semana: 65,0% x 420
=273



80

30,0% das 420 residéncias consumiriam duas pizzas por semana: 30,0 x 420 =
126 x 2 = 252

5.0% das 420 residéncias consumiriam trés pizzas por semana: 5,0% x 420 =
21 x 3 = 63 pizzas

Total por semana: 273 + 252 + 63 = 588
Total por ano: 588 x 52 = 30.576

v Para quantificar a demanda do projeto no sistema tele-entrega, obtivemos:

A dem

86,0% das 247 residéncias consumiriam uma pizza por semana: 86,0% x 247
212

10,0% das 247 residéncias consumiriam duas pizzas por semana: 10,0% x
247 =24 x2 =48

4,0% das 247 residéncias consumiriam trés pizzas por semana: 4,0% x 247 =
09 x3 =27

Total por semana: 212 + 48 + 27 = 287 pizzas
Total por ano: 287 x 52 = 14.924 pizzas

anda total do é de: 30.576 + 14.924 = 45.500 pizzas

A demanda total do projeto anualmente, com uma margem de erro de 4% € de:
30.576 + 14.924 = 43.596 pizzas

CALCULO DE EXTRAPOLACAO

Dados

Residéncias em 1998: 4118
indice de Crescimento calculado anteriormente: 1,0342

Projegao para o numero de residéncias: 2001 a 2005

> 2001 =4502

» 2002 =4502 x 1,0301 = 4638
» 2003 = 4656 x 1,0301 = 4777
» 2004 = 4815 x 1,0301 = 4921
» 2005 = 4980 x 1,0301 = 5069



Projecéo: Demanda pelo produto do mercado 2001 a 2005

2001 = 251.056

2002 = 251.056 x 1,0301 = 258.613
2003 = 258.613 x 1,0301 = 266.397
2004 = 266.397 x 1,0301 = 274.416
2005 = 274.416 x 1,0301 = 282.675

VVVVY

Projecao: Demanda do projeto 2001 a 2005

2001 = 65.000

2002 = 65.000 x 1,0342 = 67.009
2003 = 67.009 x 1,0342 = 69.080
2004 = 69.080 x 1,0342 = 71.215
2005 =71.215x 1,0342 = 73.416

VVVVY



Anexo 6: Lay-Out da Unidade de Produgao

LAy -0Vt DA UNIDADE De PRODIGAO
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Anexo 7: Curriculum Vitae da Proprietaria

DADOS DE IDENTIFICACOES:

1-PESSOAIS:

- Nome: TATIANE ATANASIO DOS SANTOS BERNARDY
- Sexo: Feminino
- Estado Civil: Casada
- Data de nascimento: 10/05/1976
- Nacionalidade: Brasileira
- Naturalidade: Cuiaba
- Unidade Federativa: Mato Grosso
- Filiacdo: Jaimir Atanasio dos Santos
Marli Dias dos Santos

2- DOCUMENTAIS:

- Carteira de Identidade: n° 3.306.989-1
- Orgio Expedidor: SSP-SC

- Data de Expedi¢ao: 13/02/2002

- CPF: n° 018.143.749-06

- Titulo Eleitoral: 339.130.709-22

- Enderec¢o Residencial:

- Rua: Anita Garibaldi, 480 — Ap. 202.
- Bairro: Centro

- Cidade: Cagador

- Estado: Santa Catarina

- CEP: 89.500-000
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HISTORICO ESCOLAR

1° Grau:

- Colégio Coracgdo de Jesus

2° Grau:

- Curso e Colégio Geragdo, Floriandépolis-SC.

3° Grau:

- Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis - SC.
- Curso: Economia

Atividades Profissionais:

1- Santos & Dias LTDA-ME

Experiéncias com setor administrativo e financeiro, controle de pedidos de
clientes, controle de pedido de fornecedores, emissdo de recibos e notas
fiscais (entrada e saida), pagamento de fornecedores, declaragdo de imposto
de renda, controle financeiro da empresa, fechamento do caixa.
Recebimento e envio de correspondéncias, relatorios anuais do faturamento
da empresa.
Controle e arquivo de documentos recebidos e/ou expedidos da empresa.

- Duragdo: 3 anos
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2- W.A . Industrial e Mercantil LTDA-ME

Experiéncias Comerciais como auxiliar administrativo e escritorio,
Setor de Cadastro, recrutamento e seleg@o de pessoal para vendas,
Controle de emissdo de recibos e notas fiscais ,
Controle e emissio de correspondéncias: fax, oficios, cartas e outros,
Classificagdo e controle de mercadorias para catalogagdo e arquivos,
Atendimento a clientes na area de vendas através do sistema de
Tele-marketing,
Organizagdo e Catalogagéo de arquivos (Banco de Dados e outros),
- Duragdo: 18 meses

3- Farmacia S&C LTDA

Experiéncia na fungdo de auxiliar administrativo e financeiro,

Atividades na area de Departamento de Pessoal , no controle ,recrutamento e
selecdo.

Processamento de dados , digitagdo com os programa WINDOWS , WORD ,
EXCEL e com a programagao especifica da Empresa.

Responsavel pela equipe de atendimento ao publico.

Duracéo : 01 ano e 10 meses.

4- FININVEST S.A

Atendimento a empresas na area de analises de cadastros de clientes para a
aprovagdo do crédito a nivel local, regional e estadual,

Tele-marketing para vendas de produtos diversos da empresa,

Duragéo : 01 ano e 01 més.

5- CONSELHO REGIONAL DE FARMACIA

Cargo: Auxiliar Administrativo

Trabalhos relacionados ao atendimento direto aos profissionais, certiddes,
memorandos, oficios e Atas.

Duragdo: 3 anos e 4 meses.
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CURSOS , SEMINARIOS E OUTROS:

- Participante da Semana de Eventos Econdmicos. ( ano de 1995).
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC).

Curso: “Diagnéstico e Perspectiva dos Planos de Estabilizagdo: Meéxico,
Argentina e Brasil”.

- Participante da Semana de Eventos Econdmicos ( ano de 1998).
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC).
Curso : “Bancos de Desenvolvimento - Agentes Sociais” , relativo aos temas
BNDES e o Projeto Brasil.

- Palestras, conferéncias , cursos e seminarios, relacionados com o curso de
Economia ,e outros relacionados a atualidade, oferecidos pela Universidade
Federal de Santa Catarina , como ouvinte.

- Agdes, Fundos de Investimentos, Bolsa de Valores (UFSC).

- A Crise do Real e os Rumos da Economia Brasileira (UFSC).

- O papel do CADE em uma Economia Globalizada (UFSC).

CURSOS PROFISSIONALIZANTES CONCLUIDOS (SENAC):

Ambiente WINDOWS,
Editor de texto WORD,
Planilha Eletronica EXCEL.

REFERENCIAS PESSOAIS:

- Marli Dias dos Santos
Fones: 048-228.0626

- Patricia Caporali
Fone: 049-563.3397



