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Resumo

Este trabalho apresenta um Plano de Negdcio para abertura de uma pizzaria
no bairro Sdo Félix, em Sao Raimundo Nonato-Pl. A proposta deste
empreendimento é oferecer uma pizza saudavel, feita com produtos de
qualidade, em um ambiente agradavel e aconchegante. O foco principal é
produzir pizzas que se tornem referéncia no ramo alimenticio da cidade. O
estudo abrange informacdes contabeis, econdmicas, pesquisa com o publico-
alvo para analisar o consumo de pizza e sabores de preferéncia, a
concorréncia, 0s riscos inerentes ao negocio, planejamento estratégico com o
objetivo de analisar a viabilidade da empresa. Apés o levantamento dos dados,
por meio de questionarios, foi elaborado o cardapio, com opc¢des de pizzas com
diversos sabores, incluindo ingredientes regionais, com o intuito de valorizar a
cultura Sanraimundense. Durante o desenvolvimento da pesquisa, constatou-
se que a implantacdo da pizzaria é viavel e que o plano de negécio € uma
ferramenta crucial para a orientacdo de empresarios sobre seu
empreendimento.

Palavra-chaves: Empreendimento, Empreendedorismo, Plano de Negdcio,

Pizzaria.



ABSTRACT

This work presentes a Business Plan for the opening of a pizzeria in the S&o
Félix neighborhood in Sdo Raimundo Nonato-Pi. The proposal of this venture is
to offer a healthy pizza, made with quality products, in a pleasant and cozy
environment. The study covers accounting, economic, research with the target
public to analyze the consumption of pizza and preference flavors, competition,
inherent risks, strategic planning with the objective of analyzing the feasibility of,
but the main focus is to produce pizzas that become a reference in the food
industry of the city. After the data collection of the questionnaires, the menu was
elaborated, including regional ingredients, valuing the Sanramundian culture.
During the development of the research, it was verified that the implementation
of the pizzeria is passable, being that the business plan is a master tool to the
business and the partners.

Keyword: Entrepreneurship, Entrepreneurship, Food Marketing, Pizzeria Menu.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1. Frequéncia do Consumo de Pizza.............ccccccovviiniiieeeinnnnn. 25
Figura 2. O Consumo da Pizza por faixa etaria...........ccccccoevveernnercnnn 26
Figura 3. Preferéncia de Sabores...........ccccveciiiiiiiiieci e, 26

Figura 4. Organograma da EMpPresa.........ccccceeeevveeeeeeeeeieeiiceee e 32



LISTA DE QUADROS

Quadro 01. SWOT/PFOA. ... et 37
Quadro 02. Despesas Pré-Operacionais..........cccceeuuveeeeeeeiniireeeeeeenienens 43
Quadro 03. MOVeis € UtenSilioS.........coevieiiiiiiiiieeeeeeeieee e 44
Quadro 04. Maquinas e EqQUIpamentos............ccovvvvvreveiiiiiiiiicieee e e e e e e e 45
Quadro 05. Custos FIX0S MENSAIS........ccccuvuviiiieiiiiiiie e e e 46

Quadro 06. Custo Variavel Mensal.........ccooooeeiiiiiiiiiiiiiiicicice e 47



Sumario

LUNTRODUGAOD ..., 14
0 1= | = LV 0 1SRRI 15
2 €] =1 = TR 15
2.2 ESPECIFICOS ...ttt 15
3.FUNDAMENTACAO TEORICA ......ooieieeeceeee ettt 16
3.1 EMPREENDEDORISMO ......oooiiiiiiiiieeeeie ettt sttt 16
3.2 PLANO DE NEGOCIO ... ..ottt 17
3.2.1 ESTRUTURA DO PLANO DE NEGOCIO ......c.ocoiieeeieeeeeeeeeeeee. 18

3.3 GESTAO DE EMPRESAS NO SETOR DE ALIMENTOS .......cceeveevaen. 20
B4 HISTORIA DA PIZZA ... et 20
3.5 A ALIMENTACAO FORA DO LAR .....ceoviiiiieiieceeeee e 21

3.6 SAO RAIMUNDO NONATO ..ottt ettt 23
4. MATERIAIS E METODOS ...t 25
4.1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS ......oocoeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 25
5.RESULTADOS E DISCUSSAO ......oooiiiecieeee et 26
6.ELABORACAO DE UM PLANO DE NEGOCIO PARA ABERTURA DE UMA
PIZZARIA ..ottt ettt ettt 29
B.L CAPA ...ttt 29
6.2 SUMARIO EXECUTIVO ...ttt 30
6.3 DADOS DA EMPRESA ..ottt ettt 31
6.4 DADOS DOS DIRIGENTES. ... ooiiiiiieeeee ettt 31
B.5 MISSAO ... e 31
B.6 VISAD ...ttt 32
6.7 DESCRICAO DOS PRODUTOS E SERVICOS.....ccccoeeoiieeeeeeeeeen 32
6.8 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL E LEGAL .....oveoieeeeieeeeeeeeeeeees 32
6.9 ANALISE DE MERCADO ...ttt ettt 34
6.9.1 MERCADO CONSUMIDOR .....cooouiiieieiieeee e 34
6.9.2 MERCADO CONCORRENTE ...ttt 34
6.9.3 MERCADO FORNECEDOR ........coiiieiueeeeee et 36
6.9.4 SWOT/IFOFA ...ttt 37
6.10 PLANO DE MARKETING .....oveieeeeeeeeeeee oo 39
6.10.1 ESTRATEGIA DE MARKETING .....oooviiiiiieeeee e 39
6.10.2 O PRODUTO ...ttt 40
B.10.3 O SETOR. ...ttt 40
6.10.4 VANTAGENS COMPETITIVAS.....oeiii et 41

6.10.5 PLANOS DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO .......ccoooeeviiienne 41



6.20.6 PRECO ..., 41

6.10.7 RELACIONAMENTO COM OS CLIENTES ....ccoooveeiiiieeceeie e 42
6.11 PLANO OPERACIONAL ..ottt 42
6.11.1 PLANEJAMENTO DAS ATIVIDADES .....c.oiieiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 42
6.11.2 CAPACIDADE PRODUTIVA ...ttt 43
6.12 PLANO FINANCEIRO ...t 43
6.12.1 INVESTIMENTO INICIAL ....oveiee it 44
6.13 ESTIMATIVA DE CUSTOS ....ooiviiiiieeeee ettt 46
6.13.1 CUSTOS FIXOS ...ttt 46
6.13.2 CUSTOS VARIAVEIS......cooiiiee ettt 47
6.14 PONTO DE EQUILIBRIO .....cviiviiiiceeee et 48
6.15 CALCULO DE VIABILIDADE ... 48
7. CONSIDERACOES FINAIS ..ottt 50
REFERENCIAS ... .ottt ettt ettt ettt ses e ae e 51
APENDICE A = CARDAPIO ... 53
APENDICE B — QUESTIONARIO PARA AVALIAGCAO DO CONSUMO E
PREFERENCIA DE SABOR DE PIZZAS ..o, 56

APENDICE C — FICHA TECNICA DE RECEITAS ...c.ooiieeeeeeeeeeeeeeeens 57



14

1.INTRODUCAO

Todo empreendedor tem o sonho de se realizar a partir do
desenvolvimento e sucesso do seu préprio negécio. Mas € preciso entusiasmo
pelo ramo e dedicacdo, bem como organizacdo, estratégias, originalidade e
atitudes. Dessa maneira, o plano de negocio se torna indispensavel para a
implantacdo do empreendimento. Através dele, o dirigente podera avaliar os
riscos que ird encontrar, identificar as oportunidades do mercado, fazer
previsdes e planejar eficazmente o empreendimento.

As pessoas que se lancam no mundo dos negdcios sao vistos como
verdadeiros herdis, pois proporcionam empregos, introduzem inovacdes e
estimulam o crescimento econémico da regido e do pais. Muitos deles séo
mais que somente abastecedores de mercadorias, prestadores de servigos,
veiculo de informacdes ou de entretenimento, além disso sdo uma grande fonte
de energia que assumem riscos inerentes ao negdcio em uma economia
instavel de constantes mudancas. (CHIAVENATO, 2012)

Nos ultimos anos o habito de se alimentar fora de casa tem crescido
bastante, varios fatores influenciam este modo de vida. Por exemplo, as longas
distancias de casa para o trabalho, a facilidade de fazer refeicées rapidamente,
encontros com familiares e amigos, reunides de trabalho, entre outros,
percebendo essas necessidades os empreendedores inovam formas para
expandir e diversificar os negocios nesse ramo (ADMINISTRADORES, 2015).

Assim, o0 presente estudo tem como propésito elaborar um plano de
negocio e analisar a viabilidade da implantacdo de uma pizzaria, em que o
gestor conhece antecipadamente varios fatores que influenciam seu
empreendimento e pode conhecer com detalhes cada passo que tera que dar
antes de iniciar seu investimento.

Para a realizacdo deste estudo utilizou-se o método descritivo e analitico
comparativo. Inicialmente, foi realizada a revisdo bibliografica de estudos que
evidenciam a importancia do desenvolvimento de um plano de negdcio.
Posteriormente, foram aplicados questionarios com os moradores da cidade
(publico alvo), para identificar o consumo e a preferéncia de sabores de pizza,
na sequéncia foi criado o carddpio do empreendimento e, finalmente, a

elaboracdo completa do plano de negécio.
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2.0BJETIVOS:

2.1 GERAL

Desenvolver um Plano de Negdcios para abertura de uma pizzaria no

bairro Sdo Félix, na cidade de Sado Raimundo Nonato-PI.

2.2 ESPECIFICOS

- Avaliar a viabilidade da abertura de uma Pizzaria;

- Elaborar um Plano de Negdcio para Pizzaria,

- Identificar o consumo e o gosto preferencial de pizzas dos moradores de S&o
Raimundo Nonato.

- Planejar um cardapio variado, atrativo e diferenciado para o ramo de pizzaria,;
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3.FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 EMPREENDEDORISMO

O termo “empreendedor” (derivado da palavra francesa entrepreneur) foi
usado pela primeira vez em 1725 pelo economista Richard Cantillon, que dizia
ser entrepreneur um individuo que assume riscos (CHIAVENATO, 2012).

No Brasil, 0 movimento do empreendedorismo teve seu inicio na década
de 1990, quando entidades como Sebrae (Servico Brasileiro de Apoio as Micro
e Pequenas Empresas) e Softex (Sociedade Brasileira para Exportacédo de
Software) foram criadas. Anteriormente, eram pouco difundidos o
empreendedorismo e a legalizacdo de pequenas empresas (DORNELLAS,
2005).

De acordo com Chiavenato (2012), o que leva um empreendedor as
atividades criativas e inovadoras € quase sempre sua necessidade de
realizacdo, sua disposicdo de assumir riscos e sua autoconfianca.

O empreendedor é aquele que faz acontecer, se antecipa aos fatos e
tem uma viséo futura da organizacado. Nao ha muita variabilidade no que dizem
0s autores e pesquisadores sobre as caracteristicas do empreendedor ao longo
das ultimas décadas, apesar de algumas serem mais citadas que outras e de
haver uma quantidade expressiva de caracteristicas. Por isso, existem varias
definicbes sobre o que é ser empreendedor e isso dificulta criar rétulos que
possa identifica-los (DORNELLAS, 2007).

De acordo com Dornellas (2007), o que se percebe é que, em qualquer
definicdo de empreendedorismo, encontram-se pelo menos 0s seguintes

aspectos referentes ao empreendedor:

1. Iniciativa para criar um novo negdcio e paixao pelo que faz.
2.Utiliza os recursos disponiveis de forma criativa,
transformando o ambiente social e econdémico onde vive.
3.Aceita assumir os riscos e a possibilidade de fracassar.
No Brasil, ha muitas pessoas que iniciam uma atividade por conta
propria. Normalmente exercem essas atividades por necessidade, sem

constituir formalmente uma empresa, ja que precisam sobreviver, e 0 que mais
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importa € buscar alternativas para conseguir 0 minimo necessario de recursos
diarios para sustentar a familia (DORNELLAS, 2007).

Este é o tipo de empreendedor por necessidade e é muito comum em
paises em desenvolvimento, como € o caso do Brasil. Porém, para os
empreendedores de sucesso ganhar dinheiro ndo é a principal motivacao,
apesar de ser um fator motivacional. O que eles mais buscam sdo a
independéncia, a autonomia e a liberdade de fazer acontecer e implementar
suas oportunidades (DORNELLAS, 2007).

Dornellas (2007) ainda afirma que a sorte esta ligada a probabilidade,
CcOmo 0 que ocorre em jogos de azar, a algo que ndo depende da pessoa para
acontecer. Contar com sorte ndo é ruim e pode até ser importante, mas o
empreendedor ndo pode depender da sorte para fazer acontecer. Sorte € um
argumento dos que ficam esperando por algo, dos que ndo tém iniciativa, dos
que precisam de uma explicacdo para falar do sucesso alheio.
Empreendedores ndo pensam s nisso, como ndo perdem tempo esperando
pela sorte. Eles fazem a sorte acontecer. Para os empreendedores, a sorte é o
encontro da oportunidade com a capacidade de realizacao.

Os empreendedores criam milhdes de empregos e atendem a milhdes
de clientes. Individualmente geram milhdes de reais em lucros, mas o ponto
essencial € manter os resultados, ndo a histéria daquilo que realizam. O
espirito empreendedor é algo muito mais profundo do que se pode imaginar.
Esses individuos criam negdcios inovadores e présperos, e que podem emergir
sob as mais diversas formas e tamanhos (LEITE, 2012).

Dessa maneira, nota-se 0 quanto o empreendedorismo tem se tornado
fundamental em qualquer negécio, pois alguns nascem com espirito
empreendedor, possuindo varias caracteristicas, outros tem que buscar
conhecimentos para se qualificar, além de desenvolver caracteristicas que lhe

falta.

3.2 PLANO DE NEGOCIO

Para o SEBRAE (2013) o plano de negdcio é definido como sendo:



18

um documento que descreve por escrito os objetivos de
um negocio e quais passos devem ser dados para que
esses objetivos sejam alcancados, diminuindo os riscos
e as incertezas. Além disso, o0 plano de negdcio permite
identificar e restringir seus erros no papel, ao invés de

cometé-los no mercado.

Dessa maneira, o plano ir4 ajudar a definir se a ideia € viavel, além de
explanar informacf6es mais detalhadas sobre o ramo, os produtos e servicos
que irdo oferecer, os clientes, os concorrentes, os fornecedores, e,
principalmente, sobre os pontos fortes e fracos do negécio (SEBRAE, 2013).

De acordo com Chiavenato (2012), o plano de negécio deve ser um
projeto vivo, interessante e motivador para ser consultado por varios atores —
como investidores, financiadores, fornecedores, clientes, consumidores, equipe
de trabalho, etc e principalmente para conquistar sua provacéo e adesdo. Por
isso, € imprescindivel sua constante atualizagao.

Portanto, o plano de negdcio deve ser bastante claro e coerente, deve
elucidar as duavidas dos investidores ou para qualquer leitor, para que ocorra
financiamentos, investimentos e parcerias, de forma estratégica, evitando

falhas e frustacoes.

3.2.1 ESTRUTURA DO PLANO DE NEGOCIO

Segundo Baron (2013), um plano de negdcio bem preparado explicara o
gue o novo empreendimento esta tentando realizar e como alcancara as metas
propostas. O desejo do empreendedor, é garantir que seu plano de negdcio
seja um dos que merecam mais do que uma olhada superficial, e isso exige
dispensar atencdo cuidadosa a varios principios basicos.

O plano de Negdécio deve:

a) ser organizado e preparado com o formato comercial adequado. Iniciando
com a capa, que traz informagdes fundamentais sobre a empresa, dados dos
empreendedores e de pessoas fundamentais para do negoécio. Depois, 0
indice, que identifiqgue se¢bes principais. Em seguida, 0 resumo executivo;

b) ser sucinto, a principal meta € abordar as questfes centrais do negécio, de

maneira clara e inteligente, sem detalhes desnecessarios ou redundancias;
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C) ser persuasivo, assim deve-se comecar pelo resumo executivo, primeiro
componente e, algumas vezes, o mais fundamental (BARON, 2013).

De acordo com Chiavenato (2012), € importante que o plano de negocio
seja dividido em capitulos, para melhor compreensdo de varios aspectos
envolvidos, como:

1- Sumério Executivo: € uma pequena introdu¢cdo ao negdécio, em que terd os
dados pessoais do empreendedor e dos socios, experiéncias profissionais,
atribuicdes, bem como informacdes gerais sobre o empreendimento, missao do
negocio, fontes de recursos, etc.

2- Anélise de Mercado: deve conter um estudo do publico-alvo, ou seja, dos
clientes e do seu comportamento de compra, mercado de fornecedores e
concorrentes, para dar uma ideia do posicionamento do negaocio.

3- Plano de marketing: deve possuir a descricdo dos produtos e servicos a
serem oferecidos, caracteristicas, preco, estrutura e maneiras de
comercializacdo e distribuicdo, estratégias promocionais e localizacdo do
negocio.

4- Plano Operacional: O plano operacional deve apresentar o arranjo fisico
das instalagbes, processo produtivo, maquinas e equipamentos, pessoal
operacional, volume de producdo inicial para proporcionar uma ideia da
capacidade produtiva.

5- Plano Financeiro: estimativa dos investimentos em maquinas e
equipamentos, méveis e utensilios, veiculos, bem como da necessidade de
capital de giro, fluxo de caixa, prazo médio de vendas e de compras,
necessidade média de estoques, estimativa do faturamento mensal da
empresa, custo unitario de matéria-prima e de materiais diretos e terceirizacao,
além dos custos de comercializa¢do, de méo de obra e de depreciacdo. Deve
apresentar um demonstrativo de resultados, proje¢cdes financeiras, indicadores
de viabilidade, ponto de equilibrio, lucratividade, rentabilidade e prazo de
retorno do investimento efetuado.

6- Avaliacdo estratégica: contendo uma analise da matriz de oportunidades,

ameacas, pontos fortes e fracos do negécio.
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3.3 GESTAO DE EMPRESAS NO SETOR DE ALIMENTOS

Segundo Zanella (2007), a gestdo de empresas de alimentagdo é
complexa e dificil, pois exige atualizacdo tecnoldgica e qualificacdo pessoal.
O gestor precisa saber lidar com atividades que envolvam aspectos subjetivos
e personalizados, tais como estimular desejos, alterar hébitos, despertar
clientes potenciais e, enfim, relacionar-se em um universo exigente e
altamente competitivo.

No resultado da Pesquisa Anual de Servicos 2013, uma a cada cinco
empresas do setor de servigos estd no ramo alimenticio. Além disso, é o
segmento com maior dimensado de companhias nesse ramo da economia e
também a que mais gera empregos, com 13,5% do total de pessoas
empregadas. Houve um crescimento de 40,7% de empreendimentos
referentes a alimentagao entre 2007 e 2013. (SALES, 2015)

De fato, os dados revelam que o crescimento de niumero de empresas
no ramo alimenticio tem sido alto e positivo para o mercado, pois além de
gerar empregos € preciso originalidade e inovagdo para suprir a rotatividade

de empreendimentos nesse setor.

3.4 HISTORIA DA PIZZA

Existem varias versdes sobre o descobrimento da pizza. Uma delas diz
gue foi descoberta pelos egipcios ha seis mil anos, a massa nao passava de
uma mistura de graos de cereais amassados, que sé depois de anos seria
assada. Os egipcios descobriram a fermentacdo e inventaram o primeiro
forno a lenha, que foi uma grande descoberta para o processo da pizza
(DUARTE, 2002 apud PETITGASTRO, 2015).

Essa iguaria da gastronomia italiana foi amplamente difundida em
meados do século XIX. Em 1889, gracas ao primeiro pizzaiolo da historia
Dom Raffaele Espésito, um padeiro de Napoles a servico do rei Umberto | e
da rainha Margherita, inventou uma pizza imitando as cores da bandeira
italiana, branco, vermelho e verde para homenagea-la. Para isso, utilizou
mucarela, tomate e manjericdo. A rainha apreciou tanto essa pizza que Dom
Raffaele decidiu chama-la de Margherita (SANTANA, 2015).
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A pizza chegou ao Brasil através dos imigrantes italianos, que viviam no
bairro paulista do Bras, onde se concentrou grande parte deles na cidade de
Sao Paulo. Logo, ela se espalhou por todo o pais, conquistando os brasileiros
e tornando-se rapidamente um elemento de nossa cultura (SANTANA, 2015).

Nas pizzarias atuais, a pizza foi adaptada ao paladar brasileiro. Ela
passou a ser assada em forno quente e de preferéncia a lenha, tornando-se
uma preparacao culinéria que consiste em um disco de massa fermentada de
farinha de trigo, regado com molho de tomate e coberto com ingredientes
variados, que normalmente incluem algum tipo de queijo, carnes preparadas
ou defumadas e ervas, especialmente orégano ou manjericio (BRANDAO,
2016).

Mesmo com tanta historia e tradicdo, a pizza hoje no Brasil é feita de
acordo com o gosto do cliente, massa grossa ou fina, na cobertura muitos
ingredientes regionais séo utilizados e ela estid cada vez mais popular de
Norte a Sul do pais.

3.5 A ALIMENTACAO FORA DO LAR

Os hébitos alimentares dos brasileiros vém registrando mudancas com
0 passar do tempo por causa do aumento da populacdo urbana, do indicador
de escolaridade, do poder de compra, das mulheres no mercado de trabalho,
do envelhecimento da populagdo, entre outros, modificando diretamente as
percepcdes e, consequentemente, as preferéncias e as escolhas do que sera
consumido (SEBRAE, 2017).

Por consequéncia, criou-se o habito de se alimentar fora do lar e isso
tem sido cada vez mais incorporado ao dia a dia dos brasileiros.
Principalmente nas grandes cidades, demandando uma variedade de
refeicdes, lanches, petiscos e culinarias, que agradam a todos, inclusive dos
empreendedores que atuam nessa area e visualizam variadas ocasides para
expandir os negdécios nesse ramo (ADMINISTRADORES, 2015).

Alguns dados chamam atencéo, entre eles do IBGE (2017), que revela
gue o brasileiro gasta cerca de 25% de sua renda com alimentacdo fora do
lar. A Associacdo de Bares e Restaurantes (ABRASEL) estima que o setor

represente, hoje, 2,7% do PIB brasileiro. J& a Associacdo Brasileira das
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Industrias da Alimentacdo (ABIA) destaca que o setor tem crescido a uma
média anual 14,2% (ABRASEL, 2015).

O investimento em franquias é o caminho seguido por muitas redes
neste ramo, que encontram nessa modelo estratégia mais rapida e econémica
de expandir a rede por novas regides. Isso faz com que o Brasil tenha um
crescimento de novos empreendimentos, surgindo empregos e renda
(MANNA, 2011).

De acordo com Maricato (2007), as pesquisas tém sido unanimes: a
gastronomia e a vida noturna sdo as mais procuradas e melhores atracoes.
Ao tornar a visita do turista mais agradavel, os estabelecimentos fazem com
gue ele fique mais tempo, influenciam em sua decisdo de retornar e,
certamente, levam-no a recomendar a cidade. Eis ai mais um motivo para
gualificar e aumentar a competividade dos estabelecimentos.

A evolugdo do setor do mercado de alimentag&o fora do lar em todo o
Brasil, durante dez anos, revelam que em 2002 o faturamento da area ligada
a alimentacdo fora do lar foi de R$ 25,9 bilhdes, considerados apenas os
alimentos processados, 0 correspondente a um quarto do consumo no
mercado interno, que foi R$ 100,65 bilhdes. As cadeias de alimentos in natura
e industrializados absorvidas pelo setor de alimentacéo fora do lar alcangcaram
R$36,0 bilhdes em 2002. Ja em 2012, o faturamento do mesmo setor foi de
R$100,5 bilhdes, considerado apenas os alimentos processados, o
correspondente a um terco do consumo no mercado interno, que foi R$ 328,2
bilhdes. As cadeias de alimentos in natura e industrializados absorvidas pelo
setor alcangaram R$ 88,3 bilhdes. O que é possivel ver que esse setor ira
aumentar com o decorrer do crescimento da populacdo. (ALIMENTACAO
FORA DO LAR, 2017).

Uma pesquisa de or¢gamentos familiares do IBGE (2017), analisa a
composicdo dos gastos e do consumo das familias segundo as classes de
rendimento, entre julho de 2002 e 2003, e conclui que em trinta anos o
brasileiro diversificou sua alimentacdo, reduzindo o consumo de géneros
tradicionais como arroz, feijdo, batata, pdo e acucar e aumentando, por
exemplo, o consumo per capita de iogurte, que passou de 0,4kg para 2,9kg.
Outro item que teve um salto significativo foi o refrigerante sabor guarana, que

saiu de pouco mais de um quilo (1,7kg) por pessoa/ano para quase 8kg (7,7
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kg). Até o leite de vaca pasteurizado, que é o produto adquirido em maior
guantidade pelas familias (38kg por pessoa, anualmente), teve seu consumo
reduzido em 40%.

Um outro sinal de mudanca nos habitos é dado pelo consumo dos
alimentos preparados, por exemplo, que passou de 1,7kg para 5,4kg per
capita, no periodo.

Essas pesquisas mostram o quanto o brasileiro est4 se adequando as
mudancas de habitos alimentares, que ocorreram com 0 passar do tempo, e
como isso colabora, diretamente, para o crescimento do setor de alimentacéo,

de empreendimentos, de profissionais, de empregos e de renda.

3.6 SAO RAIMUNDO NONATO

O Parque Nacional Serra da Capivara foi criado em 1979, porém foi
aberto para visitagcdo somente em 1995. Em 1998 foi criado o Museu do
Homem Americano em S&o Raimundo Nonato, nele esta um resumo das
pesquisas desenvolvidas na regido e permite aos visitantes uma aproximacao
com os resultados das pesquisas que durante a visita ao Parque constitui em
abstrac&o para a maioria do publico visitante (CARVALHO JUNIOR, 2013).

O perfil do visitante/consumidor do Parque pode ser fracionado em dois
grupos: residentes no Brasil especificamente no Nordeste, composto por
estudantes (da educacdo béasica ao superior), por professores,
pesquisadores, jornalistas e profissionais ligados as areas de ecoturismo e
arqueologia, e uma coletividade externa visitantes/consumidores de outros
paises com o mesmo perfil ao primeiro, procurando apreciar o turismo como
fonte de enriquecimento intelectual e pessoal (CARVALHO JUNIOR, 2013).

Com o Aeroporto em S&o Raimundo Nonato, o0s turistas terdo acesso
mais facil, rdpido, seguro e confortavel a regido. Empresarios e governantes,
preveem que essa movimentacao trard beneficios a economia local, gerando
empregos e rendas, além do desenvolvimento da rede de hotelaria e
infraestrutura (DONO DA NOTICIA, 2017).
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Dessa maneira, a movimentacdo de turistas colabora para o
desenvolvimento e reconhecimento da cidade, comerciantes e divulgacao da

gastronomia local, assim proporcionando beneficios aos valores da cidade.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O trabalho utilizou o método descritivo e analitico comparativo.
Inicialmente realizou-se, uma revisao bibliogréfica, - “aquela que se realiza a
partir do registro disponivel, decorrente de pesquisas anteriores” (SEVERINO,
2007, p. 122), buscando monografias, livros e sites dos ultimos 10 anos, e
colhendo dados com o intuito de se apropriar da compreensao referente ao
plano de negdcio.

Através da leitura do material disponivel, houve aprofundamento do
conhecimento sobre o Plano de Negocio, o objeto dessa pesquisa, e foi
possivel compreender a relevancia dele para a abertura e manutencao de um
empreendimento.

O questionario (APENDICE B) foi formulado de forma a ser objetivo,
limitado, acompanhado de instru¢cdes que esclarece o propésito de sua
aplicacdo e facilita o preenchimento. As perguntas sdo: abertas; fechadas;
duas escolhas: sim ou nao; de multiplas escolhas: fechadas com uma grande
série de respostas possiveis (SILVA, 2005).

O objetivo foi avaliar o consumo de pizza e o sabor de preferéncia dos
entrevisto, esses dados serviram para a criacdo do carddpio com o
favoritismo dos futuros clientes da Pizzaria no bairro S&o Félix.

Foram entrevistadas 100 pessoas de Varios niveis sociais como
funcionarios publicos, comerciantes, vendedores, funcionarios de lojas, donas
de casa, professores e estudantes, na faixa etaria de 10 a 60 anos de idade e
de ambos os sexos.

A escolha dos entrevistados foi aleatdria e a entrevista realizada com
aqueles gque foram abordados e que se dispunham a colaborar, foi informado
gue o questionario fazia parte do Trabalho de Conclusdo de Curso,
reforcando que seus dados pessoais ndo seriam expostos no trabalho.

A coleta de dados foi realizada entre os dias 7 e 10 de fevereiro de 2017,
em horario matutino, no centro da cidade. Esse local foi escolhido por ser de
grande movimento, e, assim, foi possivel encontrar facilmente pessoas de

todos 0s niveis sociais, ou seja, o publico alvo da pizzaria.
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5.RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a populacdo investigada foi possivel constatar a
frequéncia do consumo de pizza. Como mostra o Grafico 01, vé-se que 44%
dos entrevistados disseram que consomem pizza mensalmente, 26%
consomem quinzenalmente, 16% garantem que consomem semanalmente e

14% raramente.

Grafico 01- Frequéncia de Consumo de Pizza
14%

44% B Mensalmente

16%

B Quinzenalmente
Semanalmente

B Raramente

26%

Fonte: Dados de Pesquisa, 2017

Foi percebida uma diferenca consideravel no consumo de pizza quando
considerado a faixa etaria. De acordo com o Gréafico 02, a faixa etaria que
menos consome pizza sdo o0s entrevistados entre 46 a 60 anos, com 3%
apenas, 0 que pode justificar esse baixo indice € por ser um grupo de
pessoas com restricdo alimentar ou aposentados com orcamento mais justo.
Outro grupo pouco significativo foram os entrevistados entre 10 a 18 anos,
somente 12% consomem pizza. O baixo consumo desse grupo pode ser
porque ainda sdo estudantes e ndo possuem uma renda fixa, portanto, suas
escolhas, dependem dos responsaveis.

A faixa etaria que mais consome pizza € a que possui idade entre 26 a
35 anos, totalizando 38% dos entrevistados. Depois é a faixa entre 19 a 25
anos, representando um consumo 32%. O primeiro grupo provavelmente sao
pessoas casadas, que ja possuem filhos e optam pela praticidade da refei¢céo
rapida e com precos atrativos, que ndo prejudica o orcamento familiar, além
de ter opcao capaz de agradar a todos. J4 a segunda faixa refere-se aos
jovens que saem para conversar, beber e comer em lugares com precos

razoaveis, comida rapida e que os sabores sejam capazes de satisfazer o
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paladar de todos os amigos. Finalizando a andlise, os entrevistados com
idade entre 36 a 45 anos, com 15% dos dados. E preciso aumentar essa
demanda, pela idade a faixa etéria € produtiva, com familia formada ou em
formacéao e pode vir a ser clientes em potencial.

Dessa maneira, com esses dados, nota-se uma boa demanda do
mercado de pizza na alimentacdo dos Sanraimundenses e sua aceitabilidade.

Gréfico 02 — O consumo da pizza por faixa etaria.

159% 7 12%

32% m10a 18 anos
B 19 a 25 anos
W 26 a 35 anos
36 a 45 anos

W46 a 60 anos

Fonte Dados Pesquisa, 2017

No que diz respeito com preferéncia de sabores, 0os que mais se
destacam s&o os sabores: caipira com 47%, portuguesa com 12%, calabresa
com 14%, bacon com 11%, nordestina com 9% e 4 queijos com 7%, conforme

a Grafico 03 demonstra.

B Caipira

Figura 03- Preferéncia de Sabores
47% M Portuguesa
11%

|

12%

M Calabresa
W Bacon
B Nordestina

M 4 queijos

Fonte Dados Pesquisa, 2017
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Com base nestas informacdes foi elaborado o cardapio (APENCIDE A)
da pizzaria, procurando satisfazer o gosto da clientela em potencial.

Pelo exposto, percebe-se que o0s questionarios foram de suma
importancia para a constituicdo e formacao do plano de negdcio para pizzaria,
pois a pesquisa foi realizada com seu publico-alvo, identificando sua
frequéncia de consumo e sua preferéncia de sabor. Assim, os dados
coletados, deram mais seguranca e motivacdo aos sOcios para dar
continuidade ao projeto, além de servir de base para a construcdo do
cardapio e, ainda, direcionar os gestores a estabelecerem metas de acdes de

crescimento da empresa.
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6.ELABORACAO DE UM PLANO DE NEGOCIO PARA
ABERTURA DE UMA PIZZARIA

6.1 CAPA

PIZZARIA CAMPINHO

Bairro: Sao Félix- Sdo Raimundo Nonato/PI

WWWw.pizzariacampinho.com.br

LOGO



http://www.pizzariacampinho.com.br/
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6.2 SUMARIO EXECUTIVO

A concepcdo desse projeto € o0 empreendimento de uma pizzaria,
localizada no bairro S&o Félix, na cidade de S&o Raimundo Nonato-Pl. A
proposta é que esse bairro tenha uma pizzaria de qualidade, que tem como
diferenciais a utilizagao de insumos muito frescos e regionais.

A empresa sera constituida por dois sécios, que terdo R$ 50.000,00 de
recursos proprios, (sécio 1 entrara com 30% e soOcio 2 com 20%) e R$
50.000,00 terdo a necessidade de financiar.

A motivacdo dos empreendedores em investir nesse ramo é que um dos
sécios é formado em Gastronomia, além de gostar muito de pizza, adquiriu
conhecimento tedrico e pratico do setor de alimentos e acredita que uma
pizzaria, nesse bairro, € um negocio viavel e rentavel, pois percebe que a
demanda por esse tipo de produto € grande e continuard em crescimento.

O publico-alvo sdo as pessoas, familiares e amigos, que frequentam o
comeércio local, os moradores da cidade e das cidades vizinhas, além dos
turistas que visitam o Parque Serra da Capivara o ano todo.

O empreendimento tem o propésito de oferecer uma pizza saudavel,
massa de fabricacdo caseira, feita no préprio estabelecimento, nas versdes
tradicional e light, produzida com insumos frescos e de qualidade. As pizzas
serdo servidas em um ambiente climatizado, agradavel e acolhedor, também
oferecendo a opc¢do de servico de entrega a domicilio, facilitando a vida de
muitos clientes que querem pizza, mas ndo querem ou ndo podem sair de
casa.

A pizzaria inicialmente é de pequeno porte, com trés funcionarios, sendo
um gargom, um pizzaiolo e um auxiliar de limpeza. O ambiente é espagoso e
comportando quinze mesas com quatro cadeiras cada, ou seja, sessenta
lugares disponiveis para seus clientes. Apesar de se iniciar pequena, a
empresa buscara continuamente crescimento frente ao mercado,
conquistando publico de todas as idades e classes sociais, estimando um

crescimento de pelo menos 20% de lucro ao ano.
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6.3 DADOS DA EMPRESA

Nome: Pizzaria Campinho
Endereco: Rua José Didgenes da Silveira, S/N, Bairro Sao Félix

Endereco Eletronico: www.pizzariacampinho.com.br

Endereco Facebook: Pizzaria Campinho

Endereco Instagram: Pizzaria Campinho

Telefone: (89) 3582- 1254

E-mail para contato: pizzariacampinho@gmail.com

6.4 DADOS DOS DIRIGENTES

SOCIO 1

Nome: Carla Campinho Negreiros
Profissédo: Gastronoma

E-mail: carlacampinho@gmaiil.com

Responsabilidade no projeto: Gerenciar a cozinha e Administrador financeiro.

SOCIO 2

Nome: Carlos Alberto de Negreiros

Profissdo: Comerciante

Responsabilidade no projeto: Caixa e Marketing

E-mail: carlosalbertol2@gmail.com

6.5 MISSAO

Oferecer uma pizza saborosa, feita com produtos de alta qualidade,
garantindo um bom atendimento e um ambiente agradavel, para melhor

satisfazer nossos clientes.


http://www.pizzariacampinho.com.br/
mailto:carlosalberto12@gmail.com
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6.6 VISAO

E ser referéncia no segmento de pizzaria na cidade de Sdo Raimundo

Nonato, bem como no atendimento, criatividade e qualidade dos produtos.

6.7 DESCRICAO DOS PRODUTOS E SERVICOS

O diferencial da Pizzaria Campinho € a inovagdo de pizzas lights no
mercado da cidade, produzida com ingredientes de baixa caloria, com mais
fibora e com opcdes diferenciadas e criativas coberturas. Essas pizzas além de
muito saborosa e mais saudavel, sera feita para pessoas que fazem dieta, que
tenham restricbes alimentares ou até mesmo para quem prefere comer de uma
forma mais leve.

As pizzas oferecidas serdo produzidas com ingredientes de qualidade e
oferecidas entre os tamanhos: pequena, média, grande e extragrande. A
massa serd bem macia com bastante molho e cobertura a fim de ser atrativa e
bem saborosa, com opc¢éo de borda recheada com catupiry, assada em forno a
lenha, com rapidez na preparacao e entrega a domicilio, para melhor satisfazer

os clientes e se tornar referéncia no mercado.

6.8 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL E LEGAL

A “Pizzaria Campinho” sera devidamente registrada nos 6rgaos
competentes de registro de empresas, pois esta é a forma juridica mais
adequada de sociedade empreséaria para exploracdo de empreendimento de
micro, pequena e médio porte e sera tributada pelo Simples. Teré a licenca de
funcionamento e a vistoria da Vigilancia Sanitaria. Ser4 cumprida todas as
obrigacdes exigidas pelas legislacbes fiscais, trabalhistas, previdenciarias e

empresariais.



33

Descricao de aspectos funcionais:

a) Estrutura funcional, diretoria, geréncia e staff: A estrutura funcional sera
composta por poucos funcionérios, mas com atendimento &gil e eficaz,
sendo que 0s sOcios serdo 0S gerentes, um garcom, um pizzaiolo e uma

auxiliar de limpeza, conforme o fluxograma a seguir:

Figura 04: Organograma da Empresa

Sécio 1 Sécio 2

\
\

Gargcom Pizzaiolo AUIEr el

limpeza

\
\

Fonte: Dados conforme pesquisa, 2017

b) Descricdo das respectivas funcdes:

-Socio 1: tera que supervisionar as operacfes da cozinha, orientar e treinar
os funcionarios, supervisionar a higiene e manipulacdo de alimentos,
elaborar cardapio a cada trimestre, testar receitas e custos, controlar os
horarios dos funcionarios, elaborar as fichas técnicas, fazer os inventarios
da cozinha, supervisionar a apresentacao da pizza.

-Socio 2: ir4 autorizar e efetuar as compras semanalmente, supervisionar o
estoque e conservacdo dos produtos, ter contato com os fornecedores,
resolver todas as questdes do caixa, administrar o financeiro e divulgar o
negaocio por meios tecnoldgicos.

-Gargcom: ira garantir a arrumacao das mesas e do saldo, fiscalizar as
toalhas, talheres, loucas e outros itens de mesa, servir os clientes da forma
gue foi orientado pelos dirigentes, anotar os pedidos, servir os clientes de
forma prestativa, seguir padrbes da pizzaria quanto ao uniforme, servico e

informacgdes aos clientes e fazer servigo delivery.
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-Pizzaiolo: terd que preparar mise in place dos alimentos, preparacédo das
pizzas, estar atento ao tempo de entrega da pizza.
-Auxiliar de limpeza: tera que manter todas as &reas da pizzaria em
perfeitas condi¢cdes de higiene.
Descricdo da unidade fabril: O empreendimento serd montado em terreno
proprio, no Bairro Sao Félix. Inicialmente tera a capacidade de quinze mesas
e sessenta assentos, com expediente das 18h00min até 24h00min, de terca a

domingo.

6.9 ANALISE DE MERCADO

Na cidade de Sdo Raimundo Nonato existe hoje seis pizzarias e no
bairro S&o Félix ndo existe nenhuma.

A localizagdo da pizzaria Campinho € na rua principal do bairro, com
facil acesso, o que permite que os moradores do proprio bairro e de bairros
circunvizinhos sejam os consumidores em potenciais.

O Bairro Séao Félix é um bairro bastante conhecido e bem populoso.
Famoso pelos seus festejos, possui muitas residéncias, padarias,
lanchonetes, mercados pequenos e bares, todos eles funcionam somente
durante o dia. Também tem a vantagem de ser préximo ao centro da cidade,

de facil acesso e seguro.

6.9.1 MERCADO CONSUMIDOR

O publico alvo é formado por moradores da cidade e regido, a partir de
todas as idades, de niveis sociais e poder aquisitivo, que procuram saborear
uma pizza de qualidade em um ambiente agradavel, com a familia ou em

grupos com amigos.

6.9.2 MERCADO CONCORRENTE

Foram observadas seis pizzarias na cidade, com os dados coletados foi

analisada a concorréncia e verificado as possibilidades do mercado.
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Concorrente A

Seu funcionamento € todos os dias da semana das 18h00 as 24h00.

O local é grande, limpo, com boa iluminacdo. Possui 60 lugares, tem espacgo
suficiente entre as mesas, possui uma sala com televisdo e brinquedos para
criancas, além de trés banheiros, um especial para deficientes. E referéncia
na cidade, ja ganhou um prémio em uma Feira Gastrondbmica de melhor
pizza. O atendimento & bom, funcionérios uniformizados e prestativos, 0
tempo de permanéncia do cliente € de 1h15min. O cardapio é extenso com
muitas opc¢des de sabores. A pizza possui uma massa macia, com uma boa
textura e com bastante cobertura.

Concluséo: A casa possui uma boa demanda, pizzas saborosas e pre¢co mais

elevado.

Concorrente B

Seu funcionamento é de quarta-feira a segunda-feira, das 11h00 a 24h00.

O ambiente é climatizado, bastante espacoso, possui 50 lugares e dois
banheiros. Possui um atendimento rapido, o tempo de permanéncia € de 40
minutos. O cardapio é dividido entre churrascos e pizzas, possui muitas
opcOes de sabores e pre¢os baixos.

Concluséo: O estabelecimento € agradavel, sua demanda fica dividida entre o
churrasco, bom para quem pretende comer rapido, porém produtos de pouca

gualidade.

Concorrente C

Seu funcionamento é durante todos os dias da semana, das 18h00 as 24h00.
O ambiente é limpo, tranquilo, espac¢oso e possui 70 lugares. O atendimento é
rapido, tempo de permanéncia de 30 minutos. O cardapio € atrativo, com
muitas opcoes de sabores de pizza, esfiha, lanches e hambuarguer. Oferece
uma pizza de massa fina e seca, com pouca cobertura e a borda dura.

Concluséo: A casa é agradavel, porém a pizza nao é satisfatoria.
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Concorrente D

Seu funcionamento € de terc¢a feira a domingo, das 11:30 as 24h00.

O ambiente € limpo, bastante movimentado, pouco espacoso e possui 80
lugares. O atendimento € prestativo, o0 tempo de permanéncia € de 1 hora. O
cardapio possui muitas opcdes de sabores de pizza, churrasco e aperitivos. A
pizza € saborosa, com bastante cobertura, boa textura e maciez na massa.
Conclusdo: O estabelecimento é muito movimentado, porém sua

especialidade é churrasco e bebidas.

Concorrente E

Seu funcionamento € de terca-feira a domingo, das 18h00 as 24h00.

O estabelecimento é na casa do proprietario, bem localiza no centro da
cidade, possui em média 40 lugares, limpa e acolhedora. E oferecida uma
pizza bem Umida e saborosa. Tempo de permanéncia de 40 minutos. Tem um
bom atendimento, rapido e prestativo. O cardpio € atrativo e possui bons
precos.

Conclusédo: O lugar, apesar de ser em uma residéncia, apresenta pizza de

boa qualidade com precos justos.

Concorrente F

Seu funcionamento é de terca-feira a domingo, das 18h00 as 24h00.

Possui um ambiente aconchegante, tranquilo, com 50 lugares, organizada e
limpa. A pizza oferecida é de qualidade com bastante cobertura e massa fina.
O atendimento é um pouco demorado, porém prestativo. Tempo de
permanéncia de 1 hora e 10 minutos. O cardépio tem varias opcdes de
sabores e com 6timos pregos.

Conclusédo: A casa € prazerosa, porém mais distante do centro.

6.9.3 MERCADO FORNECEDOR

Os fornecedores serdo preferencialmente da regido, para garantir
alimentos mais frescos e de qualidade, que fazem a diferengca nas

preparacdes. A motivacdo na escolha dos fornecedores sera a fidelidade no
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produto final de entrega, qualidade, formas de pagamento e referéncia no
mercado.

Busca-se ter bom relacionamento com fornecedores e manter um
cadastro, para garantir que nao falte produtos e que as entregas tenham seus
prazos respeitados.

As compras serdo efetuadas a partir de uma pesquisa de precos entre
0s cadastrados e sera realizada no fornecedor que mantenha sua qualidade,
que entregue nNo prazo menor e que queira manter um bom relacionamento

com o estabelecimento.

6.9.4 SWOT/FOFA

A analise de SWOT/FOFA (strengths/pontos fortes,
weaknesses/fraquezas, opportunities/oportunidades, threats/ameacas) é
fundamental ao planejar um negdcio, pois identifica se 0 empreendimento esta
preparado para enfrentar e vencer os desafios e riscos que podem surgir, e,
assim, instruir métodos para solucionar adversidades futuras.

Descreve-se cada uma delas como sendo:

e Strengths (forcas) — sdo as vantagens internas da empresa em relacao
as concorrentes. No caso da pizzaria campinho tem-se: qualidade do
produto oferecido, bom servi¢co prestado ao cliente, localizacéo de facil
acesso, predio comercial proprio e uma das socias é gastronoma.

e Weaknesses (fraquezas) — sdo desvantagens internas da empresa em
relacdo as concorrentes. Marca desconhecida, falta de conhecimento de
gestao pelos socios

e Opportunities (oportunidades) — sdo aspectos externos ao negocio, que
sdo positivos e podem potencializar a vantagem competitiva da
empresa. Como demanda crescente no mercado, aumento de turistas,
mudanca de habitos alimentares e preocupacdo com alimentacdo
saudavel.

e Threats (ameacas) — sd0 aspectos externos negativos que podem por
em risco a vantagem competitiva da empresa. Como concorréncia

consolidada, novos competidores e rotatividade de funcionarios.
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A Tabela abaixo especifica melhor:

Tabela 1: SWOT/FOFA

FORCAS FRAQUEZAS
Qualidade do produto Marca desconhecida
Atendimento de qualidade Inexperiéncia na gestdo empresarial

Formacéo do sécio em Gastronomia

Localizacao de facil acesso

Prédio comercial préprio

OPORTUNIDADES AMEACAS
Demanda de mercado Concorréncia consolidada
Mudanca nos habitos alimentares Novos competidores
Aumento de visitantes na cidade Rotatividade de funcionarios

Preocupacao com alimentacdo saudavel

Fonte: Dados conforme pesquisa, 2017

O lado positivo do empreendimento é que a localizacdo é de fécil
acesso, 0 ponto comercial € préprio, reduzindo gastos com aluguel, tem uma
boa demanda, a producédo sera de alta qualidade e variedade, um sécio com
formacdo em Gastronomia, 0 que se tornar um diferencial ao negocio, com
inovacéo de pizzas lights, o que pode atrair mais consumidores que optam
por essa preferéncia.

E considerada uma boa oportunidade, pois além da mudanca nos
hébitos alimentares e o crescimento da alimentacdo fora do lar pelas quais a

sociedade brasileira vem passando, jA esta consagrada a aceitabilidade
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desse produto no mercado, além disso o potencial desenvolvimento da cidade
com o funcionamento do Aeroporto e, assim, aumento do niamero de turistas
visitando o Parque Serra da Capivara.

A principal ameaca € a concorréncia, pois na cidade de Sdo Raimundo
Nonato/Pl tem um total de seis pizzarias que ja estdo no mercado ha algum
tempo, com bom preco, além de outros empreendimentos na area da

alimentacdo como restaurantes, churrascarias, bares etc.

6.10 PLANO DE MARKETING

De acordo com Chiavenato (2012), de nada adianta saber fabricar um
bom produto ou prestar um bom servico, é preciso também saber coloca-lo no
mercado e conseguir convencer as pessoas a compra-lo. O marketing
constitui o principal elo entre o empreendedor e o cliente.

A empresa tera como diferencial competitivo como o bom atendimento
ao cliente, o servico delivery com rapidez e seguranga, € o melhor produto de
qualidade da regido. Além disso, serdo atendidas as necessidades dos
clientes, em ocasifes comemorativas, tais como aniverséarios, despedidas,

reunides, batizados, casamentos e outros.

6.10.1 ESTRATEGIA DE MARKETING

O site www.pizzariacampinho.com.br sera o maior divulgador da marca e
disponibilizara informacdes sobre a pizzaria, sua missdo, seus objetivos,
funcionarios e os produtos oferecidos. As redes sociais, como instagram,
facebook, WhatsApp e blog, estardo sendo alimentadas com postagens e
anuncios, serd utilizado o apelo de imagens de pizzas atrativas e promocdes
online, estimulando sempre novos seguidores, Também sera feita
propaganda nas radios, convidando os moradores a conhecer a nova pizzaria
da cidade e, os carros de som que circulam pelas ruas da cidade com maior
movimentagao, recurso muito comum na cidade e com grande potencial de

persuasdo, anunciando as promocfes da pizzaria, 0 endereco e horéario de


http://www.pizzariacampinho.com.br/

40

funcionamento, tudo isso para o empreendimento se tornar bastante

conhecido e bem frequentado.

6.10.2 O PRODUTO

A pizza ser4 de boa qualidade, com ingredientes de referéncia e
regional, para que o cliente se sinta satisfeito e opte por voltar mais vezes. A
pizza tradicional sera produzida com massa fina, com bastante cobertura e
variedades de sabores. A versdo da pizza light sera produzida com massa
feita de farinha integral e recheada com ingredientes com baixa caloria,
utilizando um forno a lenha para proporcionar aos clientes pizzas crocantes e
mais saborosas.

O cardapio:

Pizza Tradicional: caipira, portuguesa, calabresa, bacon, quatro queijos,
nordestina, marguerita, napolitana, atum e sanraimundense.

Pizza Light: brocolis com ricota, peito de peru, couve com palmito,
champignon com mussarela e frango com rdcula

Pizza Doce: banana com doce de leite, maca caramelizada, brigadeiro,
chocolate com morango e beijinho.

Para esse empreendimento se efetivar, € preciso planejar, pois o
investimento € alto, sdo necessarias maquinas, equipamentos e capital de
giro. Acreditar que so a pizza de qualidade ndo garante o sucesso do negdcio.
Por ser um prato apreciado por todas as classes sociais, as oportunidades de
negocios surgem com facilidade e com crescimento no mercado, portanto,

precisamos saber o desejo do cliente, buscando inovacgdes para satisfazé-los.

6.10.3 O SETOR

Ser4 de acordo com que cada soOcio tenha suas tarefas dentro da
empresa, hao que um sbcio Nao possa ter acesso permitido a area do outro.

O sécio 1 com formacdo em Gastronomia é responsavel pela parte
interna, estard sempre presente na cozinha, supervisionando todos o0s
servicos, evitando desperdicios, controlando tempo de entrega e verificando a

padronizacao da pizza.
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O saocio 2 sera o responsavel pelo gerenciamento das financas, controlar
o0 estoque e calcular os lucros previstos, tendo contato com fornecedores, tera
a responsabilidade de controlar o movimento do caixa, pagamentos e
entradas extras, fazer relatorios e divulgar os eventos que irdo acontecer ou
promocdes, através de contatos nas radios, e-mail, carro de som, entrega de

flyers, ou seja, estara mais presente na parte comercial e de divulgacéo.

6.10.4 VANTAGENS COMPETITIVAS

e Estabelecimento proprio

e Localizacao

e Formacéo Gastrondmica pouco explorada nesse ramo
e Tendéncia de consumir produtos lights

e Possibilidade de o cliente retornar

6.10.5 PLANOS DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO

A Pizzaria Campinho estard analisando o maior consumo de sabor da
pizza, inovando o cardapio para melhor agradar os clientes e também fazendo

treinamentos com os funcionarios para melhor atendimento da equipe.

6.10.6 PRECO

O custo indica 0 minimo que um produto pode custar sem que sua
venda traga prejuizo para a empresa. Através da andlise do perfil do
consumidor alvo é possivel identificar suas principais caracteristicas e
necessidades e entdo estudar o valor propicio que esse cliente podera gastar,
gue de fato ndo depende de sua renda e sim do valor que se agrega ao
produto.

A elaboracdo e utilizacdo das fichas técnicas (Apéndice C) séao
fundamentais no processo de avaliacédo e controle de custos e definicdo dos
precos. Portanto, os precos definidos ser&o os resultados dos valores gastos,
inclusive mao-de-obra especializada e conciliar com o0s precos da

concorréncia.
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6.10.7 RELACIONAMENTO COM OS CLIENTES

A empresa estara sempre disponivel para satisfazer os clientes,
trazendo inovacbes de pizzas, fazendo um bom atendimento,
esquematizando estratégias de fidelizacdo, preservando canais de conversa
com o cliente como mandar e-mail em datas comemorativas, informa-lo de
alguma novidade da pizzaria, desta forma disponibilizando um e-mail para
reclamacdes e sugestdes, tudo para atrai-los ao nosso estabelecimento de

forma que se sintam receptivos e bem saciados.

6.11 PLANO OPERACIONAL

Para melhor desenvolvimento no decorrer do servico de trabalho, os
sécios gestores distribuiram atividades para cada funcionario, com o objetivo
de facilitar o andamento da acdo e desempenho do grupo como um todo.

6.11.1 PLANEJAMENTO DAS ATIVIDADES

As atividades da pizzaria Campinho ocorrerdo nos dias de terca-feira e
irdo até domingo, totalizando seis dias de funcionamento por semana. O
horario de entrada dos funcionarios sera as 16h00min, para que comecem a
preparar 0 mise en place dos alimentos, organizando as mesas e cadeiras do
saldo, higienizando o ambiente e utensilios, e estarem prontos para o
atendimento que se iniciara as 18h00min. O horario de saida serd as
23h30min apos a organiza¢do do ambiente para o dia seguinte.

A parte gestora do empreendimento se dedicard em tempo integral, para
eventuais suportes e auxilio na producdo, iniciando suas atividades as
13h00min na parte administrativa e depois na supervisdo dos servigos, a
partir da chegada dos funcionarios.

O atendimento direto ao cliente sera feito pelo gargcom, o soécio 2 ira
realizar os pedidos por telefone fixo e via WhatsApp.

As atividades de cada funcionario serdo bem estudadas, para se obter
um bom desenvolvimento, diminuir as falhas e ndo comprometer com a

atividade de outros funcionarios.



43

A gestora 1, fara um livro de fichas técnicas para padronizar as pizzas,
caso 0 pizzaiolo tenha duvida na preparacdo, ou até mesmo com a sua
auséncia deste, ou imprevistos, outro funcionério venha a substitui-la e obter
a demanda, mantendo o padrdo. Ela também fara todo o acompanhamento
de preparo e pré-preparo das pizzas, para garantir a qualidade e padrao pré-
estabelecidos.

As compras serdao efetuadas semanalmente, conforme demanda e
necessidades, pelo gestor Carlos Alberto, dessa maneira pretende-se evitar
compras desnecessarias ou sobras, efetivando o controle de gastos, e

sempre tendo disponivel alimentos e hortaligas frescos com boa qualidade.

6.11.2 CAPACIDADE PRODUTIVA

Para a analise da capacidade produtiva foram consideradas as
guantidades de maquinas, moveis, utensilios instalados e quadro de pessoal.
De acordo com o conhecimento de um gastrébnomo, as instalagdes projetadas
e o capital investido proporcionam um atendimento de 60 pessoas por dia no
estabelecimento, com o servico delivery a demanda pode variar entre 15 e 20

pedidos.

6.12 PLANO FINANCEIRO

Nesse trecho do plano de negécio € demonstrado tudo que envolve o
dinheiro, investimento e recebimento, da empresa. Os dados sdo apresentados
em tabelas resumidas, como o desempenho da empresa ou da projecdo do
gue se espera dela (com base no mercado, concorrentes), o fluxo de caixa,
lucro ou prejuizo, o investimento realizado, enfim, todo dinheiro gasto ou
recebido (ou que sera gasto/recebido) organizado de modo que possa ser
visualizado de maneira logica e simples, em que o0s gestores consigam fazer
analises e que os ajude a tomar as melhores decisdes, para que a empresa

pOSSa prosperar com seguranca.



44

Segundo Biagio e Batocchio (2005), com a demonstracao financeira e o
planejamento financeiro é possivel estabelecer e cumprir as metas, ou redefini-

las se isso for necessario.

6.12.1 INVESTIMENTO INICIAL

O investimento inicial do empreendimento visa definir os gastos com
despesas pré-operacionais, moéveis, utensilios, maquinas e equipamentos. O
empreendimento estd em fase preliminar e para se obter todos os
equipamentos necessarios é preciso definir bem o investimento inicial, para
gue os gastos ndo sejam elevados.

Para melhor conhecimento de valores, foram feitas pesquisas em sites
de internet especializados e em lojas da cidade para avaliar os pre¢cos médios
do mercado e contando com um especialista em reformas e instala¢des para
estimativa de despesas em reformas.

No empreendimento, o investimento inicial serd no valor de R$
50.000,00, com recursos proprios dos dois socios, e de R$ 50.000,00 que

serao financiados em banco.

1. Despesas pré-operacionais:
Essas despesas foram estimadas por dados pesquisados sites

especializados e profissionais especializados na area.

Tabela 2: Despesas pré-operacionais

DESPESAS VALORES
Reforma e Pintura 2.000,00
Instalacdes 1.000,00
Legislacdo da Empresa 2.300,00
Divulgacéo 1.700,00
TOTAL 7.000,00

Fonte: Elaborado pelo autor

2. Mobveis e Utensilios
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A guantidade de moveis e utensilios necessarios e seus pre¢os para

esse tipo de producao foram pesquisados em sites de internet especializados

nesse ramo.

Tabela 3: Mdéveis e Utensilios

MOVEIS E UTEN. QUANTIDADE VALOR UNITARIO RS | VALOR TOTAL RS
Mesas 20 189,99 3.799,80
Cadeiras 60 31,00 1.860,00
Bancada de inox 2 585,00 1.170,00
Computador 1 958,00 958,00
Material de Cozinha ( 1 6.200,00 6.200,00

pratos, garfos, facas)
Estante 1 1.300,00 1.300,00
Porta Guardanapos 40 8,50 340,00
Toalhas de Mesa 20 6,25 125,00
Lixeiras 3 50,00 150,00
Aventais 6 35,00 210,00
Bandanas 6 10,00 60,00
Balcdo com Pia 2 360,00 720,00
Climatizador 2 819,00 1.638,00
Material Descartavel 1 80,00 80,00
Panelas 10 140,00 280,00
Formas 30 440,00 440,00
Caixas de embalagem 500 1,25 625,00
27.776,60

Fonte: Elaborado pelo autor, 2017

O investimento pré-operacional pode ser encarado com alto valor, porém

é de alta relevancia para o desempenho das atividades desenvolvidas.

3. Maquinas e Equipamentos

As maquinas e equipamentos foram também pesquisados em sites de

internet com o intuito de analisar os precos do mercado. O conhecimento do

gerente gastronomo foi fundamental para a escolha das magquinas e

equipamentos,

pois assim

obteve

uma melhor

procedimentos que serao efetuados durante a producéo.

visualizagao

nos



Tabela 4: Maquinas e Equipamentos

46

MAQUINAS E EQUIP. QUANTIDADE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Amassadeira Elétrica 1 1.400,00 1.400,00
Ralador de Queijo 2 139,00 278,00
Fatiador de Frios 1 849,00 849,00
Liquidificador 1 129,00 129,00
Forno a Lenha 1 2.400,00 2.400,00
Microondas 1 320,00 320,00
Balanga 1 119,00 119,00
Freezer 2 1.782,00 3.564,00
Geladeira 2 1.269 2.538,00
Fogao 1 759,00 759,00
Telefone 1 70,00 70,00
Celular 1 600,00 600,00
Gaveta para Dinheiro 1 199,00 199,00
Prateleiras 3 500,00 1.500,00
14.725,00

Fonte: Elaborado pelo autor, 2017

4. Aporte Financeiro Inicial

Concluindo as estimativas de custos iniciais do neg6cio com despesas

pré-operacionais, moéveis e utensilios necessarios, bem como maquinas e

equipamentos, calcula-se que o total de valor de investimento inicial

necessario € de R$ 42.571,60 para dar inicio as atividades da empresa, mais
o capital de giro R$ 57.428,40, totalizando 100.000,00.

6.13 ESTIMATIVA DE CUSTOS

Para Biagio e Batocchio (2005), os custos e despesas devem ser

abordados do ponto de vista financeiro, ou seja, avaliando a evolucdo dos

custos em relagcéo ao desempenho financeiro da empresa.

6.13.1 CUSTOS FIXOS
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Sao todos os custos que ndo dependem ou nao variam em relacdo ao
gue foi produzido ou vendido pela empresa (BIAGIO, BATOCCHIO,2005).

A estimativa de custos fixos foi realizada com base de levantamento de
informacdes de mercado, analise dos concorrentes. A Tabela 5 apresenta

uma estimativa para os cinco primeiros anos de vida da empresa.

Tabela 5- Custos Fixos Mensais

DESCRICAO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Pro-labore 1.500,00 2.000,00 2.500,00 2.800,00 3.000,00
Salarios 5.811,00 6.090,00 6.320,00 6.500,00 6.800,00
FGTS 337,00 365,00 394,00 436,00 472,00
Contador 200,00 220,00 240,00 260,00 280,00
Agua 150,00 170,00 200,00 230,00 270,00
Energia 170,00 190,00 210,00 230,00 250,00
Gés 120,00 140,00 160,00 180,00 200,00
Lenha 300,00 350,00 400,00 450,00 500,00
Manutencgéo 50,00 60,00 70,00 80,00 90,00
Internet 120,00 140,00 160,00 180,00 200,00
IPTU 110,00 120,00 130,00 140,00 150,00
TOTAL 8.868,00 9.845,00 10.784,00 11.486,00 12.212,00

Fonte: Elaborado pelo autor, 2017

6.13.2 CUSTOS VARIAVEIS

S&o todos os custos que dependem ou variam em relacdo ao que foi
produzido ou vendido pela empresa (BIAGIO, BATOCCHIO,2005).

Na elaboracdo de estimativas de custos variaveis para o negocio, foram
considerados como custos variaveis 0s custos da matéria prima (insumos)
para a producdo de pizzas, juntamente com o0s custos da embalagem
(caixas). O custo variavel foi elaborado de acordo com a previsdo de receitas
avaliadas pela empresa para 0s préximos anos.

Com relagéo aos custos de insumos, a dificuldade de estimar valores
exatos de custos para o cardapio com muitas opc¢oes, levou-se a utilizacéo de
um valor médio, levando em consideracdo que a pizza € produzida por

tamanhos diferentes. O valor médio de custo da pizza € em torno de R$ 12,79
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tendo em vista as op¢oes de tamanho de 35 cm, 40 cm e 45 cm de diametro.

O valor médio da unidade da caixa é de R$ 1,80 ja com a parte gréfica.

Na tabela 06, estdo apresentadas as exibicOes de custos para 0s

préximos cinco anos, referente a insumos, bebidas, assim como o custo

grafico das embalagens e o valor de custos variaveis estimados.

Tabela 06- Custo Variavel Mensal

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Unidades 1130 1700 2400 3270 3700
Vendidas
Insumos R$ 13.500,00 | R$ 19.109,00 | R$ 25.300,00 | R$ 30.250,00 | R$ 35.600,00
Bebidas R$ 1.400,00 | R$1.980,00| R$2.560,00| R$2.967,00| R$3.600,00
Caixas R$ 1.390,00 R$ 2.100,00 R$ 2.680,00 R$ 3.245,00 R$ 3.900,00
Total /Més R$14.390,00 | R$20.400,00 | R$26.980,00 | R$32.589,00 | R$39.120,00
Total /Ano | R$193.430,00 | R$307.000,00 | R$395.890,00 | R$401.659,00 | R$630.123,00

6.14 PONTO DE EQUILIBRIO

Fonte: Elaborado pelo autor, 2017

O ponto de equilibrio representa a quantidade de vendas que o negdcio

precisa produzir mensalmente para gerar receitas suficientes para pagar 0s

custos variaveis e fixos que tiver durante em um més, ou seja, a igualdade

das receitas com esses custos € ndo obter lucro, porém néo ter prejuizo.

Com isso a empresa identifica se ocorrer de ter um nimero de vendas

menor que o numero do ponto de equilibrio a empresa teve prejuizo, porém

se a empresa tiver um numero de vendas maior do que o ponto de equilibrio a

empresa obteve lucro no decorrer do determinado més.

6.15 CALCULO DE VIABILIDADE

Embasado na avaliacdo da previsdo de receitas e de custos fixos e

variaveis, é possivel calcular que o periodo playback do empreendimento € de
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7,4 meses. Portanto em 7,4 meses apo0s o inicio nas atividades na empresa o

investimento inicial de R$ 100.000,00 ser& recuperado.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Os conhecimentos obtidos no curso Tecndélogo em Gastronomia foram
enaltecidos o poder e a importancia para um bom planejamento perante as
decisdes. Para o desenvolvimento deste plano de negécio, esse
conhecimento foi imprescindivel ao elaborar todos os detalhes que existem na
realidade de uma pizzaria de forma teorica.

Ao detalhar as necessidades operacionais do empreendimento, foram
identificadas as dificuldades e oportunidades do mercado. Portanto, a
necessidade de dados reais sobre o mercado, impulsionou a autora a realizar
pesquisas no setor, nos concorrentes, fornecedores e clientes.

Em vista ao mercado, observou-se que em S&o Raimundo Nonato
possui varios empreendimentos na area da alimentacdo, mesmo assim a
implantacéo de uma pizzaria no bairro Sao Felix € uma opcédo de investimento
rentavel.

Com o plano de negécio pronto, contendo plano estratégico, de
marketing, operacional e o financeiro, e analise dos dados dos concorrentes e
da pesquisa com o publico alvo, foi possivel verificar com clareza as
vantagens e desvantagens, assim a Pizzaria Campinho pode se firmar no
mercado, preenchendo uma lacuna, verificada na pesquisa, de um
empreendimento oferecendo pizzas com ingredientes escolhidos com foco na
sua qualidade, oferecendo alimentos saudavel, mesmo no estilo fast food, ao
povo sanraimundense.

Através dos calculos de viabilidade € possivel identificar retorno de
investimento em 7,4 meses, sendo assim o negocio é viavel. Apesar dos
indices mostrarem bons resultados é preciso cautela para investir. Portanto,
avaliacao financeira do projeto deve ser feita por um contador com experiencia
no setor alimenticio, mais especificamente em pizzaria, para diminuir 0s riscos
de investimento para 0s sOcios.

Por fim, concluiu-se que a implantacdo da pizzaria em S&o Raimundo
Nonato, no bairro Sdo Felix, € viavel, pois o plano de negdcio equivale ao
empreendimento e coopera para que 0s socios gerenciem de modo supremo o

negocio, o que ajudara no sucesso da pizzaria.
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TELEFONE: (89) 3582-1254
WHATSAPP: (89) 98108-5488
Email: pizzariacampinho@gmail.com
Rua José Didgenes da Silveira —

Pizza tradicional
( massa tradicional)

Pequena

Média

Grande

Ext. grande

ATUM

(atum, mussarela,
tomate e azeitona)

22,00

28,00

-

BACON
(mussarela, bacon, tomate,
azeitona, catupiry e orégano)

23,00

CAIPIRA
(frango, milho verde, mussare-
I, azeitona, tomate e orégano)

23,00

CALABRESA
(mussarela, calabresa, cebola,
tomate, orégano e azeitona)

23,00

MARGUERITA
(mussarela, manjericio, tomate,
azeitona e catupiry)

23,00

NAPOLITANA
(presunto defumado, mussare-
Ia, tomate, azeitona, e orégano)

NORDESTINA

(mussarels, came de sol, tomate, ce-
bols, szeitons, manjericio e oréganc)

PORTUGUESA
(mussarela, presunto, calabresa,
milho, pimentio, cebola, tomate

e azeitona)

QUATRO

QUEIJOS
(mussarela, provolone, gorgon-
zola, catupiry, manjerico e oré-
£ano)

Pizza Doce ( massa

BANANA COM

DOCE DE LEITE
(banana, doce de leite e chocola-
teem po)

BEIJINHO
(leite condensado com coco ra-
lado, queijo mussarela e choco-
late branco)

BRIGADEIRO

(brigadeiro, chocolate ao leite
em barra, leite condensado e ce-
reja)

CHOCOLATE COM

MORANGO
(chocolate ao leite, morango e

granulado)

MAGA CARAMELI-

ZADA
(magé, calda de acicar, queijo
mussarela e canela em pé)




55

Pizza Light ( massa Pequena
light)

BROCOLIS COM

RICOTA 22,00

(brdcolis, queijo, ricota e mus-
sarela)

CHAMPIGNON

(champignon, mussarela) 20,00

COUVE COM

PALMITO 23,00
(couve, palmito e mussarela)

FRANGO COM

RUCULA 23,00
(couve, palmito e mussarela)

PEITO DE PERU

(peito de peru, milho verde, 25,00 ¢
mussarela e azeitona) &

Sucos

ABACAXI + HORTELA

ABACAXI

ACEROLA

CAJA

CAJU

MARACUJA

MANGA

TAMARINDO

BEBIDAS

REFRI. COCA-COLA LATA

REFRI. COCA-COLA 600ml

REFRI. COCA-COLA 11 J

REFRI COCA-COLA 2| _J

REFRI. GUARANA LATA

REFRI. GUARANA 11

REFRI. GUARANA 2I

REFRI. FANTA LA

REFRI. FANTA 1

CERVEJA 600ml

CERVEJA 600mI—BRA h

AGUA MINERAL—COM GAS E SEM GAS
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APENDICE B — QUESTIONARIO PARA AVALIACAO DO CONSUMO E
PREFERENCIA DE SABOR DE PIZZAS

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI
CAMPUS SAO RAIMUNDO NONATO

Professora: Monica Panetta
Aluna: Carla Campinho Negreiros
Curso: Tecndllogo em Gastronomia

QUESTIONARIO

O presente questionario tem por objetivo: avaliar o consumo e o sabor de
preferéncia de pizza, consumidores, na cidade de Sdo Raimundo Nonato-PI.

As informagdes aqui coletadas ndo serédo divulgadas de forma a identificar o

entrevistado.

1.Sexo: 1.1( )Feminino 1.2( )Masculino

2.Escolaridade 3. Idade

( )Analfabeto ou semianalfabeto ( )10al8anos

( )Ensino Fundamental ( )19 a25anos
( )Ensino Médio ( ) 26 a 35 anos
( )Ensino Superior ( )36 ad45anos
( )P6s Graduacéao ( ) 46 a 60 anos

( ) acima de 60 anos
4.Com que frequéncia vocé consome Pizza?
4.1 ( ) Semanalmente 4.2 () Quinzenalmente
4.3 ( ) Mensalmente 4.4 ( ) Raramente

5.Qual a sua preferéncia de sabor por Pizza?
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |sz.|m CAMPINHD |

Receita: |ummmu |

Car Predomingnts: | | Rendirments:|  Blund

Grupe: |||mum5 |Hedidadn Rerdimento: Kl Porcia [ Lita

|
5ubgrup¢:| | Pedn da porgio: |:|g
Culindria: | | Tempo da Preparn-. Min

Livre/Pég: | | Situaghe: [ Aprovada
[ Reprovada
Rleferineia: | 50 | B nEo Testada
Etapa Quant Unid Cansuma Ingredientes Custein UnitAria Custn Total
Fro-pmparg 8 kg Fareha do Trige 75 350 RS 28,00
Fréprparn 2 l 1 RE 450 RE 8,00
Fra-prparn 300 g Agticar A8 330 RE 1,10
Fra-prparn 150 g 5al 3 1,00 RS 0,15
Fro-prmpwn 150 g Famanio Sinlagies RS 27,38 RS 41,07
Fro-pmpwrg 150 mi hgua 75 200 RS 00
]
CUSTO TaTAL R$ 7935
I::.mumu. RS1,00

MODO DE PREPARD

Em um recipients misturar o fermento com o agdcar e regar com Agua moma e misturar para dissohver.

Dieizar em temperabura ambiente até espumar por 5 minuios.

Misturar a faninha com o s&l e abrir um buraco no cankro.

Aszsim que espumar, despejar a mistura do fermento no centro do buraco da farinha.

Adicionar o dleo e misturar apenas para incorporar.

|Barararnasaa na batedeira, até formar uma massa lisa & formar uma bola.

Transferir a massa para um recigiente untado com dleo e cobrir com um filme plastico até dobrar de volume.

|Paobvilhar uma bancada com farinha de trigo para abrir 2 massa e dividir em quatro porcdes.

Oriantadora: Monica Panetia Aluna: Carla Campinhi Megreinos
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TCC CARLA

RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Ermpresa: |P|R.I.II.M.‘.I.IIHM-ID

Receita: |||muuHT

Cor Predominante: |

Grupo: |IIMH.A BASE

| Medida do Rendimento:

5ubgru.p-¢r:|

| Rendimento

kgl Pergia [ Litra ]

| peso aporcios g

Culinkri: | | Tempode Prepars:| 38 | Min
LivreyPég: | | situsgho: [ Aprovada
[0 reproveds
Referineia: | 51 | B HBo Testada
Etapa Quant | Unid Cansuma Ingredientes Custein Unithrie | Valar Total
Fri-prpan 5| kg Farinha da Triga Inlagral RE 578 RS 2895
Pro-prapaen snu| g grina Light 3 82,33 R 43,38
Fri-prparn 1nu| q Sal RE 1,00 RS 0,10
Fri-prapan suul ml Agua RS 2,00 R§ 120
Fri-prpan 1nu| q Famint Blokgits R 27,38 R 2738
CUSTO TOTAL RS 10702
I-r:.mum-nm R4 1,80

MODO DE PREPARD

Em um recipients, despejar a Agua morna com o fermento e o sal mistura bem até se dissolver.

Adicionar 8 margarina derrefida & adicionar & farinha aos poucos.

Bater a massa na batedeira & finalizar sovando com as maos.

[Formar uma bela, cobrir com um filme pléstico e deixar descansar por 30 minuios ou até dobrar de volume.

Palvilhar farinha em uma bancada para abrir &8 massa e dividr em 4 porges.

(Orientadora: Monica Panatta

Aluna: Carla Campinho Megreiras
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |IllR.I.II|I| CAMPINHD

Receita: |||n|.nnm:

Cor Predominante: |

Grupa: |||n|.m

Subgrupa: |

nensmenio:| w0 |

| Medida do Rendiments:

kgl Porglio [ Litra [

rsocaporgio:___ g

Culindria: | | Tempo de Pregam;lIl Min
Livrey/Pég: | | Situscho: [J Aprovads
0 Reprovada
Referdneia: | 52 | B nEo Testada
Etapa Quant Unid Cansuma Ingredientes Custein Unitéria Walor Tokal
Fré-praparn 7 kg Tormau R 500 A§ 35,50
Fré-praparn 3 kg Cabala RS 3,00 RS 8,50
Fré-praparn 100 q Apitar R 3,30 R 0,53
Fré-praparn 1nn| 0 5al RS 1,00 RS 0,18
Fré-praparn 300 I Chaiin vana & tondi R 3,00 RS 150
Fri-proparn 1 1 Cilac RE 4,50 RY 450
|
CUETO TOTAL A§ 50,73
IGU!TU DO MOLHO RS 0,65

MODO DE PREPARD

Fazer processo concassé com o fomate maduro.

Refogar & cebola na margaring e acrescentar o lomaie.

Acrescentar o sal, cheiro verde e condimentos.

Deixar cozinhar ae que figue cremoso.

Acerar a acidez COm o aglcar.

Orientadora: Monica Panetta

Aluna: Carla Campinho MNegreinos
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: @mwm

Receita: |mmﬁlﬂlﬁ

Cor Predominante; | |

Rendmento| 1]

Gruge: | | Tamanha ; F @M G OEG O]

Suhnrw-n:l | Pesa da porgha: :i

Culindria: | | Tempo de Pregarc:| | Min

LivreyPibg: | | Situsglo: ] Aprovada

[0 reprovada

Referéncia; | 50 | B o Testads
| Eaps | Quant | unia consuma Ingredientes Custeio Unitdrie | Custo Total
Fri-prupivo 1 undt Massa Trackciunat F 1,00 A 100
| Fra-prugers i siho Basa 3 065 R 048
Fropmpars 200 q Ousio mussarsla 831,00 A8 6.20
| Prib-praparo 150 f Frango desliacs. i 5,00 A 1,20
|Fri-proparo 100 ('] Milha i [ 2,00 A 100
|Pri-prp i q Origano el 1,00 R 100
Fra-prparn 4 ung azaitona A8 2,00 A8 050
Fri-pmpara 50 q Temats um mdolas RS 5,00 RY 0.25

]
Iﬂ.'l'ﬂ'mﬂ. el 11,80

MODO DE PREPARD

Em uma bandeja abrir a massa e acrescentar o molho base.

Adicionar o frango desfiado, milho verde, queilo @ omate.

Palvilhar com arégano & decorar com azeilona.

Lewvar 80 forno com 180°C por 15 minutos.

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla Campinho Negreiros




TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Emprasa: |[PIEZARIA CAMPINHD |
Receitn: [PELL BABOR MARGUERITA |
Cor Predominante: | | Rendirmento, E

Grupe: | | Tamanhe: P @M G O GO
Subgrupa: | | Peso da porgha; :g
Culinria: | | Tempo de Preparo:| 38 | Min

Livro/Pig: | | sivagho: [ Aprovada
O Reprovada
Referéneia: | o1 | B o Testada
Etapa Quant__| Unid Consuma Ingredientes Custeio Unithrie | Custo Total
[Rrm— i und Massa Trachciunal s 1.00 A8 1,00
rro-srapo | velho ase 8 008 s 048
Pri-piapire 200 q et mussrala R 31,00 A8 620
[Erm— ;I q Tomate 8,00 A 028
rro-mao - 8 100 s 190
- i origan 100 A 10
[Prbprepme 4 . L] L1 pose
rro-mao ool g |meceisocenos 70 my 248
|euso vera s 13,28
MODO DE PREPARD

Levar &0 forno com 180°C por 15 minulos,

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla © he




TCC CAALY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Erprasa: [PEEZARIA CAMPINHG

Receitn: [PEZ RARGR BASON

Cor Predominante: | |

e I

Grupe: | | Tamanhe: P @M GO EG O
Subgrupar| | Pesa da porglo: |I|i
Culindrin: | | Tempo de Preparo: E Hin
LivroyPig: | Situsgho: [ Aprovada
[ reprovada
Referdneia: | u | W a0 Testads
Etapa GQuant__| Unid Cansuma Ingredientes Custeio Unithris | Custo Total
Prbepiapia 1 i Masia Trackoldnal " 1,00 Ay 150
Prbpraparn 1 ciho Rasa 8 0,00 A 085
Priproparn a0 q Guafa mussrala 48 31,00 Ay .20
Frésprapara ™ q fiaoan L E] Al 4,76
Présprpiro ] Ordgana e 1,00 Al 1,00
Priproparn 4 und hstana 8 2,00 A 0,50
Prbeiagia | i Papaaljta Gramois 8 36,70 Al 158
|
[eusTo roraL 810,78

Em uma bandaja abrir 8 massa @ acrescentar o molho base.

Adicionar o queij, bacon, requaijiio cromoso.

Palvilhar com aréganc @ decorar Com aseiona.

Levar 80 forne com 180°C por 15 minutcs.

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla thu w




TCC CAALY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa; [PIEZARIA CAMPINHG

Receits: |PILA BABOR PORTUGUEBA

Cor Predominante! |

sangmente: 1|

Grupo: | | Tamanhe: P @M GLIEG O
5ubpﬂ.|n:| | Peso da porgho: Ei
Culinaria: | | Tempo de Preparo: E Min
uwm:l | Situacha: 0 Aprovada
O nepeovada
Referdncia: | @ | B nao Testada
Etapa Quant__| Unid Consuma [ngredientes Custeio Unithris | Custo Total
Pri-prapern 1 und iassa Trackcianal P8 1,00 R 1 00
Pri-prapern 1 elho Base 0,08 RS 08
Frésnmparn 200 q Gualo musanla ¥ 31,00 R 6,20
Prispraparn 150 [ Presini el 3,80 AE 141
Pri-prapern 1 und o 8 0,50 RS 050
Frésnmparn 5 q Cabola P 3,60 RE07S
Fri-pmpan [} Qrigand P8 1,00 AE 1 50
Pri-prapern 4 und hzaitona P 2,00 RS 050
Frésnmparn 100 0 il verde ¥ 2,00 RS 1,00
Pri-prapern 180 q Linguia talabrasa #1300 Al i 58
Imlm‘rlm.l. b 14,08
MODO DE PREPARD

Em uma bandeja abrir 8 massa e acrescentar o molho base.

Adicionar queijo, presunto, calabresa, milho verde, ovo @ cebola.

Paolvilhar com oréganc @ dacorar Com azeiona.

Levar &0 forna com 180°C por 15 minuios.

Orientadora: Monica Panetta

Aluna: Carla c&hn m
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TGC CAAL RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |mmn CAMPINHO |

Receita: |m BABOR NAPOLITAMA |

Cor Predominsnte: | | Rendimento: |:|

Grunn:l | Temanhe: P EMO GOEG DO
Subgruu-n:l | Pesa da porgho: |I|g
Culindria: | | Tempo de Preparo: II' Min

LivreyPig: | | Situsgho: ] Aprovada
[0 reprovada
Referbneia: | [ | B teo Testads
Etapa Guant__| Unid Consuma Ingredientes Custeio Unitdrie | Custo Total

Frésnmnarn 1 und Massa Tradkcional (& 1,00 RS 1,00
Frésnmparn 1 Molho Base [P 0,65 RS 055
Fréspmpars 200 7 Guaio mussmla % 31,00 A 630
Frisnmoarn 1!]' q Presunio defumado R 32,80 A§ 141
Pri-prpan [} Qrtigann s 1,00 RY 100
Prénimaan & und A zplong (RS 2,00 A§ 050

Icl.llmmu 810,76

MODD DE PREPARD

[Em uma bandaja abrir a massa e acrescentar o molho base.

Adicionar o queijo, presunto defumada.

Polvilhar com orégano e decorar com azefiona.

Levar a0 forno com 180°C por 15 minufos.

Orientadora: Manica Panetta Aluna: Carla Campinho Megreiros.
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |mmnm

Recmits: |mm CALABREEA

Car Predarminante: | |

e

Grum-.l | Temanhe: P EMO GOEG O
Subgrum:| | Pe-.-.nd.upor;h:g
ot | | Tompo aPrwpors:__ 22| i
Livre/Pg: | | Situaghe: [ Aprevads
[0 reprovada
Referdncia: | 65 | B nEo Testada
Etapa Quant Unid Cansuma Ingredientes Custein Unithrio Ciste Total
Prépmipar 1 und Massa Trachcional RS 1,00 RS 1,00
Frésprparn 1 Moiha Basa RS 05 A§ 055
Frésprparn 200 q Quaf mussrala RS 31,00 RS 6,20
Frésprparn 15u| q Linguica calabmsa RS 13,00 A8 155
Frésprparn q (Onigana S 1,00 RS 1,00
Préspmpar 4 und Azeitona RS 200 RS 050
Frésprparn 50 q Catola S 3,50 A§ 0,75
Fré-prpara sul q Tomate RS 500 R§ 025
I-DUITI}TIJ'I’H. S 12,30

MODO DE PREPARD

[Em uma bandeja abrir 8 massa e acrescentar o malho basa.

Adicionar o queijo, a linguiza, cebola e tomate em rodelas.

Polvilhar com orégano e decorar com azeifona.

Levar ao forno com 180°C por 15 minubos.

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla Campinho Megreiros.




TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Ernpreda: |P|zz.m.l. CAMPINHD

Receita: |HRA. SABDR NORDESTINA

Cor Predorminants: |

| rendimente: 1|

Gn.lpcr.l | Temanhe: P EMO GOEG O
Subgrupn:| | Peso da porgio: g
i | | renpo s3] b
Livro/Phg: | | Situscle: [ Aprovads
O reproveda
Referincia: | 56 | B nEo Testada
Etapa Quant | Unid Consuma Ingredientes Custein Urnithrio | Custo Total
Fré-praparn 1 und Massa Tradcional RS 1,00 RS 1,00
Fré-praparn 1 Motha Base RS 085 RY 055
Fri-pragara 200 g Queio mussrela % 31,00 RS 620
Fré-praparn 150 g Carmpdesal 5 18,90 R§ 258
Pre-pragiar g Oragans RS 1,00 RS 1,00
Fré-praparn 4 und Azsiiona RS 200 RS 0.50
Fré-praparn 50 g Gabola RS 350 RS 075
Fri-pragara 50 g Tomate RS 500 RS 025
Icuarum.u.l. RS 13,33

MODO DE PREPARD

Em uma bandeja sbrir @ massa e acrescentar o molho base.

Adicionar o queijo, a came-de-sol, cebola e tomate em rodelas.

Palvilhar com orégano e decorar com azeifona

Levar a0 forno com 180°C por 15 minutos.

Orientadora: Monica Panetta

Aluna: Carla Campinho Megreinos




68

TCC CARL RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Eripresa: |H22A.Il|l CAMPINHD

Receita: |HZZA. EABOR ATUS

Cor Predorminante: |

Grupo: |

| Rengiento:| 1|

| Tamanho:

P . MO G D EG O
Subgrupa-:| | Pess da porgla: g
v | | renpoe s3] v
Livre/Pdg: | | Situagha: [ Aprovada
[0 meprovada
Refierineia: | & | B 5o Testada
Etapa Quant | Unid Cansuma Ingredientes Custeia Unitdrio | Custo Total
Frié-neparn 1 und Mazca Tradcional R 1,00 RE 1,00
Fre-pmpaen 1 Mciha Baso FE 065 RS 055
Fré-orpars 200 g Quaio mussrala F 31,00 R 6,20
Fré-praparn 150 g Aum & 4,83 Ry & 2%
Fre-pmpaen g aragana 1,00 R 1,00
Fré-prapary 4 und Azailona i 200 RS 0,50
]
Imamm.ll. S 13,61

MODO DE PREPARD

[Em uma bandeja abrir 8 massa e acrescentar o molho base.

Adicionar queijo & alum.

Palvilhar com oréganc e decorar com azeiiona

Levar &0 formo com 180°C por 15 minubos.

Orientadara: Monica Panetta

Aluna: Carla Campinho Megreinos
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |n|zz.uu. CAMPINHD

Receita: |mm QUATRO QUELIDS

Car Predominants: | |

e

Grupe: | | Temanhe: P @MO GOEG O
Subgrup-ﬁ:l | Pemdﬂpﬂrqlﬂ:lIlg
Culingrin: | | Tempodeprepare:| 3 | Min
Livre/Pég: | | Situscho: [ Aprovada
[0 reproveda
Referdneia: | [ | B nEo Testads
Etaps Quant | Unid Consuma Ingredientes Custeio Unithrie | Custo Total
Fri-pragans 1 und Mlassa Tracko [RE 1,00 RY 100
Pri-pragians 1 Mciho Basa Rl 0,65 RY 055
FPré-prapara 100 ‘] (Dualio mussnela RS 31,00 R§ 310
Fri-pmparo 100 g Qusio provolona RS 27,25 A3 635
Fri-pmparn 10| Ousio goegonzola RS 14,82 RE 741
Fré-prapara 100 a Fay i jda RS 35,70 R Zg5
Fri-pmparo g ragano S 1,00 RS 1,00
|
IGWTU‘I'WAL g 22,00

MODO DE PREPARD

Em uma bandeja abrir 8 massa e acrescentar o molho basa.

Adicionar os queios.

Polvilhar com orégano.

Lewvar a0 forno com 180*C por 15 minubos.

Orientadora: Maonica Panetta Aluna: Carla Campinho Megreinos
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAD - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: \E.lmmm

M:\Eﬁmm

Cor Predominante: |

| endevento: 1]

Grupe: | | Tamanho: P @M GO EG O

Subgrups: | | Pesa da porcho: Eﬂ

Culindria: | | Tempo de Preparc:| 3 | Min

Uvro/Pbg: | | Situagho: [ Aprovada

O reprovada

Referkncia: | 5 | B N Testads
| Etapa | quant | unid Cansumo Ingredientes Custein Unithrio | Custo Total
Froompar 1 ung assa Trasdeional 1,00 Y 1,00
Frtampara 1 Misiha Basa 065 Ag oS
Mﬂ 200 [ Hmnh IRl 31,00 R 630
Fri oy 150 i Carns-ge-sal R 18,00 Ay 288
Fro-propira [} Qragana S 1,00 RS 1,00
Frecqmpira 4 und Azaituna RE 2,00 RS 050
esmgs ool g seasiiocuoio s 000 R 300
Fetequmpira 0 mi taciuiga da gaata A8 30,00 A3 1,50

I
mmﬂ. i 16,83
MODO DE PREPARD

Em uma bandaja abrir 8 massa @ acrescentar o molho base.

Adicionar o queijo, came-de-sol desfiada, requeijao cardoso e regar levemania com manteigs de gamala.

Polvilhar com oréganc & decarar com azeiiona.

Lewvar 80 forna com 180°C por 15 minutos.

Orientadora; Monica Panetta

Aluna: Carla Campinho Megreiros




TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empreda; |PIEEARIA CAMPINHO |

Receits: [PIZZA BABOR BROCOLS COM RICOTA |

Cor Predominante: | | Rendimento: II'

Grupe: | | Tomanho: P @M 6L EG O
Subgrupo: | eso aa porgh:__ |y
Culindria: | | Tempo de pregars:|___s | Min

LivroPiy: | Situacho: [ Aprovada
[ reprovada
Referéncia: | 7 | B ngo Testads

| Etaps | Quant | Unid Cansuma Ingredientes Custeio Unitdrio | Custo Total

Fro-anmnm 1 und |wassa g 1,80 A8 180
Pro-prup 1 cing Basa 78 065 A8 088
H 100 [ um ﬂHE A 3,10
Prosimpo 1; P Brecols 11,64 Ay 078
Pri-prepimg i (Qrigano Fi§ 1,00 RS 100
Mﬂﬂ 4 und Aruleng HIE A 050
oo 7 I 1o naass

I
Jewsmo rora e 10,08
MODO DE PREPARD

Em uma bandeja sbrir 8 massa @ acrescentar o molho basa.

Adicionar o quedj, brocolis @ ricota.

Pahilhar com orégans & decorar com azeiona.

Lesvar 80 forno com 180C por 15 minutos.

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla Campinho Megreiros
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Emprasa: |PIEZARIA CAMPINHOD

Receitn: |Et BAROR PEITO DE PEAY

Cor Predominante: |

| Rendmento: 1]

Grupo: | | Tomanho: P @M[] GO EG O
'Suhprmo:l | Pcudlmh:mg
Cullnim:l | Mpﬂdlmlm Min
LivrofPig: | | Siuagho: [ Aprovada
O reprovada
Referéncia: n | B nso Testada
|__Etaga Quant | Unid Consuma Ingredientes Custeio Unithrie | Custo Total
riimers ] I T Lw | A
rreomm o Menenss _msas | moss
Fetpiparn | q chisja mussrala Pl 31,00 A§ 3,18
Prbprpae “‘?I. L] _man | M8
Prb-prpien — L. BEE . L.
Prbprparo 4 Lo — . S S
Fetpisparn 100 g i veedds il 2,00 A 10
|
MODO DE PREPARD

Em uma bandaja abrir 8 massa ¢ acrescentar o molho base.
Adiclonar o quelo, pelto de peru @ miho verde.
Pohvilhar com orégano & decarar com azedtona.
Lavar mo forne com 180°C por 15 minutos.

Orientadora; Manica Panetta

Aduna: Carla C hao
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Erijsresa; |PIZZARIA CAMPINHG

Receits: [PEIA BABOR COUVE COM PALMITO

Cor Predominante: |

| Rendimento:|__1 ]

Gruge: | | Tamanho: P @M GO EG O

Subsgrup: | | Pesa da porgia: Ei

Culindria: | | Tempo de Preparo: E Mir

uwm:| | Situacho: O Aprovada

O repeovada
Referéncia: | 7 | B so Testads
Etapa Quant__| Unid Consuma Ingredientes Custeio Unithrie | Custo Total
Fré-nmpan 1 und Massa Light 1, 80 Al 1 40
Fré=nrmpar 1 oiho Base ¥ 0,65 RE 045
Frésnmpar 100 q Cuefo mussmla ¥ 31,00 RS 3,10
Pré-ompar ™ q Cow ¥ 7,00 AE 0,70
Frispmpaen q Qrigana 8 1,00 AS 100
Pré=nrmparo 100 0 Paimiis P 567 RE 149
]
|
Iﬂ.l'l'ﬂ"l'ﬂ'l'.ﬂ. L IAL]
MODO DE PREPARD

Em uma bandaja abrir @ massa @ acrescentar o molho base.

Adicionar o queijo, o couve @ palmito.

Palvilhar com anégana.

Levar a0 forme com 180%C por 15 minutos.

Orientadora: Manica Panetta

Aluna: Carla cmhn m
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TCC CAAL RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |muu CAMPINHD

Receita: |m EABOR CHAMPIGNON COM MUSEARELA

Car Predarminante: |

| resameno| 1|

Grum:l | Tamanho: P EMO GOEG O
Subgrupo: | peso s porgio: g
Culindria: | | Tempo de Prepum:II| Min
LIrm.begn:l | Situagha: [ Aprovads
[ reprovada
Flererbrr.u:l 73 | B nso Testada
Etapa Quant | Unid Consuma Ingredientes Custeio Unitdrio | Custo Total
Frésprparn 1 und Mlassa Light 1, 80 RS 150
Pré=praparn | Mciha Basa 8 0,65 RS 055
Frésprapara 100 [ Quafo mussla 8 31,00 RS 3,10
Frésprapar 1nn| [ (Champig RS 14,90 RS 82T
Fré-preparn ' Orégano =8 1,00 A% 1,00
Fré=nmparn [l und Azpiiong R 2,00 RAY 050

Jeusra roras 815,32

MODO DE PREPARD

[Em uma bandeja abrir a8 massa e acrescentar o molho base.

Adicionar o queijo @ champignon em laminas.

Paolvilhar com orégano e decorar com azeiona.

Levar &0 forno com 180°C por 15 minutos.

Orientadora: Monica Panetta

Aluna: Carla Campinho Megreiros
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TCC CAALY RECEITUARIO PADRAOQ - Ficha Técnica de Receitas

Ermpresa: |mﬁ CAMPINHD

Receits: |P|zzum FRANGO COM RUCULA

Cor Predarminante: | |

S

Grupo: | | Temarhe: P EMO GOEG O
Subgru:-n:l | Pe;nd.apm;ln:g
Culindria: | | Tempo de Preparo: Mir
Livre/Phg: | | Situagha: [ Aprovads
[0 reprovada
FlthrEI'l:iall ™ | B nEo Testada
Etapa Quant WUnid Cansuma Ingredientes Custein Unitdria Custo Total
Fré<prparn 1 und ihasta Light 1,80 RE 180
Fré<propan 1 lteiho Basa i 0,65 RE 0%
Frésgrparn 100 g Quaio mussrla b 31,00 RS 3,10
Fré<praparn 150 7 Frango destiado i 8,00 RS 120
Fré<prparn 9 Qragana F 1,00 RE 100
Fré=prparn 4 und Azaliona i 2,00 RE 050
100§ 7 ricula F 3,80 R§ 350
l
feusmo rora 88,25

MODO DE PREPARD

[Em uma bandeja abrir 8 massa e acrescentar o molho base.

Adicionar o queijo, frango desfiado a nicula.

Palvilhar com orégano e decorar com azeifona.

Levar &0 forno com 180°C por 15 minutos.

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla Campinho Megreiros




TCC CARL: RECEITUARIO PADRAD - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |mmnnm

Recuh:lmmmmuumsmm

Cor Predorminante: |

| Rendimente: 1|

Grupcr.l | Temanke: P EMO GOEG O

Subgruplu:| | Peso da porgEo: g

v | | g tiops: 3 |

LivreyPig: | | Situaghs:  [] Aprovads

0 reprovada
Referéncia: | 75 | B nEo Testada
Etapa Quank Unid Cansuma Ingredientas Custein Unitaris Custo Total
Présprparn 1 und Massa Tradcional RE 1,00 RS 100
Fréspraparn | und Banana RS 500 R§ 053
Fréspraparn 15u| q Do da leiia S 5,89 RS 225
Fréspraparn 1uu| q Crocolate am pd RS 5,00 RS 250
Fréspraparn
Présprparn
Imarumm. RS 6,58
MODO DE PREPARD

Em uma bandsja abir 8 massa.
Adicionar a banana em rodelas e regar com doce de |eite.
Palvilhar com chocolate em pd.

Levar a0 forno com 180*C por 15 minutos.

Orientadora: Manica Panetta

Aluna: Carla Campinho Megreiros




TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empreda: |r|zmu CAMPINHD

Receita: |Hﬂlm MACA CARAMELIZADA

Cor Prédorminante: |

renamentes| 1|

Grupcr.l | Temanhe: P @MO GOEG QO
Subg rupﬂ:l | Peso da porgho: g
—— | renpo e repero] ] vin
Livre/Pdg: | | Situacha: [ Aprevada
0 reproveda
Refierineia: | b | B nEo Testads
Etapa Quant | Unid Consuma Ingredisntes Custeia Unitdrie | Custo Total
Fri-preparn 1 und Massa Tra RS 1, 00 RS 1,00
Fri-prparn | [} Mara RS 3,50 A3 035
Friepmparn 1nu| I Apdicar RS 3,30 RS 0,33
Fri-prparn 1nu| i Quuijo mussrala S 31,00 AS 3,10
Frt-pmpain 5u| i Canala am pé RS 4,35 RS 435
Fri-prparn 100 mi hgua RS 250 A3 0,50
I::uammu 58,63
MODO DE PREPARO
Em uma bandeja abrir 8 massa.

Fazer uma calda de aplcar e acrescentar 8 maga corada em meia lua

Palvilhar com canela em pd.

Levar &0 forng com 180C por 15 minutos.

Orientadara: Monica Panetta

Aluna: Carla Campinhg Megreiros




TCC CARLY RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |mmnm+u

Receita: |HRA. BABDR BRMIADEIRD

Cor Predominante: | |

wenaimente:__1 |

Gmpu-.| | Temanho: P @AM GOEG O

Subgrup-b:| | MHM:II';

Culindris: | | Tempo de Prepore:| 3 | Min

LivreyPég: | | Situagho: [ Aprovade

[0 reprovada
Mer&rm:| bl | B B0 Testada
Etapa Quant | Unid Consuma Ingredientes Custeio Unitdrio | Custo Total
Fri-pragarn 1 und Massa Trad RS 1,00 RS 1,00
Fri-pragars 150 q Bdgadaia S 8,50 RS 331
Fri-propars 1un| q Lsita cordunsac S 7,50 RS 2,50
Fri-pragarn 1un| q Chocolate ao kila am harma S T.50 RS 250
Fri-pragarn 50 q Caraja RS 535 RS 458
I::.mu-rmu s 13,98
MODO DE PREPARD

[Em uma bandeja sbrir 8 massa.

Adicionar o brigadeiro, leite condensado e chocolate em barra.

Decorar com cereja.

Lenvar &0 forno com 180°C por 15 minuios.

Orientadora: Monica Panetta Aluna: Carla Campinho Megreinos
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TCC CARLY RECEITUARIO PADRAD - Ficha Técnica de Receitas

Empresa: |mmm¢o |

Receita: |mmu£u|mn |

Car Predominsnte: | | Rendimentos| 1|
Grupe: | Temanho: P @WMQ) GO EG O
Subnrnw:| | Peso da porgho; II'B
Culindria: | | Tempo de Preparo: |I| Min

J.Iwru,iﬂig:l | Sitwacho: [ Aprovads
O reproveda
muhna| b | B nEo Testada
Etapa Quant | Unid Cansuma Ingredientes Custeio Unitdrio | Custo Total
Prb-pparn i und Masea Trackcionad A8 1,00 RS 100
Privprapirn 150} g Baijnho S 850 RS 331
Fri-propara 1WI '] Ll Lordaneal IR 7,50 R 2,50
Privpraparn o0] g Chicolate branca sm bang 3 75D A3 250
Privpraparn o0] g Coco ralud S 350 A3 2,33
Fri-propaa 1WI ' Cuiio S 34,00 R 3,10

Jeusro Tora b 14,74

MODO DE PREPARD

Em uma bandeja abrir 8 massa.

Adicionar o queijo, beijinho, chocolate branco e leite condensado.

Pahvilhar com coco ralado.

Levar &0 forno com 180°C por 15 minubos.

Orientadora; Monica Panetta Aluna: Carla Campinho MNegreiros
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TCC CARL? RECEITUARIO PADRAO - Ficha Técnica de Receitas
Empresa; [PIEEARIA CAMPINHD |
Receita: |PEEL BABOR CHOCOLATE COM MORARGD |
Car Pradominants: | | Rarndimanto: II'
Grupe: | | Tamanho: P @M[] G EG [
Subgrupe: | peso daporgao:|__ 3 g
Culiniria; | | Tempo de Preparc:|___30 | Min
LivreyPég: | | Siuaghe:  [] Aprovada
O Reprovada
Referdncia: | » | B 8o Testads
| Ftaps | Quant | Unid Consume Ingredientes Custela Unitdrio | Custo Total
Pr-prupms 1 und s Tracheional A3 1. 60 RS 180
Pr-prupmn 180 q Erecolass sm bans R 750 Ay 258
Hﬁ 150 ij IIOUE i ] ILH RY 4,20
Frivampor 180 q Granulade R 350 RS 239
|euso reras el 10,03
MODO DE PREPARD
Em uma bandeja abir a massa.
Adicionar o chocolate am barra @ o moranga am |éminas.
Palvilhar com granulado.

Levar 80 formo com 180°C por 15 minubos.

Orientadora: Monica Panetta

Aluna: Carla Campinha Negreiros




