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			Resumo


			“Alguns homens veem as coisas como são e dizem: ‘Por quê?’. Eu sonho com as coisas que nunca foram e digo: ‘Por que não?’”.


			(George Bernard Shaw)


			A massa é um dos alimentos mais antigos e difundidos pelo mundo e ainda carrega as heranças e tradições milenares como: a simplicidade da fabricação de forma quase ritualística; o uso dos ingredientes; e a versatilidade na combinação de molhos e recheios. Um produto peculiar que utiliza insumos específicos, mostrando pequenas variações nos pratos e na nomenclatura devido à influência geográfica e cultural de onde é consumida.


			O principal ingrediente das massas é o trigo e, a partir de estudos desse produto, passaremos a explanar o universo da pasta, desde os primórdios até a data presente. Explanaremos de forma sucinta o conceito histórico e as origens da massa pelo mundo até os dias atuais, passando a seguir por análises criteriosas no âmbito estrutural, mercadológico, financeiro e, logicamente, o administrativo, foco deste estudo. Analisaremos os parâmetros de mercado e os entraves atuais do setor, em que, por meio de análises e experimentos, traremos à luz possíveis soluções que agilizem a gestão no setor.


			Esta monografia tem por objetivo o estudo de viabilidade mercadológica e financeira para a implantação de uma casa de massas artesanais sem uso de conservantes no bairro do Ipiranga, na cidade de São Paulo.


			Palavras-chave: plano de negócio; massas; gestão; A&B.


		




		

			


			Abstract


			The pasta is one of the oldest and most widespread food of the world and still bears the ancient heritage and traditions, as the simplicity of making it in an almost ritualistic way, the use of ingredients, the versatility of the combination of sauces and toppings. A unique product that uses specific inputs, showing small variations in the dishes and nomenclature due to geographical and cultural influence where it is consumed.


			The main ingredient of pasta is wheat and based on studies of this product we will explain the universe of pasta, from the earliest times until the present date. We will explain briefly the historical concept and origins of pasta around the world to the present day, followed by detailed analyzes of the structure, market, financial and also the administrative focus of this study. We will analyze the market parameters and the constraints of the current sector, where through analysis and experiments will bring to light possible solutions that streamline the management in the sector.


			This thesis aims to study marketing and financial feasibility for the implementation of a pasta factory, without the use of preservatives in the Ipiranga neighborhood in the city of Sao Paulo.


			Keywords: business plan, pasta; management, A&B.
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			Lista de abreviaturas e siglas


			% = Porcentagem: (do latim per centum, significando “por cento”) é uma medida de razão com base 100. É um modo de expressar uma proporção ou uma relação entre dois valores, em que um é a parte e o outro é o inteiro, a partir de uma fração cujo denominador é 100, ou seja, é dividir um número por 100.


			Kg = Quilograma: unidade de medida de massa. O quilograma (símbolo no SI: kg) é a unidade básica de massa do SI e é definido como sendo igual à massa do International Prototype Kilogram, IPK (protótipo internacional do quilograma) que tem peso quase igual ao de um litro d’água. Esse protótipo é composto por irídio e platina e encontra-se sob custódia do Escritório Internacional de Pesos e Medidas (BIPM) em Sèvres, França, desde 1889, quando foi sancionado pela Conferência Geral de Pesos e Medidas (CGPM).


			M = Metro: unidade de comprimento, adotada como base do sistema métrico decimal em 1791, calculada como a décima milionésima parte de um quarto do meridiano terrestre. Essa medida é representada pela barra de platina iridiada que se acha no pavilhão de Breteuil, em Sèvres (França), quando esta, à pressão normal, é submetida à temperatura de 0°C. Atualmente, descobriu-se processo mais exato de representá-la, com base no comprimento de onda da linha espectral laranja-avermelhada da luz emitida por átomos de criptônio 86. Representa-se por m, ou mts no plural.


			Un. = Unidade: termo utilizado na língua portuguesa para definir singularidade; grandeza determinada, adotada por convenção e utilizada para exprimir quantitativamente grandezas da mesma espécie.
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			Introdução


			Este estudo objetiva a análise de produtos e serviços oferecidos na empresa do plano de negócios, tanto na parte operacional, como na projeção para a implantação de uma casa de massas congeladas a ser inaugurada no ano de 2013, na região sul da cidade de São Paulo, no bairro do Ipiranga. Será apresentado inicialmente um cardápio enxuto e moderno, seguindo as últimas tendências de mercado.


			O conceito inicial é de uma casa de massas, com sabores e texturas primárias características de molhos densos e marcantes, com aromas de ervas e massas de extrema leveza; já as texturas, sabores e aromas secundários serão provenientes das técnicas culinárias empregadas, bem como da tecnologia contemporânea utilizada no estabelecimento.


			O produto final será comercializado semipronto e congelado, incluindo massas em diversas formas e com recheios variados, bem como as opções de molhos, em que o cliente adquire o produto e apenas o finaliza em sua residência em forno convencional ou micro-ondas. Também será realizada a fabricação de massas em sua forma seca.


			O ponto escolhido situa-se na região sul da cidade de São Paulo, no bairro do Ipiranga, precisamente na Rua Xavier de Almeida, nº 124.


			A inspiração para o projeto provém do resgate de antigas receitas de família, passadas de mãe para filhos por gerações, bem como pela favorável aceitação do produto no mercado segundo pesquisas mais recentes.


			Com isso, nosso estudo buscará trazer à luz os aspectos envolvidos no nascimento de um negócio, desde seu planejamento conceitual, como cardápio, localização, público-alvo, análises de mercado, criação de ferramentas gerenciais, análises de viabilidade financeira, até marketing e a gestão de recursos humanos. Dentro desse universo, com escopo científico, analisaremos os aspectos da gestão gastronômica e suas peculiaridades no setor.


			O estudo será justificado diante da eloquente busca pelo conhecimento em planejamento e gestão da gastronomia em um contexto acadêmico, cujo tratamento ainda é pouco discutido.


			Será realizado um levantamento bibliográfico sobre o tema após identificarmos as necessidades para o segmento, além de uma profunda análise de dados e de indicadores mercadológicos.


			O método utilizado, em um primeiro momento, será o histórico-estrutural, seguido de uma tratativa empírico-analítica com aplicação de questionário quantitativo.


			1.1 Objetivos


			Iniciaremos um estudo sobre a história, evolução e influências das massas, bem como suas peculiaridades. Após isso, daremos início ao plano conceitual de negócios por meio de uma abordagem dos planos envolvidos para a eficiente gestão de um empreendimento gastronômico. Elaboraremos, em seguida, uma revisão bibliográfica sobre os temas envolvidos. Nesse intento, descobriremos a cultura, os ingredientes, as técnicas de fabricação, legislação e técnicas administrativas, bem como seus fundamentos e, por conclusão, a análise dos dados coletados.


			1.2 Métodos


			Será elaborada uma revisão bibliográfica sobre o tema. Nesse intento, faremos uma pesquisa quantitativa com 100 pessoas na região sul da grande São Paulo em junho de 2011.
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			Constituição da empresa


			A empresa contará, para a sua abertura, com um único proprietário, que investirá um capital inicial no valor de R$ 200.000,00 (duzentos mil reais). O recurso utilizado será próprio.


			O administrador será Massimo Mangolini Morgantini, com formação em Direito pela Universidade São Judas Tadeu, Gastronomia pela Universidade São Camilo e pós-graduado em Gestão de Negócios em Serviços de Alimentação — Foco em resultados, pelo SENAC-SP. Além disso, ele conta com quatro anos de experiência em Direito Público e mais de cinco anos de experiência em gestão de negócios de pequeno porte. Sua atuação será focada na organização administrativo-financeira do empreendimento.


			No planejamento do empreendimento, foram realizados levantamentos junto à subprefeitura do Ipiranga a fim de obter a informação sobre o zoneamento da área a respeito do ponto escolhido.


			A subprefeitura permite o estabelecimento no endereço em questão.


			2.1 Ficha-resumo da empresa


			Segue abaixo uma ficha-resumo do negócio a qual explanaremos em detalhes nos textos seguintes as informações contidas neste breve relato.


			Descrição: casa de produção e distribuição de massas italianas artesanais, com ampla variedade de recheios, sem uso de conservantes e de fácil finalização.


			Tipologia: quick service/econômico (Muller & Woods)


			Localização: Ipiranga-SP


			Público-alvo: A2; B1; B2


			Preço médio: R$ 13,70/0,500 kg


			Investimento: R$ 200.000,00


			Objetivos: tempo de retorno = três anos


			Início das atividades: 2013
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			Localização


			O Ipiranga, bairro histórico paulistano, foi escolhido como ponto comercial para o empreendimento, já que há fácil acesso a outras regiões da cidade, tanto para recebimento de matéria-prima, quanto para distribuição do produto final para o mercado.


			A empresa será fundada na Rua Xavier de Almeida, nº 124, como demonstrado no mapa abaixo. Percebemos a proximidade de grandes vias de acesso, por exemplo, Avenida do Estado; Av. Ricardo Jafet; Rodovia Imigrantes; Viaduto Pacheco Chaves, facilitando a circulação e acesso a demais regiões paulistanas.


			A escolha do ponto se dá por fatores de distribuição do produto, bem como pelo autor do estudo já possuir o ponto nessa localidade, isentando-o de custos com aquisição de ponto e aluguel.


			[image: ]


			Figura 1 – Localização. Fonte: www.googlemaps.com.br, 2012.


			Localização da empresa: o bairro do Ipiranga vem passando, nos últimos anos, por uma revitalização do comércio, das fachadas das casas e do estilo de vida, tanto dos moradores quanto dos frequentadores. Levantamentos imobiliários identificam que o Ipiranga é um dos bairros com bons índices de crescimento nos últimos anos, fato explicado pelos novos prédios de condomínios construídos, onde antes funcionavam os antigos galpões, vilarejos e casas antigas, e atualmente dão espaços a modernas edificações comerciais e de moradia, aumentando o potencial de consumo na região.


			O crescimento imobiliário da grande São Paulo proporciona um aumento exponencial de consumidores que se enquadram no perfil de público-alvo deste estudo, sendo o bairro do Ipiranga um dos grandes catalisadores desse nicho.
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			Ambiente


			O cardápio da casa é simples devido à natureza das operações, ou seja, produção e comercialização de produtos a atacadistas, lojas e cozinhas industriais. O ambiente será o de uma cozinha industrial, sem salão de vendas, como em restaurantes comuns. Pensando nesse foco, o ambiente seguirá as exigências da legislação vigente, com planejamentos e adequações que irão literalmente do piso ao teto do estabelecimento. Todo o projeto deverá seguir as normas da portaria 2619/2011 da SMS, bem como a CVS 6, sobre o controle higiênico de manipulação de alimentos, que regulam esse tipo de empresa no município da cidade de São Paulo.


			A tecnologia investida no local se dará em equipamentos como: cilindros automáticos, para abrir massas; máquinas para embalar a vácuo, refrigeradores, entre outros citados na lista de equipamentos nos capítulos seguintes, bem como o uso de sistemas informatizados que auxiliarão na gestão do negócio.


			Em caso de uma futura abertura de salão para vendas, a ambientação terá inspiração tipicamente toscana, onde a casa contará com ambiente simples e despojado, de cores em palha e terracota, sóbrias e tranquilas. A decoração remeterá à região de Lucca, no Norte da Itália, com quadros que retratam o estilo de vida, as paisagens e a gastronomia local.


			Lucca é uma cidade datada do império romano, uma cidade-fortaleza medieval, murada por todos os lados. O que encanta no local são os tons de terracota das construções antigas em harmonia com o verde das árvores, já que a cidade é bem arborizada. Para o negócio, faremos uma tradução dessa paisagem de Lucca, aplicando-a na forma de decoração.
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			O produto


			5.1 Macarrão


			A origem do nome


			A origem da palavra macarrão vem do grego makària, que data há cerca de 25 séculos e significa “caldo de carne enriquecido por pelotinhas de farinha de trigo e por cereais”. Já a palavra pasta, expressão italiana e a mais utilizada em vários países para se referir ao macarrão, vem do grego pastillos. O termo é citado em textos do poeta Horácio, especialista em versos culinários.


			Finalmente, os latinos da época de Cristo já se deliciavam com um prato batizado de macco, um caldo de favas e massas de trigo e água. Seguramente, da reunião dessas influências fez com que, há cerca de mil anos, surgisse na Sicília o verbo maccari, que significa esmagar ou achatar com muita força, que, por sua vez, vem do grego makar, que quer dizer sagrado. A palavra derivada, macaronis, foi utilizada em 1.279 em um inventário de um soldado genovês, Ponzio Bastione, que deixava para a família uma “cesta de massas”.
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