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RESUMO

SILVA, Joao Pedro de Souza. Viabilidade econémica e financeira para instalacao
de uma pizzaria artesanal em Presidente Prudente. Orientador: Douglas
Fernandes. 2025. 101f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em Gestao
Empresarial) - Faculdade de Tecnologia de Presidente Prudente, Presidente
Prudente, SP, 2025.

Este plano de negdcios analisa a viabilidade de abrir uma pizzaria artesanal, usando
planejamento estratégico e tecnologias de gestao, utilizando uma pesquisa baseada
na administracdo estratégica, inovagdo e gestdo de pequenas empresas, adotando
uma abordagem qualitativa, com pesquisa bibliografica e analise de dados do setor
alimenticio. O estudo aborda mercado-alvo, localizagcéo, operacéo, exigéncias legais
e sustentabilidade, e explora tecnologias que otimizam o controle de estoque, pedidos
e integracdo com delivery. Pretende-se que, com bom planejamento e uso de
ferramentas modernas, 0 negocio possa se destacar e crescer de forma sustentavel.
A proposta final traz um plano alinhado a realidade de uma pizzaria artesanal, cujo
foco esta na qualidade dos produtos, eficiéncia e bom atendimento.

Palavras-chave: Plano de negdcios; pizzaria artesanal; planejamento estratégico; gestao;
inovagao.



ABSTRACT

ECONOMIC AND FINANCIAL VIABILITY FOR INSTALLING AN ARTISANAL
PIZZERIA IN PRESIDENTE PRUDENTE

This business plan analyzes the feasibility of opening an artisanal pizzeria, using
strategic planning and management technologies. It is based on research in strategic
management, innovation, and small business management, adopting a qualitative
approach with bibliographic research and analysis of data from the food industry. The
study addresses the target market, location, operations, legal requirements, and
sustainability, and explores technologies that optimize inventory control, order
management, and delivery integration. It is intended that, with good planning and the
use of modern tools, the business can stand out and grow sustainably. The final
proposal presents a plan aligned with the reality of an artisanal pizzeria, focused on
product quality, efficiency, and good customer service.

Keywords: Business plan; artisanal pizzeria; strategic planning; management; innovation.
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1 INTRODUCAO

O setor de alimentacédo no Brasil € um dos mais dinamicos e competitivos,
exigindo dos empreendedores estratégias bem definidas para garantir a
sustentabilidade e o crescimento dos negdécios. Nesse contexto, o planejamento
estratégico e o uso de tecnologias emergem como ferramentas essenciais na abertura
e gestdo de empreendimentos alimenticios, como uma pizzaria artesanal. Como
destaca Chiavenato (2004), em um cenario de mudancas e instabilidade, é cada vez
maior a necessidade de estratégias de acdo eficazes para assegurar a
competitividade organizacional.

A importancia do planejamento estratégico esta na capacidade de orientar a
empresa na definicdo de objetivos claros e na elaboracéo de planos de acéo eficazes
para alcanca-los. Sem um planejamento adequado, torna-se desafiador competir e
manter-se relevante em um mercado tdo concorrido. Ao observar o setor alimenticio,
percebe-se uma concorréncia intensa e a necessidade de organizacdo e
diferenciacao fica ainda mais evidente. O planejamento estratégico atua como um guia
para 0s empresdrios, estabelecendo objetivos e mostrando como atingi-los,
permitindo que a empresa cresca com direcdo e propésito definidos.

Paralelamente, a incorporacdo de tecnologias na gestdo empresarial tem
revolucionado a maneira como as empresas operam, oferecendo solucbes que
aprimoram a eficiéncia e a competitividade. A informatizagéo dos processos, por meio
de softwares de gestdo, proporciona uma visdo abrangente da organizacgéao,
facilitando andlises operacionais e promovendo uma atuacdo mais consciente e
interdependente das equipes. Além disso, as novas tecnologias permitem a
documentacdo e compilacdo de dados em tempo real, essenciais para um
planejamento estratégico preciso e para 0 monitoramento eficaz das atividades.

No entanto, muitos empreendedores do setor alimenticio, especialmente
agueles a frente de pequenos negdcios como pizzarias artesanais, enfrentam desafios
significativos devido a falta de um planejamento estratégico estruturado e a
subutilizacao das tecnologias disponiveis. Essa lacuna pode resultar em dificuldades
na tomada de decisdes, ineficiéncias operacionais e perda de competitividade no

mercado.



Estudos indicam que a auséncia de um planejamento estratégico robusto
dificulta a competitividade e a manutencdo no mercado altamente concorrido do setor
alimenticio. “O planejamento estratégico se faz importante por que permite aos
empreendedores e potenciais empreendedores dos pequenos negdcios a aquisicao
de conhecimento sobre seus clientes e suas especificidades” (SEBRAE, 2023). Por
essa razao, este plano de negécios pretende demonstrar como a implementacao de
um planejamento estratégico eficaz, aliado ao uso adequado de tecnologias, pode ser
determinante para o sucesso de uma pizzaria artesanal. Ao abordar essas questdes,
busca-se oferecer um modelo que ndo apenas otimize a gestédo e as operagdes, mas
também proporcione uma experiéncia diferenciada aos clientes, atendendo as
demandas de um mercado em constante evolucao.

O objetivo geral deste plano de negdcios € verificar a viabilidade econémica e
financeira para implantagao de uma pizzaria artesanal, enfatizando a importancia do
planejamento estratégico e da integracao de tecnologias como pilares para alcancar
eficiéncia operacional e vantagem competitiva.

Para alcancar esse obijetivo, foram estabelecidos os objetivos especificos, cujo
primeiro € identificar as principais ferramentas de planejamento estratégico para
estruturar o negocio e definir diferenciais competitivos.

Também se busca avaliar tecnologias que otimizem a gestao e operacdo, como
controle de estoque, automacao de pedidos e integracdo com plataformas de delivery.

Por fim, o presente trabalho discorrerd a respeito de um plano de
implementacdo que integre estratégias de planejamento e solucdes tecnoldgicas,
adaptando-as as particularidades da pizzaria para garantir sua eficiéncia e
crescimento sustentavel.

A metodologia adotada neste plano de nego6cios contemplou pesquisas
bibliograficas sobre planejamento estratégico e tecnologias aplicadas a gestao de
negocios alimenticios, analise de casos de sucesso no setor de pizzarias artesanais
e levantamento de dados de mercado. Essas abordagens permitiram compreender as
melhores praticas do setor e embasar as estratégias propostas para a criacdo da
pizzaria artesanal.

Ao final deste estudo, sera possivel apresentar um modelo de negocio para

uma pizzaria artesanal que evidencie como o planejamento estratégico e o uso de



tecnologias podem contribuir para a eficiéncia operacional, satisfagéo dos clientes e
sustentabilidade do empreendimento no mercado competitivo atual.

Diante do exposto, este plano de negodcios reforca a importancia de um
planejamento estratégico bem estruturado e da adoc¢éo de tecnologias na gestédo de
empreendimentos alimenticios. Ao integrar essas abordagens, € possivel ndo apenas
otimizar as operacgfes e servi¢cos, mas também estabelecer um diferencial competitivo

gue atenda as exigéncias de um publico cada vez mais criterioso e conectado.



2 A EMPRESA

A pizzaria artesanal foi idealizada com o propdsito de oferecer produtos de
qualidade superior, elaborados com ingredientes selecionados e processos manuais
gue valorizam o sabor e a autenticidade. Segundo Chiavenato (2004), compreender
a natureza do negécio € essencial para definir estratégias e orientar as decisdes
administrativas de forma coerente com 0s objetivos organizacionais. Nesse sentido, a
clara definicdo do propésito e do publico-alvo contribui para o posicionamento
competitivo e para a consolidagédo da marca no mercado gastronémico.

O empreendimento fundamenta-se em principios de gestdo moderna,
buscando unir tradicdo e inovacao para atender as demandas de um publico cada vez
mais exigente. Conforme Drucker (2000), as empresas de sucesso sao aquelas que
alinham proposito, eficiéncia operacional e responsabilidade social em todas as suas
praticas. Essa visdo é reforcada por Maximiano (2020), ao destacar que a
sustentabilidade e a inovacao constituem pilares estratégicos para organizacdes que
desejam perenidade e relevancia. Dessa forma, a pizzaria pretende consolidar-se
como referéncia regional, priorizando qualidade, atendimento personalizado e
sustentabilidade em suas operagoes.

Ao longo deste capitulo serdo apresentados elementos como misséo, visao,
valores, vantagem competitiva, localizacdo, exigéncias legais e aliancas estratégicas.
Tais aspectos contribuem para a formacédo da identidade corporativa e para o
posicionamento da empresa no mercado. De acordo com Kotler e Keller (2012), o
sucesso de um negaocio depende da clareza estratégica e da capacidade de criar valor
percebido pelo cliente. Complementarmente, Porter (2009) destaca que a vantagem
competitiva surge da diferenciacéo consistente e do foco em entregar experiéncias
Unicas. Dessa maneira, a pizzaria artesanal busca se destacar ndo apenas pela
exceléncia do produto, mas também pela experiéncia completa que proporcionara aos

consumidores.



2.1 DESCRICAO DA EMPRESA

O setor de alimentacdo ao qual pertence o projeto em analise é o de pizzaria
artesanal. O modelo de negdcio sera voltado para a producédo e comercializacao de
pizzas de alta qualidade, com énfase no preparo artesanal, no uso de ingredientes
frescos e selecionados, e na diferenciacao por meio do atendimento e da experiéncia
gastrondmica. A proposta busca se destacar ndo apenas pelo produto, mas também
pela forma como este é percebido pelo cliente. Conforme destaca o0 SEBRAE (2022),
“as pessoas nao estdo somente querendo comprar um produto, mas sim um artigo
que entregue valores, uma experiéncia de consumo satisfatoria”. Nesse sentido,
produtos artesanais acompanhados de um atendimento personalizado aumentam o
valor percebido e fortalecem a fidelizacdo dos consumidores (Kotler; Keller, 2012;
Solomon, 2016; Madruga, 2020).

Esse posicionamento reforca a necessidade de compreender o comportamento
do consumidor e ajustar as estratégias empresariais as novas tendéncias do mercado.
De acordo com a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes — ABRASEL (2024),
o consumo de alimentos fora do lar tem apresentado crescimento continuo no Brasil,
impulsionado pela busca por conveniéncia, experiéncias diferenciadas e produtos de
maior qualidade. Nesse contexto, 0 conceito de pizzaria artesanal ganha destaque,
pois combina qualidade, tradicdo e autenticidade — atributos que, ampliam a
percepcao de valor e estreitam o relacionamento entre marca e consumidor.

Complementarmente, a Associagao Pizzarias Unidas do Brasil aponta que os
consumidores demonstram crescente preferéncia por produtos preparados de forma
artesanal (APUBRA, 2024), valorizando originalidade, frescor e técnicas tradicionais.
Tais caracteristicas configuram diferenciais competitivos essenciais para empresas
do setor alimenticio, especialmente para aquelas que buscam consolidar-se em

mercados regionais de alta concorréncia.
2.2 MISSAO
A missao representa a razao de ser da empresa, expressando o proposito

fundamental que orienta suas acdes, decisdes e estratégias. Mais do que uma simples

declaracéo, ela define o papel social da organizagao e o valor que pretende gerar para



seus clientes e para a comunidade, funcionando como um norte para o
comportamento e o0 comprometimento dos colaboradores. Conforme afirma
Maximiano (2020), a missédo é o ponto de partida do planejamento estratégico, pois
define a finalidade da organizac&do e direciona suas atividades, garantindo foco e
coeréncia as praticas empresariais.

Segundo Chiavenato (2004, p. 601), “a missao se refere a finalidade ou motivo
pelo qual a organizagéo foi criada e para o que ela deve servir’. Assim, a missao deve
refletir o que a empresa faz, para quem faz e de que forma busca se diferenciar,
comunicando sua identidade de modo claro, objetivo e inspirador.

No caso da pizzaria artesanal, sua missdo € oferecer produtos de alta
qualidade, preparados com ingredientes frescos e selecionados, proporcionando aos
clientes uma experiéncia gastrondmica Unica. Essa declaracdo evidencia o
compromisso com a exceléncia, com o preparo artesanal e com o atendimento
personalizado, enfatizando também a valorizagdo da cultura alimentar local
(ABRASEL, 2025).

A missdo também exerce funcdo motivacional, direcionando esforcos
individuais e coletivos em torno de um proposito comum, fortalecendo o sentimento
de pertencimento e a identidade organizacional. Conforme Robbins e Judge (2006), o
alinhamento entre missdo e comportamento da equipe contribui para maior
engajamento e produtividade. Por esse motivo, a missdo sera amplamente divulgada
entre 0os colaboradores, por meio de treinamentos, materiais institucionais e
comunicacao interna, assegurando que todos compreendam seu papel na construcao

dos objetivos da empresa.

2.3 VISAO

A visdo representa o futuro desejado pela empresa, expressando o
direcionamento estratégico e o impacto que ela pretende alcancar no mercado.
Conforme destaca Maximiano (2020), uma visdo bem formulada orienta o
planejamento estratégico, inspira o0s colaboradores e fortalece o alinhamento
organizacional, ao traduzir aspiracoes de longo prazo em um proposito claro e

motivador.



A pizzaria tera como visdo tornar-se referéncia na cidade, reconhecida pela
qualidade das pizzas artesanais, pelo atendimento diferenciado e pelo compromisso
com a satisfacéo plena dos clientes. Essa perspectiva traduz o objetivo de consolidar
uma marca forte, confiavel e admirada, com capacidade de gerar valor e fidelizacéao
ao longo do tempo (Kotler; Keller, 2012).

De acordo com Mintzberg et al. (2010), uma visdo eficaz deve retratar ndo
apenas um futuro desejavel, mas também desafiador, encorajando inovacéo,
crescimento continuo e diferenciacao estratégica. Assim, a pizzaria artesanal buscara
se destacar pela exceléncia de seus produtos e pela construcao de relacionamentos
duradouros com seus consumidores, reforcando sua identidade e sua proposta de

valor no mercado local.

2.4 VALORES

Os valores organizacionais constituem o0s principios éticos e morais que
orientam o comportamento da empresa e norteiam suas decisdes estratégicas. Eles
atuam como fundamento da cultura corporativa, influenciando a forma como a
organizacao se relaciona com colaboradores, clientes, fornecedores e a comunidade.
Conforme afirmam Kotler e Keller (2012), os valores sado essenciais para construir
identidade, reputacdo e coeréncia nas a¢fes empresariais, funcionando como uma
base soélida para o posicionamento da marca no mercado.

De acordo com Chiavenato (2004, p. 408), “valores sdo crengas basicas a
respeito do que é importante e constituem guias que orientam as praticas em uma
organizacao”. Assim, eles servem como parametros para o comportamento esperado,
garantindo alinhamento entre o discurso institucional e as praticas operacionais.
Valores bem definidos contribuem para fortalecer a cultura organizacional, promover
coesdo interna e orientar decisbes em todos os niveis hierarquicos.

Os valores da pizzaria artesanal refletem seu compromisso com a qualidade, a
ética, a sustentabilidade e a inovacao, elementos fundamentais para diferenciar o
negocio em um mercado competitivo. Entre 0s principios que guiam a atuacao da

empresa, destacam-se:



e Qualidade e exceléncia gastronbmica, assegurando pizzas
artesanais preparadas com técnicas tradicionais e ingredientes
selecionados;

e Atendimento personalizado, valorizando a experiéncia do cliente e
buscando superar suas expectativas;

e Respeito e integridade, pautando as relagbes com clientes,
colaboradores e fornecedores por transparéncia, ética e confianga;

e Sustentabilidade e responsabilidade ambiental, adotando préticas
gue minimizem impactos ecolégicos, como embalagens
biodegradaveis e reducdo de desperdicios.

e Inovacdo continua, com aprimoramento constante do cardapio,
introducédo de novos sabores e melhoria dos processos produtivos,

em consonancia com o que destacam.

Esses principios orientam todas as decisfes e praticas da pizzaria artesanal,
fortalecendo sua cultura organizacional e consolidando um modelo de gestédo
comprometido com a qualidade, a satisfagcdo dos clientes e a responsabilidade

socioambiental.

2.5 VANTAGEM COMPETITIVA

Em um mercado altamente competitivo como o de alimentacéo, destacar-se
perante 0s concorrentes exige a constru¢cdo de vantagens competitivas robustas,
percebidas e valorizadas pelo consumidor. Segundo Porter (1999), a vantagem
competitiva resulta da capacidade da empresa de criar valor de forma Unica, dificil de
ser replicada e sustentada ao longo do tempo. Esse valor pode emergir tanto da
diferenciacdo de produtos quanto da eficiéncia operacional e da exceléncia no
atendimento.

A pizzaria artesanal adotard uma estratégia baseada na diferenciacéo,
oferecendo caracteristicas exclusivas que agregam qualidade e autenticidade ao
produto. O principal elemento distintivo serd o uso de massa de fermentacao natural,
preparada de forma artesanal, conferindo textura superior e sabor caracteristico. Além

disso, serdo utlizados ingredientes premium e receitas exclusivas, capazes de



proporcionar experiéncias gastrondémicas unicas. Esse padrdo elevado de qualidade
implica custos de producéo superiores aos de pizzarias tradicionais, porém permite
um posicionamento estratégico diferenciado no mercado. Como consequéncia, 0s
precos praticados tendem a situar-se em uma faixa mais alta, compativel com o valor
agregado entregue.

Embora o custo maior possa afastar consumidores sensiveis a preco, ele
favorece a competitividade no segmento premium, no qual o publico esta disposto a
pagar mais por produtos artesanais, ingredientes selecionados e maior cuidado no
processo produtivo. Assim, o diferencial do produto ndo apenas justifica precos
superiores, como também reposiciona a pizzaria em relacdo a concorréncia,
afastando-se de competidores baseados em volume e baixo custo e aproximando-se
de um nicho que valoriza autenticidade, experiéncia e qualidade.

O impacto dessa estratégia estende-se a percepc¢ao do cliente: ao associar o
produto artesanal a identidade da marca, cria-se um vinculo simbolico que reforga
exclusividade, confianca e credibilidade. O atendimento personalizado aprofunda
esse efeito, fortalecendo vinculo emocional e promovendo fidelizacéo (Kotler; Keller,
2012).

Outro pilar estratégico sera 0 compromisso com praticas sustentaveis, como
uso de embalagens ecoldgicas e valorizacdo de fornecedores locais. Iniciativas
sustentaveis elevam ainda mais o valor percebido, ja que consumidores conscientes
tendem a preferir marcas alinhadas a principios ambientais e sociais (SEBRAE, 2022).

Por fim, a presenca digital desempenhara papel fundamental na construcdo da
vantagem competitiva. O uso integrado de redes sociais, delivery e marketing digital
ampliara a visibilidade da pizzaria e reforcara sua reputagcdo como marca premium.
Nesse sentido, Barney e Hesterly (2011) destacam que ativos intangiveis, como
marca forte e posicionamento digital, constituem fontes essenciais de vantagem

competitiva sustentavel.
2.6 LOCALIZAGAO GEOGRAFICA
A localizagdo geografica € um fator determinante para o sucesso de uma

pizzaria artesanal, influenciando diretamente a visibilidade do negdcio, o acesso do

publico e o potencial de vendas. Por essa razao, o empreendimento sera instalado no



bairro Vila Maristela, em Presidente Prudente/SP, uma regido caracterizada por
facilidade de acesso, infraestrutura urbana adequada e fluxo constante de moradores,
especialmente no periodo noturno, quando o consumo de pizzas tradicionalmente
aumenta.

A escolha da Vila Maristela fundamenta-se também em sua proximidade com
bairros residenciais, centros comerciais e éareas de lazer, o que favorece a
conveniéncia para os consumidores e amplia o alcance da marca. Além disso, o bairro
possui vias de trafego intenso e bem conectadas, o que facilita a chegada dos clientes
ao ponto fisico e agiliza a operacgéo de delivery, reduzindo o tempo de deslocamento
e aumentando a eficiéncia das entregas.

Segundo o SEBRAE (2023), a selecdo adequada da localizacdo é um dos
elementos mais importantes para negoécios do setor alimenticio, especialmente
agueles que dependem de fluxo constante de clientes. Fatores como visibilidade,
seguranca, facilidade de estacionamento e acessibilidade influenciam diretamente o
desempenho comercial e a captacdo de novos consumidores.

Assim, a instalacdo da pizzaria artesanal no bairro Vila Maristela configura-se
como uma decisdo estratégica, capaz de ampliar a competitividade do

empreendimento e fortalecer a presenca da marca no mercado regional.

2.7 EXIGENCIAS LEGAIS PARA O FUNCIONAMENTO DA EMPRESA

Para garantir o funcionamento legal da pizzaria artesanal, a empresa cumprira
integralmente as exigéncias regulatérias aplicaveis ao setor. O primeiro passo sera o
registro na Junta Comercial, seguido pela obtencdo do Cadastro Nacional da Pessoa
Juridica (CNPJ). Apdés essa etapa, sera requerida a emissdo do alvara de
funcionamento junto a Prefeitura Municipal, documento indispensavel para o exercicio
regular das atividades comerciais.

A empresa também deverd obter a licenga sanitaria emitida pela Vigilancia
Sanitéaria local, comprovando que suas instalacdes, equipamentos e procedimentos
atendem as normas de higiene, manipulacdo e armazenamento de alimentos
previstas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2004). Essa licenca

assegura que todas as praticas adotadas no preparo das pizzas estejam em



conformidade com os padrdes de seguranca alimentar exigidos pela legislagao
brasileira.

Além disso, sera necessaria a regularizacdo junto ao Corpo de Bombeiros,
mediante obtencdo do Auto de Vistoria (AVCB), que certifica que o estabelecimento
segue as normas de prevencdo e combate a incéndios, incluindo rotas de fuga,
equipamentos de seguranca e sinalizagdo adequada.

No ambito tributario, a empresa optara pelo Simples Nacional, regime que
unifica tributos e reduz a carga fiscal e burocratica para micro e pequenas empresas,
facilitando o gerenciamento das obrigacdes fiscais e contribuindo para a
sustentabilidade financeira do negdcio.

Quanto as questdes trabalhistas, todos os colaboradores serdo registrados
conforme as exigéncias da Consolidacdo das Leis do Trabalho, garantindo o
cumprimento de direitos e deveres previstos pela legislacdo brasileira (Brasil, 1943).
Isso inclui registro formal, pagamento de encargos sociais e cumprimento das normas
de seguranca e saude no trabalho.

Assim, o cumprimento rigoroso das exigéncias legais assegura a pizzaria
artesanal uma operacdo responsavel, segura e alinhada as normas vigentes,

fortalecendo sua credibilidade perante 6rgdos reguladores, clientes e parceiros.

2.8 ALIANCAS ESTRATEGICAS

No cenéario competitivo atual, as empresas dificilmente conseguem atuar de
forma isolada. As aliancas estratégicas surgem como mecanismos de cooperacao
capazes de ampliar recursos, compartilhar competéncias e explorar oportunidades
que seriam inalcancaveis de maneira individual. Para pequenos e médios
empreendimentos, como uma pizzaria artesanal, parcerias bem estruturadas podem
ser determinantes para elevar a eficiéncia operacional, aumentar a visibilidade e
acessar novos segmentos de mercado. Segundo Chiavenato (2004, p. 156), “as
parcerias estratégicas permitem a unido de forcas entre empresas, aumentando a
capacidade de enfrentar a concorréncia e de atender melhor os clientes”.

A pizzaria estabelecera aliancas estratégicas com diferentes atores da cadeia
produtiva e comercial. No fornecimento, serdo priorizadas parcerias com produtores

locais de ingredientes frescos e, sempre que possivel, organicos. Essa prética reforca



0 compromisso com a qualidade dos produtos e contribui para o desenvolvimento
sustentvel da regido, além de reduzir custos logisticos e garantir maior controle sobre
o frescor dos insumos (SEBRAE, 2022).

A empresa também firmara acordos com plataformas de delivery, como iFood,
Uber Eats e Rappi, ampliando significativamente o alcance do negdcio e facilitando o
acesso dos consumidores ao produto. Conforme destacado por Kotler e Keller (2012),
a expansdo dos canais de distribuicdo, especialmente aqueles mediados por
tecnologia, € uma estratégia essencial para manter competitividade no setor
alimenticio contemporaneo.

Para fortalecer a identidade da marca e aumentar sua presenca digital, seréo
realizadas parcerias com influenciadores locais e criadores de conteudo
gastronémico. Essas colaboracdes ampliam o alcance da marca, geram engajamento
e atraem novos publicos. De acordo com Barney e Hesterly (2011), aliancas que
exploram competéncias complementares contribuem para o desenvolvimento de
vantagens competitivas sustentaveis, pois ampliam a visibilidade e agregam valor a
experiéncia oferecida ao consumidor.

Além das aliancas comerciais, a pizzaria também buscard parcerias com
escolas técnicas e instituicbes de formacao profissional, especialmente das areas de
gastronomia, administracdo e atendimento, que permitirdo a oferta de estagios
supervisionados, a realizacdo de projetos praticos e o desenvolvimento de atividades
de capacitacdo conjunta. Os beneficios gerados para a empresa incluem o acesso
continuo a mao de obra em formacdo, maior facilidade para identificar talentos,
reducdo de custos com treinamento inicial e incorporacdo de novas técnicas e
tendéncias aprendidas pelos estudantes. Essa aproximacdo fortalece o fluxo de
inovacdo, contribui para manter a equipe atualizada e posiciona a pizzaria como
colaboradora do desenvolvimento educacional local.

Assim, as aliancas estratégicas propostas visam ndo apenas ampliar a
capacidade operacional da pizzaria artesanal, mas também fortalecer sua
competitividade por meio de parcerias que agregam qualidade, inovagao,

responsabilidade social e maior proximidade com o mercado e com a comunidade.



2.9 RESPONSABILIDADE SOCIAL E AMBIENTAL

No ambiente empresarial contemporaneo, a responsabilidade social e
ambiental deixou de ser apenas um diferencial competitivo e passou a constituir um
requisito essencial para garantir sustentabilidade, reputacdo e legitimidade no
mercado. Os consumidores estdo cada vez mais atentos ao impacto das empresas
sobre a sociedade e 0 meio ambiente, valorizando organizacfes que demonstram
compromisso com praticas éticas e sustentaveis (Kotler; Keller, 2012).

De acordo com o SEBRAE (2022), a ado¢do de medidas voltadas a
sustentabilidade contribui ndo apenas para a preservagao dos recursos naturais, mas
também para o fortalecimento da imagem institucional e da competitividade dos
pequenos negocios. Nesse sentido, a responsabilidade social e ambiental sera um
dos pilares da atuagéo da pizzaria artesanal.

Entre as praticas sustentaveis a serem implementadas, destacam-se o uso de
embalagens biodegradaveis ou reciclaveis, além da reducdo do desperdicio de
alimentos por meio do encaminhamento de excedentes para instituicdes beneficentes
e projetos sociais. Estudos apontam que negocios do setor alimenticio que adotam
boas praticas de gestdo ambiental e iniciativas de reaproveitamento obtém maior
eficiéncia operacional e ampliam sua aceitacdo no mercado (SEBRAE, 2016).

A empresa também adotara acdes voltadas a reducédo do consumo de agua e
energia, com a instalacdo de equipamentos eficientes e incentivo ao uso racional dos
recursos naturais. Tais medidas encontram respaldo nas diretrizes do Ministério da
Agricultura e Pecuéria, que reforcam a importadncia da sustentabilidade e da
responsabilidade ambiental no setor alimenticio (MAPA, 2020).

Como contribuicdo adicional a comunidade local, a pizzaria implantard uma
horta comunitaria, mantida e financiada pela empresa. O espaco sera destinado ao
cultivo de temperos, hortalicas e plantas aromaticas, de uso comum para moradores
da regido. A iniciativa tem como propésito estimular praticas sustentaveis, promover
educagdo ambiental e fortalecer vinculos sociais no bairro. Além de gerar beneficio
direto & comunidade, a horta reforca o posicionamento da pizzaria como agente
comprometido com o desenvolvimento social e com a promocéo de habitos saudaveis.

Outro compromisso essencial serd a valorizagdo da mé&o de obra local,

promovendo capacita¢do continua, condi¢cbes de trabalho adequadas e oportunidades



de crescimento profissional. Conforme Chiavenato (2004), o investimento em pessoas
contribui diretamente para o engajamento, o desempenho e a vantagem competitiva
das organizacdes.

Assim, ao integrar praticas sociais e ambientais ao seu modelo de gestéo, a
pizzaria artesanal ndo apenas atendera as expectativas dos consumidores, mas
também estabelecera um impacto positivo na comunidade e no meio ambiente,

fortalecendo sua reputacéo e seu propdsito organizacional (SEBRAE, 2016).



3 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

A estrutura organizacional define a forma como as atividades da empresa séo
distribuidas e coordenadas, estabelecendo o0s niveis de autoridade, as
responsabilidades e os fluxos de comunicacao entre os colaboradores. Para a pizzaria
artesanal, foi adotado o modelo funcional, considerado adequado ao porte do
empreendimento e alinhado a necessidade de eficiéncia operacional. Essa
configuracdo promove divisdo clara de funcdes, especializacdo das atividades e maior
agilidade nos processos, além de facilitar a comunicagéo interna entre os setores
(Robbins; Judge, 2006).

Além de favorecer a integracao entre os colaboradores, uma estrutura funcional
oferece maior precisdo na definicdo das atribuicdes, prevenindo sobreposicbes de
tarefas e contribuindo para o aumento da produtividade. A definicdo correta da
estrutura organizacional é fundamental para alinhar os esfor¢os individuais aos
objetivos estratégicos da empresa, garantindo coeréncia entre as atividades

operacionais e o planejamento corporativo.

3.1 DESCRICAO DO ORGANOGRAMA

A escolha do organograma funcional para a pizzaria artesanal fundamenta-se
na natureza e no porte do empreendimento, que exigem uma estrutura enxuta,
objetiva e orientada & eficiéncia operacional. Esse modelo organiza as atividades por
areas de especializacdo — administracdo, producéo e atendimento — proporcionando
clareza na definicdo de responsabilidades e facilitando o fluxo de comunicacédo, ao
mesmo tempo em que favorece a supervisdo direta e a tomada de decisdo rapida
(Robbins; Judge, 2006).



Figura 1 — Organograma
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No nivel superior da estrutura esta o proprietario-gerente, que acumulara a
funcao de sdcio administrador e sera responsavel pela gestéo estratégica do negdcio.
Entre suas atribuicbes estdo a definicdo das metas organizacionais, a coordenacao
geral das operagdes e o acompanhamento dos indicadores de desempenho financeiro
e operacional. O papel central deste cargo assegura o alinhamento entre a visédo
estratégica e a execucao das rotinas diarias (Chiavenato, 2004).

Na area de producéo, o pizzaiolo assumira a lideranca técnica, coordenando o
auxiliar de cozinha em todas as etapas relacionadas ao preparo das massas de
fermentacdo natural, montagem dos produtos e controle de qualidade. A operacao
produtiva serd guiada por padrbes definidos, assegurando consisténcia nos
resultados e exceléncia gastronémica (Slack; Chambers; Johnston, 2002).

A area de atendimento sera conduzida pelo supervisor de atendimento,
responsavel por garantir a qualidade do servigo prestado tanto no saldo quanto nos
pedidos via delivery. Sob sua supervisdo estardo o garcom, encarregado do

atendimento presencial, e o atendente, responsavel por registrar pedidos realizados



por telefone, site ou plataformas digitais. Essa estrutura assegura fluidez no contato
com o cliente e desempenho adequado dos canais de venda (Kotler; Keller, 2012).

Na area administrativa atuard o assistente administrativo, a quem cabera a
gestdo financeira, o controle de compras, 0 registro fiscal e o gerenciamento do
estoque. Essa funcdo € indispensavel para o equilibrio econbmico e para a
manutencdo de um fluxo organizado de insumos, reduzindo desperdicios e
contribuindo para a sustentabilidade operacional do negdcio (Oliveira, 2018).

Assim, a estrutura organizacional proposta combina simplicidade e
funcionalidade, caracteristicas essenciais a empreendimentos de pequeno porte. Ela
proporciona clareza hierarquica, agilidade nos processos internos e comunicacao
direta entre os setores, favorecendo um ambiente eficiente e alinhado as exigéncias

de qualidade do setor alimenticio (SEBRAE, 2022).

3.2 POLITICA DE RECURSOS HUMANOS

A gestdo de pessoas € um elemento central para o sucesso de qualquer
organizacao, pois constitui a base do desempenho e da competitividade empresarial.
As pessoas representam o recurso mais valioso da empresa, uma vez que seus
conhecimentos, habilidades e atitudes influenciam diretamente a capacidade
organizacional de gerar valor e construir vantagens competitivas sustentaveis
(Chiavenato, 2004). De acordo com Dessler (2014), uma gestdo de pessoas eficaz
contribui para o alcance dos objetivos estratégicos ao promover engajamento,
produtividade e um ambiente de trabalho saudavel.

A politica de recursos humanos da pizzaria sera orientada por principios de
valorizacdo das pessoas, transparéncia, respeito e incentivo ao desenvolvimento
continuo. O processo de recrutamento priorizara candidatos da regido, fortalecendo o
vinculo com a comunidade local e contribuindo para a geracdo de empregos. A
selecdo serd conduzida com base em critérios técnicos e comportamentais,
assegurando o alinhamento dos profissionais a cultura organizacional (Robbins;
Judge, 2006).

A gestao sera participativa e focada ha manutencao de um clima organizacional
positivo, com abertura para sugestOes, avaliacbes e feedbacks regulares. O

reconhecimento do desempenho, a oferta de oportunidades de crescimento interno e



a criacao de condicdes adequadas de trabalho atuardo como mecanismos de
retencdo de talentos, reforcando o compromisso da empresa com o bem-estar e 0
desenvolvimento de sua equipe (Drucker, 1975; SEBRAE, 2022).

3.3 PLANO DE CARREIRA

Mesmo sendo uma microempresa, a pizzaria contard com um plano de
crescimento interno estruturado de maneira simples e transparente. Os colaboradores
poderdo progredir profissionalmente de acordo com critérios objetivos, tais como
tempo de empresa, desempenho demonstrado nas atividades e participagdo em
programas de capacitacdo. Dessa forma, funcdes operacionais poderéo evoluir para
niveis mais especializados: auxiliares de cozinha poderéo ser preparados para atuar
como pizzaiolos auxiliares; atendentes poderdo ascender ao cargo de supervisores
de atendimento; e colaboradores da area de expedicdo poderdo ser treinados para
desempenhar funcdes administrativas. Essa politica busca valorizar o conhecimento
pratico adquirido no cotidiano da empresa, reduzir a rotatividade e promover um
ambiente de trabalho motivador (Chiavenato, 2004).

Conforme destaca Dessler (2014), planos de carreira contribuem diretamente
para o desenvolvimento profissional e fortalecem o comprometimento dos
colaboradores, estimulando sua permanéncia na organizacdo. Robbins e Judge
(2006) acrescentam que iniciativas de crescimento interno desempenham papel
significativo na melhoria do clima organizacional, criando um senso de pertencimento
e alinhamento com os objetivos da empresa. Assim, 0 plano de crescimento interno
da pizzaria artesanal se apresenta como uma estratégia essencial para retencéo de

talentos e para a consolidacdo de uma equipe qualificada e engajada.

3.4 TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO

A capacitacao da equipe sera continua, contemplando treinamentos voltados
as boas préaticas de manipulagéo de alimentos, atendimento ao cliente, operacdo de
sistemas e execugcdo das rotinas internas. Serdo promovidos treinamentos de
integracao para novos colaboradores, bem como atualiza¢des periddicas para toda a

equipe, assegurando a padronizacdo das atividades e o alinhamento as diretrizes



operacionais da empresa. Além disso, serdo buscadas parcerias com o SEBRAE e
com instituicbes locais para oferta de oficinas especializadas, ampliando o
desenvolvimento técnico e comportamental dos colaboradores (SEBRAE, 2022). O
desenvolvimento profissional serd incentivado como estratégia para elevar a
qualidade dos servicos, aprimorar o desempenho individual e fortalecer o trabalho em
equipe, conforme ressaltam Chiavenato (2022) e Dessler (2014).

De acordo com Robbins e Judge (2006), programas de treinamento bem
estruturados contribuem significativamente para o aumento da eficiéncia operacional
e para o fortalecimento do comprometimento dos colaboradores, impactando de forma
direta e positiva 0 desempenho organizacional. Dessa forma, o investimento em
capacitacao continua constitui um elemento essencial para o crescimento sustentavel,

a competitividade e a consolidagcéo da pizzaria artesanal no mercado.



4 PRODUTOS E SERVICOS

O portfélio de produtos e servigos da pizzaria artesanal foi concebido com foco
na diferenciacdo, na conveniéncia e na geracao de valor para o cliente. A estratégia
concentra-se na oferta de pizzas artesanais de alta qualidade, elaboradas com
processos tradicionais e ingredientes selecionados, consolidando o negocio como
uma alternativa gastrondmica capaz de unir sabor, experiéncia e autenticidade. Essa
orientacdo esta alinhada a visdo de Kotler e Keller (2012), segundo os quais o valor
percebido pelo cliente é determinante para o posicionamento competitivo de uma
empresa.

Segundo Oliveira (2018), o planejamento estratégico permite que a
organizagdo defina com clareza seus diferenciais competitivos, direcionando agdes
capazes de atender as demandas e expectativas do mercado de forma sustentavel.
Nessa perspectiva, Barney e Hesterly (2011) reforcam que a diferenciacdo de
produtos constitui uma das principais fontes de vantagem competitiva sustentavel,
especialmente em mercados saturados ou altamente competitivos.

Além do produto principal, a pizzaria complementard sua oferta com
sobremesas exclusivas e bebidas artesanais, ampliando o cardapio e diversificando
as possibilidades de consumo. Essa variedade contribui para o aumento do ticket
médio e fortalece a percepcdo de valor da marca. Paralelamente, os servigos de
atendimento em saldo, retirada no balcdo e delivery atenderdo perfis distintos de
consumidores, reforcando a conveniéncia como um dos pilares estratégicos da
empresa (Lamb; Hair; McDaniel, 2004; SEBRAE, 2022).

Dessa forma, o portfélio ndo se limita a satisfacao de necessidades alimentares
basicas, mas busca proporcionar uma experiéncia gastronémica diferenciada,
alinhada as expectativas de um publico cada vez mais criterioso e atento a qualidade
dos produtos consumidos. Conforme destaca Cruz e Schneider (2010), consumidores
gue valorizam produtos artesanais tendem a associa-los a autenticidade, ao frescor e
ao cuidado no processo produtivo — atributos diretamente contemplados no modelo

proposto pela pizzaria artesanal.



4.1 DESCRICAO DE PRODUTOS E SERVICOS

O portfélio da pizzaria artesanal foi estruturado de maneira a equilibrar tradicdo
e inovacao, com foco na entrega de produtos de alta qualidade e servigos alinhados
as necessidades de conveniéncia e experiéncia gastrondmica dos clientes. Essa
orientacdo esta de acordo com a visdo de que o valor percebido pelo consumidor é
determinante para o posicionamento competitivo, conforme destacam Kotler e Keller
(2012).

O produto central da empresa € a pizza artesanal, preparada com massa de
fermentacao natural, molho de tomate fresco produzido internamente e ingredientes
selecionados de fornecedores locais e regionais. Essa escolha garante frescor,
autenticidade e valor agregado ao produto, reforcando o apelo artesanal e
diferenciando a marca no mercado (SEBRAE, 2022). As pizzas serdo ofertadas nos
tamanhos brotinho, médio e grande, com opc¢des de bordas recheadas e combinacdes
exclusivas. O cardapio contemplara ainda versdes vegetarianas, veganas e sem
lactose, atendendo publicos com diferentes preferéncias e necessidades alimentares.

Kotler e Keller (2012, p. 37) ressaltam: “O diferencial competitivo € alcancado
guando a empresa consegue oferecer algo percebido pelo cliente como Unico e de
valor superior em relagao a concorréncia” esse principio orienta a constru¢do do mix
de produtos da pizzaria.

Como itens complementares, a empresa oferecera sobremesas artesanais,
incluindo pizzas doces com chocolate de alta qualidade, frutas frescas e massas
adaptadas, além de bebidas como sucos naturais, refrigerantes, cervejas e vinhos.
Esses produtos ampliam o ticket médio e reforcam a identidade da marca, que busca
unir sofisticacdo gastrondmica e acessibilidade (Porter, 1999; Oliveira, 2018).

No ambito dos servigos, a pizzaria atuara em trés modalidades integradas:
atendimento em saldo, retirada no balcéao (takeaway) e delivery. Este ultimo serd um
dos pilares estratégicos do negocio, operando em conjunto com plataformas de
entrega para ampliar o alcance da marca (Lamb; Hair; McDaniel, 2004).
Paralelamente, o site e o0 aplicativo proprios permitirdo que os clientes realizem
pedidos de forma pratica e segura, com acompanhamento em tempo real e multiplas

opcOes de pagamento (Barney; Hesterly, 2011).



As estratégias voltadas ao produto priorizardo a padronizacdo dos processos,
a inovacgdo constante do cardapio e a diferenciacdo por meio da entrega de qualidade
superior e atendimento personalizado. O uso de insumos frescos e premium sera um
dos fundamentos da proposta de valor, enquanto a comunicacao visual reforcara o
carater artesanal e sustentavel da marca (Elkington, 2004; Cruz; Schneider, 2010).

Do ponto de vista técnico e sanitario, todos os procedimentos seguirdo
integralmente as normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
assegurando boas préticas de manipulacdo, armazenamento, higiene, temperatura e
conservacdo dos alimentos (ANVISA, 2004). O processo produtivo contara com
equipamentos de alto desempenho — como fornos de cocc¢ao rapida e balancas de
precisdo — garantindo eficiéncia, controle e padronizacdo (MAPA, 2020; SEBRAE,
2022).

Assim, a combinacdo entre produtos diferenciados, servigos integrados e
acOes estratégicas fundamentadas em qualidade, inovacao e atendimento ao cliente
constituirdA um dos principais diferenciais competitivos da pizzaria artesanal,
fortalecendo seu posicionamento no mercado regional (Chiavenato, 2004; Oliveira,
2018).

4.2 TECNOLOGIA APLICADA AOS PRODUTOS E SERVICOS

A tecnologia sera incorporada a todas as etapas da operacdo da pizzaria
artesanal, garantindo eficiéncia, padronizacdo e qualidade. Na cozinha, serao
utilizados fornos de alto desempenho, balancas digitais e equipamentos que
asseguram precisdo no preparo, contribuindo para manter a consisténcia dos
produtos e otimizar o tempo de producédo (SEBRAE, 2022). As sobremesas e bebidas
seguirdo procedimentos padronizados conforme normas de boas praticas de
manipulacdo, garantindo seguranca alimentar e controle rigoroso dos processos
(ANVISA, 2004).

Na gestdo administrativa e operacional, a empresa utilizara um sistema de
controle integrado para registrar pedidos, monitorar estoque, realizar o controle
financeiro e emitir notas fiscais eletrbnicas, assegurando rastreabilidade das
informacdes, reducao de erros e maior confiabilidade no processo decisorio (Oliveira,
2018).



Os pedidos também poderao ser realizados por meio de um site responsivo ou
aplicativo préprio, ambos integrados as plataformas de entrega e aos sistemas de
pagamento digital, permitindo ao cliente uma experiéncia fluida e conveniente (Kotler;
Keller, 2012; Lamb; Hair; McDaniel, 2018). Segundo Tidd e Bessant (2015), o uso
estratégico da tecnologia no atendimento e na gestdo interna amplia a eficiéncia
organizacional, melhora a experiéncia de consumo e fortalece a competitividade no

mercado

4.3 PROPRIEDADE INDUSTRIAL ASSOCIADA

A empresa realizara o registro da marca junto aos 6rgdos competentes,
abrangendo o nome comercial, o logotipo, a identidade visual e demais elementos
distintivos que caracterizam a marca. Esse procedimento tem como finalidade
assegurar o uso exclusivo dos sinais distintivos e proteger legalmente os ativos
intangiveis associados ao negacio (INPI, 2024). Conforme destacam Kotler e Keller
(2012), a marca € um dos principais elementos de diferenciacdo de uma organizacéo,
desempenhando papel fundamental na construcdo de valor, reconhecimento e
fidelizagdo dos clientes.

Embora o projeto ndo envolva o desenvolvimento de patentes, as receitas
exclusivas, o design das embalagens e certos padrfes operacionais podem ser
protegidos por meio do registro de marca e, quando aplicavel, pelo uso do segredo
industrial, conforme previsto na legislagéo nacional de propriedade intelectual (Brasil,
1996). De acordo com Barney e Hesterly (2011), ativos intangiveis — como marca,
reputacdo, processos e know-how — constituem importantes fontes de vantagem
competitiva sustentavel, sendo imprescindivel que sejam geridos de forma estratégica

e protegidos adequadamente.

4.4 DESCRICAO DE NOVOS PRODUTOS E SERVICOS

Com o fortalecimento da marca, a empresa pretende ampliar seu portfolio,
incorporando novos produtos como calzones, massas artesanais, pizzas individuais
para consumo rapido e sobremesas sazonais em edi¢des limitadas. Também sera

avaliada a inclusdo de itens destinados a consumidores com necessidades



alimentares especificas, como op¢des veganas e sem glaten, acompanhando a
crescente demanda por alternativas inclusivas no mercado gastronémico (SEBRAE,
2022; Felisberto, 2018).

Outra inovacao prevista € a criacdo de um clube de fidelidade estruturado em
planos mensais de assinatura, oferecendo combos exclusivos, descontos
diferenciados e entregas programadas. Essa estratégia busca fortalecer o
relacionamento com o cliente, ampliar a receita recorrente e manter a competitividade
em um ambiente altamente dinamico (Kotler; Keller, 2012; Tidd; Bessant, 2015). A
inovacao continua e o aprimoramento dos servigos constituem pilares fundamentais
para o crescimento sustentavel e para a constru¢éo de vantagem competitiva no setor

de alimentacao.



5 PLANO DE MARKETING

O plano de marketing € um dos elementos essenciais para a consolidacéao de
qualguer empreendimento, pois estabelece diretrizes estratégicas destinadas a
posicionar a empresa no mercado, atrair clientes e assegurar competitividade no curto
e longo prazo. No setor de alimentacéo, especialmente em pizzarias artesanais, a
elaboracdo de um plano estruturado torna-se indispensavel diante da concorréncia
elevada e do nivel crescente de exigéncia dos consumidores quanto a qualidade, ao
atendimento e a experiéncia de compra (SEBRAE, 2022; Oliveira, 2018).

De acordo com Kotler e Keller (2012), o marketing ultrapassa a simples
divulgacao: trata-se de compreender profundamente as necessidades do consumidor
e oferecer solugbes que gerem valor. Nessa perspectiva, o plano de marketing da
pizzaria artesanal tem como propdsito alinhar sua proposta de valor as expectativas
do publico-alvo, fortalecendo o reconhecimento regional e promovendo fidelizacéo por
meio de diferenciacéo consistente (Gil, 2019; Oliveira, 2018).

No curto prazo, a estratégia busca consolidar a marca no mercado local de
Presidente Prudente/SP, atingindo cerca de 5% de participacdo no segmento de
pizzarias durante o primeiro ano de operacdo. No médio e longo prazo, a meta é
ampliar essa participacdo para 10%, apoiada no fortalecimento da presenca digital,
na expansao do delivery e no aprimoramento continuo dos processos. As projecdes
baseiam-se na capacidade produtiva estimada — com média de 150 pedidos por
semana — e nas tendéncias de crescimento identificadas no setor de alimentagao
fora do lar (Porter, 1985; Lamb; Hair; McDaniel, 2018).

As estratégias de marketing serdo organizadas segundo os quatro pilares

classicos do composto de marketing (4Ps):

e Produto (Qualidade e Diferenciacao): O foco sera a oferta de pizzas
artesanais de fermentacdo natural, elaboradas com ingredientes
premium e combinacdes exclusivas, incluindo sobremesas e bebidas
regionais. A proposta destaca autenticidade, cuidado no preparo e
exceléncia sensorial, elementos que aumentam significativamente o

valor percebido pelo cliente (Kotler; Keller, 2012; Oliveira, 2018).



e Preco (Competitividade e Valor Percebido): Sera adotada uma
politica de precificacdo que equilibre custos, pesquisa de mercado e
percepcao de valor. Precos um pouco superiores aos de pizzarias
tradicionais serao justificados pela qualidade superior, ingredientes
selecionados e experiéncia diferenciada oferecida ao consumidor
(SEBRAE, 2022; Martins, 2003).

e Praca (Distribuicdo e Alcance): A atuacdo serd regional, com ponto
de venda fisico em Presidente Prudente/SP e opera¢éo de delivery
estruturada por meio de aplicativos. O objetivo € aliar conveniéncia a
gualidade, garantindo alcance amplo e atendimento eficiente (Lamb;
Hair; McDaniel, 2018).

e Promocado (Comunicagcdo e Relacionamento): As acoes
promocionais irdo se concentrar nas midias sociais — Instagram,
Facebook e TikTok — com produc¢éo de contetudo de alto impacto,
incluindo fotos, videos do processo artesanal e postagens sazonais.
Havera também programas de fidelidade, promoc¢des tematicas e
parcerias com influenciadores digitais locais, ampliando visibilidade
e conexao emocional com o publico (ABRASEL, 2022; Tidd; Bessant,
2015).

A médio prazo, a pizzaria investira em estratégias de branding, reforcando sua
identidade por meio da padronizacdo da comunicacao visual, uso de embalagens
sustentaveis e posicionamento associado a autenticidade, acolhimento e
responsabilidade ambiental. A construcdo da marca sera pautada em praticas que
evidenciem seus valores e a experiéncia artesanal (Elkington, 1997; Aaker, 2007).

Dessa forma, o plano de marketing permitirA ndo apenas o lancamento
estruturado da pizzaria artesanal, mas também o desenvolvimento de uma trajetoria
crescente de competitividade e fidelizacdo. O alinhamento entre proposta de valor,
capacidade produtiva e estratégias de diferenciacdo assegura a consolidacao do

empreendimento no mercado regional (Barney; Hesterly, 2011; Oliveira, 2018).



5.1 DESCRICAO DO SETOR

O setor de alimentacédo fora do lar € um dos mais dinamicos da economia
brasileira, apresentando crescimento continuo mesmo em periodos de instabilidade
econOomica. Dentro desse segmento, 0 mercado de pizzarias destaca-se por sua forga
cultural e por representar um dos principais nichos de consumo no pais (SEBRAE,
2022; IBGE, 2021). Segundo a Associacao Pizzarias Unidas do Brasil (APUBRA,
2023), o Brasil ocupa a segunda posicao no ranking mundial de consumo de pizza —
atras apenas dos Estados Unidos — com cerca de 1 milh&o de pizzas consumidas
diariamente. Entre as cidades brasileiras, Sdo Paulo lidera com aproximadamente 572
mil pizzas por dia, consolidando-se como referéncia nacional do setor.

A crescente demanda reflete mudancas significativas no comportamento do
consumidor, que tem priorizado praticidade, conveniéncia e qualidade em suas
escolhas alimentares. De acordo com Kotler e Keller (2012), consumidores modernos
buscam experiéncias gastronémicas superiores, valorizando autenticidade,
ingredientes selecionados e propostas diferenciadas. Nesse contexto, cresce a
procura por pizzas artesanais com fermentagcao natural, insumos premium e opc¢des
adaptadas a restricOes alimentares — como versdes veganas, sem lactose e sem
gliten — tendéncia amplamente discutida por autores que analisam habitos de
consumo e sustentabilidade no setor alimentar (Felisberto, 2018; Tidd; Bessant,
2015).

O avanco do delivery também se tornou um marco estrutural do segmento.
Impulsionado pela digitalizacdo dos servicos e pela popularizacdo de plataformas
como iFood e Rappi, o canal passou a representar parcela expressiva das vendas. De
acordo com a Associacédo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2022), mais
de 50% das vendas das pizzarias brasileiras ja sao realizadas por meio de pedidos
online. Essa tendéncia reforca a necessidade de integracdo entre qualidade
gastrondmica, eficiéncia operacional e presenca digital estratégica, fatores
determinantes para a competitividade no setor (Lamb; Hair; McDaniel, 2018; Porter,
1985).

Diante desse cenario, 0 mercado de pizzarias caracteriza-se por alta
competitividade, mas também por amplo potencial de crescimento, especialmente

para modelos que aliam tradicdo artesanal com inovagdo e conveniéncia. A pizzaria



artesanal proposta insere-se como uma alternativa diferenciada, voltada a um publico
exigente e em expansao, valorizando tanto a experiéncia gastrondmica quanto a
praticidade no consumo (Oliveira, 2018; SEBRAE, 2022).

5.2 PANORAMA ATUAL E PRINCIPAIS TENDENCIAS

O setor de pizzarias no Brasil apresenta um cenario robusto e favoravel,
sustentado tanto pelo habito de consumo amplamente consolidado quanto pela
capacidade do mercado em adaptar-se as mudancas no comportamento do
consumidor. De acordo com a Associagdo Pizzarias Unidas do Brasil (APUBRA,
2023), o pais movimenta aproximadamente R$ 22 bilhdes ao ano apenas com a venda
de pizzas, consolidando-se como um dos segmentos mais expressivos da
alimentacdo fora do lar. A cultura gastronémica brasileira, marcada pelo consumo de
pizzas em ocasides sociais e familiares, contribui diretamente para a estabilidade do
setor, mesmo em periodos de retracdo econdmica (SEBRAE, 2022; IBGE, 2021).

A competitividade crescente exige diferenciacdo clara. O consumidor
contemporaneo nao busca apenas preco, mas sim qualidade, autenticidade e
experiéncias gastrondmicas superiores. Nesse contexto, observa-se a valorizagédo
das pizzarias artesanais, impulsionadas pela oferta de massas de fermentagao
natural, ingredientes selecionados e combinacdes de sabores exclusivas. Conforme
destacam Kotler e Keller (2012), o consumidor atual valoriza cada vez mais propostas
de valor associadas a qualidade e a experiéncia. Estudos recentes também indicam
que o publico estd mais atento a origem dos alimentos, preferindo produtos artesanais,
saudaveis e compativeis com restricbes alimentares especificas, como opcoes
veganas, vegetarianas e sem gluten (Felisberto, 2018).

Outro elemento determinante para o desempenho do setor é a digitalizagcdo. O
delivery consolidou-se como um dos principais canais de venda, impulsionado pelo
avanco de aplicativos como iFood, Uber Eats e Rappi. Segundo dados da Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2022), mais de 50% das vendas das
pizzarias ja ocorrem por meio de plataformas digitais. Essa transformacao exige
investimentos consistentes em sistemas integrados de gestdo, marketing digital e

presenca ativa nas redes sociais, que passaram a ser espacos estratégicos para



atracdo, engajamento e fidelizacao dos clientes (Lamb; Hair; McDaniel, 2018; Tidd,;
Bessant, 2015).

As tendéncias atuais do setor incluem a personalizacdo das pizzas —
permitindo ao consumidor montar sabores préprios —, a ampliacdo das opcdes
especiais (como linhas veganas e sem lactose), a incorporacdo de préticas
sustentaveis com embalagens biodegradaveis e gestédo eficiente de residuos, além do
crescimento dos clubes de assinatura e programas digitais de fidelidade. Essas
praticas acompanham um movimento mais amplo de consumo consciente e
valorizacdo de marcas com propdsito (Elkington, 1997; Oliveira, 2018).

Nesse cenario, a pizzaria artesanal proposta neste trabalho se insere em um
mercado competitivo, mas repleto de oportunidades para modelos que consigam
alinhar tradicdo artesanal, inovacao tecnologica e responsabilidade socioambiental.
De acordo com Barney e Hesterly (2011), vantagens competitivas sustentaveis estao
associadas a capacidade de a empresa combinar recursos valiosos, raros e dificeis
de imitar — caracteristicas compativeis com o posicionamento pretendido. Como
complementa Mintzberg (2010), negécios que incorporam estratégia, diferenciacdo e

clareza de propdésito tendem a ocupar posi¢cdes mais solidas no mercado.

5.3 TAMANHO E TAXA DE CRESCIMENTO DO SETOR

O setor de alimentacdo fora do lar (food service) permanece em trajetoria
consistente de expansédo no Brasil. Em 2024, 55% dos operadores do segmento
relataram crescimento de faturamento em comparag¢ao ao ano anterior, evidenciando
a retomada da demanda e a resiliéncia do mercado mesmo diante das oscilacbes
econbmicas (ABIA; ANR; Galunion, 2024). As projecdes para o ano indicam que o
food service deve atingir aproximadamente R$ 258 bilhdes em faturamento,
representando um avanco de 9,7% em relacdo a 2023 (ABIA, 2024). Esses
indicadores reforcam a relevancia econémica do canal e sua capacidade de
adaptacdo as mudancas no comportamento do consumidor.

No recorte especifico de pizzarias, observa-se desempenho superior a media
geral do food service. Em 2023, o mercado do setor registrou crescimento de 11,55%,
conforme levantamento da APUBRA (2023).



Gréfico 1 - Crescimento Total de Pizzarias em Operacao
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Em 2024, houve expansao adicional, com um aumento de 7,25% no numero
de unidades ativas, impulsionado pelo crescimento de 9,52% nas aberturas de
novas lojas (APUBRA, 2024).

Grafico 2 - Aberturas Novas Pizzarias
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Em 2024, houve expanséo adicional, com um aumento de 7,25% no ndmero
de unidades ativas, impulsionado pelo crescimento de 9,52% nas aberturas de novas
lojas (APUBRA, 2024). Esses dados confirmam que o segmento de pizzarias —
especialmente os modelos artesanais — apresenta solida aceitacdo e crescente
participagdo no mercado.

A demanda estrutural por alimentagéo fora do lar permanece elevada no pais.
A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), realizada pelo IBGE (2019), apontou
que, nas areas urbanas, 33,9% dos gastos com alimentacdo das familias brasileiras
ocorrem fora do domicilio. Esse indicador evidencia a importancia do food service no
orcamento dos consumidores e explica a expansao continua do setor, especialmente
em segmentos que oferecem conveniéncia e experiéncias gastronémicas
diferenciadas.

Do ponto de vista de canais, o delivery consolidou-se como componente
relevante do faturamento. Apos atingir o pico de 50% durante o periodo de restricdes
sanitarias, sua participacdo estabilizou-se entre 30% e 32% da receita total dos
estabelecimentos, com oscilacbes recentes relacionadas ao aumento do consumo
presencial (ABRASEL, 2022-2025). Esses percentuais sdo fundamentais para
orientar decisdes relacionadas a capacidade produtiva, estrutura logistica, tecnologia

e estratégias de comunicacdo no segmento de pizzarias artesanais.

5.4 MERCADO ALVO

O mercado-alvo da pizzaria artesanal é composto por consumidores que
valorizam qualidade superior, sabor diferenciado e uma experiéncia gastronémica
completa. Trata-se de um publico que busca produtos artesanais elaborados com
ingredientes frescos, massa de fermentacdo natural e combinacdes autorais,
demonstrando maior disposi¢ao para pagar valores ligeiramente superiores em troca
de autenticidade e valor percebido (Kotler; Keller, 2012).

A concentragdo principal situa-se entre 20 e 45 anos, especialmente jovens
adultos, casais e familias. Esse grupo € caracterizado por habitos de consumo
dinamicos, frequéncia elevada em pedidos via delivery e busca por estabelecimentos
que oferegcam conveniéncia aliada a qualidade (Lamb; Hair; McDaniel, 2018).

O publico predominante enquadra-se nas classes A, B, C além de segmentos

da classe D alta, com renda mensal média entre R$ 3.000,00 e R$ 15.000,00. Séao



bY

consumidores com maior poder aquisitivo e sensibilidade a proposta artesanal,
dispostos a pagar mais por produtos premium e diferenciados (IBGE, 2021; SEBRAE,
2022).

Esse perfil de consumidor valoriza praticidade, mas ndo renuncia a uma
experiéncia gastronémica superior. Costuma utilizar aplicativos de delivery,
acompanha tendéncias de alimentacao saudavel e demonstra interesse crescente por
sustentabilidade e responsabilidade socioambiental — caracteristicas relevantes para
o posicionamento artesanal (ABRASEL, 2022; Felisberto, 2018). Também ha
demanda significativa por cardépios diversificados, incluindo op¢des vegetarianas,
veganas e sem lactose.

A pizzaria artesanal também atende familias que valorizam refeicbes de
qualidade como forma de lazer, casais que buscam ambientes diferenciados e grupos
de amigos que utilizam pizzarias como pontos de encontro social. Esse perfil é
sensivel ao ambiente, ao atendimento e a consisténcia do produto (Porter, 1985;
Lamb; Hair; McDaniel, 2018).

Assim, o0 mercado-alvo caracteriza-se por consumidores exigentes, conectados
digitalmente, com maior atencéo a aspectos como qualidade, inovacao, propdsito da
marca e responsabilidade ambiental. Essas caracteristicas reforcam a atratividade da
proposta artesanal e sua aderéncia as tendéncias contemporaneas do setor
alimenticio (SEBRAE, 2022; Tidd; Bessant, 2015).

5.5 ABRANGENCIA DE ATUACAO

Definir a abrangéncia de atuacdo é fundamental para orientar as estratégias
comerciais e logisticas de qualquer empreendimento. De acordo com o SEBRAE
(2022), o planejamento da area de atuacgédo é decisivo para alinhar a proposta de valor
ao perfil dos consumidores e assegurar a sustentabilidade do negocio. No caso da
pizzaria artesanal, a atuacdo sera predominantemente regional, com foco no
atendimento a clientes locais e na delimitacdo de um raio estratégico que equilibre
capacidade operacional e alcance de mercado (Kotler; Keller, 2012; Porter, 1985).

O servigo de delivery sera um dos pilares da operacao, utilizando plataformas
de entrega para ampliar a area atendida de forma eficiente e segura. Essa estratégia

permite maximizar o acesso ao produto e atender diferentes perfis de consumo,



acompanhando tendéncias do setor alimenticio (ABRASEL, 2022; Lamb; Hair;
McDaniel, 2018). Em etapas futuras, a expansao podera incluir a abertura de novas
unidades, o estabelecimento de parcerias comerciais ou a ado¢cdo de modelos de
franchising, dependendo do desempenho do negdcio e das oportunidades
identificadas (Oliveira, 2018).

5.6 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado tem como finalidade compreender o comportamento
dos consumidores, identificar tendéncias e mapear oportunidades no setor de
alimentacdo fora do lar, especialmente no segmento de pizzarias artesanais. No
Brasil, o consumo de refeicdes fora de casa atingiu patamar recorde em 2024,
representando 35% de todo o gasto das familias com alimentacdo, segundo a
Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR, 2024). Esse movimento reforca a
robustez e o dinamismo do setor, ampliando oportunidades para negocios
gastrondmicos que buscam diferenciacao e qualidade.

No contexto especifico do mercado de pizzas, o relatério da Associacao
Pizzarias Unidas do Brasil — APUBRA (2024) aponta que o Brasil é o segundo maior
consumidor de pizzas do mundo e que o segmento de produtos artesanais apresenta
forte expansdao. Os consumidores demonstram maior propensao a pagar mais por
pizzas elaboradas com ingredientes frescos, preparo manual e processos tradicionais,
aspectos que elevam a percepcao de qualidade e autenticidade do produto.

No cenario local, observa-se que em Presidente Prudente os valores das pizzas
variam de acordo com o tipo de servico e o posicionamento do estabelecimento. E
possivel encontrar rodizios a partir de R$ 52,99, promoc¢des para casais por cerca de
R$ 90,00, pizzas grandes (8 fatias) entre R$ 45,00 e R$ 70,90, além de opcdes
broto/pequenas variando de R$ 30,00 a R$ 40,00, com valores ainda mais reduzidos
em ofertas e combos promocionais. Essa amplitude de precos demonstra a existéncia
de diferentes perfis de consumo e reforca o potencial para negécios que entregam
valor agregado por meio de qualidade superior e proposta artesanal.

As tendéncias observadas pelo SEBRAE (2024) reforcam esse movimento,
indicando que os clientes buscam cada vez mais experiéncias, e ndo apenas
alimentos. Entre os principais fatores de decisdo estdo o sabor superior, a

personalizacdo no atendimento, a identidade do produto e o posicionamento



sustentavel. O crescimento do delivery também exerce influéncia direta na demanda:
plataformas como iFood e Rappi ampliaram o0 acesso ao consumidor, contribuindo
para que o delivery represente entre 20% e 30% da receita média dos
estabelecimentos, segundo dados setoriais.

Dados oficiais do IBGE, por meio da Pesquisa de Orgcamentos Familiares
(POF), confirmam que o consumo fora do lar vem aumentando ao longo dos anos,
especialmente entre jovens adultos, publico que valoriza conveniéncia, rapidez e
novas experiéncias gastronémicas. Complementarmente, relatérios da NielsenlQ
(2023) destacam que a “premiumizag¢ao” dos alimentos — marcada pelo interesse por
produtos artesanais, ingredientes de alta qualidade e originalidade — é uma tendéncia
consolidada no comportamento do consumidor brasileiro.

Com base nesses dados, verifica-se que o mercado apresenta condicdes
favoraveis para a implantagcdo da pizzaria artesanal, especialmente diante da
crescente demanda por produtos premium, experiéncias diferenciadas e atendimento
personalizado. As tendéncias e indicadores analisados apontam para um setor em
expansao, com elevado potencial de crescimento e oportunidades estratégicas para

negdcios que priorizam qualidade, autenticidade e forte presenca digital.

5.7 OPORTUNIDADES, AMEACAS, PONTOS FORTES E FRACOS

A analise SWOT, também chamada de analise FOFA (Forcas, Oportunidades,
Fraquezas e Ameacas), € uma ferramenta fundamental para compreender os fatores
internos e externos que influenciam o desempenho de um negécio. Esse instrumento
permite alinhar capacidades internas as condi¢cbes do ambiente externo, além de
identificar vulnerabilidades e riscos. Conforme ressalta Mintzberg (2010), a analise
estratégica possibilita reconhecer a posicdo competitiva da organizacéo e direcionar
acOes que ampliem seu potencial de atuagédo. Para Las Casas (2017), a utilizagao
estruturada dessa ferramenta contribui para a construcdo de estratégias mais

coerentes com o mercado e com 0s objetivos da empresa.

Pontos Fortes (Strengths):
e Producao artesanal com massa de fermentagcdo natural, o que

aumenta o valor percebido pelo cliente.



Utilizacdo de ingredientes frescos e premium, com cardapio variado
incluindo opc¢des vegetarianas, veganas e sem lactose.
Atendimento personalizado, proporcionando experiéncia

gastronémica diferenciada.

Forte presenca digital, com integracdo a plataformas de delivery e
sistema proéprio de pedidos.

Compromisso com praticas sustentaveis, como embalagens
ecoldgicas e reducdo de desperdicio (SEBRAE, 2022; Oliveira,
2018).

Pontos Fracos (Weaknesses)

Custo elevado de insumos de qualidade, o que reduz a margem de
rentabilidade.

Dependéncia significativa de fornecedores locais, gerando risco de
falta de insumos.

Estrutura de gestdo enxuta, concentrando responsabilidades no
proprietario.

Necessidade continua de investimentos em marketing digital para
preservar visibilidade (Mintzberg, 2010; Tidd; Bessant, 2015).

Oportunidades (Opportunities)

Crescimento constante do setor de alimentacdo fora do lar,
impulsionado pelo aumento do delivery.

Expansdo da demanda por produtos artesanais e experiéncias
gastronémicas diferenciadas.

Tendéncia de valorizagcdo de préaticas sustentaveis e consumo
consciente.

Possibilidade de fidelizacao via clubes de assinatura e programas de
vantagens.

Parcerias com influenciadores digitais e participacdo em eventos
gastrondmicos locais (ABRASEL, 2022; Tidd; Bessant, 2015).



Ameacas (Threats)

e Concorréncia intensa com pizzarias tradicionais e redes de franquias.

e Instabilidade econbmica, reduzindo o consumo de itens de maior
valor agregado.

e Aumento do preco dos insumos alimenticios, especialmente o0s
importados.

e Dependéncia das plataformas de delivery, que cobram elevadas
taxas e reduzem a margem do negécio (SEBRAE, 2022; IBGE,
2021).

A pesquisa do setor de pizzarias no Brasil indica movimentagdo anual
significativa e forte competitividade, sobretudo em regides urbanizadas. Em
Presidente Prudente/SP, observa-se a presenca de pizzarias tradicionais e franquias
consolidadas, mas também se nota espaco para modelos diferenciados, sobretudo
agueles que enfatizam autenticidade, qualidade artesanal e praticas sustentaveis.
Isso ocorre porque, embora o mercado local seja competitivo, ainda ndo ha ampla
oferta de propostas com foco simulttneo em gastronomia artesanal e
responsabilidade socioambiental (APUBRA, 2023; Oliveira, 2018).

A participacdo de mercado prevista para o primeiro ano sera moderada,
considerando a presenca de concorrentes estabelecidos. Entretanto, com estratégias
adequadas de diferenciacéo e fidelizacdo, é possivel expandi-la ao longo do tempo.
Segundo Las Casas (2017), negdcios que se destacam pela experiéncia, qualidade e
relacionamento tém maior capacidade de constru¢cdo de nichos soélidos e clientes
recorrentes. Da mesma forma, Tidd e Bessant (2015) apontam que a inovacéo
continua em produtos e servicos constitui ferramenta eficaz para conquistar espaco
mesmo em setores consolidados.

Assim, as maiores oportunidades para a pizzaria artesanal concentram-se na
unido entre qualidade artesanal, sustentabilidade e experiéncia diferenciada. Essa
proposta permite posicionar a empresa nao apenas como mais uma opg¢ao no
mercado, mas como uma alternativa premium e auténtica, apta a atrair clientes que

buscam mais do que conveniéncia: buscam valor, identidade e conexao.



5.8 CONCORRENCIA

A andlise da concorréncia € uma etapa fundamental do planejamento
estratégico, pois permite compreender o0 cenario competitivo, identificar oportunidades
e definir o posicionamento adequado do negdcio. Conforme destaca Mintzberg (2010),
0 estudo sistematico dos concorrentes possibilita avaliar como atuam, quais recursos
utiizam e quais lacunas de mercado podem ser exploradas por novos
empreendimentos. Na mesma perspectiva, Las Casas (2017) reforca que a
compreensao do ambiente concorrencial auxilia na definicdo de estratégias capazes
de gerar diferenciagao e vantagem competitiva.

No caso da pizzaria artesanal, a identificacdo dos concorrentes foi realizada
por meio de pesquisa de mercado, analise de informacdes publicas e observacao
geral das operacdes, incluindo cardépios disponiveis, precos praticados, tipos de
atendimento oferecidos e presenca digital. Esse levantamento permitiu reconhecer os
principais players do setor em Presidente Prudente/SP e avaliar seus diferenciais

frente ao novo empreendimento (SEBRAE, 2022).

Concorrentes Identificados
Pizzaria A — Tradicional (rede local consolidada)
e Caracteristicas: Oferece carddpio amplo, com foco em pizzas
tradicionais e atendimento presencial em sal&o estruturado.
e Pontos fortes: Marca consolidada e clientela fiel.
e Pontos fracos: Baixa inovacdo culinaria e pouca diferenciacdo em

produtos artesanais.

Pizzaria B — Franquia nacional
e Caracteristicas: Opera com padrédo nacional, forte presenca em
aplicativos e precos acessiveis.
e Pontos fortes: Marketing estruturado e logistica eficiente.
e Pontos fracos: Produto padronizado e menor sensagao de
exclusividade (Churchill; Peter, 2012).

Pizzaria C — Delivery especializado



e Caracteristicas: Modelo focado exclusivamente em entrega, com
cardapio simplificado e agilidade operacional.

e Pontos fortes: Rapidez e pregos competitivos.

e Pontos fracos: Auséncia de atendimento presencial, variedade
limitada e menor percepcéo de qualidade (ABRASEL, 2022).

A pizzaria artesanal proposta se diferencia dos concorrentes pela énfase na
producao artesanal, no uso de ingredientes premium e na experiéncia gastronémica
diferenciada. Frente a Pizzaria A, o novo negécio oferece inovacao e exclusividade,
mas enfrentara o desafio de competir contra a fidelizacdo de longa data dos clientes.
Em relacdo a Pizzaria B, a vantagem esta no carater artesanal e auténtico do produto,
contrastando com a padronizacdo das franquias, ainda que isso represente uma
desvantagem em termos de investimento em marketing e alcance inicial. Por fim,
diante da Pizzaria C, o diferencial sera a qualidade do produto e a diversidade de
canais de atendimento, embora o preco mais competitivo da concorrente represente
um obstaculo para clientes mais sensiveis a custos (Kotler; Keller, 2012; Porter, 1985).

O levantamento mostra que o mercado de Presidente Prudente, embora
competitivo, ainda possui espaco para um modelo artesanal com foco em qualidade
e experiéncia. Estudos do SEBRAE (2022) apontam que negdcios diferenciados, com
proposta clara e valor agregado perceptivel, conseguem conquistar nichos mesmo em
mercados saturados. Da mesma forma, Tidd e Bessant (2015) evidenciam que
inovacdo em produto e experiéncia do cliente constitui importante fonte de vantagem
competitiva.

Assim, o0 posicionamento da pizzaria artesanal demonstra capacidade de
preencher uma lacuna local, oferecendo autenticidade, qualidade e identidade prépria,
elementos valorizados por consumidores em busca de experiéncias gastronémicas

diferenciadas
5.9 BARREIRAS A ENTRADA NO MERCADO
O ingresso de novos empreendimentos no setor de alimentagao,

especialmente no segmento de pizzarias, envolve barreiras relevantes que dificultam

a entrada e a consolidagcdo de negodcios. Essas barreiras decorrem de fatores



econdmicos, tecnoldgicos, sociais, culturais e legais, demandando planejamento
estruturado e estratégias adequadas para serem superadas (Mintzberg, 2010).

Do ponto de vista econdmico, destacam-se 0s elevados custos iniciais, que
incluem aquisicdo de equipamentos como fornos profissionais, camaras frias e
utensilios industriais, além de investimentos em estrutura fisica, marketing e capital
de giro. Soma-se a isso o0 preco elevado de insumos de qualidade — especialmente
produtos artesanais e ingredientes importados — que afeta diretamente as margens
e dificulta competir com empresas ja consolidadas (Las Casas, 2017; SEBRAE, 2022).

No campo tecnoldgico, a exigéncia crescente de digitalizacao representa um
desafio significativo. Sistemas de gestéo integrados, plataformas de pedidos online,
presenca ativa em redes sociais e operagado eficiente em aplicativos de delivery
tornaram-se requisitos essenciais no setor. Pequenos empreendedores que nao
dominam ou nao investem em tecnologia podem apresentar desvantagens
competitivas relevantes (Tidd; Bessant, 2015; Churchill; Peter, 2012).

As barreiras sociais e culturais também tém impacto. O consumidor brasileiro
apresenta comportamento cada vez mais exigente, valorizando qualidade,
conveniéncia, autenticidade e praticas sustentaveis. Atender a essas expectativas
exige posicionamento claro e coerente, o que pode ser dificultado para novos
entrantes que ainda ndo possuem identidade consolidada (Las Casas, 2017).

Do ponto de vista legal e regulatorio, novas empresas precisam cumprir uma
série de exigéncias, como obtencdo de alvards municipais, licencas da Vigilancia
Sanitaria, aprovacédo do Corpo de Bombeiros e respeito as normas da ANVISA sobre
higiene e manipulagdo de alimentos. Além disso, a escolha do regime tributario
adequado e o cumprimento das obrigacfes trabalhistas geram custos e processos
burocréaticos que podem representar entraves a entrada no mercado (ANVISA, 2020;
ABRASEL, 2022).

Assim, embora o setor de pizzarias seja atrativo pelo expressivo potencial de
consumo no Brasil, ele apresenta barreiras que exigem capacidade de investimento,
planejamento e inovacdo para serem superadas. Conforme ressalta o SEBRAE
(2022), antecipar e compreender essas limitagdes é essencial para reduzir riscos e
elevar as chances de sustentabilidade nos primeiros anos de operagao (Mintzberg,
2010; Oliveira, 2018).



5.10 ESTRATEGIA DE MARKETING

A estratégia de marketing da Pizzaria Artesanal tem como finalidade fortalecer
a identidade da marca, conquistar novos clientes, fidelizar consumidores e diferenciar-
se da concorréncia por meio da qualidade dos produtos, da inovacao e da experiéncia
oferecida. Para isso, serdo desenvolvidas acoes integradas em diferentes frentes de
marketing, alinhadas ao perfil do publico-alvo e as tendéncias do mercado
gastrondémico (Churchill; Peter, 2012; Oliveira, 2018).

O marketing digital ser4d um dos pilares centrais da estratégia. A presenca ativa
em redes sociais como Instagram, Facebook e TikTok permitira a divulgacao de fotos,
videos, campanhas promocionais que valorizem o processo artesanal e a qualidade
dos produtos. Além disso, sera desenvolvido um site responsivo com cardapio online
e sistema integrado de pedidos, reforcado por anuncios pagos em plataformas como
Google Ads e Facebook Ads para ampliar o alcance da marca (Las Casas, 2017;
SEBRAE, 2022).

A marca produzira conteddos voltados ao publico, incluindo dicas
gastronOmicas, receitas exclusivas, informacdes sobre fermentacdo natural e
curiosidades relacionadas ao preparo dos insumos. Esse tipo de contetudo contribui
para a educacdo do consumidor, fortalece a autoridade da empresa no segmento e
estreita o relacionamento com a comunidade digital (Tidd; Bessant, 2015; Churchill;
Peter, 2012).

Serdo implementados programas de fidelidade e clubes de assinatura,
oferecendo descontos, combos exclusivos e promocdes personalizadas para clientes
recorrentes. O objetivo é fortalecer o vinculo com o consumidor, estimular a recompra
e construir relacionamentos duradouros (SEBRAE, 2022; Machado, 2018).

A comunicacdo da marca destacara a proposta de valor das pizzas artesanais,
enfatizando caracteristicas como massa de fermentacdo natural, ingredientes
selecionados e receitas exclusivas. A intencéo é reforgar o posicionamento premium
do produto, valorizando sua autenticidade e diferenciacdo em relacdo a concorréncia
(Barney; Hesterly, 2017; Oliveira, 2018).

A pizzaria também adotara praticas sustentaveis como parte da construcdo de
sua imagem, incluindo o uso de embalagens biodegradaveis e o combate ao

desperdicio, com destinacdo consciente de excedentes. Essas iniciativas serao



hY

incorporadas a comunicagdo, promovendo identificacdo com consumidores que
valorizam responsabilidade socioambiental (ABRASEL, 2022; Oliveira, 2018).

Além disso, serao realizadas campanhas sazonais em datas comemorativas —
como Dia das Méaes, Dia dos Namorados e festas de fim de ano — e promocdes
estratégicas em dias de menor movimento, a exemplo de a¢des tematicas. Parcerias
com influenciadores digitais e participacdo em eventos gastronémicos locais também
comporédo o conjunto de acdes promocionais (Oliveira, 2018; SEBRAE, 2022).

Assim, a estratégia de marketing proposta € multicanal e combina ferramentas
digitais, presenciais e sociais, ampliando a visibilidade da marca e consolidando seu
posicionamento no mercado regional. Autores especializados enfatizam que
estratégias de marketing bem estruturadas permitem entregar a empresa valor
diferenciado ao cliente, fortalecendo relacionamentos e criando vantagem competitiva
sustentavel (Churchill; Peter, 2012; Las Casas, 2017).

5.11 ESTRATEGIA DE MARCA

A construcdo da marca € um dos pilares fundamentais para o posicionamento
competitivo da Pizzaria Artesanal. Muito além de um nome ou logotipo, a marca sera
concebida como um conjunto de valores, simbolos e percep¢des capazes de transmitir
autenticidade, qualidade e experiéncia diferenciada ao consumidor. O propdésito
central € construir uma identidade que ultrapasse o produto, estabelecendo vinculos
emocionais com o publico e fortalecendo a fidelizacao (Churchill; Peter, 2012; Oliveira,
2018).

A estratégia de marca sera orientada por trés eixos principais: identidade,

posicionamento e relacionamento (Aaker, 2007; SEBRAE, 2022).

¢ Identidade: A identidade visual refletira o carater artesanal e acolhedor da
empresa, com elementos graficos e paleta de cores que remetam a tradicao
e a naturalidade. A concepcédo do logotipo, das embalagens e de toda a
comunicacao visual seguira uma linha estética coerente, de modo a reforgar
0 posicionamento e criar reconhecimento consistente da marca em todos

0s pontos de contato (Las Casas, 2017; Maximiano, 2020).



e Posicionamento: A pizzaria artesanal se posicionard como premium, que
oferece produtos de alta qualidade, atendimento diferenciado e
compromisso com praticas sustentaveis, mantendo precos competitivos
dentro do segmento. O discurso de valor destacara atributos como massa
de fermentacédo natural, insumos selecionados e cuidado em cada etapa do
processo produtivo (Barney; Hesterly, 2017; Oliveira, 2018).

¢ Relacionamento: A constru¢do do relacionamento com os clientes sera
reforcada por estratégias de engajamento tanto no ambiente fisico quanto
no digital. Serdo desenvolvidas acdes interativas em redes sociais,
iniciativas de marketing de experiéncia — como combos tematicos, sabores
sazonais e edi¢Oes limitadas — e programas de fidelizacdo baseados na
recorréncia de compra. Essas praticas fortalecem o vinculo emocional e
ampliam a percepcao de valor (Tidd; Bessant, 2015; ABRASEL, 2022).

Segundo Aaker (2007), uma marca forte € construida quando consegue gerar
associacfes positivas, coerentes e confidveis na mente do consumidor, criando
diferenciacéo clara frente aos concorrentes. Com isso, a Pizzaria Artesanal utilizara
sua marca como um ativo estratégico, capaz de influenciar a decisdo de compra,
transmitir confianga e elevar a satisfagéo do cliente.

Assim, a estratégia de marca da Pizzaria Artesanal ndo se limitara a aspectos
visuais ou promocionais, mas abrangera todo o conjunto de processos e praticas que
traduzem a esséncia do negécio, consolidando sua identidade como referéncia

regional em pizzas artesanais de qualidade (Oliveira, 2018; SEBRAE, 2022).

5.12 COMUNICACAO

A comunicac¢ao desempenha papel fundamental no fortalecimento da marca e
na construcéo do relacionamento com o publico. Na Pizzaria Artesanal, as acdes de
comunicacdo serdo planejadas de maneira integrada, combinando estratégias
tradicionais e digitais, com o propdésito de ampliar a visibilidade da marca, atrair novos
clientes e estimular a fidelizacédo. Essa abordagem segue principios de comunicagéo
integrada e percepcéao de valor defendidos por autores contemporaneos do marketing
(Churchill; Peter, 2012; Oliveira, 2018).



Materiais fisicos, como cartdes de visita, folhetos, folders e catalogos, serdo
utilizados principalmente em eventos locais e parcerias com empresas da regiao.
Banners e outdoors serdo posicionados em locais estratégicos de Presidente
Prudente, préximos a areas de grande circulacdo, reforcando a presenca fisica e
institucional da marca (SEBRAE, 2022; Maximiano, 2020).

Além disso, serdo desenvolvidas campanhas publicitarias em radios locais,
veiculadas em horarios de maior audiéncia, com foco em promocdes e diferenciais
competitivos da pizzaria. Em etapas futuras, podera ser avaliada a insercdo de
anuncios em canais de televisdo regional, a fim de ampliar o alcance geografico da
comunicacao (Las Casas, 2017; Churchill; Peter, 2012).

O marketing digital serd um dos eixos centrais da estratégia. A presenca ativa
em redes sociais como Instagram, Facebook e TikTok permitira a divulgacdo de
conteddos visuais atrativos, incluindo fotografias profissionais, videos de preparo
artesanal e agcdes promocionais. O site oficial funcionard como plataforma de apoio,
dispondo de cardapio digital, informacdes institucionais e sistema de pedidos
integrados. Além disso, serdo realizados anuncios segmentados em Google Ads e
Facebook Ads, visando alcancar publicos especificos e fortalecer a captacao de novos
clientes (Tidd; Bessant, 2015; ABRASEL, 2022).

Também serdo desenvolvidas campanhas de mala direta digital, utilizando e-
mail marketing e mensagens via aplicativos de comunicacao para divulgar novidades,
lancamentos e promocdes exclusivas para clientes cadastrados. Essa pratica reforca
a comunicacgao personalizada e estimula a recompra, garantindo um relacionamento
continuo com o consumidor (Churchill; Peter, 2012; Las Casas, 2017).

A pizzaria participara de eventos gastronémicos, feiras e festivais culturais, com
degustacdes e acdes presenciais que reforcam sua identidade e autenticidade. Esse
tipo de marketing de experiéncia contribui de maneira significativa para consolidar a
imagem da marca e ampliar sua conexao com a comunidade local (Oliveira, 2018;
SEBRAE, 2022).

De acordo com autores que tratam da comunicacao integrada, a consisténcia
das mensagens em todos 0s pontos de contato € determinante para fortalecer o
posicionamento da marca, assegurar coeréncia e ampliar a efetividade das ac¢bes de
marketing. Assim, a integracdo entre midias impressas, plataformas digitais, acdes

presenciais e campanhas promocionais proporcionard uma estratégia de



comunicacdo completa e eficiente para a Pizzaria Artesanal (Las Casas, 2017;
Churchill; Peter, 2012).
5.13 ESTRATEGIA DE COMERCIALIZACAO E CANAIS DE DISTRIBUICAO

A comercializagcéo da Pizzaria Artesanal sera estruturada de forma multicanal,
permitindo que o cliente tenha diferentes alternativas de acesso ao produto conforme
sua conveniéncia e perfil de consumo. Essa abordagem busca ampliar o alcance da
marca, otimizar a logistica e proporcionar uma experiéncia de compra consistente em
todos o0s pontos de contato, principio essencial na gestdo de marketing
contemporanea (Churchill; Peter, 2012; Oliveira, 2018).

O saldo da pizzaria funcionara como o principal ponto de interacdo com o
publico. O ambiente serd projetado para oferecer conforto e uma experiéncia
gastrondmica diferenciada, valorizando o consumo no local. Além disso, 0 espacgo
permitira a retirada de pedidos (take away), atendendo consumidores que priorizam
agilidade e praticidade nas refeicbes (SEBRAE, 2022; Maximiano, 2020).

A equipe de atendimento interno serd treinada para oferecer servico
personalizado, apresentando opcbes do cardapio, sugerindo harmonizacdes e
promovendo ofertas especiais. Essa atuacdo serd fundamental para fortalecer a
fidelizacao e elevar o ticket médio por meio de estratégias de vendas adicionais, como
upselling e cross-selling, amplamente discutidas nas praticas modernas de marketing
(Las Casas, 2017; Churchill; Peter, 2012).

Para expandir seu alcance, a pizzaria estabelecera parcerias com aplicativos
de entrega como iFood, Rappi e Uber Eats. A presenca nessas plataformas
possibilitara acessar novos publicos, aumentar a visibilidade digital e acelerar o
crescimento das vendas via delivery, aproveitando a infraestrutura ja consolidada
dessas empresas (ABRASEL, 2022; Tidd; Bessant, 2015).

O site oficial da pizzaria contara com cardapio digital e sistema integrado de
pedidos, permitindo compras diretas e reduzindo dependéncia de terceiros.
Complementarmente, sera disponibilizado atendimento via WhatsApp Business,
proporcionando comunicacao agil e facilitando a finalizacdo de pedidos (SEBRAE,
2022; Oliveira, 2018).

A empresa também participard de eventos gastronémicos, feiras e festivais

regionais, aproveitando esses ambientes para fortalecer a divulgacgéo, testar novos



sabores e captar clientes tanto para o salao quanto para o delivery. Essa estratégia
contribui para reforcar o posicionamento da marca e aumentar o reconhecimento local
(Oliveira, 2018; Barney; Hesterly, 2017).

De acordo com autores que tratam da gestdo de canais de distribuicdo, a
escolha adequada dos canais € determinante para assegurar que 0s produtos estejam
disponiveis no momento, local e formato desejados pelo consumidor. Assim, a
integracao entre ponto fisico, delivery terceirizado, plataformas digitais e presenca em
eventos externos constitui uma estratégia de comercializagdo ampla, eficiente e

coerente com as exigéncias do mercado atual (Las Casas, 2017; SEBRAE, 2022).

5.14 ESTRATEGIA DE COMPOSICAO DE PRECOS

A estratégia de composicao de precos da Pizzaria Artesanal seré orientada por
trés pilares principais: cobertura de custos, competitividade de mercado e percepcao
de valor pelo cliente. O objetivo € estabelecer precos que garantam a sustentabilidade
financeira do negdcio e, ao mesmo tempo, comuniquem ao consumidor a qualidade
diferenciada do produto artesanal. Essa abordagem € coerente com a visao de que o
preco deve refletir os beneficios percebidos pelo cliente, especialmente em
segmentos orientados pela experiéncia e pelo valor agregado (Churchill; Peter, 2012;
Oliveira, 2018).

A formacé&o dos precos tera inicio com o calculo minucioso dos custos fixos e
variaveis, envolvendo insumos, mao de obra, embalagens e demais despesas
operacionais. Sobre esse valor sera aplicada uma margem de lucro condizente com
o porte do empreendimento e com o retorno esperado pelos proprietarios. O uso de
metodologias de apuracao de custos é essencial para evitar distorcfes e assegurar a
viabilidade financeira, conforme apontam autores especializados em gestéo de custos
(Machado, 2018; SEBRAE, 2022).

Para garantir competitividade, sera realizada uma pesquisa de mercado que
mapeie 0s precos praticados por pizzarias concorrentes em Presidente Prudente/SP.
Essa analise permitira posicionar os precos dentro de uma faixa apropriada ao
publico-alvo, considerando a necessidade de equilibrio entre competitividade e
manuten¢ao do padrao premium do produto artesanal (Barney; Hesterly, 2017; Las
Casas, 2017).



A estratégia de precificacdo adotada ndo se baseard apenas em custos, mas
também na percepcdo de valor do cliente. Produtos artesanais de fermentacao
natural, uso de ingredientes premium, atendimento personalizado e identidade
gastronémica reforcada justificam valores superiores aos de pizzarias convencionais.
A precificacao orientada pelo valor destaca-se por considerar a experiéncia global do
consumidor, caracteristica essencial em negécios de alimentagdo fora do lar
(Churchill; Peter, 2012; SEBRAE, 2022).

Estratégias Complementares de Precificacao

e Preco Promocional Seletivo: Em ac¢fes especificas — como inauguracao,
lancamento de novos sabores ou periodos de menor demanda — poderéo
ser praticados pre¢cos promocionais temporarios, a fim de estimular a
experimentacéo e atrair novos clientes (Las Casas, 2017; Churchill; Peter,
2012).

e Combos e Programas de Fidelidade: Seréo criados combos promocionais
(pizza + bebida + sobremesa) e beneficios para clientes recorrentes,
estratégia que contribui para elevar o ticket médio e fortalecer a fidelizac&o
do publico (SEBRAE, 2022; Nassif, 2021).

e Precificacdo Psicoldgica: Em determinados produtos serdo aplicados
precos terminados em “,90” ou “,99”, estimulando percep¢ao de valor mais
acessivel sem comprometer a margem de lucro. Essa técnica € amplamente
empregada no varejo e alinhada a estudos de comportamento do
consumidor (Churchill; Peter, 2012; Las Casas, 2017).

Dessa forma, a estratégia de precos da Pizzaria Artesanal buscara equilibrar
viabilidade econdmica, competitividade e entrega de valor superior ao cliente,
fortalecendo o posicionamento da empresa no mercado regional e assegurando sua
sustentabilidade no longo prazo (Barney; Hesterly, 2017; SEBRAE, 2022).

5.15 EFEITOS DA SAZONALIDADE

A sazonalidade é um fator determinante no setor alimenticio, pois influencia

diretamente a demanda, o planejamento de estoque e a definicho dos custos



operacionais. Em uma pizzaria artesanal, essas oscilacdes estédo relacionadas tanto
aos periodos de maior movimento — como finais de semana, feriados e datas
comemorativas, a exemplo do Dia das Mées, Dia dos Namorados e festividades de
fim de ano — quanto aos periodos de menor procura, como dias Uteis fora de
temporada festiva (Churchill; Peter, 2012; Las Casas, 2017).

De acordo com o SEBRAE (2022), compreender as variagdes sazonais permite
ao empreendedor ajustar estratégias de producdo, vendas e marketing, reduzindo
desperdicios e aproveitando oportunidades de crescimento nos periodos de alta
demanda. No contexto da pizzaria, isso envolve o planejamento de promocdes
especificas para momentos de baixa procura e a ampliacdo da capacidade de
atendimento em periodos de maior fluxo de clientes (Oliveira, 2018; Maximiano, 2020).

Além da influéncia do calendéario comercial, fatores climaticos também exercem
impacto sobre o comportamento de consumo. Em dias frios, observa-se maior
interesse por pizzas salgadas e produtos quentes; jA& em periodos quentes, podem
ganhar destaque pizzas doces, sobremesas geladas e bebidas refrescantes, exigindo
flexibilidade no cardapio e capacidade de adaptacédo operacional (Barney; Hesterly,
2017; Oliveira, 2018).

Dessa forma, a gestdo da sazonalidade deve integrar o planejamento
estratégico da pizzaria, contemplando previsbes de estoque, negociacdo com
fornecedores, escalas de colaboradores e campanhas de marketing direcionadas.
Essa capacidade de adaptacdo contribui para o equilibrio financeiro do
empreendimento e fortalece seu posicionamento competitivo no mercado, garantindo

constancia na qualidade do servico e eficiéncia operacional (SEBRAE, 2022).



6 PLANO OPERACIONAL

O plano operacional descreve como 0 nhegécio funcionara na pratica,
detalhando os processos internos, a estrutura fisica, a capacidade produtiva e a
gestdo dos recursos. Esse capitulo é essencial para assegurar eficiéncia, qualidade e
padronizacao das atividades, alinhando-se a concepcdo de exceléncia empresarial,
gue enfatiza a integracdo entre processos, pessoas e tecnologia (Maximiano, 2020;
SEBRAE, 2022).

A organizacdo do espaco fisico da pizzaria foi planejada de forma funcional,
com ambientes delimitados para otimizar o fluxo de trabalho e aperfeicoar a
experiéncia do cliente. O estabelecimento contara com um saldo de atendimento
aconchegante, com capacidade para até 40 clientes; uma cozinha equipada com
fornos profissionais, bancadas de preparo, camaras frias e area de higienizacao; uma
area de expedicéo destinada ao delivery e a retirada; e um setor administrativo voltado
ao controle gerencial e ao apoio dos colaboradores. Esse layout visa reduzir
deslocamentos desnecessarios, aumentar a produtividade operacional e garantir
conformidade com as normas sanitarias vigentes (Robbins; Coulter, 2013 Oliveira,
2018).

A capacidade produtiva inicial foi projetada para atender entre 100 e 120 pizzas
por dia, contemplando consumo no saldo, retirada e delivery. Esse volume podera ser
ampliado conforme o crescimento da demanda, respeitando a estrutura instalada e a
disponibilidade da equipe. A composicéo de pessoal foi planejada de maneira enxuta
e eficiente, incluindo um proprietario-gerente responsavel pela supervisdo geral, 1
pizzaiolo, 2 auxiliares de cozinha, um supervisor de atendimento, 1 atendente, 2
garcons e 1 assistente administrativo. Essa estrutura garante a qualidade dos servicos
e pode ser ajustada a medida que o negdcio se expande (Churchill; Peter, 2012;
SEBRAE, 2022).

O modelo de gestdo serd baseado na gestdo por processos, buscando
eficiéncia operacional e qualidade no atendimento. Para isso, serdo utilizados
indicadores de desempenho (KPIs), como tempo médio de entrega, satisfacdo dos
clientes, indice de desperdicio de insumos e produtividade da equipe. O
acompanhamento sistematico desses indicadores permitird identificar oportunidades

de melhoria e orientar decisGes gerenciais. Para assegurar padroniza¢ao, a empresa



adotara Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), que abordardo rotinas como
recebimento de insumos, preparo das massas de fermentacéo natural, registro digital
de pedidos, expedicdo com embalagens sustentaveis e normas de higiene e
seguranca alimentar (ANVISA, 2021). Todos os procedimentos serdo consolidados
em um manual interno, que servira como referéncia para os colaboradores (SEBRAE,
2022).

O plano operacional também se alinha aos principios do Modelo de Exceléncia
da Gestdo (MEG), priorizando lideranca participativa, foco no cliente, gestao eficiente
da informacdo por meio de sistemas integrados e compromisso com a
sustentabilidade. Dessa forma, busca-se consolidar operacdes eficazes, consistentes
e orientadas a geracao de valor para clientes, colaboradores e para o préprio negocio
(FNQ, 2022; Barney; Hesterly, 2017).

6.1 DESCRICAO DE FLUXO OPERACIONAL

O fluxo operacional da Pizzaria Artesanal foi estruturado para garantir
agilidade, padronizacéo e qualidade em todas as etapas do processo produtivo, desde
0 momento em que o cliente realiza o pedido até a gestdo administrativa e o
monitoramento dos resultados. Essa organizacao permite otimizar recursos, reduzir
desperdicios e assegurar uma experiéncia consistente ao consumidor (Maximiano,
2020).

A sequéncia légica das atividades pode ser representada pelo fluxograma
operacional, o qual evidencia a integragcao entre setores produtivos e administrativos

e demonstra como cada etapa contribui para a eficiéncia geral do processo:



Figura 2 - Fluxograma
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O processo tem inicio com a compra e o recebimento dos insumos, etapa que
envolve a selecao criteriosa de fornecedores e a verificagdo da qualidade dos
produtos adquiridos. Em seguida, procede-se ao armazenamento e ao controle de
estoque, garantindo a adequada conservacao dos ingredientes e o equilibrio entre
oferta e demanda (Robbins; Coulter, 2013).

A fase de preparo da massa e do molho é conduzida segundo técnicas
artesanais, assegurando textura, fermentacdo e sabor caracteristicos. Na etapa
seguinte, ocorre o registro do pedido do cliente — presencialmente, por telefone ou
via plataformas digitais — integrando-se ao sistema de gestdo que direciona
automaticamente as informacdes a cozinha.

Com o pedido confirmado, inicia-se a montagem da pizza, utilizando
ingredientes frescos e padronizados conforme o cardapio. Na sequéncia, o produto é
levado ao forno de alto desempenho, etapa que garante a finalizacdo adequada e o
ponto ideal de coccdo. Antes de ser entregue, cada pizza passa por uma checagem
de qualidade que avalia temperatura, aparéncia e conformidade com o padréo da casa
(ANVISA, 2021).

A etapa seguinte abrange a entrega ou retirada. No saldo, o atendimento é
realizado por profissionais treinados para oferecer hospitalidade e agilidade. No



delivery, as pizzas sé@o enviadas em embalagens sustentaveis que preservam a
integridade e a temperatura do produto. Apds 0 consumo, € realizada a etapa de pos-
venda e controle de qualidade, na qual sdo monitorados indicadores como satisfacao
do cliente, tempo médio de preparo e taxa de devolu¢des (Churchill; Peter, 2012).
Por fim, todas essas informacfes alimentam a gestdo administrativa e de
sustentabilidade, responsavel por consolidar dados operacionais, financeiros e
ambientais para apoiar a tomada de decisdo. Sdo acompanhados indicadores como
custos de insumos, consumo de energia e agua, volume de residuos reciclados e
avaliacdo dos clientes. Segundo o SEBRAE (2016), empresas do setor alimenticio
que incorporam praticas sustentaveis aos seus processos ampliam a eficiéncia
operacional, reduzem desperdicios e fortalecem sua imagem, equilibrando

rentabilidade e responsabilidade socioambiental.

6.2 VANTAGENS COMPETITIVAS NAS OPERACOES

As operac0Oes da Pizzaria Artesanal foram estruturadas para gerar diferenciais
competitivos capazes de posicionar a empresa de forma sélida frente a concorréncia.
O primeiro elemento de destaque € o processo produtivo artesanal, baseado em
massas de fermentacdo natural e ingredientes premium, que asseguram qualidade
superior e uma experiéncia gastronémica diferenciada. Essa padronizacao produtiva
nao apenas garante consisténcia no sabor e na apresentacdo, mas também eleva o
valor percebido pelo consumidor, fortalecendo o posicionamento do negdécio no
mercado (Porter, 1985; Kotler; Keller, 2012).

Outro diferencial competitivo consiste no uso de tecnologia integrada aos
processos operacionais. O sistema de gestdo permitirA controlar estoque, pedidos e
financas em tempo real, otimizando recursos e reduzindo falhas operacionais. A
integragcéo com plataformas digitais de venda e delivery amplia o alcance da empresa
e confere agilidade ao atendimento, favorecendo a adaptagdo ao comportamento
atual de consumo e aprimorando a experiéncia do cliente (SEBRAE, 2022).

A sustentabilidade operacional compde outro pilar estratégico da empresa. A
adocado de embalagens biodegradaveis, o investimento em acdes de reducdo de
desperdicio e a priorizacdo de fornecedores locais reforcam o compromisso ambiental

da pizzaria. Essas praticas ndo apenas reduzem impactos ecolégicos, mas também



agregam valor & marca, alinhando-a as expectativas de um publico cada vez mais
atento as questdes socioambientais (SEBRAE, 2022).

No ambito da experiéncia do cliente, a pizzaria se diferencia por meio de
atendimento personalizado. A equipe sera treinada com foco em padrdes de
exceléncia em hospitalidade, garantindo que o cliente reconhecga a qualidade tanto do
produto quanto do servico. A implementacdo de programas de fidelizacdo e
promocdes sazonais reforca esse relacionamento e estimula a recorréncia de
consumo (Chiavenato, 2004; Kotler; Keller, 2012).

Por fim, a localizacdo estratégica da empresa em Presidente Prudente/SP,
aliada a um layout funcional, contribui para maior eficiéncia operacional e
conveniéncia ao cliente. A combinacgéo entre processos ageis, inovacao tecnoldgica,
compromisso sustentavel e foco na experiéncia do consumidor constitui a base das
vantagens competitivas da Pizzaria Artesanal, consolidando sua relevancia em um

mercado altamente competitivo.

6.3 DESCRICAO DE FORNECEDORES E TERCEIROS

O relacionamento com fornecedores constitui um elemento estratégico para a
operacdo da Pizzaria Artesanal, uma vez que a qualidade, a regularidade e a
confiabilidade dos insumos influenciam diretamente a percepcao de valor do cliente
sobre o produto. Por esse motivo, a empresa buscara estabelecer parcerias de longo
prazo fundamentadas na confianca, na transparéncia e no alinhamento de valores,
especialmente nos aspectos relacionados a qualidade, pontualidade e
sustentabilidade (Porter, 1985; SEBRAE, 2022).

Os fornecedores que atenderdo o negdécio podem ser organizados em

categorias especificas conforme a natureza dos insumos disponibilizados.

e Os laticinios regionais serdo responsaveis pelo fornecimento de
gueijos frescos e especiais, fundamentais para a diferenciacdo das
pizzas artesanais. A selecdo desses parceiros priorizard a
regularidade nas entregas, a rastreabilidade dos produtos e o
cumprimento de padrdes rigorosos de qualidade, garantindo
estabilidade na producéao.



e Os hortifrutis locais fornecerdo verduras, legumes e temperos
frescos, cuja proximidade geografica possibilita abastecimento
frequente, reducédo de perdas e frescor elevado dos insumos. A
sazonalidade serd um fator importante no planejamento de compras,
exigindo controle eficiente do fluxo de pedidos para evitar faltas e
desperdicios.

e Os distribuidores de farinhas especiais atenderdo a demanda por
insumos de alta qualidade utilizados na massa de fermentacéo
natural. Além de fornecer o produto, esses parceiros disponibilizam
suporte técnico relacionado ao armazenamento e ao uso correto da
farinha, contribuindo para a padronizagéo da producéo e a melhoria
continua dos processos.

e Os distribuidores de bebidas, como sucos, refrigerantes e rotulos
regionais, serdo selecionados em funcdo da confiabilidade das
entregas e da adequacédo ao posicionamento da marca, que valoriza
produtos auténticos e fornecedores locais. Essa estratégia fortalece
o mix de produtos e potencializa a identidade regional do negdcio.

e Os fornecedores de embalagens sustentaveis terdo papel essencial
na implementacédo das praticas socioambientais da empresa. Seréo
adotadas embalagens biodegradaveis e de design funcional,
alinhadas ao compromisso da pizzaria com a sustentabilidade e a

necessidade de assegurar conservacdo adequada dos alimentos.

No que diz respeito aos servicos terceirizados, a pizzaria contard com
profissionais especializados em areas como manutencao de equipamentos, suporte
de tecnologia da informacéo, consultoria em seguranga alimentar e entregadores por
aplicativo. A escolha desses prestadores serd baseada em critérios como reputacgao,
tempo de resposta, certificacdes profissionais e histérico comprovado de qualidade
(Chiavenato, 2004; Slack et al., 2009).

Assim, a empresa pretende construir uma rede de suprimentos solida, confiavel
e colaborativa, capaz de sustentar o crescimento sustentavel do negdcio e assegurar

diferenciacdo competitiva no mercado (Porter, 1985; SEBRAE, 2022).



6.4 SISTEMA DE GESTAO

O sistema de gestéo da Pizzaria Artesanal foi planejado para garantir eficiéncia
operacional, transparéncia e alinhamento com os objetivos estratégicos da empresa.
Sua finalidade é integrar os processos internos e fornecer informagdes confiaveis para
subsidiar a tomada de deciséo, assegurando o controle adequado dos recursos e
promovendo a melhoria continua das operacdes. Assim, o sistema contribui tanto para
o alcance das metas de curto prazo quanto para a sustentabilidade do negdécio no
longo prazo (Chiavenato, 2004).

Um dos elementos centrais do sistema é o gerenciamento de estoque, operado
por meio de um software integrado de controle. Essa ferramenta permitira
acompanhar de forma precisa as entradas e saidas de insumos, reduzir perdas por
vencimento, identificar itens de maior giro e planejar compras considerando a
sazonalidade da demanda. O uso sistematico de relatorios possibilitara maior
previsibilidade e otimizacao do capital de giro, conforme aponta Slack et al., 2009.

O gerenciamento de vendas também sera automatizado, integrando os canais
de atendimento presencial, delivery e plataformas digitais. Essa integracao permitira
monitorar o desempenho individual de cada canal, identificar horarios de maior
movimentagao e ajustar estratégias comerciais. Além disso, o0 sistema vinculara os
dados de vendas ao estoque e as receitas, assegurando analises comerciais mais
precisas (Kotler; Keller, 2012).

Na area financeira, o sistema possibilitara o controle estruturado de custos e
receitas, permitindo identificar o ponto de equilibrio e projetar a margem de lucro
esperada. Os dados financeiros serdo cruzados com os relatérios operacionais,
facilitando correcBes rapidas diante de desvios e assegurando maior controle sobre
as despesas. A gestdo da folha de pagamento e dos tributos também ocorrera de
forma automatizada, reduzindo riscos de inconsisténcias e garantindo conformidade
com as exigéncias legais (Chiavenato, 2004; SEBRAE, 2022).

Outra funcionalidade relevante sera o gerenciamento de clientes, com foco na
fidelizacdo. Por meio do cadastro dos consumidores, o sistema permitird acompanhar
o historico de compras, identificar preferéncias e oferecer promoc¢des personalizadas.
Essa prética fortalece o relacionamento com o cliente, aumenta a retencéo e estimula

a recorréncia de pedidos (Kotler; Keller, 2012; Oliveira, 2018).



O monitoramento de resultados ocorrerd com base em indicadores-chave de
desempenho (KPIs), como tempo médio de entrega, nivel de satisfagdo dos clientes,
desperdicio de insumos e rentabilidade por produto. A analise periddica desses
indicadores sera essencial para medir a performance da empresa e orientar acdes
corretivas e preventivas (Slack et al., 2009; SEBRAE, 2022).

Dessa forma, o sistema de gestdo adotado se configura como ferramenta
indispensavel para a Pizzaria Artesanal, ao integrar informacdes de estoque, vendas,
financas, clientes e desempenho operacional. Esse conjunto de dados ampliara a
eficiéncia, fortalecer4 a capacidade decisoria e contribuird para a consolidacao de
uma operacao sustentavel e competitiva (Chiavenato, 2004; SEBRAE, 2022).

6.4.1 Gestao da Qualidade

A gestdo da qualidade ser4d um dos pilares fundamentais da operacdo da
Pizzaria Artesanal, assegurando consisténcia nos processos, padronizagdo dos
produtos e elevacdo continua da satisfacdo do cliente. Para garantir esse
desempenho, a empresa adotard como referéncia os principios estabelecidos pela
ISO 9001, norma internacional que orienta a implementacéo de Sistemas de Gestéo
da Qualidade (SGQ) voltados para padronizacdo, melhoria continua e foco no cliente
(Chiavenato, 2004).

O modelo de qualidade aplicado sera estruturado com base no ciclo PDCA
(Planejar, Executar, Verificar e Agir), metodologia amplamente utilizada para
monitoramento e aprimoramento constante dos processos. Essa abordagem
possibilitara revisar periodicamente os procedimentos internos, analisar indicadores
de desempenho e implementar correcfes de maneira agil e sisteméatica (SEBRAE,
2022; Slack et al., 2009).

Na pratica, o sistema serd aplicado em todas as etapas da operacdo. Na
producdo, havera padronizacdo rigorosa dos processos de preparo, desde a
manipulagdo dos insumos até a finalizacdo do produto, garantindo uniformidade de
sabor, textura e apresentacéo. No atendimento, seréo estabelecidos protocolos claros
de recepcdao, cordialidade e tempo de resposta para assegurar experiéncias positivas
ao cliente. Na expedicéo e no delivery, o foco sera a verificacéo final dos pedidos e o
uso de embalagens adequadas, preservando temperatura, integridade e

apresentacao do produto até o consumo (Kotler; Keller, 2012).



O sistema também contara com indicadores-chave de desempenho (KPIs),
como indice de satisfacdo dos clientes, taxa de devolucdes, tempo médio de preparo
e nivel de desperdicio de insumos. Esses indicadores serdo avaliados mensalmente
para orientar acdes corretivas e preventivas, reforcando a confiabilidade do processo
produtivo (Slack et al., 2009; Felisberto, 2018).

Além disso, a gestao da qualidade sera fortalecida por meio de treinamentos
periodicos, garantindo que todos os colaboradores compreendam sua funcao dentro
do SGQ e participem ativamente da identificacdo de melhorias. O engajamento da
equipe é considerado essencial para consolidar uma cultura organizacional orientada
para a exceléncia (Chiavenato, 2004).

Ao adotar a ISO 9001 como referéncia e utilizar o ciclo PDCA como método
estruturante, a Pizzaria Artesanal busca ndo apenas assegurar a qualidade do
produto, mas também consolidar uma operacéo eficiente, confidvel e integralmente
voltada a satisfacédo dos clientes (SEBRAE, 2022).

6.4.2 Gestado da Seguranca e Saude do Trabalhador

A gestdo de seguranca e saude do trabalhador constitui um componente
essencial da estrutura organizacional da Pizzaria Artesanal, assegurando ndo apenas
o cumprimento das exigéncias legais, mas também a criacdo de um ambiente de
trabalho seguro, saudavel e motivador. Para atingir esse objetivo, a empresa adotara
como referéncia a 1ISO 45001, norma internacional destinada a implementacao de
sistemas eficazes de gestdo de saude ocupacional (Chiavenato, 2004).

A aplicacdo desse modelo abrangerd a identificagdo e andalise dos riscos
ocupacionais presentes em todas as areas do empreendimento, desde a cozinha —
onde existe maior exposicdo a riscos fisicos, térmicos e ergondémicos — até o
atendimento e o delivery, que envolvem esforcos repetitivos, interacdo com o publico,
deslocamentos e exigéncias posturais. Com base nesses diagnosticos, serao
desenvolvidas politicas e procedimentos que orientardo o0s colaboradores sobre
praticas seguras e adequadas ao contexto operacional da empresa (SEBRAE, 2022;
Felisberto, 2018).

Entre as medidas preventivas previstas, destacam-se 0 uso obrigatorio de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), como luvas térmicas, aventais,

mascaras, protetores de calor e calcados antiderrapantes; a adocao de protocolos



rigidos de higiene e manipulagdo de alimentos, em conformidade com as normas
sanitarias da ANVISA; e a criacdo de cronogramas de inspecdo e manutencao
preventiva dos equipamentos, minimizando riscos de acidentes e falhas de operacéo.
Além disso, serdo promovidos treinamentos regulares voltados a conscientizacdo e
capacitacdo dos colaboradores sobre boas praticas de seguranca e saude
ocupacional (ANVISA, 2004).

A gestdo contara também com mecanismos de monitoramento continuo das
condicBes de trabalho, utilizando indicadores como numero de incidentes registrados,
taxa de afastamentos, cumprimento de protocolos e nivel de satisfacdo dos
colaboradores com o ambiente laboral. Esses dados ser&o revisados periodicamente
com o objetivo de identificar oportunidades de melhoria, reforcar medidas corretivas e
garantir a eficacia das acdes implementadas (Slack et al., 2009; SEBRAE, 2022).

Outro aspecto fundamental € o compromisso com a melhoria continua,
principio central da ISO 45001. Dessa forma, as politicas de seguranca e saude
ocupacional serdo revisadas e atualizadas conforme mudancas no ambiente
organizacional, novas regulamentacdes, avancos tecnolégicos ou demandas
especificas da equipe. Essa abordagem assegura um sistema dinamico e
progressivamente mais eficiente (ABNT, 2018).

Ao adotar a ISO 45001 como referéncia estruturante, a Pizzaria Artesanal
evidencia seu comprometimento com a protecdo fisica e psicolégica dos
colaboradores, promovendo um ambiente mais seguro, produtivo e alinhado as boas
praticas de gestdo. Além de reduzir custos relacionados a acidentes, afastamentos e
rotatividade, essa postura fortalece o engajamento interno, melhora o clima
organizacional e contribui para a reputacdo da empresa junto a clientes, fornecedores
e parceiros estratégicos (Chiavenato, 2004; SEBRAE, 2022).

6.4.3 Gestédo de Impacto Ambiental

A gestao de impacto ambiental consiste em um conjunto de praticas destinadas
a garantir que as operacdes da Pizzaria Artesanal sejam conduzidas de maneira
sustentavel, reduzindo efeitos negativos e ampliando beneficios ao meio ambiente e
a sociedade. Esse processo envolve a identificacdo, avaliacdo e controle dos impactos
ambientais decorrentes das atividades do empreendimento, alinhando-se aos

principios de responsabilidade socioambiental e as diretrizes estabelecidas pela ISO



14001 (ABNT, 2015). A adocado de mecanismos estruturados de gestdo ambiental
contribui diretamente para a prevencdo de danos, além de fortalecer a imagem
institucional da empresa.

Os principais impactos associados ao negocio estao relacionados ao consumo
de recursos naturais — como agua e energia — e a geracdo de residuos sélidos
provenientes de restos de alimentos, embalagens e descartaveis utilizados no servigco
de atendimento e delivery. Também se destacam emissdes indiretas decorrentes do
transporte de insumos. Por outro lado, a operagao apresenta potencial para impactos
positivos, como a valorizacdo de produtores locais e a utilizacdo de embalagens
ecolégicas, acbes que reduzem a pegada ambiental do empreendimento (SEBRAE,
2022; Felisberto, 2018).

Entre os impactos negativos, observam-se riscos como desperdicio de
alimentos, elevado consumo energético por parte de fornos e camaras frias, uso
excessivo de plasticos néo reciclaveis e descarte inadequado de residuos organicos.
Para mitigar esses efeitos, serdo implementadas medidas como o0 uso de embalagens
biodegradaveis e reciclaveis, adocdo de praticas de compostagem, parcerias para
reaproveitamento de residuos organicos, instalacdo de equipamentos de maior
eficiéncia energética e monitoramento sistematico do consumo de agua,
acompanhado de campanhas internas de conscientizacdo. Tais iniciativas estéao
alinhadas as recomendacdes de sustentabilidade divulgadas pelo SEBRAE (2022) e
as diretrizes de 6rgaos ambientais (MAPA, 2020).

No ambito da cadeia produtiva, a pizzaria daré preferéncia a fornecedores que
adotem praticas sustentaveis, tais como cultivo organico e reducdo do uso de
agrotoxicos, fortalecendo uma rede de abastecimento ambientalmente responsavel.
Essa preocupacdo com a origem dos insumos contribui para ampliar o impacto
positivo das operacdes e atende as tendéncias identificadas pelo IBGE (2023) e por
autores da area de marketing sustentavel, como Kotler e Keller (2012).

A gestdo ambiental também atua como elemento estratégico para fortalecer a
imagem institucional do negécio. Empresas que demonstram compromisso ambiental
tendem a atrair consumidores mais conscientes, melhorar sua reputacéo e conquistar
vantagens competitivas relevantes. Segundo Porter e Kramer (2011), iniciativas de

responsabilidade socioambiental podem gerar valor compartilhado, ao mesmo tempo



em que ampliam oportunidades para certificacées e participagdo em programas de
incentivo.

As acOes ambientais serdo conduzidas com base na metodologia PDCA,
permitindo planejar, monitorar, avaliar e revisar sistematicamente cada pratica
adotada. Indicadores como volume de residuos gerados, consumo energeético por
pizza produzida e percentual de embalagens reciclaveis serdo monitorados
periodicamente, assegurando precisao na analise de desempenho (Slack et al., 2009;
Felisberto, 2018).

Dessa forma, a gestédo de impacto ambiental na Pizzaria Artesanal ndo se limita
ao cumprimento de exigéncias legais, mas constitui um compromisso estratégico que
integra eficiéncia operacional, responsabilidade social e respeito ao meio ambiente
(ABNT, 2015; SEBRAE, 2022)



7 PLANO FINANCEIRO

O plano financeiro constitui um dos pilares centrais de um plano de negécio,
pois possibilita avaliar de maneira objetiva a viabilidade econdémica e financeira do
empreendimento. Por meio dessa ferramenta, é possivel projetar receitas, custos,
investimentos e resultados esperados, oferecendo uma compreenséo clara da
capacidade da empresa de gerar lucro, manter sua sustentabilidade e promover o
crescimento no longo prazo (Gitman, 2010; SEBRAE, 2022).

Segundo Gitman (2010), o planejamento financeiro funciona como um
instrumento essencial de apoio a gestdo, permitindo transformar metas
organizacionais em resultados mensuraveis e garantindo o equilibrio entre os recursos
disponiveis e os objetivos estratégicos. Assim, o plano financeiro desempenha papel
decisivo no processo de tomada de decisao, ao direcionar o uso eficiente do capital e
reduzir a probabilidade de insolvéncia.

Para Martins (2003), a contabilidade de custos desempenha funcéo estratégica
na avaliacao da viabilidade de um empreendimento, uma vez que possibilita analisar
com detalhamento os gastos, controlar despesas e medir a rentabilidade das
operacdes. Esse nivel de andlise é particularmente relevante para negdécios que
exigem rigoroso controle financeiro, como é o caso de uma pizzaria artesanal, cujo
desempenho esta intimamente ligado ao uso eficiente de insumos e ao gerenciamento
adequado dos custos operacionais.

Conforme orienta o SEBRAE (2022), o plano financeiro deve apresentar
estimativas realistas envolvendo investimentos, receitas, custos e projecdo de fluxo
de caixa. Essas informac@es funcionam como guia para o controle financeiro e para a
formulacdo de decisdes estratégicas, além de demonstrar, por meio de dados
numeéricos, a capacidade do empreendimento de sustentar e expandir suas atividades

ao longo do tempo.
7.1 CAPITAL PROPRIO
A estrutura do capital representa a forma como o0s recursos financeiros

necessarios para iniciar as atividades da empresa serdo obtidos. Esse item é

fundamental no plano financeiro, pois permite compreender o nivel de



comprometimento dos socios, o risco assumido, a autonomia financeira do
empreendimento e a sustentabilidade inicial do negocio. Conforme afirma Gitman
(2010), a composicao do capital influencia diretamente a estabilidade econémica da
empresa e sua capacidade de enfrentar oscilacdes operacionais nos primeiros meses
de funcionamento.

Para a Pizzaria Artesanal, optou-se pela utilizag&o de capital préprio como fonte
exclusiva de financiamento para a fase de implantacéo. Essa decisdo esta alinhada a
estratégia de reduzir riscos financeiros, evitar endividamento precoce e manter maior
flexibilidade administrativa no inicio das opera¢des. De acordo com Assaf Neto (2014),
a adocdo de recursos proprios na etapa inicial proporciona maior seguranca ao
negocio, ja que elimina despesas financeiras decorrentes de empréstimos, como juros
e amortizacdes, além de facilitar o controle do fluxo de caixa.

O aporte realizado pelos sécios sera destinado a aquisicdo de equipamentos,
mobiliario, utensilios, sistemas, gastos pré-operacionais e formacao do capital de giro.
A composicdo detalhada desses investimentos sera apresentada posteriormente, no
capitulo 8.1.1 — Investimento Inicial, que descreve de forma completa os valores
aplicados em cada categoria de ativo.

A opcao por financiar integralmente o projeto com recursos préprios reforca o
compromisso dos sécios com o empreendimento, além de contribuir para maior
autonomia deciséria nos primeiros anos. Essa estratégia € especialmente indicada
para negocios de pequeno porte, como observa Ross et al. (2013), uma vez que reduz
a exposicado financeira e permite que a empresa se consolide antes de assumir
obrigagdes de longo prazo.

Dessa forma, a estrutura de capital da Pizzaria Artesanal demonstra coeréncia
com seu porte, com sua capacidade de geracdo de caixa e com a estratégia de
crescimento adotada, garantindo uma base segura para sua implantacdo e

desenvolvimento operacional.
7.2 REMUNERACAO
Considerando o aporte total de R$ 112.263,28 em capital proprio, adotou-se

uma taxa de remuneracao de 15% ao ano, equivalente a 1,1715% ao més. O calculo

resultou em uma remuneracao mensal estimada de R$ 1.315,15, valor que representa



0 retorno minimo esperado pelos investidores sobre os recursos aplicados. Essa taxa
mostra-se compativel com o perfil de um empreendimento de pequeno porte,
equilibrando expectativa de rentabilidade e seguranca financeira, conforme orienta o
SEBRAE (2022).

A remuneracao do capital préprio corresponde ao retorno financeiro esperado pelos
sécios sobre os recursos aplicados na empresa. Esse retorno funciona como forma
de compensacao pelo investimento realizado e pode ocorrer por meio de juros sobre
o capital proprio, dividendos ou ganhos de capital, conforme a politica financeira
adotada pelo empreendimento. Segundo Ross et al. (2013), a remuneragao do capital
€ um dos principais indicadores de atratividade de um negdcio, pois reflete o custo de
oportunidade, indicando o retorno que o investidor deixa de obter ao aplicar seus
recursos em determinada alternativa, em vez de optar por investimentos concorrentes.

No caso da Pizzaria Artesanal, o calculo da remuneracdo do capital proprio foi
realizado com base na taxa Selic, considerada a principal referéncia de juros da
economia brasileira e utilizada como parametro para orientar decisdes financeiras no
contexto de investimentos de baixo risco. Por essa razdo, seu uso como referéncia
permite estimar um retorno minimo adequado para o capital aportado pelos sécios
(Brasil, 2025).

Tabela 1 - Remuneracao do Capital Proprio

REMUNERAQAO DO CAPITAL
PROPRIO
Recurso Préprio 112.263,28
Remuneracéo (% a.a) 15,00%
Remuneracgéo (% a.m) 1,1715%
Remuneracgdo do capital 1.315,15

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

Considerando o aporte total de R$ 112.263,28 em capital proprio, adotou-se
uma taxa de remuneracao de 15% ao ano, equivalente a 1,1715% ao més. O célculo
resultou em uma remunerac¢do mensal estimada de R$ 1.315,15, valor que representa
o retorno minimo esperado pelos investidores sobre os recursos aplicados. Essa taxa
mostra-se compativel com o perfil de um empreendimento de pequeno porte,
equilibrando expectativa de rentabilidade e seguranca financeira, conforme orienta o
SEBRAE (2022).



7.3 FOLHA DE PAGAMENTO

A folha de pagamento foi estruturada com base nos cargos necessarios ao
funcionamento diario do estabelecimento, considerando fun¢des administrativas,
operacionais e de atendimento. A composi¢ao salarial contempla o salério base de
cada funcdo, a incidéncia de adicionais legalmente previstos — como adicional
noturno — e a base de célculo dos encargos sociais. O calculo considerou a

remuneracao total para fins legais, formada pelo salario e pelos adicionais incidentes.

Tabela 2 — Adicional Noturno

Base para calculo
Funcao Salério Adicional de Adicional de encargos
¢ Base periculosidade Noturno (salério + peric. +
horas extras)
Descricéo R$ % % R$
Assistente administrativo 1.981,10 0% 57,23 2.038,33
Atendente 1.981,10 0% 57,23 2.038,33
Auxiliar de cozinha 1.981,10 0% 57,23 2.038,33
Gargom 1.981,10 0% 57,23 2.038,33
Gerente 2.134,80 0% 61,67 2.196,47
Pizzaiolo 2.134,80 0% 61,67 2.196,47
Supervisor de
atendimento 2.134,80 0% 61,67 2.196,47
Total 14.328,80 14.742,74

Fontes: Elaborado pelo Proprio autor

No caso dos cargos com salario base de R$ 1.981,10, como assistente
administrativo, atendente, auxiliar de cozinha e garcom, o adicional noturno aplicado
resulta em remuneracéo base de R$ 2.038,33. Ja para as fungdes com salario base
de R$ 2.134,80, como gerente, pizzaiolo e supervisor de atendimento, a base ajustada
para encargos é de R$ 2.196,47.

Além dos salarios e adicionais, a empresa concede beneficios que

complementam a remuneragao mensal dos colaboradores.



Tabela 3 - Beneficios

Beneficios
Funcéo
gngga Seguro de vida Total
Descricdo R$ R$ R$
Assistente administrativo 205,00 7,90 212,90
Atendente 205,00 7,90 212,90
Auxiliar de cozinha 205,00 7,90 212,90
Garcom 205,00 7,90 212,90
Gerente 205,00 7,90 212,90
Pizzaiolo 205,00 7,90 212,90
Supervisor de atendimento 205,00 7,90 212,90
Total 1.230,00 47,40 1.490,30

Cada funcionéario recebe R$ 205,00 referentes a cesta basica e R$ 7,90
referentes ao seguro de vida, resultando em beneficio total individual de R$ 212,90.
Considerando os sete cargos contemplados na folha de pagamento, o valor total
mensal destinado aos beneficios € de R$ 1.490,30. A concessao desses beneficios
reforca 0 compromisso da empresa com a valorizacdo dos colaboradores, conforme

recomenda Dessler (2016) ao destacar que politicas de beneficios auxiliam na

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

motivagao e na retencao de talentos.

Os encargos sociais foram calculados respeitando os percentuais previstos na
legislacdo trabalhista, contemplando férias, adicional de um terco constitucional,

décimo terceiro salario, FGTS, multa resciséria prevista na legislacao, além das

contribuicdes previdenciarias.




Tabela 4 — Encargos

Base
Funcéao ENCARGOS para
Encargos
L 1/3 13° Multa
Férias Férias | Salario FGTS EGTS INSS TOTAL
Descricao R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$
Assistente
administrativo 169,86 56,62/ 169,86 163,07] 81,53 224,22 865,16/ 2.038,33
Atendente 169,86 56,62/ 169,86 163,07] 81,53 224,22 865,16/ 2.038,33
Auxiliar de
cozinha 169,86 56,62 169,86] 163,07 81,53 224,22 865,16] 2.038,33
Gargcom 169,86 56,62] 169,86/ 163,07] 81,53 224,22 865,16/ 2.038,33
Gerente 183,04 61,01 183,04 175,72 87,86 241,61 932,28] 2.196,47
Pizzaiolo 183,04 61,01] 183,04) 175,72 87,86 241,61 932,28 2.196,47
Supervisor de
atendimento 183,04 61,01 183,04 175,72 87,86 241,61 932,28 2.196,47
Total 1.228,56 | 409,52 | 1.228,56| 1.179,42| 589,71| 1.621,70| 6.257,48 | 14.742,74

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

Para as funcdes com base de calculo de R$ 2.038,33, o total de encargos

mensais € de R$ 865,16, enquanto para cargos cuja base € R$ 2.196,47, os encargos

somam R$ 932,28 por colaborador. O total mensal de encargos da folha é de R$

6.257,48, valor que deve ser incorporado ao planejamento financeiro da empresa para

assegurar conformidade legal e previsibilidade nos custos fixos.

Para consolidar a estrutura de custos com pessoal e facilitar a visualizacéo dos

valores que compdem a folha de pagamento mensal, apresenta-se a seguir o quadro

resumo com os totais por funcéo:

Tabela 5 — Quadro Resumo da Folha de Pagamento




QUADRO RESUMO DA FOLHA DE PAGAMENTO

Adicional

L . . | Encargo
Fungao SaBlzglg Periculos Beniﬂuo S UI]?ttgrlio Qtde. Total
sociais
Descricdo R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$
Assistente administrativo| 1.981,10 - 212,90, 865,16 3.059,16 1 3.059,16
Atendente 1.981,10 - 212,90, 865,16/ 3.059,16 1 3.059,16
Auxiliar de cozinha 1.981,10 - 212,90, 865,16 3.059,16 2 6.118,32
Garcom 1.981,10 - 212,90, 865,16/ 3.059,16| 2 6.118,32
Gerente 2.134,80 - 212,90, 932,28 3.279,98 1 3.279,98
Pizzaiolo 2.134,80 - 212,90, 932,28 3.279,98 1 3.279,98
Supervisor de
atendimento 2.134,80 - 212,90, 932,28 3.279,98 1 3.279,98
Total 14.328,80 - 1.490,30| 6.257,48| 22.076,58 9 28.194,89

Fontes: Elaborado pelo préprio autor

A soma dos salérios, encargos e beneficios resulta no custo unitario total de

cada colaborador. Para funcbes com salario base de R$ 1.981,10, o custo unitario

mensal é de R$ 3.059,16. J4 para funcbes com salario base de R$ 2.134,80, esse

custo alcanca R$ 3.279,98. Com a quantidade total de colaboradores distribuida entre

as fungbes, o custo global da folha mensal € de R$ 28.194,89, valor que representa

parte significativa das despesas fixas do empreendimento.

A sistematizacdo desses dados possibilita uma compreensdo abrangente do

custo total da folha, subsidiando o planejamento financeiro e reforgando a importancia

do controle rigoroso dessa despesa operacional.




8 CONSIDERACOES FINAIS

O plano de negécios da Pizzaria Artesanal foi desenvolvido com o objetivo
de avaliar a viabilidade operacional, estratégica e financeira de um empreendimento
voltado & producgdo de pizzas artesanais de alta qualidade, utilizando ingredientes
selecionados, processos manuais e uma proposta de atendimento diferenciado. A
elaboracdo deste trabalho buscou oferecer uma visdo clara, consistente e
fundamentada sobre o potencial de sucesso do negdcio, considerando as exigéncias
do mercado e as necessidades do publico consumidor.

Para a construcdo das andlises apresentadas ao longo do estudo, foi
utilizada uma metodologia baseada em pesquisa bibliografica, levantamento de dados
de mercado, analise de concorréncia e estimativas financeiras. A metodologia permitiu
compreender, de forma estruturada, os fatores internos e externos que influenciam o
desempenho do empreendimento, além de orientar decisbes estratégicas
fundamentadas. A pesquisa de mercado possibilitou identificar o crescimento continuo
do consumo de alimentos artesanais, a valorizacdo de produtos diferenciados e a
preferéncia dos consumidores por experiéncias gastronémicas mais exclusivas.
Esses dados reforcaram a oportunidade de implantacao da pizzaria e mostraram que
h& espaco competitivo para um negécio que combine qualidade, autenticidade e
atendimento personalizado.

Durante o desenvolvimento do plano, observou-se que varias areas da
empresa apresentam pontos fortes capazes de gerar vantagem competitiva. No
ambito estratégico, a definicho de uma proposta de valor clara e alinhada as
demandas do mercado fortalece o posicionamento da marca. Na area de produtos, o
preparo artesanal das pizzas e a utilizacdo de ingredientes frescos elevam a
percepcao de qualidade. Em relacdo as pessoas, a estrutura organizacional funcional
favorece a comunicagéo e a eficiéncia operacional. Além disso, as a¢des de marketing
digital e parcerias estratégicas ampliam significativamente o alcance da empresa e
contribuem para a fidelizacdo de clientes.

Do ponto de vista financeiro, o plano se mostrou viavel e atrativo,
destacando fatores como o baixo nivel de endividamento inicial, uma vez que grande
parte do investimento serd composto por capital proprio, e a boa capacidade de

geracdo de receitas prevista nas proje¢cdOes elaboradas. A remuneragao do capital



proprio apresenta uma taxa compativel com o risco do negdcio e demonstra a
possibilidade de retorno atrativo aos sécios. Além disso, a composi¢cédo equilibrada
entre imobilizado, despesas pré-operacionais e necessidade de capital de giro
assegura condi¢cdes adequadas para o funcionamento da empresa durante a fase
inicial, reduzindo riscos e ampliando as chances de sustentabilidade financeira.
Diante das analises estratégicas, operacionais e financeiras apresentadas,
conclui-se que a Pizzaria Artesanal € um empreendimento com elevado potencial de
sucesso. A combinacdo entre produto artesanal de qualidade, atendimento
diferenciado, modelo de gestdo bem estruturado e proje¢@es financeiras sélidas torna
0 negocio viavel e competitivo. Por esses motivos, 0 autor investiria no
empreendimento, considerando-o uma oportunidade promissora, com fundamentos

consistentes e condicdes favoraveis para crescimento e consolidacdo no mercado.

8.1 ANALISE DE INVESTIMENTO

A andlise de investimento consiste na avaliacdo sistematica dos recursos
aplicados em um empreendimento, buscando identificar sua capacidade de gerar
retornos financeiros suficientes para justificar o capital empregado. Trata-se de um
processo que envolve a comparacao entre o investimento inicial, os fluxos de caixa
futuros e o risco associado ao negdcio, permitindo ao gestor determinar se o projeto
cria valor econémico ao longo do tempo. De acordo com Gitman (2010), a deciséo de
investir depende da relacdo entre retorno esperado e risco assumido, exigindo
instrumentos que avaliem a atratividade e a consisténcia financeira da proposta.
Conforme destaca Assaf Neto (2014), a analise de investimento deve verificar se o
empreendimento apresenta capacidade de rentabilidade superior ao minimo exigido
pelo investidor, assegurando a viabilidade econ6mica e a sustentabilidade do negdcio.

No caso da Pizzaria Artesanal, os indicadores financeiros analisados
demonstram que o projeto é plenamente viavel, apresentando desempenho positivo
em todas as métricas tradicionais de avaliacdo. A Taxa Interna de Retorno (TIR)
supera amplamente a TMA definida, o que confirma que o negoécio tem capacidade
de gerar retorno acima do esperado pelos sécios. O Valor Presente Liquido (VPL)

também se apresenta positivo, evidenciando que o empreendimento cria valor



financeiro ao transformar os fluxos de caixa futuros em montantes superiores ao
capital investido.

A analise do payback descontado indica que o investimento € recuperado em
prazo relativamente curto, reforcando a seguranca financeira do projeto. Esse
comportamento reduz a exposi¢cdo do empreendimento as incertezas do mercado,
caracterizando um nivel de risco reduzido para os investidores. Esse aspecto é
ressaltado por Ross et al. (2013), ao afirmarem que projetos com retorno rapido
tendem a apresentar menor vulnerabilidade econdémica e maior capacidade de
adaptacdo as mudancas do ambiente competitivo.

Além disso, os resultados obtidos mostram que o empreendimento atende
diretamente aos objetivos dos sécios, que incluem retorno financeiro consistente,
estabilidade operacional e seguranca no aporte de capital préprio. A geracao regular
de lucros ao longo dos anos projetados e a manutencdo de margens de contribuicéo
adequadas demonstram que a Pizzaria Artesanal possui estrutura para operar de
forma sustentavel e rentavel.

Dessa forma, diante dos indicadores obtidos e da anélise econémica realizada,
conclui-se que o projeto apresenta viabilidade financeira, capacidade de criagéo de
valor, baixo nivel de risco e alinhamento com os objetivos estratégicos dos sécios,

justificando sua implantagéo.

8.1.1 Investimento Inicial

O investimento inicial corresponde ao conjunto de recursos necessarios para
que a empresa inicie suas atividades de forma estruturada, segura e
operacionalmente eficiente. Esse montante reline todos os gastos indispensaveis a
implantacdo do empreendimento, abrangendo a aquisicdo de bens permanentes, as
despesas relacionadas ao processo de formalizagéo e a formag&o do capital de giro.
Segundo Martins (2003), a adequada definicdo do investimento inicial assegura que
a empresa disponha dos ativos essenciais ao seu funcionamento, reduzindo a
probabilidade de interrupcdes operacionais durante a fase de abertura. Em
complemento, Assaf Neto (2014) afirma que o planejamento criterioso dos recursos
empregados nessa etapa € determinante para mitigar riscos financeiros e garantir a

estabilidade do negdcio nos primeiros meses de operacao.



No caso da Pizzaria Artesanal, o investimento inicial foi estruturado de modo a
contemplar todas as necessidades essenciais para a criagdo de um ambiente
produtivo plenamente funcional. Os valores destinados ao imobilizado abrangem
equipamentos, mobiliario, ferramentas, hardware, software e melhorias estruturais
necessarias ao funcionamento do estabelecimento. As despesas pré-operacionais
incluem custos referentes ao registro da empresa e as autoriza¢fes legais exigidas,
assegurando conformidade regulatéria desde o inicio das atividades. Ja o capital de
giro representa 0S recursos necessarios para sustentar o ciclo operacional inicial,
permitindo o pagamento de fornecedores, a recomposicédo dos estoques e 0 suporte
as operacOes até que o empreendimento gere receita suficiente para manter seu fluxo
financeiro.

A seguir, apresenta-se o quadro de origem e aplicacédo dos recursos destinados
a implantacdo da Pizzaria Artesanal, organizado de forma a evidenciar o montante
total investido e a participacdo do capital préprio dos sécios como fonte de
financiamento:

Tabela 6 — Quadro de Origem e Aplicacdo de Recursos

QUADRO DE ORIGEM E APLICACAO DE RECURSOS
INVESTIMENTO APLICACAO ORIGEM
o | Captel
Imobilizado
Descricédo R$ R$
Imobilizado - méveis 31.124,86 31.124,86
Imobilizado - veiculos - -
Imobilizado - mag/equip. 41.996,01 41.996,01
Imobilizado - hardware 5.242,41 5.242,41
Imobilizado - software 900,00 900,00
Construcdo/Reforma 30.000,00 30.000,00
Pré-Operacional
Descri¢ao R$ R$
Abertura da empresa 3.000,00 3.000,00
Capital de Giro
Descricao R$ R$
Capital de Giro 70.000,00
TOTAL 182.263,28 112.263,28

Fonte: Elaborado pelo autor




O investimento total necessério para a implantacao da Pizzaria Artesanal € de
R$ 182.263,28. Desse montante, R$ 112.263,28 correspondem ao capital proprio
aportado pelos sécios, utilizado para financiar todos os itens do imobilizado e as
despesas pré-operacionais. O capital de giro, estimado em R$ 70.000,00, representa
a necessidade operacional inicial, mas n&o constitui origem de recursos; sua
recomposicao ocorre gradualmente, a partir das entradas de caixa provenientes das
vendas.

A estruturagédo adequada do investimento inicial permite que a empresa inicie
suas atividades com solidez, dispondo de recursos suficientes para honrar seus
compromissos financeiros e operar de maneira continua. Essa organizacao contribui
para reduzir riscos, assegurar o funcionamento regular e facilitar o controle financeiro,
conforme destaca Gitman (2010), ao apontar que decisbes bem fundamentadas
nessa etapa inicial influenciam diretamente a sustentabilidade do empreendimento ao

longo de seu desenvolvimento.

8.1.2 Markup

O markup € um dos métodos mais utilizados para a formacao do preco de
venda, consistindo na aplicacdo de um indice multiplicador sobre o valor empregado
na producao de determinado item. Essa metodologia possibilita ao gestor estabelecer
precos de maneira objetiva, assegurando que a empresa consiga cobrir seus custos
operacionais, honrar seus compromissos financeiros e alcancar a margem desejada.
De acordo com Machado (2018), o markup funciona como um instrumento de apoio
estratégico, permitindo conciliar estrutura de custos, competitividade e retorno
econdmico dentro do processo de precificacéo.

Esse método esta diretamente relacionado a apuracdo dos gastos envolvidos
na elaboracéo dos produtos, garantindo que o preco final represente adequadamente
os elementos financeiros do processo produtivo. Segundo Martins (2003), a correta
identificagdo dos componentes que compdem o custo e da margem aplicada é
essencial para a formacdo de precos consistentes e para a manutencdo da
rentabilidade empresarial, especialmente em setores que apresentam grande

sensibilidade ao custo dos insumos, como o de alimentag&o.



Na Pizzaria Artesanal, o célculo do markup foi realizado separadamente para
cada grupo de produtos, considerando suas particularidades. Esse procedimento
permite maior precisdo na definicdo dos precos, uma vez que cada categoria
apresenta estrutura de gastos distinta, variando de acordo com os insumos utilizados,
a complexidade do preparo e o valor percebido pelo cliente. Para fins de projecéo
financeira, adotou-se uma estimativa preliminar da participacado percentual de cada
grupo no total das vendas: pizzas com 70%, sucos naturais com 5%, refrigerantes
com 10%, cervejas com 5%, vinhos com 5% e sobremesas com 5%. Embora tais
percentuais nao representem dados histéricos, sdo necessarios no contexto do plano
financeiro para a constru¢do da ponderacéo e para a projecao do impacto de cada
categoria no faturamento global. O uso de estimativas coerentes com o0
posicionamento estratégico da empresa € pratica comum em planos de negdcio
(Machado, 2018; Martins, 2003).

A tabela a seguir apresenta o markup, a margem bruta (MB), o percentual de

custo, a participacao nas vendas e a ponderacao correspondente:

Tabela 7 - Markup

Grupos de MarkUp MB Custo Participacao Ponderacao
produtos nas vendas
140,00
Pizzas % 58,33% [41,67%| 70,00% 40,83%
233,33
Sucos naturais % 70,00% | 30,00% 5,00% 3,50%
Refrigerantes 51,98% | 34,20% |65,80%| 10,00% 3,42%
Cervejas 73,01% | 42,20% |[57,80%| 5,00% 2,11%
Vinhos 51,98% | 34,20% |65,80% | 5,00% 1,71%
Sobremesas 40,35% | 28,75% |71,25%| 5,00% 1,44%
Total 100,00%

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

A andlise incorpora também o calculo da ponderacao, indicador que expressa
0 peso relativo de cada categoria na margem total da empresa. Esse valor foi obtido
por meio da multiplicacéo entre a margem bruta (MB) e a participacéo estimada nas
vendas. No caso das pizzas, por exemplo, a margem bruta de 58,33%, combinada
com a participagao de 70%, resulta em uma ponderagéo de 40,83%, evidenciando

seu protagonismo nas receitas e na lucratividade do negdcio.



Os sucos naturais, embora representem apenas 5% das vendas projetadas,
revelam forte rentabilidade devido ao baixo custo de producdo. As demais categorias,
apesar de possuirem menor impacto individual, sdo relevantes para ampliar o portfolio
oferecido, atender diferentes perfis de consumidores e aumentar a atratividade do
cardapio.

Assim, 0 uso adequado do markup na Pizzaria Artesanal permite estabelecer
precos alinhados a estrutura financeira do empreendimento, garantindo
competitividade, equilibrio econdmico e retorno compativel com o0s objetivos dos
sécios. Trata-se de um método essencial para assegurar coeréncia entre custos,

estratégia comercial e lucratividade.

8.1.3 Demonstracdo do Resultado de Exercicio

A Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE) é um dos principais
instrumentos contdbeis para a avaliacdo do desempenho econdmico de uma
organizacao, pois apresenta de forma estruturada o confronto entre receitas, tributos,
custos, despesas e o resultado apurado em determinado periodo. A DRE sintetiza o0s
efeitos das operacdes realizadas pela empresa, permitindo identificar com clareza se
houve geracdo de lucro ou ocorréncia de prejuizo (ludicibus, 2017). De acordo com
Marion (2016), esse demonstrativo € essencial para mensurar a eficiéncia
operacional, subsidiar decisdes gerenciais e analisar a rentabilidade das atividades
empresariais.

No caso da Pizzaria Artesanal, foi inicialmente elaborada a DRE projetada para
o0 Ano 1, contemplando a variagdo mensal da receita, aplicacdo de tributos, deducéao
dos custos das mercadorias vendidas, formacéo do lucro bruto, calculo da margem de
contribuicdo e apuracao final do resultado operacional. Essa projecdo tem como
objetivo avaliar a evolucéo da lucratividade, a capacidade de geracao de caixa e 0
potencial de sustentabilidade econdmica do empreendimento.



Tabela 8 —DRE ano 1

PROJECAO ANO 1 Més1 Més2 Més3 Mésd Més 5 Més6 Més7 Més8 Més9 Ms 10 Més 11 Més12 il

Meses

Variagio na receita 100% 100% 103% 104% 105% 106% 107% 107% 108% 108% 108%

Receita Total 85.501,72 100%| 8550772 | 8550772 | 88.07295| 9159587 9.17566 | 10194620| 109.08243| 11671820| 12605566 | 136.14011| 147.03132| 126934156

Vista 19.666,78 23,00 1966678 | 1966678 | 2025678 | 2006705 212040 244763 25.08396| 2684519 2899280 3131223| 3380

Cartéo Crédito 51.304,63 6000%| 8550772 | 8550772| 88.07295| 9159587 96.175,66 | 10194620| 109.08243| 11671820| 12605566 13614011| 147.03131

Cartéo Débito 1453631 17,00% 1453631 1453631 1497240| 1557130 1634986 | 1733085 | 18584011 1984209 | 2042946| 23.14382| 24589532
(+ )| Simples Nacional 6.840,62 800% 684062 684062  T04584| 732767 7.694,05 8.155,70 872659 9337,46| 1008445 | 1089121 | 1176251 10154733
= |icns ffinal) - 0,00%
(-]ms - 0.00%
(+)|corins - 000% - - . - - - - - : - -

SubTotal Impostas 64062 B00%| 680062 68062 704584| 73767 769405 815570| 872659  933746| 1008445 | 1089121| 1176251| 1015473
=] FATURAMENTO Liquo 7866710 7866710 | 7866710 | B8LO2711| 8426820 8848161 9379050 | 100.35584| 107.380,75| 11587121 125.24890| 13526882
‘HCMV 40.173,36 46,99%| 4017936 | 4017936 | 4138474 | 4304013 1519214 | 4790367 | 5125693 | S484491| 59.23250| 6397L,10| 69.08879| 59645302
(=] Wera grUTO 3848774 3848774 | 38ARTTA| 3564237 4L2I806 1328947 | 4583683 | 4909391\ 5253584 | S673870| 6L27780| 66.48002| SMML2
(+)|Comisséo - 0,00% - - - - - - - - - . -
(- ) Custo financairo 215507 25% 215807 215907 222384 231280 242844 257414 275433 2847,13 318291 343754 371254
= MARGEM DE CONTR\EU\C#N\O 36.328,67 3632867 3632867| 3741853 385157 086103 B2 46348 4958700 355580 5784026 6246748| 53029034
()| Despesas fixas 34.285,76 3028976 | 3428976 | 3428576 | 3428976 3428976 | 3428976| 3428976| 3428976| 3428576| 3428576| 3428976| AT
()| Depreciagho 75 mB| MmnB| mn| M MBI M| 1B M| 1B T8
()| Remuneragéo do Capital 131515 131515 131515 131515 131515 131515 131515 131515 131515 131515 131515 131515
(=)|Resultado antes do R, - 000 - 0,001- 0,00 108986 258660 4532,36 698403 10.01591| 1326004 | 17.22713| 2151160 | 26.13882| 10334635
()| o - 0,00% - . - - - -
()|t - 0,00% - . - - - - - . - -
(=)[ResumaD0 OPER. LiUIDD |- 000 W om0 L0M9%| 25860 4506|  63403| 1001591 135000 12703| N5E0| BI8E| 103363
(=) RESULTADO OPER, Liquno% 0,000% 0,000% 1.37% 2,84% 4713% 6,851% 9,182% 11,361% 13,666% 15,801% 17,778% 8,1417%

Para o primeiro ano de operacgao da Pizzaria Artesanal, elaborou-se uma DRE
detalhada a partir da variagdo mensal das receitas e dos custos. No primeiro més, a
Receita Total projetada é de R$ 85.507,72, valor que representa o ponto de partida
para o desempenho anual.

Essa receita somente sera alcancada mediante um volume de producéo
consistente. Considerando o preco médio das pizzas e o mix de produtos vendidos,
estima-se que, para atingir a receita projetada no més 1, a pizzaria devera produzir
aproximadamente 50 pizzas por dia. Esse volume assegura a capacidade de
cobertura dos custos fixos, formagéo da margem de contribuicdo e geragéo de lucro
operacional.

Apés a deducdo do Simples Nacional (8%), o Faturamento Liquido do primeiro
més atinge R$ 78.667,10. O Custo das Mercadorias Vendidas (CMV), calculado em



46,99% do faturamento liquido, totaliza R$ 40.179,36, resultando em um Lucro Bruto

de R$ 38.487,74.

Deduzindo-se o custo financeiro (2,53%) e demais despesas variaveis, a

Margem de Contribuicdo do primeiro més é de R$ 36.328,67. Ao absorver as

despesas fixas, a depreciacdo e a remuneracdo do capital proprio, observa-se

equilibrio operacional no inicio das atividades, compativel com a expectativa de

amadurecimento do negdcio ao longo dos meses seguintes.

Apos a analise detalhada do desempenho inicial, elaborou-se uma projecao da

DRE para os cinco primeiros exercicios, permitindo avaliar a evolugdo econémica da

pizzaria no meédio prazo e compreender sua capacidade de crescimento,

sustentabilidade e rentabilidade continua.

Tabela 9 — DRE Projetado para 5 anos

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Receita Total 1.269.341,56 1.399.449,07| 1.535.545,50| 1.676.815,68]  1.831.082,72
Pagamento a Vista 291.948,56/23,00%|  321.873,29 353.175,46]  385.667,61 421.149,03
Cartdo Crédito 761.604,94{60,00%|  839.669,44 921.327,30[ 1.006.089,41]  1.098.649,63
Cartéo Débito 215.788,07|17,00%|  237.906,34 261.042,73|  285.058,67 311.284,06
Simples Nacional 101.547,33[8,00% [  111.955,93 122.843,64]  134.145,25 146.486,62
Faturamento Liquido 1.167.794,24 1.287.493,15| 1.412.701,86] 1.542.670,43]  1.684.596,11
CMV 596.453,02/46,99%|  657.589,46 721.540,03]  787.921,72 860.410,51
Lucro Bruto 571.341,22 629.903,69 691.161,82]  754.748,71 824.185,59
Custo financeiro 32.050,87} 2,53% 35.336,09 38.772,52 42.339,60 46.234,84
Margem de Contribuicéo 539.290,34[42,49%|  594.567,60 652.389,30|  712.409,12 777.950,75
Despesas fixas 411.477,11 432.050,97 451.493,26]  469.552,99 488.335,11
Depreciagdo 8.685,02 8.685,02 8.685,02 8.685,02 8.685,02
Remuneragéo Capital 15.781,86 15.781,86 15.781,86 15.781,86 15.781,86
Resultado antes do I.R. 103.346,35 138.049,75 176.429,16]  218.389,24 265.148,76
Result. Op. Liquido (R$) 103.346,35 138.049,75 176.429,16]  218.389,24 265.148,76
Result. Op. Liquido (%) 8% 10% 11% 13% 14%
Distribui¢éo de Lucros (20%) 20.669,27 27.609,95 35.285,83 43677,85 53029,75
Resut. Apos Distr. de Lucros (R$) 82.677,08 110.439,80 141.143,32]  174.711,39 212.119,01
Result.Apds Distr. de Lucros (%) 6,51% 7,89% 9,19% 10,42% 11,58%

Fontes: Elaborado pelo autor

As estimativas financeiras revelam que a Receita Total apresenta crescimento

significativo ao longo dos anos, partindo de R$ 1.269.341,56 no primeiro exercicio e

alcangando R$ 1.831.082,72 no quinto ano. Mesmo apos as dedugdes relativas ao



Simples Nacional, o Faturamento Liquido mantém expansédo constante, evoluindo de
R$ 1.167.794,24 para R$ 1.684.596,11, refletindo o aumento da demanda e o
amadurecimento do negdcio no mercado local.

O Custo das Mercadorias Vendidas (CMV), mantido proporcional a receita
liqguida em 46,99%, demonstra estabilidade e controle dos insumos utilizados na
producdo, caracteristica comum em operagBes gastrondmicas que prezam pelo
padrao artesanal. Em decorréncia disso, o Lucro Bruto acompanha a expansao do
faturamento, atingindo R$ 824.185,59 no quinto ano de funcionamento.

A Margem de Contribuicdo cresce consistentemente ao longo do periodo
analisado, passando de R$ 539.290,34 para R$ 777.950,75, evidenciando o aumento
da capacidade da empresa de cobrir suas despesas operacionais e gerar resultados
positivos. As Despesas Fixas apresentam evolucdo moderada, preservando o
equilibrio entre ampliacéo das opera¢cdes e manutencdo dos custos estruturais.

O Resultado Operacional Liquido demonstra trajetéria de ascenséo continua,
saindo de R$ 103.346,35 no primeiro ano e alcancando R$ 265.148,76 no quinto ano.
Esse avanco representa uma evolucao percentual de 8% para 14% da Receita Total,
evidenciando um aumento expressivo na lucratividade operacional. Apos a
distribuicdo de lucros, o empreendimento mantém resultados positivos e crescentes,
com R$ 212.119,01 no quinto ano, o que reforca sua capacidade de reinvestimento.

Essa evolucéo confirma que a Pizzaria Artesanal apresenta forte potencial de
crescimento econdmico e solidez financeira ao longo dos primeiros anos de
funcionamento. Os resultados projetados alinham-se as diretrizes de desempenho
financeiro apresentadas por Assaf Neto (2014), que destaca o lucro operacional
recorrente como um dos principais indicadores de viabilidade e sustentabilidade de

um empreendimento.

8.1.4 Ponto de Equilibrio

O Ponto de Equilibrio (PE) é uma ferramenta essencial da analise de custos
por permitir a identificagdo do nivel minimo de faturamento necessario para que a
empresa cubra integralmente seus gastos, atingindo o resultado igual a zero, sem
lucro nem prejuizo (Martins, 2003). Trata-se de um indicador fundamental para o
planejamento financeiro, pois auxilia na definicdo de metas de vendas, na avaliacdo

da margem de seguranca e na compreensao da relacdo entre despesas fixas,



despesas variaveis e margem de contribuicdo, sendo indispensavel para determinar
o limite operacional minimo que assegura a sustentabilidade financeira do negdcio.
De acordo com Horngren, Foster e Datar (2000), a analise Custo—Volume-Lucro
fornece subsidios relevantes para mensurar riscos, projetar cenarios e orientar
decisdes gerenciais de forma mais precisa.

Na Pizzaria Artesanal, foram apurados trés tipos de ponto de equilibrio:
contabil, financeiro e econémico, cada qual com finalidades especificas. O Ponto de
Equilibrio Contabil considera a relagdo entre receita, custos variaveis e despesas
fixas, indicando o volume minimo de vendas necessario para que o resultado
operacional seja igual a zero. O Ponto de Equilibrio Financeiro desconsidera despesas
gue nao representam saida de caixa, como a depreciacdo, refletindo o nivel de
faturamento necessario para evitar insuficiéncia de caixa. O Ponto de Equilibrio
Econdmico, por sua vez, incorpora o custo de oportunidade do capital investido pelos
sdcios, permitindo identificar o faturamento minimo que garante lucro econémico real,

isto é, aguele que efetivamente recompensa o capital aplicado pelos investidores.

Tabela 10 — Ponto de Equilibrio

Ponto de Equilibrio Valores Margem Seguranca
Ponto de Equilibrio Contabil =====>> 82.412,20 -37,65% 51.385,73
Ponto de Equilibrio Financeiro ===>> 80.708,69 -38,94% 49.283,33
Ponto de Equilibrio Econdmico ===>> 85.507,72 -35,31% 55.318,46

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

Os valores obtidos demonstram que o Ponto de Equilibrio Contébil corresponde
a R$ 82.412,20, representando o nivel minimo de vendas para cobrir todas as
despesas e custos operacionais. O Ponto de Equilibrio Financeiro, calculado em R$
80.708,69, apresenta valor ligeiramente inferior, uma vez que exclui despesas que
ndo impactam o caixa. JA o Ponto de Equilibrio Econémico, estimado em R$
85.507,72, é o mais elevado dos trés, por incluir a remuneragédo esperada sobre o
capital investido.

Como a receita mensal projetada da Pizzaria Artesanal supera todos os valores
mencionados, conclui-se que o empreendimento opera com uma margem de
seguranca elevada, variando entre 35% e 39%. Essa margem evidencia o percentual

pelo qual as vendas poderiam diminuir antes que o0 negdécio passasse a gerar prejuizo,



reforcando sua solidez e resiliéncia financeira. Em conjunto, os resultados confirmam
que a Pizzaria Artesanal apresenta desempenho econdmico consistente, com
capacidade de absorver oscilacbes de demanda, cobrir seus compromissos

operacionais e remunerar adequadamente o capital investido.

8.1.5 Taxa Interna de Retorno e Taxa Minima de Atratividade

A Taxa Interna de Retorno (TIR) € um dos indicadores mais utilizados na
avaliacao de investimentos, pois representa a taxa que torna o Valor Presente Liquido
(VPL) igual a zero, considerando todos os fluxos de caixa associados ao projeto. Em
termos praticos, trata-se do percentual de retorno anual que o investimento é capaz
de gerar ao longo de sua vida util. Segundo Gitman (2010), a TIR fornece um
parametro objetivo para verificar a atratividade de um empreendimento, permitindo ao
investidor comparar sua rentabilidade projetada com o retorno minimo que estaria
disposto a aceitar.

A Taxa Minima de Atratividade (TMA), por sua vez, corresponde ao rendimento
minimo que o investidor exige para considerar um projeto como viavel. De acordo com
Ross et al. (2013), a TMA funciona como uma referéncia para a tomada de decisao,
refletindo o custo de oportunidade do capital, o risco associado ao investimento e
alternativas equivalentes disponiveis no mercado. Assim, um projeto somente sera
considerado atrativo quando sua TIR superar a TMA adotada.

A analise a sequir foi realizada com base nos fluxos de caixa projetados para

cinco periodos, conforme demonstrado:

Tabela 11 — Fluxo de Caixa

N Fluxo de Caixa
FCO -182.263,28
FC1 91.362,10
FC2 119.124,82
FC3 149.828,35
FC4 183.396,42
FC5 220.804,03

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

Tabela 12 - TIR, TMA e VPL



TMA =>> 15,00%|a.a

TIR ==>> 62,42%]a.a

VPL ==>> 300.408,20 300.408,20
Fontes: Elaborado pelo préprio autor

A analise realizada para a Pizzaria Artesanal utilizou os fluxos de caixa
previstos para cinco periodos, devidamente descontados pela TMA estabelecida.
Com base nesses valores, identificou-se que a TIR do projeto é de 62,42% ao ano,
resultado substancialmente superior a TMA definida em 15% ao ano. Essa diferenca
demonstra que o investimento apresenta elevada capacidade de retorno, superando
com ampla margem o rendimento minimo esperado pelos socios. Conforme ressalta
Assaf Neto (2014), quanto maior a distancia entre a TIR e a TMA, maior é a margem
de seguranca financeira e a atratividade do empreendimento.

O Valor Presente Liquido (VPL) obtido também reforga a viabilidade econémica
do projeto, atingindo R$ 300.408,20. Um VPL positivo indica que o valor presente das
entradas de caixa supera o valor investido inicialmente, evidenciando que o projeto
cria riqgueza para os investidores e contribui para o fortalecimento financeiro da
empresa ao longo do tempo.

Dessa forma, os resultados apresentados demonstram que o investimento na
Pizzaria Artesanal é altamente favoravel, com desempenho superior aos critérios
técnicos de avaliacao, elevada rentabilidade e forte potencial de criagdo de valor. O
conjunto dos indicadores confirma que o projeto atende as expectativas dos
investidores e apresenta fundamentos soélidos para implantacdo e continuidade

operacional.

8.1.6 Payback

O método do payback é utilizado para mensurar o periodo necessario para que
o investimento inicial aplicado em um empreendimento seja recuperado pelos fluxos
de caixa gerados ao longo do tempo. Trata-se de um indicador amplamente adotado
em estudos de viabilidade, pois oferece uma perspectiva objetiva sobre a rapidez com
gue o capital imobilizado retorna ao investidor e sobre o nivel de risco associado ao
projeto. Conforme destaca Gitman (2010), o payback apresenta de forma simplificada
0 tempo necessario para que as entradas de caixa compensem o valor investido. Para

analises mais precisas, recomenda-se a utilizacdo do payback descontado, que



incorpora o valor do dinheiro no tempo e permite uma avaliacdo mais rigorosa da
rentabilidade, conforme reforca Ross et al. (2013).

No caso da Pizzaria Artesanal, o calculo foi realizado com base na Taxa Minima
de Atratividade (TMA) de 15% ao ano, aplicando-se o desconto sobre os fluxos de
caixa futuros para converté-los em valores presentes. Essa abordagem possibilita
mensurar o retorno real do investimento, considerando fatores como inflagéo implicita,
risco e custo de oportunidade.

A tabela a seguir apresenta os resultados apurados:

Tabela 13 - Payback

PAYBACK DESCONTADO
Ano Fluxo de Caixa VP A Recuperar| Saldo Prazo

0 -182.263,28| 182.263,28 - 182.263,28

1 91.362,10] 79.445,30, 79.445,30] 102.817,98 1,00

2 119.124,82]  90.075,48] 90.075,48] 12.742,49 1,00

3 149.828,35| 98.514,57| 12.742,49 0,00 0,13

4 183.396,42| 104.857,50 - - -

5 220.804,03] 109.778,63 -
Total 2,13

Fontes: Elaborado pelo proprio autor

O payback descontado obtido foi de 2,13 anos, equivalente a aproximadamente
2 anos e 2 meses para recuperar integralmente o investimento inicial de R$
182.263,28. A analise dos fluxos de caixa demonstra que, ao final do segundo ano,
grande parte do capital ja havia sido reconstituida, restando apenas uma pequena
parcela, que é totalmente absorvida nos primeiros meses do terceiro ano. Esse
resultado evidencia que o empreendimento apresenta rapida capacidade de
recuperacdo financeira e comportamento favoravel ja nos primeiros ciclos
operacionais.

A agilidade no retorno reduz a exposi¢éo ao risco e contribui para uma tomada
de decisdo mais segura por parte dos investidores. Conforme observa Assaf Neto
(2014), projetos com prazos reduzidos de recuperacao tendem a ser mais atrativos,
especialmente em contextos de instabilidade econémica, pois oferecem menor
vulnerabilidade e maior previsibilidade de resultados.

Dessa forma, confirma-se que o investimento na Pizzaria Artesanal é

financeiramente consistente e compativel com os indicadores de viabilidade



apresentados em outras analises, como a Taxa Interna de Retorno (TIR) e o Valor
Presente Liquido (VPL). Em conjunto, os resultados demonstram que o
empreendimento possui condicbes favoraveis para sua implantacdo, operacdo e

geracao sustentavel de renda ao longo do tempo.
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