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RESUMO

O foco deste trabalho é conectar o aprendizado com a aplicagdo em um
empreendimento na linha alimenticia sendo abordado o cotidiano da producao de
doces e bolos da confeitaria Mother Cake. A confeitaria € uma especialidade culinaria
que trabalha com alimentos e doces. Indica também o conjunto de doces produzidos
de forma tradicional em varias regifes, assim como o estabelecimento comercial onde
estes se encontram a venda. Atualmente, o ramo da confeitaria esta experimentando
novas tendéncias e se tornando cada vez mais atraente. Um exemplo € o segmento
de doces gourmet ou mesmo veganos, contemplando todo tipo de gosto e
necessidades. Com isso, a mesma pode ser considerada a area gastrondmica
visualmente mais interessante. Isso porque, o trabalho de um confeiteiro envolve
muita arte. Além da preparacao, o profissional também deve investir na decoracao e
apresentacdo dos pratos. A confeitaria encanta pelas cores, texturas e formas
complexas. Neste trabalho foi realizada uma descricdo do funcionamento da
confeitaria Mother Cake, relatando os aspectos da estrutura fisica, organizacéo
econbmica, produtos e organizacdo da empresa, conectar o aprendizado com a

aplicacdo em um empreendimento.

Palavras-chaves: Confeitaria; Empreendedorismo; Doceria.



ABSTRACT

This work focuses on connecting learning with application in a food business, covering
the daily production of sweets and cakes at the Mother Cake confectionery.
Confectionery is a culinary specialty that works with food and sweets. It also indicates
the set of sweets traditionally produced in various regions, as well as the commercial
establishment where they are for sale. Confectionery is a culinary specialty that works
with sweet foods. It also indicates the set of sweets traditionally produced in various
regions, as well as the commercial establishment where they are for sale. Nowadays,
the confectionery sector is gaining current trends and becoming even more irresistible.
For such, the gourmet and vegan sweets segment covers all tastes and needs.
Therefore, it can be considered the most visually interesting gastronomic area. This is
because the work of a confectioner involves art. In addition to preparation, the
professional must also invest in the decoration and presentation of the dishes. The
confectionery enchants with its colors, textures, and complex shapes. This work aims
to connect learning with application in a food business, covering the daily production

of sweets and cakes at the Mother Cake Confectionery.

Keywords: Confectionery; Entrepreneurship; Sweet shop.
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1. INTRODUCAO

Segundo estudos e cientistas, cozinhar € um momento em que vocé pode
realmente estar presente e ndo se preocupar com mais nada. Vocé tem que estar
focado, atento e bem-preparado para ndo se queimar e se machucar. Além disso,
existem varios outros beneficios: proporciona uma pausa na vida cotidiana; promove
a aprendizagem de novos métodos e técnicas; incentiva vocé e outras pessoas a
desfrutar e aprender novas habilidades e explorar sabores e sensacoes.

O mercado de confeitaria brasileiro € um dos que mais crescem no pais, com
um faturamento estimado em R$ 12 bilh6es por ano, segundo pesquisa intitulada
‘Consumo Equilibrado’, publicada no site Minuto Ligado. Esse crescimento é
impulsionado por diversos fatores, incluindo o aumento do consumo de doces e
sobremesas, a crescente demanda por produtos personalizados e o surgimento de
novos negocios. O segundo estudo realizado pela Associacéo Brasileira da Industria
de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados (ABICAB), no Brasil, 0 mercado
de chocolate est4 crescendo a uma taxa média de 10% ao ano. O segmento de
chocolate gourmet é 0 que apresenta o maior crescimento, com uma meédia de 20%
ao ano. (CASTILJHO, 2023; TIMOONS, 1994)

O foco deste trabalho é conectar o aprendizado com a aplicagdo em um
empreendimento na linha alimenticia sendo abordado o cotidiano da producdo de

doces e bolos da confeitaria Mother Cake.

1.1 Objetivo geral
O objetivo geral deste trabalho é apresentar a confeitaria Mother Cake,
mostrando que esta € um local de criacdo e fornecimento de produtos de alta
qualidade que possa satisfazer as necessidades e desejos dos nossos clientes.
Relatar a experiéncia da jornada da estudante universitaria Sofia Chaves Freitas,
desde o inicio no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos até a transformagéo em
microempreendedor no ramo da confeitaria. O trabalho destaca a conexdo entre
aprendizado e aplicagdo préatica, abordando a producdo de doces e bolos da
confeitaria Mother Cake.
Explorar o papel da educacédo formal, da experimentacdo pratica e da
perseveranga como elementos fundamentais para a transformacao de uma paixao em

um empreendimento lucrativo. Também sera feita uma avaliacdo e andlise da
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Confeitaria Mother Cake, com base na teméatica dos doces e no seu ambiente, como
uma vantagem competitiva no mercado. A confeitaria oferece uma excelente
prestacdo de servicos, atendendo as mais diversas ocasifes e comemoracdes dos
clientes.

Além disso, o objetivo do relato de caso é descrever 0s pontos que o tornam
diferente ou interessante, portanto, analisando toda a area de confeitaria e utilizando

as informacdes aprendidas em pratica.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Empreendedorismo

Ao longo dos tempos, varios escritores tém dedicado seu estudo e definicdo ao
empreendedorismo, sob diferentes perspectivas, desde a sua origem ha alguns
séculos. Originado do francés "entrepreneur"”, que significa aquele que assume riscos
e inicia algo novo, Schumpeter (1982) define o empreendedor como alguém capaz de
romper com a ordem econ6mica atual por meio da introducédo de novos produtos e
servigos, da criacdo de novas formas de organizacao ou da exploracéo de recursos e
materiais inexplorados. Eles sdo o pilar primordial que impulsiona € mantém em
movimento o motor do capitalismo, gerando novos produtos, novos métodos de
producado e novos mercados, revolucionando assim a estrutura econémica.

Segundo Dornelas (2001), é o empreendedor quem esta superando obstaculos
comerciais e culturais, encurtando distancias, impulsionando a globalizacdo e
revigorando o0s conceitos econdmicos, ao criar relacdes de trabalho e empregos,
romper paradigmas e gerar riqueza para a sociedade. De acordo com Lumpkin e Dess
(1996), o cerne do empreendedorismo € a criagdo de novos empreendimentos, que
pode ocorrer ao entrar em mercados novos ou ja estabelecidos, com bens ou servigos
inovadores ou ja existentes. E o ato de iniciar um novo empreendimento por uma
empresa iniciante, por uma empresa ja estabelecida ou internamente em uma
corporacéo. Conforme uma pesquisa divulgada pela Global Entrepreneurship Monitor
(GEM) em 2006, o Brasil é classificado como o 5° pais mais empreendedor do mundo

(FERREIRA, 2016). No entanto, o motivo que leva as pessoas a abrir um negocio € a
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necessidade e ndo a oportunidade. De acordo com Bedé (2016), a dificuldade em

encontrar emprego é a principal motivacéo de 43% dos empreendedores do pais.
Em um estudo sobre empreendedorismo, Timmons (1994) resumiu as

principais caracteristicas que podem ser observadas em um empreendedor:

a) comprometimento total, determinagao e perseveranca,

b) foco para atingir o crescimento;

c) orientacao a oportunidades e objetivos;

d) iniciativa e responsabilidade;

e) persisténcia na resolucdo de problemas;

f) realismo e senso de humor;

g) prover e buscar feedback;

h) autocontrole;

I) gostar de riscos e tomar riscos calculados;

j) pouca necessidade por poder e status;

k) integridade e confiabilidade.

O aspecto dificil do empreendedorismo é o fato de que as taxas de
encerramento das pequenas e médias empresas no Brasil sdo extremamente altas.
De acordo com o relatério do SEBRAE/SP (Bedé, 2016), o nUmero de empresas que
encerram suas atividades chega a 29% no primeiro ano, aumentando para 42% no
segundo, 53% no terceiro e 56% no quinto ano de operacdo. Entre as razbes
principais, destaca-se a falta de preparo do empreendedor para gerir eficientemente
sua empresa, a escassez de recursos financeiros, além das dificuldades pessoais

enfrentadas pelo aspirante a empresario.

2.2 Marketing

Segundo Kotler e Keller (2006), o marketing envolve a identificacdo e a
satisfacdo das necessidades humanas e sociais, sendo definida de maneira simples
pelo autor, como uma forma de suprir necessidades lucrativas. Neste sentido, Casas
(2007, p.15) menciona que: “Marketing é a area do conhecimento que engloba todas
as atividades concernentes as relagfes de troca, orientadas para a satisfacdo dos
desejos e necessidades dos consumidores, visando alcancar determinados objetivos
da organizacéo ou individuo e considerando sempre 0 meio ambiente de atuacéo e o

impacto que estas relagdes causam no bem-estar da sociedade”.
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Para J. Paul Peter (2000, p.4), o “marketing € o processo de planejar e executar
a definicdo do preco, promocao, distribuicdo de ideias, bens e servicos com o intuito
de criar trocas que atendam metas individuais e organizacionais”. Desta forma é
possivel identificar que o marketing tem uma funcao importante na venda de produtos
OuU servicos para a organizacdo. Armstrong (2007) faz inferéncia em sua obra,
apontando que o marketing tem a funcéo nos negaécios de lidar com os clientes. Tendo
ainda como principais objetivos atrair novos clientes, prometendo-lhes valor agregado
superior ao concorrente, mantendo e cultivando clientes atuais, proporcionando-lhes
satisfagéo.

Segundo Casas (2006), o marketing teve origem no Brasil por volta de 1954.
Marketing € uma palavra inglesa, que traduzida para o portugués significa, acdo no
mercado ou mercado em movimento. De acordo com Kotler e Keller (2006), marketing
em uma definicdo social pode ser entendido como um processo social pelo qual os
grupos e individuos tém necessidades e anseiam por meio da criacdo da oferta e troca
de produtos e servicos de valor com outros. Em uma visao gerencial, como a arte de
vender produtos.

Armstrong (2007, p.4) menciona que de um modo geral, “0 marketing € um
processo administrativo e social pelo qual os individuos e organizacdes obtém o que
necessitam e desejam por meio da criagéo e troca de valor com os outros”. O autor
corrobora ao tema ao declarar que o marketing € um processo pelo qual as 5
empresas criam valor para os clientes e constroem relacionamentos ao longo do
tempo. Segundo Rocha (1999, p.15), marketing € uma funcéo gerencial, que busca
ajustar a oferta da organizacao a demandas especificas do mercado, utilizando como
ferramenta um conjunto de principios e técnicas. Pode ser visto, também, como um
processo social, pelo qual sdo reguladas a oferta e a demanda de bens e servicos
para atender as necessidades sociais. E, ainda, uma orientagdo da administraco,
uma filosofia, uma viséo.

Ou seja, organizacOes e pessoas utilizam esta ferramenta para agregar valor
aos produtos e servigos que oferecem. De acordo com a literatura apresentada, o
marketing tem a fungcdo de promover vendas. Quanto melhor vocé abordar suas
conexdes, mais facil serd vender. Embora este tema seja discutido entre a maioria
dos gestores, poucos ainda sabem como desenvolver uma abordagem adequada a

este aspecto.
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2.3 Fluxo de caixa

O fluxo de caixa, de acordo com Assaf Neto (2012), pode ser entendido como
um instrumento que faz a relacao entre ingressos e saidas de recursos monetarios do
negocio em determinado periodo.

Conforme o SEBRAE (2017), o fluxo de caixa é o movimento de entradas e
saidas de recurso financeiro, sendo as entradas provenientes de vendas ou prestacao
de servicos ou venda de ativos da empresa, a saida proveniente do pagamento de
colaboradores, manutencao das instalacdes e compra de matéria prima.

Na visdo de Gongalves e Conti (2015), quando o fluxo de caixa de uma empresa
€ bem planejado, d4 ao gestor a capacidade de dimensionar e visualizar o nivel e
liquidez do negdcio, evitando problemas de descontinuidade na empresa, como corte

de crédito, cancelamento de entregas, entre outros.

3. METODOLOGIA

Neste trabalho foi feito o relato de caso de microempresa, exploratéria
qualitativa de aplicacdo de conhecimentos adquiridos em sala de aula e
conhecimentos do cotidiano.

A pesquisa exploratéria € uma metodologia cuja funcdo € preencher lacunas
de informacdes que estdo faltando em um estudo. Esse método apresenta
informacdes e constréi uma maior familiaridade do problema/objetivo, possibilitando
construir hipéteses iniciais para realizar um planejamento estratégico depois. A
pesquisa exploratdria foi aplicada em tudo que aprendemos ao decorrer das aulas e
dos aprendizados inseridos.

Segundo Selltiz et al. (1965), enquadram-se na categoria dos estudos
exploratorios todos aqueles que buscam descobrir ideias e intuigcdes, na tentativa de
adquirir maior familiaridade com o fendmeno pesquisado. Nem sempre ha a
necessidade de formulag&o de hipdteses nesses estudos. Eles possibilitam aumentar
o conhecimento do pesquisador sobre os fatos, permitindo a formulagdo mais precisa
de problemas, criar hipoteses e realizar novas pesquisas mais estruturadas. Nesta
situacao, o planejamento da pesquisa necessita ser flexivel o bastante para permitir a
analise dos varios aspectos relacionados com o fenémeno.

De forma semelhante, Gil (1999) considera que a pesquisa exploratoria tem

como objetivo principal desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e ideias, tendo
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em vista a formulacdo de problemas mais precisos ou hipoteses pesquisaveis para
estudos posteriores. Segundo o autor, estes tipos de pesquisas Sdo 0s que
apresentam menor rigidez no planejamento, pois sdo planejadas com o objetivo de

proporcionar visado geral, de tipo aproximativo, acerca de determinado fato.

4.DISCUSSAO
4.1 Contextualizacao

A industria de confeitaria gourmet do Brasil inclui industrias, negécios e
produtos alimenticios. Esta parte do mercado tem previsfes otimistas e inovagao
constante, acabando por atrair cada vez mais empreendedores para a regiao.
Segundo o Sebrae, o crescimento tem sido significativo, com a receita anual saltando
de R$ 40 bilhdes em 2007 para R$ 76 bilhdes em 2015 (dados da Associacado
Brasileira de Paes e Confeitaria-Abip). Segundo o jornal O Povo, o mercado global de
confeitaria valia mais de US$ 1,9 bilhdo em 2018 e deverd atingir US$ 2,5 bilhdes até
o final de 2025 (DINO, 2021).

Em 2015, a empreendedora iniciou no curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, vindo também com muitas dificuldades pessoais, e, as vezes, 0
pensamento de desisténcia, mesmo assim o prosseguimento foi dado ao curso. A
principal dificuldade enfrentada no inicio do curso foram as disciplinas do ciclo bésico,
0 que contribuiu para o atraso na graduacéo.

E interessante notar que a experiéncia como microempreendedora individual
(MEI) na venda de brigadeiros gourmet mostrou uma iniciativa empreendedora. No
entanto, também destaca desafios comuns que muitos empreendedores enfrentam,
como a necessidade de aprender sobre precificacéo e organizacao da produgcéo. Com
isso, algumas reflexdes e ligbes foram feitas, como: o aprendizado continuo, o
planejamento da producéo, a flexibilidade e adaptacdes, o equilibrio entre emprego
formal e empreendimento, o networking e marketing e a gestdo financeira. A
experiéncia pode fornecer insights valiosos para os empreendimentos, pois cada
desafio enfrentado é uma oportunidade de aprendizado e crescimento.

Com a pandemia, retomar o empreendimento com doces foi uma
oportunidade, com a decisdo estratégica de focar em delivery, considerando as

mudancgas no comportamento do consumidor que ocorreram durante esse periodo.
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Os conhecimentos adquiridos no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
como controle de qualidade, legislagdo de alimentos, andlise sensorial, além de
habilidades em pesquisa de mercado e desenvolvimento de projetos agroindustriais
foram importantes para criar o projeto Mother Cake. A abordagem estratégica para
investigar a demanda do mercado, os precos praticados pelos concorrentes, as
embalagens, e o perfil do consumidor € fundamental para o sucesso de um
empreendimento.

A arte da confeitaria é voltada para a producéo de doces, sobremesas e bolos,
sempre priorizando uma apresentacdo visual atraente, sabores excepcionais e
técnicas de decoracéo elaboradas. E uma forma de express&o gastrondmica que une
habilidade técnica e criatividade, resultando em delicias que satisfazem tanto o
paladar quanto o olhar. Com isso, no final do ano de 2020, foi dado o inicio a producao
de maneira direcionada, aumentando a capacidade de producdo da empresa para
atender as demandas recebidas.

Com o nascimento da minha filha e a possibilidade de conciliacdo da rotina
doméstica e escolar, formalizei um novo registro como Microempreendedor Individual,
aluguei um espaco especifico para aloca¢do da empresa, investi em equipamentos,
cursos mais especificos na area, que somados ao conhecimento adquirido ao longo
do curso me permitiram elaborar os produtos com mais qualidade e sabor. Com o
desenvolvimento da empresa, a criagdo de uma identidade visual, e visando
melhorias, construi uma cozinha industrial e realizei a legalizacdo formal do
empreendimento junto a vigilancia sanitaria.

A producéo foi iniciada de forma simples usando uma cozinha doméstica, com
eguipamentos simples, sem maiores investimentos.

A empresa apresentou mudancas significativas no decorrer do tempo, houve a
possibilidade de mudancas de rotina. Foi decidido realizar uma formalizagdo como
MEI, pois com isso, a empresa tera uma abordagem mais profissional e comprometida
com o crescimento da empresa. Hoje a Mother Cake é uma microempresa que vem

crescendo e ganhando seu espago no mercado.

4.2 Estrutura da Empresa
A sécia da empresa € propria autora do presente trabalho, sendo responsavel

pela producdo dos bolos e doces, pelo atendimento via redes sociais e WhatsApp,
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7

pelas areas de vendas e administrativa. Em determinadas épocas, é realizada a
contratacao de alguns funcionéarios para ajudar na preparacdo dos doces e afins.
4.3 Logotipo

A logotipo (Figura 1) foi criada por meio da juncdo da experiéncia materna da
proprietaria e das especialidades em bolos. As linhas finas e elementos do logo
lembram delicadeza e feminilidade, os elementos adicionados como a borboleta e o

Cupcake trazem a liberdade.

Figura 1: Logotipo da Confeitaria Mother Cake.

o \‘/

(Aﬂother
Cake

Fonte: autora.

4.4 Produtos

A confeitaria conta com uma gama de produtos, em nosso portfolio temos
doces tradicionais como: Palia italiana, brigadeiro, pao de mel, alfajor, bolo de pote.
Além desses produtos temos a linha gourmet: Fatias de vitrine, cheesecake, torta
holandesa, entremet, brigadeiros nobres, trufas, entre outros.

O principal produto comercializado e nosso carro chefe é o Bento Cake, que
sao minibolos recheados com brigadeiro gourmet, cobertos com buttercream (creme
a base de manteiga e merengue, podendo ser saborizado e colorido de qualquer sabor
e cor) decorado com frases divertidas.

O fluxograma simplificado da preparagdo do Bento Cake esta representado

abaixo (Figura 2):
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Figura 2: Fluxograma simplificado de producéo do Bento Cake.
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DECORACAQ

l
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Fonte: Autora

Cada produto é personalizado e feito exclusivamente para atender a
necessidade do cliente.

A Confeitaria Mother Cake também vende produtos salgados como coxinha,
hamburguer assado, empada, torta, cachorro-quente assado, seja para o lanche e ou
festa.

Segundo Oliveira (2013), um fluxograma consiste em uma representacao

grafica que apresenta analiticamente a sequéncia de trabalho por meio de diferentes
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formas geométricas representativas, descrevendo as caracteristicas das operacdes,
responsaveis relevantes e/ou unidades organizacionais. Também esclarece as
diversas etapas do processo, auxiliando no entendimento, identificacdo de gargalos e
pontos de melhoria.

Maranhdo e Macieira (2010, p. 251) definem como sendo fluxograma uma
figura feita com simbolos padronizados e textos devidamente arrumados a fim de
mostrar sequéncia logica de passos de realizacdo dos processos ou atividades.
Completam dizendo que a visualizacdo grafica € sempre um poderoso canal de
comunicacao, por ser mais bem absorvida e de maior compreenséo do que os textos
escritos, que exigem esforco mental e sdo mais subjetivos.

Cury (2015) mencionou que a definicdo de fluxograma € um diagrama geral de
processo que representa o fluxo ou sequéncia normal de qualquer produto, trabalho
ou documento. Cury (2015) também mencionou que os simbolos utilizados nos
fluxogramas tém como objetivo identificar e destacar a origem, 0 processamento e 0
destino das informacdes e, embora alguns simbolos permanecam incertos e nao
convencionais, as pessoas desenvolveram uma compreensao pacifica deles.

De acordo com D'Ascencéao (2001, p. 110), podemos definir o fluxograma como
uma técnica visual utilizada para representar graficamente o fluxo ou sequéncia de
um processo. Nessa técnica, séo utilizados simbolos pré-definidos, que possibilitam
uma descricdo clara e precisa, assim como a interpretacdo e o desenho do fluxo

examinado.

4.5 Investimento
Para dar inicio a confeitaria teve o investindo de alguns equipamentos e
utensilios como:
Jogo de tabuleiros: 15 unidades R$ 256,00
Fritadeira 2 bojos: R$ 490,00
Panela mexedora: R$ 899.00
Batedeira planetaria: R$ 789.99
Jogo de tabuleiro aro 10: R$ 126,00
Colheres de silicone: R$ 90,00
Estante: R$ 300,00
Fogéo: R$ 400,00
Mesa: R$ 200,00

<

AN N T N N NN
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Mesa de apoio: R$ 500,00

Jogo de bacias: R$ 79,00

Jogo de vasilhas plasticas: R$ 67,00
Mixer: R$ 269,00

Jogo de facas: R$ 59,90

Macarico: R$ 120,00

Freezer: R$ 4000,00

N N N Y N

Esses sdo alguns equipamentos que foram adquiridos na abertura e no
decorrer da confeitaria, outros investimentos como matéria-prima, cadeira, bico de
confeitar, cortinas entre outros foram feitos durante esse periodo. O investimento
calculado até hoje incluindo a construcédo da confeitaria foi de aproximadamente 36

mil reais.

4.6 Localizagdo da empresa

Atualmente a empresa esta situada na cidade de Mariana, no bairro Dom Oscar
(Minas Gerais). O endereco é de facil locomocao, podendo ir para diversas regides da
cidade. A localizacdo nos permite atender os clientes dos seguintes bairros: Chacara,
Centro, Cartucha, Vale Verde, Cabanas, Colina, Rosério, dentre outros onde h& maior
consumo de nossos produtos.

Pesquisas sobre o comportamento dos consumidores revelaram gue sao as
experiéncias negativas com o atendimento que tém impedido as pessoas de
retornarem aos estabelecimentos, enquanto as experiéncias memoraveis sao
responsaveis pela fidelizacao dos clientes.

Devido a falta de tempo, o estilo de vida agitado e a correria do dia a dia, as
pessoas optam por consumir em confeitarias e estabelecimentos proximos. Levando
em consideragdo que nosso publico-alvo é diversificado e abrange varias localidades,
devido ao atendimento via delivery, a estratégia a ser adotada sera estabelecer
parcerias com restaurantes estrategicamente localizados préximo a areas
empresariais com grande movimento, a fim de revender nossos produtos. Além disso,

o empreendimento atua em local préprio, e por isso néo precisara arcar com aluguel.

4.7 Descri¢ao da Estrutura Fisica
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A parte de producdo conta com uma bancada de 0,70 x 2,00 m, uma de
0,70 x 2,40 m com pia de bojo duplo, bancadas em porcelanato, conta com um freezer
horizontal, uma geladeira na parte externa, fogéo e forno a gas, prateleiras e armario
para armazenar em metal, além de prateleiras embaixo da bancada para guardar
tabuleiros, embalagens e melhor organizacao de outros equipamentos.

O esquema (figura 3) ilustra a estrutura da cozinha:

Figura 3: llustragéo da estrutura do local.

PORTA [ JAMELA

BANHEIRO

FOGAD E FORNO

FRITADEIRA

BANCADA DE VIDRO

PlA DUPLA
BANCADA EM IRCELANATO

BO0O00O=O

FREZER HORIZOMNTAL

Fonte: Autora

4.8 Tamanho da empresa— Capacidade Produtiva Instalada

A Mother Cake € uma microempresa do ramo da confeitaria que produz bolos,
doces e salgados.

A estrutura fisica compreende uma cozinha industrial com 20 m2 tendo 4,5 m
de comprimento e 4,5 m de largura, possui um banheiro pequeno de 1,20 x 1,00 m
areas externas onde fica o freezer e a geladeira.

Na cozinha, a escala de producao é definida conforme demanda. Os pedidos
sao recebidos pela plataforma Ifood e via WhatsApp, e entregues em domicilio por
prestadores de servicos terceirizados (motoboy).
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A capacidade produtiva instalada € de aproximadamente 50 kg de produtos por

dia. A capacidade de producdo utilizada demanda 60% dos equipamentos. A

capacidade de producdo poderia ser maior por meio da contratacdo de um

colaborador.

4.9 Custos de Producao

No Quadro 1, pode-se observar 0s custos gerais para a manutencédo da

producao, os custos fixos e variaveis.

Quadro 1: Custos de Producao

CUSTOS FIXOS | VALORES CUSTOS VARIAVEIS VALORES VARIAVEIS
Luz R$150,00 Matéria prima R$ 1.200,00

Agua R$ 29,90 Mao de obra R$ 1.000,00

Internet R$ 100,00 Manutencao R$ 200,00

DAS R$ 70,00

GAS R$ 110,00

4.10 Valor de venda dos produtos
4.10.1 Precificagdo

O custo da producédo é um aspecto crucial para a definicdo do valor de venda.

Os custos sao divididos em: matéria prima, custos variaveis, custos fixos, mao-

de-obra, rendimento e lucro.

e Matéria-prima: insumos/ingredientes utilizados na producdo de cada receita,

sendo calculado o valor de cada grama ou unidade utilizada.

e Gastos incalculaveis: sdo gastos imensuraveis de se calcular, valores como

quantidade de detergente utilizado, gas gasto por preparo, plastico PVC,

energia elétrica, agua, internet etc. Os valores estimados referentes aos gastos

com insumos séo calculados como uma porcentagem em cada produto que

pode variar de 15% a 35% em cima do valor da receita, essa porcentagem €&

definida pelo administrador de acordo com a quantidade gasta no més.

e Custos fixos e variaveis: Valor somado e dividido pelos dias trabalhados e

horas
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e Maos-de-obra: Calculado mediante ao valor estimado do salario dividido pelos
dias e horas trabalhados, somado ao tempo gasto para producdo de cada
receita.

e Rendimento: Cada receita tem um rendimento diferente, sendo obtido por meio
da divisdo da receita na gramatura ou unidades desejada. Apés o célculo dos
demais itens acima, dividisse o valor encontrado pelo rendimento de unidades
da receita.

e Embalagem: Valor somado ao produto sendo adicionado do valor de frete ou
entrega deste, sendo divididos pelo valor de unidades de embalagens
comprado

e Lucro: O lucro de uma receita € todo o valor agregado apos a somatéria de
todos os gastos para producédo dos mesmos, esse valor varia de acordo com o
retorno desejado e o estudo de mercado.

e Equipamentos: em alguns pedidos € necessario comprar algum equipamento
especifico ou fazer a manutencéo de outro, sendo calculado a depreciacao e
fazendo uma estimativa e reserva para essa aquisicdo, sendo incluida nos

produtos gradativamente.

No caso da Mother Cake, o Bento Cake personalizado tem um custo de producao
de R$ 26,70 ja incluindo a embalagem e valor de venda de R$45,00 reais tendo uma
margem de lucro de 69%.

Uma receita de brigadeiro gourmet tem um custo de producdo de R$ 155,74 e
parar rendimento de 50 unidades, a massa é dividida em por¢ées de 14 g, alcangcando
0 peso de 16 g ap6s boleado no granulado. O preco unitario de venda é de R$3,00. A
Figura 4 apresenta a exemplificacdo da aplicacdo de todo esses conhecimentos

aplicados.
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4.11 Estratégia de preco

O preco € o montante que o cliente esté disposto a desembolsar pelos servigcos
ou produtos oferecidos pela empresa. E a quantia financeira atribuida a algo. Para
determinar o preco, é necessario levar em consideracdo os custos dos produtos,
servicos e o retorno esperado. Também é importante estar sempre alerta aos precos
praticados pelos concorrentes e revisar 0s custos para identificar possiveis reducdes
ou aumentos, visando garantir a vantagem competitiva e o lucro esperado. A definicao
do valor leva em conta os elementos apresentados, como a base material, a logistica,
0 posicionamento geografico, a classe social a atingir, cliente alvo e os investimentos

em publicidade.

5. ORGANIZAC}AO DA EMPRESA
5.1 Estoque e produtos

Uma vez por més € feita a reposicdo de estoque total da empresa em um
supermercado de atacado e varejo. Todos os produtos sdo etiguetados apds abertos
sendo estabelecidos o tempo para uso na producao e colocado a data de validade da
embalagem.

A producédo é organizada semanalmente, as atividades sdo realizadas para
garantir a producado dos produtos. As encomendas sao recebidas com pelo menos 2
dias de antecedéncia, para poder organizar e ajusta-las dentro da rotina de producédo
semanal. Alguns produtos sdo mantidos sob refrigeracdo, outros congelados, ou
preparados no ato do pedido para que seja 0 mais fresco possivel.

5.2 Producéo Diaria-Semanal-Mensal

A producdo mensal chega a mais de 80 kg de produtos somando todas as
linhas. Semanalmente séo produzidos mais de 20 kg de bolo, diariamente mais de 10
kg de produtos sao produzidos e embalados.

E utilizado uma planilha de precificacéo feita pela equipe da empresa, onde é
inserido a matéria-prima, os valores da compra, 0s valores gastos por receita por
gramas de produto, a porcentagem de gastos extras como desgaste dos utensilios,
gastos com agua, luz, detergente, panos, plasticos PVC, sacos, além da mao-de-obra
e por fim o lucro desejado que ira variar de acordo com cada receita. Alguns produtos

dao mais lucro e outros menos.



28

5.3 Canais de venda

Os produtos sdo vendidos através das plataformas digitais como Ifood,
Instagram, WhatsApp e por recomendacéo de outros clientes. As vendas sao feitas
pela proprietaria que também faz o cardapio de forma online e divulgacdo nas
plataformas. Ainda ndo possuem comércios e lojas vendendo os produtos, mas € uma
das metas para o fim do ano de 2024.

Todos os produtos tém a embalagem personalizada com logotipo, telefone e
rede social. Ainda esta sob analise a inclusdo de rétulo com a composicao dos
produtos, mas como é uma empresa pequena e possui uma variacdo grande de
produtos, a inclusdo do rétulo ainda tem sido um desafio.

Um outro ponto com dificuldade da empresa € a gestdo do financeiro, pois ainda
€ a prépria proprietaria que executa todas as atividades, mas tem sido ineficiente, pois
ocorrem inconsisténcias nas entradas e saidas de produtos e matéria-prima, além de

uma inseguranca na forma de precificacao.

5.4 Fluxo de caixa
Segue abaixo o Quadro 2 exemplificando o fluxo de caixa da empresa:

Quadro 2: Fluxo de caixa

Caixa Dia 04.12.2023 Dia 05.12.2023
Saldo do dia anterior R$ 300,00 R$ 480,00
Entradas do dia R$ 300,00 R$ 658,00
Saidas do dia R$ 120,00 R$ 462,00
Saldo do dia R$ 480,00 R$ 676,00

Esse valor ndo reflete a capacidade maxima da empresa. Uma forma de
aumentar essa capacidade seria alcancar mais clientes, por meio da rede social e

outras formas de divulgacao, além da contratacéo de funcionarios.

5.5 Projecao para o futuro

A longo prazo visamos o crescimento da empresa, investindo em marketing

visando a captacdo de mais clientes, podendo contratar mais funcionarios, além da
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expansao de nossa producao.

A meta para o meio do ano de 2024 € um food truck/ carrinho gourmet onde
seriam colocados nossos produtos para serem vendidos nos locais ao ar livre, sempre
em conformidade com as normas e legislacdes,

Temos varios objetivos para o futuro e vamos dando um passo de cada vez até eles.

6. CONCLUSAO

A Mother Cake é um empreendimento que busca trazer produtos diferenciados,
otimo atendimento e conforto para os seus clientes. Além disso, a confeitaria € uma
arte culinaria que desperta o interesse ndo apenas pelo sabor, mas também pelo
aspecto estético e delicado de suas criacdes.

E o local onde os mais diversos ingredientes sdo transformados em
verdadeiras obras-primas, onde a criatividade e a técnica se aliam para produzir doces
deslumbrantes. A confeitaria € um espaco de celebracdo e de compartilhamento, onde
0S momentos especiais da existéncia sdao marcados por sabores deliciosos. A
confeitaria estd presente na celebracdo de um aniversario, um casamento, batizado
ou simplesmente para adocar o dia.

A intercessdo do conhecimento adquirido na rotina da confeitaria me fez
analisar de varias formas como cada etapa € realizada, como ocorrem 0S processos
de producéo e como todo o0 processo é importante para um melhor retorno. Assim,
fazendo com que eu tente ao maximo melhorar as minhas decisdes diante desse

trabalho e aprimorar minhas técnicas.
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