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APRESENTACAO

Este é um livro didatico, elaborado para ser utilizado como suporte
para graduandos de cursos da area da ciéncia e da tecnologia de alimentos,
e para a comunidade em geral, a fim de proporcionar uma visao abrangente
dos diversos fatores que interferem direta ou indiretamente na viabilidade
de empreendimentos agroindustriais.

Profissionais da area de processamento de alimentos precisam ter
uma visao sistémica dos diversos fatores que estao relacionados com a
producao de alimentos. Muito mais do que entender e executar as opera-
¢oes de processamento, devem atentar para o impacto das decisdes relacio-
nadas a construcao e ao funcionamento de determinado empreendimento,
seus custos, suas receitas e, consequentemente, sua viabilidade.

Neste livro apresentamos os aspectos mais relevantes da elabora-
¢ao e avaliacao de um empreendimento, principalmente com relagao ao
seu aspecto econdmico. Esta dividido em dez capitulos: Produto, Matéria-
-Prima, Mercado, Processamento, Dimensionamento, Localizagao, Constru-
¢ao, Analise de Custos, Analise Econdmica e Impactos, correspondentes as
etapas sugeridas para a elaboracao de um projeto agroindustrial. Adicio-
nalmente, o livro traz uma sintese das principais legislacoes relacionadas a
elaboracao de um projeto agroindustrial (Apéndice A), bem como algumas
das equacoes utilizadas para calculos basicos de matematica financeira
(Apéndice B).

Esta obra vem preencher uma lacuna bibliografica em razao da
escassez de material didatico que aborde aspectos praticos relacionados
a elaboracao de projetos agroindustriais, utilizando uma linguagem aces-
sivel. Assim, esperamos que esta obra estimule a discussao sobre o tema
e facilite o entendimento dos impactos associados as diversas tomadas de
decisoes em cada etapa do projeto.

Os autores.




ORIENTACOES BASICAS

A elaboracao de um bom projeto agroindustrial tem de atender aos
anseios do cliente e fornecer subsidios para analise e obtencao de finan-
ciamento. A necessidade de estudos e de recursos depende da natureza de
cada projeto. Tais subsidios orientam sobre as metas a serem atingidas para
se ter um retorno do capital investido, a partir de uma lucratividade possivel
ou mesmo “pretendida”.

Por essa razao, para a correta implantagao da unidade, o proje-
to deve ser apresentado de forma logica e sistematica, com informacdes
claras e sintéticas. Os detalhamentos necessarios devem constar nos apén-
dices. Caso haja simplificacOes e hipo6teses, & necessario o conhecimento
do cliente, e esses detalhes devem ser relatados no projeto, com as devidas
mencoes das fontes.

Aimportancia desse procedimento esta na disponibilizacao das infor-
macoes que permitirao as projecoes e a determinacao dos fatores econémi-
cos do projeto. Tais anotacdes vao demonstrar os direcionamentos a serem
tomados e facilitar a verificagao da qualidade dos antecedentes e das hip6-
teses apresentadas, que foram determinadas a partir dos critérios adotados
na execucao do projeto. E possivel se deparar com condicdes conflitantes
entre diferentes etapas do projeto, que devem ser harmonizadas a partir
da adocao de critérios da maximizacao dos resultados, ou mesmo da mini-
mizacao dos investimentos. Algumas vezes, basta a adocao do bom-senso
para a resolugao de determinada questao.

O projeto deve estar devidamente organizado e dividido em capitu-
los, titulos e subtitulos de forma a demonstrar seu sequenciamento e siste-
matica, facilitando a compreensao de cada aspecto no contexto geral. Em
linhas gerais, é de fundamental importancia que os diversos capitulos do
trabalho contenham informacgdes-chave, necessarias para a analise critica
do empreendimento e dos seus resultados. A estrutura proposta nesta obra
e algumas das informacdes de destaque em cada capitulo sao:

1- Produto: definicao e caracterizagao do produto a ser obtido pelo

empreendimento.

2 - Mateéria-prima: definicao das matérias-primas a serem utilizadas,
detalhando suas principais caracteristicas de interesse para a
industria alimenticia, seus padroes de oferta e consumo, bem
como sua forma de aquisicao.

3 - Mercado: pesquisa sobre os possiveis concorrentes, 0s pregos e
as condi¢oes de venda por eles praticados, o comportamento dos
eventuais produtos complementares e substitutos, padroes de

consumo e produgao.




4 - Processamento: selecao e detalhamento da tecnologia de
producao a ser utilizada, realizagao de balangos de massa
e energia, criagao do fluxograma e do diagrama pictorial do
processo produtivo, e definicao da forma de gerenciamento de
residuos gerados.

5 - Dimensionamento: estimativa dos recursos humanos necessarios
e da capacidade produtiva do empreendimento, considerando
aspectos diversos relacionados a matéria-prima e aos insumos.

6 - Localizagao: escolha, devidamente justificada, do tipo de
orientacao mais adequado ao empreendimento, do estado e da
cidade onde sera a construcao.

7 - Construcoes: elaboracao do layout do fluxo produtivo,
dimensionamento da area total a ser construida, considerando
os diferentes setores, e estimativa dos custos de construcao e de
aquisicao de terrenos.

8- Analise de Custo: identificacao do ponto de equilibrio do
empreendimento e a margem de lucro, levando em conta a receita
e o0s custos fixos e variaveis.

9 - Analise Econdmica: estimativa de indicadores econémicos, como
o Tempo de Retorno de Capital (TRC), a taxa interna de retorno
(TIR) e o Valor Presente Liquido (VPL).

10 - Impactos: descricao dos possiveis impactos sociais e ambientais
associados a implantacao do empreendimento.

Vale destacar que os itens resumo, introdugao, conclusao, memorial
de calculo, lista de fornecedores e referéncias bibliograficas sao importan-
tes e devem ser considerados no projeto. Assim, recomenda-se planejar,
pesquisar e descrever, no decorrer do projeto, todos os aspectos aborda-
dos, com clareza. A partir desse momento, serao apresentadas, de forma
detalhada, as etapas mencionadas, destacando sua importancia e forma de
execucgao.




CAPITULO 1 - PRODUTO

1.1 OBJETIVO

Definir e caracterizar o produto a ser fabricado.

Figura 1.1 - Produtos alimenticios.
Fonte: Openclipart-Vectors (2013), adaptado.

1.2 CONTEXTUALIZACAO

O ponto de partida para a elaboracao de um projeto agroindustrial é
a definicao do produto, ou grupo de produtos, a ser obtido. Tal decisao deve
estar focada em um objetivo principal, que é a obtengao de sucesso na sua
comercializagao, e no consequente lucro do empreendimento.

Uma alternativa interessante para direcionar o projeto pode ser a
agregacao de valor a matérias-primas excedentes em determinada regiao.
Exemplo: ao utilizar a matéria-prima leite, pode-se valorizar um produto
lacteo especifico, um mix de produtos lacteos, ou ainda inserir produtos de
elevado valor agregado em certos nichos de mercado (poucos concorren-
tes, oferta insuficiente, etc.).

E vélido ressaltar que diversos fatores devem ser levados em conta na
escolha do produto a ser obtido, como a disponibilidade de matéria-prima em
quantidade e qualidade, a acessibilidade ao mercado consumidor, as tecnolo-
gias especificas e outros aspectos que serao abordados no decorrer deste livro.




Os alimentos industrializados, ou simplesmente produtos nesse
contexto, consistem no resultado da transformacao do alimento in natura
(ou ja beneficiado) por meio de processos tecnolégicos adequados. Mas,
afinal, qual o objetivo de processar os alimentos? Segundo Orddnez et
al. (2005), o ato de processar alimentos visa garantir o abastecimento de
alimentos nutritivos e saudaveis para a populacao, além de diversificar as
opgoes disponiveis, a fim de atender as diversas necessidades psicologicas
dos consumidores, incluindo necessidades nutritivas especiais.

O conceito de consumidores abrange pessoas fisicas e juridicas, ou
seja, os produtos podem ser direcionados especificamente para atender
demandas do consumidor final propriamente dito, ou indUstrias e estabele-
cimentos comerciais, como restaurantes, lanchonetes e bares. O agucar cris-
tal, por exemplo, pode ser produzido em embalagens pequenas (exemplo:
1kg, 5kg) para uso doméstico ou grandes (exemplo: 30 kg) para segmentos
industriais como processadoras de paes, doces, refrigerantes e sucos.

De acordo com Kotler e Armstrong (2007), um produto pode ser
entendido como algo oferecido a um mercado para apreciagao, aquisicao,
uso ou consumo, e também satisfagao de uma necessidade ou mesmo de
um desejo. Entretanto, no processo de elaboragao também deve-se levar
em conta a marca, a embalagem e outros aspectos que possam agregar
valor para os clientes.

Ainda segundo esses autores, muitas sao as variaveis utilizadas para
caracterizar o produto. Algumas das mais relevantes sao descritas a seguir:

e Qualidade: exerce um impacto direto nas vendas do produto.
Esta diretamente relacionada ao valor do produto e a satisfagao
do cliente. Em um sentido mais estrito, pode ser definida como
‘auséncia de defeitos. Pesquisa e desenvolvimento podem
colaborar com a evolucao da qualidade de um produto.

e Caracteristicas do produto: um produto pode ser oferecido com
caracteristicas diversas, no entanto, sugere-se que se faca uma
versao inicial (exemplo: chocolate ao leite) em um primeiro
momento e, posteriormente, variacdes dessa versao (exemplos:
chocolate ao leite com chocolate branco, chocolate meio amargo,
chocolate comcookiesetc.). Colocarno produto aspectos diferentes
dos comuns é uma importante ferramenta competitiva no mercado.
O estilo e o design, por exemplo, sao reconhecidamente aspectos
que despertam a atencao do cliente. Estilo se refere a nada mais
do que a aparéncia do produto, enquanto o design pode contribuir
tanto para a utilidade do produto como para sua aparéncia.

e Marca: é um nome, sinal, simbolo, desenho, ou uma combinagao
de todos que identifica o fabricante, ou mesmo a empresa que
comercializa o produto. Uma marca forte é consequéncia de um




relacionamento satisfatério com o mercado-alvo de um produto, o
que pode contribuir significativamente com as vendas do produto.
Uma alternativa ao demorado processo de construcao de uma
marca forte, dentro de um determinado mercado, é lancar mao de
licenciamentos para o uso de imagens nas embalagens do produto,
como o de personagens de desenhos para produtos destinados ao
publico infantil.

e Embalagem:originalmente possuia a funcao de proteger o produto,
mas varios fatores a transformaram em uma importante ferramenta
de marketing. Cada vez mais as empresas estao compreendendo
o poder de uma boa embalagem no reconhecimento imediato da
empresa ou da marca pelo consumidor.

Atualmente, os consumidores estao cada vez mais exigentes e menos
fiéis as marcas, o que torna obrigatorio, para as empresas, superar as expec-
tativas de cada um. O poder de barganha dos clientes esta crescendo devi-
do ao aumento da oferta impulsionada pela crescente concorréncia global.
Nesse ambiente de instigada disputa, ha duas formas basicas de competi-
¢ao: por precos e produtividade, ou por diferenciacao e especializagao de
produtos e servicos.

No que diz respeito a competicao por pregos, em geral trabalha-se
com produtos de baixo valor agregado e, ou, com producao em larga escala.
Alimentos como arroz, feijao, acucar, leite etc., sao exemplos de produtos que
podem ser, muitas vezes, associados a competicao por preco. Por outro lado,
a competicao por diferenciacao e especializacao tem como foco o atendi-
mento de demandas especificas, com produtos especificos para os mais diver-
sos nichos de mercado. Cabe ressaltar que estes produtos podem ser direcio-
nados para consumidores de maior poder aquisitivo (queijos finos, cachacas
envelhecidas etc.), ou para atender a uma demanda especifica de determina-
dos mercados (acarajé, chimarrao, pamonha etc.), que ndo é completamente
atendida pelos produtos que possuem menor grau de diferenciacao.

Dentro de um mercado em que cada vez é mais facil se fazer compa-
racao por pregos, torna-se latente a necessidade da diferenciacao, cuja
presenca esta menor nos produtos. Nesse sentido, nos ultimos anos, o setor
de alimentos percebeu que, além dos elementos ja conhecidos como quali-
dade e custo, outros fatores tém sido reconhecidos e valorizados pelos
consumidores, como aspectos nutricionais, variedade, aparéncia e funcio-




nalidade nos nichos de mercado?. Logo, esses aspectos devem ser conside-
rados durante o desenvolvimento de um novo produto (MCLLVEEN, 1994).

Independentemente da forma de competicao e do mercado de atua-
¢ao, para a oferta de novos produtos, é necessario que estejam de acordo
com os regulamentos técnicos de identidade e qualidade estipulados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento2 (MAPA) ou pelo Minis-
tério da Saude3 (MS), e com a demanda dos consumidores. Portanto, a ofer-
ta de um novo produto esta intimamente ligada ao conhecimento do seu
mercado-alvo. Assim é possivel avancar em direcao a definicao de sabores,
embalagens, tamanhos, tecnologias etc.

1.3 RESULTADOS ESPERADOS

1 - Definir o produto-alvo do projeto.

2 - Caracterizar e classificar o produto conforme a legislacao.

3 - Definir seu(s) sabor(es) e suas variacoes, se houverem.

4 - Fornecer instrucdes para o consumo (acondicionamento, validade
etc.).

5- Determinar as suas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
nutricionais do produto.

1 Nichos de mercado séo aqueles grupos de consumidores que optam por alimentos funcionais,
nutracéuticos ou sofisticados. Funcional é o alimento ou ingrediente que, além das fungdes
nutritivas basicas, quando consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metabdlicos
e, ou, fisioldgicos e, ou, efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem
supervisdo médica (ANVISA, 1999) (linhaca, leite fermentado, etc.). Alimentos nutracéuticos
s&o os suplementos dietéticos que apresentam uma forma concentrada de um possivel agente
bioativo de um alimento, presente em uma matriz ndo alimenticia, utilizado para melhorar a saude,
em dosagens que excedem aquelas que poderiam ser obtidas em um alimento normal (exemplo:
capsulas de licopeno) (SOUZA, 2008). Alimentos sofisticados sdo aqueles oferecidos aos grupos
exigentes e dispostos a pagar mais por itens que remetam a exclusividade (vinhos exclusivos de
determinada safra, queijos finos etc.).

2 Ainspecao sanitaria de produtos de origem animal pode ser feita pelos servigos de inspecéo
federal (SIF), estadual (SIE) e, ou, municipal (SIM). Vale destacar que produtos inspecionados por
um servigo de inspegao que faz parte do Sistema Unificado de Atengéo a Sanidade Agropecuéria
(SUASA) podem ser comercializados em todo o territdrio nacional. O sistema que padroniza os
procedimentos de inspeg¢éo de Produtos de Origem Animal é o Sistema Brasileiro de Inspegéo
de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), que faz parte do SUASA. A fiscalizagéo feita pelo
MAPA abrange os alimentos de origem animal, compreendendo carne de bovinos, suinos, aves e
pescados (in natura e processados), ovos e mel, além das bebidas alcodlicas e das ndo alcodlicas
(exceto as dguas envasadas) e alguns outros produtos de origem vegetal.

3 A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e as Secretarias Estaduais e Municipais
de Saude fiscalizam os alimentos de origem vegetal (exceto bebidas e polpas de frutas), as 4guas
envasadas, os aditivos alimentares e as embalagens que entram em contato com alimentos.




6 - Verificar as dimensdes do produto (formas, pesos e medidas).
7 - Definir as embalagens a serem usadas (embalagem primaria,

secundaria, rotulo, tampas etc.).
8 - Determinar as condicoes de estocagem, armazenamento,

empilhamento etc.




CAPITULO 2 — MATERIA-PRIMA

2.1 OBIJETIVO

Definir e caracterizar a matéria-prima a ser processada pela agroin-
dustria e indicar a sua forma de aquisigao.

Figura 2.1 - Matéria-prima de origem animal: (a) leite, e de origem vegetal: (b) manga.
Fonte: Couleur (2017); Joquim (2017).

2.2 CONTEXTUALIZACAO

No segmento de tecnologia de alimentos é senso comum que o
processamento nao elimina defeitos, ou seja, nao é capaz de melhorar a
qualidade da matéria-prima (LIMA, 2008). Portanto, é impossivel obter
produtos de boa qualidade utilizando matéria-prima e insumos que nao
estejam em boas condicoes.

Para cada processamento em particular é preciso conhecer as carac-
teristicas das diversas matérias-primas (origem, composicao, formas de
deterioracao, método de conservacao, variedade, cor, concentragao de soli-
dos, textura, tamanho etc.). A identificacao correta do produto possibilita
uma escolha mais assertiva das matérias-primas para o seu processamento
adequado. Dessa forma, é possivel obter rendimentos industriais mais satis-
fatérios, além de produtos de maior qualidade (KOBLITZ, 2011). Goiabas
de polpa vermelha, por exemplo, sao as de maior interesse no setor indus-
trial para a produgao de sucos e doces, enquanto as de polpa branca sao
normalmente direcionadas para o consumo in natura.




Com o intuito de exemplificar algumas caracteristicas legalmente
estipuladas para produtos (polpa de manga) e matérias-primas (leite cru
refrigerado) foram disponibilizados respectivamente os anexos A - Padrao
de identidade e qualidade da polpa de manga (BRASIL, 2009; MAPA, 20183;
2018b), e B — Regulamento técnico de identidade e qualidade de leite cru
refrigerado (MAPA, 2018c).

Para matérias-primas de origem vegetal, é preciso ressaltar que,
mesmo para um cultivar ou variedade especifica, o grau de maturacao, de
desenvolvimento, a fisiologia, o pH, o teor de sélidos sollveis e a acidez
podem sofrer grandes variacoes, o que, consequentemente, pode acarre-
tar consideraveis alteragdes nas suas caracteristicas sensoriais, fisico-qui-
micas e microbiolégicas (TOLENTINO; GOMES, 2008). Para matérias-primas
de origem animal, deve-se avaliar cuidadosamente a questao da sanidade,
além do seu estado de conservacao (LIMA, 2010).

As frutas e hortalicas, em razao de sua alta perecibilidade, necessi-
tam de cuidados especiais tanto no periodo pds-colheita quanto na utili-
zagao para a obtencao de produtos industrializados. Estima-se que pelo
menos 25% das frutas e hortalicas sejam perdidas apds a colheita (transpor-
te e armazenamento) por manejo inadequado. Por outro lado, os tubérculos
e as raizes tuberosas, em virtude do seu carater natural como érgaos de
armazenamento, sao menos pereciveis do que a maior parte das hortali-
¢as e conservam-se com qualidade sob refrigeragcao por mais de trés meses
(KOBLITZ, 2011).

Cada matéria-prima possui seu padrao de consumo e mercado espe-
cifico ao longo do ano. Portanto, para que seja garantido o melhor forne-
cimento possivel de matéria-prima no padrao de qualidade desejado, é
fundamental que se conhegam as variagoes disponiveis no mercado, sua
composicao, sazonalidade da oferta e da demanda ao longo do ano e as
especificidades para sua conservacao. Uma matéria-prima com qualida-
de higiénico-sanitaria insatisfatéria tende a reduzir a vida de prateleira do
produto final, ao passo que uma matéria-prima proveniente de um culti-
var, ou espécie inadequada, pode acarretar baixos rendimentos industriais,
além de depreciar a qualidade sensorial do produto (LIMA, 2018).

A Figura 2.2 ilustra um exemplo de sazonalidade de oferta de maté-
ria-prima. De acordo com a figura, fica clara a existéncia de uma flutuacao
na oferta desta matéria-prima, sendo a oferta de leite € mais alta nos meses
correspondentes a estacao chuvosa no Estado, e mais baixa nos meses
correspondentes a estacao seca.




Figura 2.2 - Captacao formal de leite, em 2019, no Estado de Minas Gerais.
Fonte: dados de IBGE (2021).

Diferencas de preco entre variedades, fornecedores, regioes e meses
do ano também podem ser determinantes para o sucesso ou fracasso de um
empreendimento agroindustrial. Em conjunto, estas informagoes podem
subsidiar os tomadores de decisao na compra de insumos e matérias-pri-
mas. Algumas das formas de se garantir o suprimento de matérias-primas
em empreendimentos agroindustriais sao a: produgao prépria, terceiriza-
¢ao ou integracao com produtores.

Nos casos de producao propria, também chamada de verticalizacao,
o empreendedor também se responsabiliza pela produgao das matérias-
-primas e pelo suprimento a indUstria. Para as agroindustrias, as principais
vantagens deste sistema sao o controle completo da cadeia, a possibilida-
de de economia de escala e o aumento da integracao no negocio. Entre
as desvantagens, podem-se citar a necessidade de grande mobilizagao de
capital e o risco de desviar o foco de atencao em relagao ao negécio princi-
pal da empresa (SOUZA; ZILBOVICIUS, 2008).

Na terceirizacao, que também pode ser denominada desverticali-
zacao ou horizontalizacdao (GERONIMO, 1998), o empreendedor transfere
toda a responsabilidade de producao da matéria-prima para o agricultor (ou
pecuarista). Pode ser realizada por meio de acordos de intencao de compra,
ou mesmo de contratos. Nesta condicao, o produtor é orientado sobre as
caracteristicas da matéria-prima, ou mesmo especificagoes de producao,
e pode receber apoio técnico, como é o caso dos produtores de leite e de
tomate. O contrato pode estabelecer nao s6 o volume, mas também a forma-
cao de preco, as condigoes de entrega, o estagio de maturacao, como ocorre




com frutas, o teor de umidade, como ocorre com a soja, por exemplo. Este
instrumento também é muito comum na industrializacao da cana-de-aguUcar.

A principal vantagem da terceirizagao é a concentracao de capital
e de esforcos gerenciais na atividade principal do nego6cio das empresas
contratantes e contratadas, o que proporciona maior agilidade operacional
e administrativa (FERNANDES, 2002). Em relacao as desvantagens, desta-
ca-se o aumento dos riscos de problemas de qualidade e de garantia de
suprimento das matérias-primas (MACHADO et al., 2009).

Por fim, quando se opta pela integragao com os produtores, o empre-
endedor fornece os insumos, a genética animal (ou vegetal) e a assisténcia
técnica ao agricultor, enquanto os produtores ficam responsaveis por asse-
gurar o cultivo (ou manejo) adequado. Na producao de frangos de corte, por
exemplo, a indUstria fornece os pintinhos, a racao, a assisténcia técnica, o
transporte das aves e assegura a compra dos animais, quando estiverem no
ponto de abate; ja os produtores ficam com a responsabilidade de dispo-
nibilizar as granjas em condicdes adequadas e assegurar manejo correto,
segundo as normas legais, durante a engorda dos pintinhos até o ponto de
abate (FIGUEIREDO et al., 2006).

Segundo Cotta (2003), algumas das vantagens desta opcao para as
empresas sao a reducao de imobilizacao de capital em instalacdes e equi-
pamentos, bem como a redugao de encargos trabalhistas. Por outro lado, ha
riscos relacionados a quebra contratual, ao mau uso dos insumos, ao roubo
dos produtos e a perda da flexibilidade operacional.

Em relagao aos produtores, as vantagens sao a reducao do risco da
atividade pela facilidade em adquirir crédito, o recebimento de assisténcia
técnica especializada, a certeza de renda ao final da criacao, o recebimento
de insumos (COTTA 2003), e a garantia da total comercializacado da produ-
¢ao (CIELO, 2015). Como desvantagens, podem-se citar a reducao da capa-
cidade de negociacao com as agroindustrias, o menor controle do processo
produtivo, a perda de autonomia (CIELO, 2015) e, eventualmente, o aumento
dos custos, uma vez que o integrado pode necessitar de investimentos para
adaptacao da propriedade, segundo orientacao da agroindustria (ZALUSKI;
MARQUES, 2015).

2.3 RESULTADOS ESPERADOS

1- Descrever as variedades/variagdes da matéria-prima.

2 - Caracterizar a tecnologia (conservacao, aplicacdes etc.).

3 - Analisar o histérico de consumo e producao da matéria-prima.

4 - Localizar as principais regides produtoras (e principais
fornecedores) da matéria-prima.




5- Analisar os principais concorrentes pela matéria-prima.

6 - Analisar a sazonalidade de producao, consumo e prego da
matéria-prima.

7 - Definir o modelo de compra da matéria-prima a ser adotado,
com justificativa.

8 - Descrever os demais ingredientes que serao utilizados, incluindo
preco, fornecedores e forma de aquisicao (se aplicavel).

9 - Identificar as legislacbes que descrevem os padroes de
identidade e qualidade das matérias-primas a serem utilizadas
pelo empreendimento.




CAPITULO 3 - MERCADO

3.1 OBJETIVO

Analisar criticamente o mercado no qual o produto sera inserido.

Figura 3.1 - Mercado de produtos alimenticios.
Fonte: Alexa_Photos (2017).

3.2 CONTEXTUALIZACAO

Clemente (2008) define estudo de mercado simplesmente como o
conjunto de atividades orientadas para prever vendas e precos de certo
produto com o intuito de estimar receitas. Assim, esta analise envolve proje-
¢oes das vendas e dos pregos ano a ano, para o planejamento utilizado no
projeto.

A analise de mercado nao é sé um dos pontos de partida para a elabo-
racao do projeto, mas também é um de seus aspectos mais importantes,
pois é a partir dos dados provenientes desse estudo que sao obtidos, entre
outros, os seguintes elementos:

e A provavel escassez de oferta do produto (através do confronto

entre a demanda e a oferta). Esse resultado fornecera elementos
para que seja determinada a escala de producao do projeto.




e Avregiao geografica em que o produto podera ser comercializado,
que é um dos aspectos mais importantes para determinar a
localizacao do investimento.

e O preco de venda, os custos de comercializacao e os estoques nos
canais de comercializacao, que sao elementos importantes para
elaborar as projecoes de fluxo de caixa do projeto.

O ponto de partida natural para o estudo de mercado € o conceito
de demanda, implicito na Lei da Demanda. Segundo esta, no mercado, a
quantidade de um bem que os consumidores desejam e podem comprar, em
dado intervalo de tempo, tende a variar inversamente com o preco do bem,
quando todas as demais condicoes permanecem constantes.

Outro conceito relevante para a analise do mercado é o da ofertaq,
implicito na Lei da Oferta. Segundo esta, a quantidade de produtos que
determinada empresa esta disposta a colocar no mercado, em dado inter-
valo de tempo, tende a variar de forma diretamente proporcional ao preco
do bem, quando todas as demais condicoes permanecem constantes.

O confronto entre as curvas de demanda e de oferta do produto
permite que seja estabelecida a relagcao entre a demanda de um produto (a
procura) e a quantidade que é oferecida (a oferta), o que é conhecido como
Lei da Oferta e da Demanda (Figura 3.2).

Figura 3.2 - Confronto entre as curvas de demanda e oferta para determinado produto.
Fonte: elaborac&o propria.




Nesse modelo, observa-se que os pregos variam de acordo com
o equilibrio entre a disponibilidade e a procura. Parte-se desse ponto de
equilibrio, encontro entre as duas curvas, para se determinar a escala de
producao do projeto. No referido ponto, os fornecedores vendem todos os
bens e produtos ofertados e os consumidores recebem tudo o que procu-
ram. Trata-se portanto do cenario econdmico ideal no qual consumidores e
produtores ficam plenamente satisfeitos.

E preciso ressaltar que a forma das curvas da Lei da Oferta e da
Demanda vai depender do tipo de bem que esta sendo considerado. Tanto
para a demanda quanto para a oferta, outros fatores, além do preco, podem
influenciar a forma das curvas, como renda per capita, gastos com propa-
ganda e pre¢o dos bens substitutos4 e complementares5, no caso da deman-
da, e disponibilidade de insumos, desenvolvimento tecnolégico e taxas de
subsidios, no caso da oferta.

Em seguida, faz-se necessario o entendimento dos fatores que afetam
a demanda do consumidor. Em geral, os produtos alimenticios podem ser
classificados como bens de consumo nao duraveis, ou de consumo corrente,
que sao aqueles cujo consumo esgota o bem rapidamente ou, entao, em um
pequeno intervalo de tempo.

De acordo com Paglioto e Machado (2012),a compra de bens de consu-
mo nao duraveis é determinada, principalmente, pelos seguintes fatores:

a) Populacao e suas caracteristicas.

b) Tendéncia de consumo per capita do produto.
¢) Renda e suas caracteristicas.

d) Preco do bem e dos substitutos.

Para cada produto, os diferentes nichos de mercado representam
populagoes com caracteristicas bastante especificas, o que pode favorecer
ounao o consumo do produto. Esta relagao pode se dar de maneira direta ou
indireta. No primeiro caso, determinado nicho de mercado pode apresentar,
por questdes culturais ou religiosas, por exemplo, maior (ou menor) dispo-
sicao a consumir certo produto, favorecendo a existéncia de uma demanda
maior (ou menor). Adeptos do Islamismo e do Hinduismo, por exemplo, nao

4 Produtos substitutos séo aqueles em que um pode ser consumido em substituigdo ao outro
(manteiga/margarina e café/chd). Logo, esses produtos guardam uma relagéo de substituigéo, ou
se consome um ou outro. A implicagéo prética dessa relagéo é que o aumento do prego de um
produto acarreta no aumento da demanda pelo(s) seu(s) substituto(s) (PINHO; VASCONCELOS,
2011).

5 Produtos complementares séo aqueles que, normalmente, sdo consumidos em conjunto

(leitefachocolatado em p6 e pao/manteiga). Nesse caso, aimplicagéo prética é que o aumento do
preco de um produto implica queda da(s) demanda(s) de outro(s) (PINHO; VASCONCELOQS, 2011).




consomem respectivamente carnes suina e bovina por questoes relaciona-
das a religiao. No segundo caso, a demanda do produto pode ser afetada
pelas relacoes de consumo dos nichos de mercado com os seus produtos
substitutos ou complementares. Portanto, se o preco da manteiga diminui,
por exemplo, pode-se esperar um aumento do seu consumo e, consequen-
temente, uma diminuicdo do consumo (demanda) de margarina (produtos
substitutos); por sua vez, se o preco do pao diminui, pode-se esperar um
aumento do seu consumo e, consequentemente, um aumento do consumo
de manteiga, ou margarina, (produtos complementares).

Segundo Kotler e Armstrong (2007), a segmentacao do mercado reve-
la as oportunidades da futura empresa. Assim, & necessario avaliar os dife-
rentes segmentos e decidir em quais a empresa ira focar. Isso é o que se
denomina mercado-alvo, ou seja, um conjunto de compradores, com neces-
sidades e caracteristicas comuns, a que a empresa se prop0e a atender
(KOTLER; ARMSTRONG, 2007).

Os elaboradores de projetos agroindustriais também devem estar
atentos as tendéncias de consumo do produto. A importancia deste item se
deve as constantes alteracOes de padrdes de consumo, que podem estar
associadas as quedas ou aos aumentos de consumo de determinado produto.
A busca dos consumidores por maior conveniéncia, por exemplo, tem elevado
o consumo de leite UHT em detrimento da diminuigao do consumo de leite
pasteurizado. Inserido no mercado brasileiro na década de 1970, atualmen-
te o leite UHT representa 86% do mercado de leite fluido do Brasil (BALDE
BRANCO, s/d). Além disso, o préprio aumento ou a diminuicao da populacao
pode contribuir para alteracoes na demanda. Por esse motivo, é recomenda-
do que as projegoes de consumo sejam analisadas por meio de indicadores
per capita. Assim, a partir da projecao de crescimento da populacao de inte-
resse, & possivel estimar as demandas do produto em analise. Algumas das
técnicas quantitativas e qualitativas para projecao da demanda podem ser
encontradas em Pellegrini e Fogliatto (2001) e Rosseto et al. (2011).

As escolhas individuais dos consumidores sao restritas pelo fato de,
em geral, possuirem renda limitada. Para dado nivel de renda, os consumi-
dores tenderao a selecionar os tipos e as quantidades de produtos de forma
a maximizar o seu bem-estar, o que esta relacionado com o conceito de
utilidade. Dessa forma, existe uma relacao entre a variacao da demanda e
a variagao da renda dos consumidores, denominada elasticidade renda da
demanda. Uma discussao das relagdes matematicas associadas ao conceito
de elasticidade extrapola o escopo desta obra. Contudo, para maiores infor-
macoes, pode-se consultar Pinho e Vasconcelos (2011).

Na pratica, o que se observa é que essa relacao é bastante especifica
para cada produto, havendo, por exemplo, os produtos inelasticos, aqueles
que sofrem pouca variagao de demanda em funcao da variacao da renda




(exemplos: arroz e feijao), e os elasticos, aqueles que sofrem variacao de
demanda em funcdo da variacao da renda (exemplos: chocolate e vinho).
Nesse ultimo caso, a elasticidade pode ser negativa, quando um aumen-
to (diminuicao) de renda provoca uma diminuicao (aumento) da demanda
pelo produto (exemplos: refresco e, carne de segunda), ou positiva quando
um aumento (diminuicdo) de renda provoca um aumento (diminuicao) da
demanda pelo produto (exemplos: cervejas artesanais e queijos finos).

Por altimo, arelagao entre avariacao do prego de determinado produ-
to e a variacao da demanda denomina-se elasticidade preco da demanda.
Nesse caso, os produtos inelasticos sao aqueles que apresentam pouca ou
nenhuma variacao de demanda, mesmo com variagoes de preco. Adicional-
mente, a demanda por um produto também pode ser afetada pelo preco
dos seus produtos substitutos e complementares. A demanda por margari-
na, por exemplo, tende a aumentar com o aumento do preco da manteiga
(produto substituto). A relacao entre a variagao da demanda de um produ-
to e a variacao de preco de um produto especifico, entre os seus produtos
substitutos ou complementares é denominada elasticidade cruzada.

Para arealizagao de uma pesquisa de mercado é de vital importancia
o levantamento de informagdes confiaveis sobre o assunto. Contudo, nem
sempre é viavel (tempo e custo) a realizacao de um levantamento primario
de dados. Também por isso € comum o uso de bases de dados ja disponiveis.
Abaixo segue uma lista com algumas fontes de dados secundarios disponi-
veis gratuitamente:

e OrganizagaodasNagoesUnidas paraaAlimentacaoeaAgricultura
(FAO): www.fao.org. Trata-se de uma agéncia vinculada as Nagdes
Unidas. No site é possivel encontrar estatisticas mundiais sobre
producao, preco e consumo de diferentes produtos como leite,
carne bovina, café e actcar.

e Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE): www.ibge.gov.
br. Orgao estatal que possui, entre outras, diversos indicadores
econdmicos e informacoes sobre mercados do Brasil. No site é
possivel encontrar estudos como a Pesquisa Nacional por Amostra
de Domicilios (PNAD), que foi recentemente substituida pela
Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios Continua (PNAD
Continua), o CENSO e a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF).

e Associacao Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas
nao Alcodlicas (ABIR): www.abir.org.br. Associacdao que relne
empresas fabricantes de diversas bebidas nao alcoélicas. No site
sao disponibilizados dados de producao e consumo do setor.

e Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB): www.conab.
gov.br. Empresa publica vinculada ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. No site ha informagoes diversas como




dados dasafra de graos, café e cana-de-aglicar; custos de producgao;
exportagao e importacao; precos de comercializacao; volume, tipo
e distribuicao espacial de estoques.

e Associacao Brasileira de Proteina Animal (ABPA): http:/www.
abpa-br.com.br/. Associagao composta por empresas e entidades
das cadeias agroindustriais de aves, ovos e suinos de todo o Brasil.
No site encontram-se informagdes como producao, consumo,
importacao, exportacao de ovos, carne de frango, carne suina,
dentre outros.

Segundo Gomes (2005), o uso de dados secundarios gratuitos pode
ser muito Util levando em conta a isengcao de custo e a importancia dos
subsidios para fundamentar a tomada de decisao no projeto. Entretanto,
muitas vezes os bancos de dados consultados nao fornecem todas as infor-
macgoes necessarias, sendo preciso fazer a coleta de dados primarios por
meio de questionarios apropriados. Este ultimo método é certamente de
grande valia. Entretanto, possui alto custo de realizacao, principalmente se
a amostragem for grande e abranger muitas regioes.

Ademais, tratando-se de produtos que serao comercializados em
estabelecimentos como supermercados, padarias e lanchonetes, por
exemplo, é valido realizar visitas a fim conhecer a forma de exposicao, os
produtos e as marcas que estao nas proximidades, uma vez que estes sao
potenciais concorrentes. Ja no caso de comercializacao virtual, &€ importan-
te visitar sites relacionados, a fim de entender a forma de organizacao dos
tipos de produtos. Para mais informacdes sobre métodos de realizagao de
pesquisa de mercado, sugere-se ler Gomes (2005).

3.3 RESULTADOS ESPERADOS

1) Concorrentes
a) Descrever os produtos (volume/peso liquido, preco, sabores,
embalagens etc.).
b) Descrever os locais de comercializacao e a forma de consumo.
c) Analisar os concorrentes (localizacao, porte, linha de produtos,
capacidade produtiva, pontos fortes e fracos e nichos de mercado).
2) Consumidores
a) Descrever o mercado consumidor (tamanho, crescimento,
distribuicao espacial, preferéncia, sazonalidade — consumo e preco
etc.).
b) Identificar os possiveis produtos substitutos e complementares.
c) Definir o formato de venda.
d) Escolher um nicho de mercado para o produto.




CAPITULO 4 — PROCESSAMENTO

4.1 OBJETIVO

Selecionar e detalhar a tecnologia a ser utilizada no processamento.

Figura 4.1 - Areas de processamento de alimentos.
Fonte: Ecoyou (2013); Orzalaga (2015).

4.2 CONTEXTUALIZACAO

Neste ponto do projeto, deve-se fazer a selecao da tecnologia utiliza-
da no processo. Essa decisao tem implicacdes importantes na viabilidade de
uma agroindustria, pois do processo selecionado dependem aspectos como
a necessidade de investimento (equipamentos, construcdes, area do terre-
no, etc.), a qualidade do produto final, a eficiéncia do processo produtivo,
os custos dos produtos, a quantidade de residuos gerados, etc. Além disso,
a tecnologia podera ser o diferenciador num ambiente competitivo. Dessa
forma, esta € uma escolha estratégica para a sobrevivéncia do negdcio.

A tecnologia deve ser visualizada a partir do detalhamento das ativi-
dades inerentes ao processamento. O detalhamento deve ser abrangente,
incluindo desde as atividades realizadas na recepcao da matéria-prima e
dos insumos até a expedicao e a conservagao dos produtos acabados. O
sequenciamento das atividades e dos procedimentos, os equipamentos
utilizados em cada etapa de producao, as condicoes de operagao e o uso de
mao de obra também devem ser detalhados.




Para melhor organizar as atividades de produgao, utilizam-se em
projetos agroindustriais o fluxograma de processo e o diagrama pictorial.
O fluxograma permite identificar as etapas envolvidas no processamento, o
fluxo de materiais e a sequéncia do processo produtivo (DIONISIO, 2013). Ja
o diagrama pictorial demonstra os varios componentes interligados em um
mesmo sistema, numa sequéncia operacional ou processual (HARRIS, 1999).

O fluxograma também pode incluir informacdes sobre as relacdes
técnicas de transformacao de matérias-primas e insumos em produtos
finais, intermediarios, subprodutos e residuos (coeficientes técnicos). Isso é
feito com o intuito de permitir o levantamento do balanco de matérias-pri-
mas e produtos, dimensionar a capacidade dos diferentes centros de produ-
¢ao e especificar requisitos fisicos de insumos e de mao de obra.

A Figura 4.2 ilustra um fluxograma para a producao de polpa de
manga, a partir da manga in natura, enquanto a Figura 4.3 apresenta um
diagrama pictorial para 0 mesmo processo.

Além dessas informacdes, a etapa de processamento ainda devera
conter os balancos de massa e energia. Segundo Meireles e Pereira (2013),
o termo balango de massa é utilizado para definir os calculos quantitativos
em processos de transformacao fisicos e quimicos da matéria, sendo reali-
zado, em geral, por meio da aplicacao da chamada Lei da Conservagao da
Massa. Esses autores também destacam que os balangos de massa sao de
grande importancia no segmento industrial alimenticio em diversas situa-
¢oes, como no dimensionamento de equipamentos, na avaliacao de rendi-
mentos, na realizagao de mudancas na escala de producao e na avaliacao
de alternativas de processamento, pois permite conhecer a entrada, a saida,
0 acumulo e o consumo em determinado processo. Ja o balanco de ener-
gia, segundo estes mesmos autores, esta intimamente relacionado com a
Primeira Lei da Termodindmica, que assegura que a energia total do univer-
so é constante, ou seja, nao pode ser criada ou destruida, apenas convertida
nas diferentes formas (cinética, interna e potencial). Tal balanco é extrema-
mente Util em diferentes processos, pois permite conhecer como, quando
e onde a energia esta sendo consumida, bem como a quantidade minima
necessaria para o adequado funcionamento do processo.
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Figura 4.3 - Diagrama pictorial do processo de produgao de polpa de manga.
Fonte: elaborac&o propria.




A sequéncia das atividades realizadas no processamento fica melhor
definida a partir do conhecimento dos processos tradicionais, que podem
ser classificados em trés tipos, segundo a forma de alimentacao (MEIRELES;
PEREIRA, 2013):

Processamento em batelada: nao ha entradas nem saidas
simultaneas durante o processo. Como exemplo, pode-se citar o
forneamento de paes em uma padaria. Nesse caso, os fornos sao
alimentados com as massas a serem assadas e, somente apds o
término do processo, elas sao retiradas dos fornos. Em geral, o
processamento em batelada apresenta baixo nivel de automacao.
Processamento continuo: diferentemente do processamento
em batelada, ocorrem entradas e saidas com o processo em
funcionamento, como na linha de abate e producao de frango
inteiro congelado em grandes frigorificos. Essas agroindustrias
chegam a abater centenas de milhares de aves por dia. Nesse
processo, ocorrem a entrada de aves vivas na linha de producao
(matéria-prima) e a saida do produto final continuamente. Em geral,
0 processamento continuo apresenta alto nivel de automacao.

Processamento semicontinuo: ocorre quando ha apenas entrada
ou saida durante o processo. Na fermentagao para a producao
de cachacga, por exemplo, parte-se de um mosto diluido e, em
seguida, a adicao do caldo de cana, mais concentrado, é feita
gradativamente, a fim de aumentar aos poucos a concentracao de
sélidos soluveis do meio e, assim, facilitar a adaptacao da levedura.

Outro ponto importante que deve constar nesta etapa sao as especi-
ficagoes dos equipamentos. Nesse aspecto, o proprio processo tecnolégico
selecionado da indicacoes sobre o nimero, o tipo e as caracteristicas dos
equipamentos que deverao ser instalados, como: capacidade, regime de
funcionamento, eficiéncia, consumo energético e necessidade de mao de
obra e manutencao.

Segundo Madrid; Cenzano; Vicente (1995), aspectos adicionais a
serem considerados durante a escolha dos equipamentos sao:

Capacidade de producao em regime normal de funcionamento,
em unidade de producao (L, kg, unidades, etc.) por unidade de
tempo (h, dia, més, etc.). Pode ser dimensionada tanto em funcao
do consumo de matéria-prima quanto da geracao de produto.
Flexibilidade do processo para suportar eventuais sazonalidades
de consumo ou de oferta de insumos/matérias-primas e para
eventuais reformas ou adaptacoes.

Eficiéncia e rendimento em termos de aproveitamento da matéria-
prima em nivel de precisao com relagao a especificacao técnica ou




a qualidade do produto. Nesse ponto é importante que as perdas
sejam analisadas em sua totalidade, mas também discriminadas
por etapa, ou por equipamento.

e Ruidos produzidos, temperaturas de operacao, ou necessidade de
producao de agua gelada, vapor, etc.,, que pode exigir adaptagoes
construtivas a instalacao e operagdes deste tipo de equipamentos;
bem como uso de materiais especificos construtivos dos
equipamentos.

e Dimensoes (altura, largura e comprimento), fundacoes e cuidados
especiais exigidos para instalagao e operacao. Esses dados serao
utilizados para estimativa da area total e dos custos unitarios para
a construcao;

e Vida util e exigéncias de manutencao. Tais informagoes serao
utilizadas para a estimativa dos custos do projeto.

e Condicoes de processo e parametros operacionais (exemplo:
tempo, temperatura, autonomia, etc.)). Esses dados podem ser
relevantes tanto para o planejamento da producao quanto para as
estimativas dos custos operacionais.

e Nivel de investimento. A obtencao de orcamentos para a linha de
producao e para os demais investimentos associados ao projeto é
essencial para refinar a precisao da analise econémica.

Na selecao dos equipamentos, devem-se considerar a escala de
producao (funcao das limitacdes de tecnologia) e o grau de mecanizacao,
ou mesmo automacao. E conveniente que os equipamentos ou a linha de
processamento apresentem certa flexibilidade quanto a capacidade de
producao, em fungao de possiveis flutuacoes de consumo, dificuldades na
aquisicao de matéria-prima e insumos e problemas de manutengao.

Além disso, o projeto devera apresentar uma relagao de possiveis
fornecedores de equipamentos. A selecao dos fornecedores interfere nao
sé no padrao tecnolégico dos equipamentos, mas também no cumprimen-
to de prazos de entrega, disponibilidade, qualidade e custos da assisténcia
técnica e pecas de reposicao. Nesse sentido, é importante levantar a idonei-
dade e qualidade dos servicos das empresas fornecedoras, para se proceder
a uma selecao adequada.

Conhecer profundamente as caracteristicas do processo é de extre-
ma importancia pelos diversos motivos abordados neste capitulo. No entan-
to, o compromisso das agroindistrias nao acaba com o produto pronto. O
manejo adequado dos residuos produzidos ao longo do processamento é
uma das importantes acoes de uma producao sustentavel. De acordo com a
Resolucao CONAMA n° 430, de 15 de maio de 2011, por exemplo, “os efluen-
tes de qualquer fonte poluidora somente poderao ser lancados diretamente




nos corpos receptores apds o devido tratamento e desde que obedecam
as condicOes, padroes e exigéncias dispostos na Resolugao e em outras
normas aplicaveis” (CONAMA, 2011, p. 89).

Dessa forma, também é necessaria uma analise da geragao dos resi-
duos (quantidade e caracteristicas gerais), seguida de uma proposta para
seu manejo, ou seja, a melhor forma de tratamento e destinagao. Algumas
das alternativas sao o co-processamento, a disposicao em aterros, a recicla-
gem e o uso na fertilizacao. Brandli et al. (2009) ressaltam que, dependen-
do das caracteristicas dos residuos, pode-se ainda obter receita por meio
de sua venda. Um exemplo tipico desta situagao ocorre em empresas que
processam soja. Nesse caso, vende-se a borra do 6leo de soja bruta como
matéria-prima para ser utilizada por fabricantes de sabao. E preciso ressal-
tar que, além das questdoes ambientais, os residuos também representam
um problema econdmico, pois configuram perdas de matérias-primas e
energia, além de exigir investimentos e gastos em sistemas de tratamentos
para o controle da poluicao (PELIZER; PONTIERI; MORAES, 2007).

4.3 RESULTADOS ESPERADOS

1- Identificar as tecnologias de producdo disponiveis para o(s)
produto(s) em questao.

2 - Elaborar o fluxograma e o diagrama pictorial do processo
produtivo.

3- Descrever cada uma das etapas (sequéncia de eventos,
equipamentos e seus respectivos parametros operacionais -
temperatura, pressao, tempo, etc.).

4 - Elaborar balancos de massa e energia por etapa e global.

5- Mensurar coeficientes técnicos por matéria-prima e por produto.

6 - Caracterizar os residuos do processo.

7 - Elaborar proposta de tratamento e, ou, destinacao dos residuos.

8- Listar os equipamentos a serem adquiridos (capacidade,
dimensoes, possiveis fornecedores e estimativa dos precos).




CAPITULO 5 — DIMENSIONAMENTO

5.1 OBJETIVO

Definir o tamanho 6timo do projeto.

Figura 5.1 - Dimensionamento.
Fonte: Rawpixel (2018).

5.2 CONTEXTUALIZACAO

A decisao sobre o tamanho ou o dimensionamento de determinado
projeto possui interdependéncia com outras decisdes, como localizagao,
mercado, tecnologia e fontes de financiamento. De acordo com Clemente
(1998), a capacidade de producao em determinado periodo de tempo pode
ser definida em termos de: quantidade de produto final a ser obtido, uso de
insumos (matéria-prima), geracao de emprego (nimero de operarios), area
ocupada (m2) e investimentos, sendo mais frequente a definicdo em termos
dos primeiros itens.

As medidas de tamanho podem ser referidas como nominais ou efeti-
vas. Capacidade nominal refere-se ao nivel maximo alcancavel de produ-
cao especificado pela tecnologia aplicada. Ja a capacidade efetiva leva
em conta as condicOes reais de operacao, considerando tempo ocioso para
manutencao, feriados, sazonalidade de demanda e matéria-prima e outros
fatores que podem impedir a utilizacao integral da capacidade nominal. Na
especificacao do tamanho do projeto, deve ficar clara esta distincao.




De maneira geral, a definicao do tamanho étimo é determinada a
partir da analise das restricoes tecnoldgicas, financeiras, legais e merca-
dolégicas. Em seguida, apresenta-se descricao detalhada dos principais
aspectos relacionados a cada uma.

A capacidade da unidade deve ser analisada dentro dos limites da
disponibilidade de equipamentos e da eficiéncia tecnologica do proces-
so a ser adotado. Alguns equipamentos sao utilizados somente quando a
escala de producao esta elevada, como as envasadoras de cartonados para
produtos fluidos (exemplo: sucos de frutas e leite). Outros equipamentos
como tachos utilizados na producao de doce de leite e goiabada podem
ser adaptados a diferentes escalas de produgao, tendo em vista os diversos
tamanhos disponiveis no mercado (geralmente esses equipamentos estao
disponiveis em volumes de 50 a 3.000 L).

Ja em relacao as tecnologias de produgao, deve-se analisar cuidado-
samente suas respectivas vantagens e desvantagens para que se faca a esco-
lha pela mais adequada ao empreendimento. Para a produgao de polpa de
fruta, por exemplo, pode-se obter o produto de forma asséptica ou resfriada.
No primeiro caso, o tratamento térmico é mais intenso, implicando maiorvida
de prateleira e possibilidade de armazenamento em temperatura ambiente.
No caso das resfriadas, utiliza-se um tratamento térmico mais brando. Entre-
tanto, a validade é menor sendo necessario armazena-las em camaras frias.
Outro exemplo: quando o teor de 6leos de graos é alto (maior do que 30%),
normalmente faz-se a extragao deste componente por meio de prensagem,
seguida de extracao quimica; se o teor é baixo (menor do que 20%), € comum
o uso de extracao quimica 6, dependendo do volume a ser processado, que
vai ou nao permitir a extracao quimica (RAMALHO; SUAREZ, 2013; GABER et
al., 2018). Portanto, uma avaliacao profunda das op¢des de tecnologias para
o processamento do produto desejado é de vital importancia.

O tamanho da producao em determinada unidade fabril também é
responsavel pelo alcance de economias de escala, ou seja, reducao do custo
médio de produgao gerada pelo aumento da producao. Segundo Lootty e
Szapiro (2013), alguns dos fatores que podem levar a economias de escala sao:

e Ganhos de especializacao: relacionados aos ganhos de
produtividade provenientes da especializagao das tarefas;

e Indivisibilidade técnica: relacionada aos ganhos com a diminuicao
da ociosidade de grandes equipamentos (ndo comercializados em
tamanhos menores);

e Economias geométricas: relacionadas ao fato de que, em geral,
tanto o investimento quanto os custos crescem numa proporcao
inferior ao aumento do tamanho do empreendimento;

6 Oleovirgem, por exemplo, s6 & extraido por prensagem.




e Economias relacionadas a lei dos grandes nimeros: fazem relagao
com a menor demanda, proporcional, de recursos humanos para
servicos de suporte, como manutencao, além dos custos com a
manutengao de estoques de pegas e equipamentos.

Entretanto, é valido destacar que questdes gerenciais impedem o
crescimento indefinido de uma unidade fabril, em funcao da complexida-
de de coordenacao, o que implicaria rendimentos decrescentes ou deseco-
nomias de escala. Para mais informacdes sobre o assunto recomenda-se a
leitura de Lootty e Szapiro (2013).

Outro ponto que devera ser analisado é a quantidade de recursos que
podem ser comprometidos com o negdcio proposto, por empreendedores e
seus provaveis financiadores. As exigéncias e condi¢oes das fontes financia-
doras, como a necessidade de capital proprio minimo do investidor; taxas
de juros; periodo de caréncia; e a aderéncia ou nao do tipo de negdcio/
investidor com a linha de crédito pretendida também devem ser analisadas
para que se possa determinar a viabilidade do projeto. A Tabela 5.1 resume
as condicoes de financiamento para o Fundo Clima - Subprograma Ener-
gias Renovaveis, disponivel no site do Banco Nacional de Desenvolvimento
Econ6mico e Social (BNDES, 2021).

Tabela 5.1 - Descrigédo das condigdes de financiamento para o Fundo Clima -
Subprograma Energias Renovaveis

Parametro Descricao

Valor minimo do .
financiamento R$ 3milhdes.

Valor maximo do

financiamento R$ 30 milhdes, a cada 12 meses.

Apoio direto: 1,90% a.a. + taxa de risco de crédito”;
Apoio indireto: até 5,50% a.a. para Beneficiarios com

Taxa dejuros receita operacional bruta acima de R$ 90 milhdes; e 4,90%
a.a. para beneficiarios com receita operacional bruta de
até R$ 90 milhdes.

zgréi’\clzgssgéo U 80% do valor dos itens financiaveis.

Até 16 anos, incluido periodo de caréncia de, no maximo, 8

Praz
azo anos.

* \lisa cobrir o risco de crédito incorrido em um financiamento direto realizado pelo BNDES. E
variavel conforme o risco do cliente e os prazos do financiamento; é definida conforme a Politica

de Crédito do BNDES.

Fonte: adaptado de BNDES (2021).




De maneira geral, de posse do montante de recursos disponiveis para
o investimento e da linha de financiamento mais adequada (caso o mesmo
seja necessario), podem-se identificar valores minimos e maximos para o
investimento. Considerando-se que haja disponibilidade de R$ 1 milhao
para investimento e que a linha de financiamento escolhida financia no
maximo 50% do total, o valor maximo a ser investido sera de R$ 2 milhdes
- quanto se investe R$ 1 milhao de capital proprio + R$ 1 milhao de capital
de terceiros. E ainda vai exigir no minimo R$ 1 milhao de garantia patrimo-
nial dos investidores. Esses limites auxiliam o processo de delimitacao dos
tamanhos de escala viaveis para o projeto.

Consideracoes relacionadas ao mercado também devem ser analisa-
das para proceder a determinacao do tamanho do projeto. Nesse sentido,
deve haver uma compatibilidade com as projecdes de mercado, pois, nos
primeiros anos, geralmente opera-se com alguma ociosidade, em funcao
de adaptacoes e dificuldades de distribuigcao, comuns no inicio da implan-
tacao de projetos e langcamento de produtos. Os padroes de demanda
anual também devem ser analisados, para que se possa planejar a produ-
cao de forma adequada. Nesse contexto, os fatores sazonalidade de oferta
de matéria-prima e demanda pelo mercado devem ser considerados, pois
nao se pode trabalhar com os extremos, sendo ideal dimensionar a unida-
de para se trabalhar em um patamar intermediario. A Figura 5.2 ilustra um
exemplo de sazonalidade de demanda pelo mercado, enquanto a Figura
5.3, um exemplo de sazonalidade de oferta de matéria-prima.

Ao observar as Figuras 5.2 e 5.3 compreende-se que esta flutuacao, a
qual definimos como sazonalidade da oferta de matéria-prima e de comer-
cializacao do produto, interfere na escala escolhida. Com periodo reduzido
de disponibilidade de matéria-prima (exemplo: frutas de verao ou inverno),
€ necessario que, em poucos meses, Se consiga processar o necessario para
um ano de demanda do mercado, ou de outros processos da empresa. Ja a
perecibilidade exige que partes do processo tenham capacidade bem supe-
rior a de outras, como silos de estocagem, camaras frias (exemplo: capaci-
dade de estocagem de polpa bem superior a capacidade de envase).
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Figura 5.2 - Distribuigdo mensal das vendas de Sorbet7.
Fonte: dados de Borella e Filgueiras (2006).

Quantidade ofertada (toneladas)

Jan  Fev Mar Abr Mai Jun  Jul Ago Set Ow Nov Dez

Mes

Figura 5.3 - Oferta de melancia, proveniente de Minas Gerais, nas unidades das Cen-
trais de Abastecimento do Estado - CEASAMINAS, em 2020.

Fonte: dados de CEASAMINAS (2021).

7 0 sorbet, ou gelado de frutas, € um produto similar a um sorvete. Porém, diferentemente do
primeiro, no processo de produgéo do Sorbet utiliza-se dgua em substituigéo ao leite.




Outro aspecto que tem de ser levado em conta ao se determinar o
tamanho do empreendimento sao as restricdes legais. Portanto, leisambien-
tais, sanitarias, trabalhistas8 e tributarias9 devem ser analisadas com rigor
para que se possam alinhar as caracteristicas legais e as do projeto em
questao. O setor de pequenas cervejarias, por exemplo, s6 foi autorizado a
ser enquadrado no Simples Nacional a partir do inicio de 2018, por meio da
Lei Complementar n° 155, sancionada em 27 de outubro de 2016 (BRASIL,
2016). Antes desse periodo, o regime de tributacao era o mesmo das grandes
cervejarias (SEBRAE, s/d). Segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE, s/d), durante o periodo em que as pequenas
cervejarias nao eram alocadas no Simples Nacional, houve uma concorrén-
cia desleal com as grandes empresas do segmento, tendo em vista que nao
havia a contrapartida de obtencao de descontos durante a realizacao da
compra de matérias-primas e insumos como as concorrentes, além de nao
usufruirem de incentivos fiscais relevantes, pelo fato de se tratar de empre-
endimentos de pequeno porte.

Em suma, entre as opgdes disponiveis no mercado, a capacidade de
processamento deve: (i) atender a demanda; (ii) minimizar os custos produ-
tivos; (iii) enquadrar-se ao volume de capital disponivel; e (iv) ser compa-
tivel com os requisitos legais. O dimensionado adequado é determinante
para o sucesso do empreendimento agroindustrial.

8 A Consolidagéo das Leis do Trabalho (CLT) é a principal norma legislativa brasileira referente
ao Direito do Trabalho e ao Direito Processual do Trabalho. Ela foi criada através do Decreto-Lei
n? 5.452, de 1 de maio de 1943, unificando toda legislagéo trabalhista do Brasil. Seu objetivo
principal é a regulamentacéo das relagdes individuais e coletivas do trabalho. Com relagéo aos
custos relacionados & mao de obra, devem-se considerar os encargos trabalhistas (férias,
adicional de férias, 132 salario, hora extra, hora noturna, insalubridade, periculosidade, auséncia
remunerada, licencas, Descanso Semanal Remunerado (DSR), feriado, rescisao contratual e vale-
transporte), os encargos sociais (INSS ou PSS, Fundo Garantia do Tempo de Servigo (FGTS), Salario
Educacéo e Sistema S), além do salério propriamente dito. Vale ressaltar que as empresas séo
livres para oferecer outros beneficios como vale-refeigdo, assisténcia médica, gratificagoes,
participagdes no lucro, auxilio-creche, etc. Segundo o Departamento Intersindical de Estatistica
e Estudos Socioeconémicos (DIEESE), o peso dos encargos sociais corresponde a 25,1% sobre a
remuneragao total do trabalhador, lembrando que, para tal instituigdo, o conceito de remuneragéo
redine tudo o que é recebido de forma direta (como salério, férias, 132 salério) ouindireta (depdsitos
do FGTS e verbas rescisérias) pelo trabalhador (BRASIL, 2017a).

9 Atualmente, no Brasil, existem quatro formas de apuragédo de Tributos Federais: Lucro Real,
Lucro Presumido, Simples Nacional e Lucro Arbitrado. Leis Municipais e Estaduais devem ser
consultadas para se conhecer suas particularidades, incluindo a possibilidade de obtencéo
de incentivos fiscais, tendo em vista que tal aspecto pode influenciar consideravelmente na
viabilidade do empreendimento. Assim, diante das vastas opgdes é necessario se informar junto
a profissionais da &rea contabil para ajudar na definigdo das formas de apuragéo mais adequadas
e que tornardo o empreendimento legalmente habilitado em termos fiscais e principalmente

competitivo.




5.3 RESULTADOS ESPERADOS

1- Planejar a producdo (mensal) ao longo do ano (por meio de
tabelas e/ou graficos).

2 - Dimensionar a capacidade dos equipamentos das linhas de
producao.

3- Planejar o consumo de matéria-prima, insumos e embalagem
(mensal) ao longo do ano (por meio de tabelas e/ou graficos).

4 - Dimensionar o volume dos estoques de matéria-prima, insumos,
embalagens, produtos intermediarios e produto final (montar
histéricos mensais, caso nao sejam constantes).

5- Estimar a capacidade de processamento (mensal) de matéria-
prima, insumos, produto final, das linhas individuais e da fabrica
ao longo do ano.

6 - Planejar a utilizacao de recursos humanos (mensal) ao longo do
ano (numero de operarios e turnos dos setores por meio de tabelas
e/ou graficos).

7 - Estimar os gastos anuais com matéria-prima, insumos,
embalagens e recursos humanos (montar histéricos mensais, caso
nao sejam constantes).

8 - Estimar a receita anual obtida com a venda do produto final
(montar histéricos mensais, caso nao seja constante).

9 - Definir o regime tributario do empreendimento.




CAPITULO 6 - LOCALIZACAO

6.1 OBJETIVO

Definir a localizacao da agroindustria.

Figura 6.1 - Localizag&o geografica.
Fonte: Free-Photos (2015).

6.2 CONTEXTUALIZACAO

Definir a localizacao é determinar um ou mais locais onde ficarao
instalacoes que possibilitem realizar a otimizacao de diferentes fatores
vitais para a viabilizacao do empreendimento, como é o caso de agroin-
duastrias (BOWERSOX; CLOSS, 2001). Assim, o estudo da localizagao é funda-
mental para que as empresas possam maximizar seus lucros com todas as
alternativas de escolha disponiveis. De maneira geral, esta analise pode ser
dividida em trés fases:

e Identificacao do tipo de orientagao locacional.

e Escolha de uma macrolocalizagao.

e Escolha de uma microlocalizagao.

A identificacao do tipo de orientagao locacional é o primeiro passo
para que se possa restringir uma ou mais regioes viaveis para a instalacao.




Para uma agroindustria, pode ser classificada para a fonte de insumo, para
o mercado, ou independente, conforme descrito na Tabela 6.1.

Tabela 6.1 - Descrigéo dos tipos de orientagéo locacional para agroindustrias

Tipo de Orientacao
Locacional

Descricao

Se amatéria-prima perde peso (ou volume) durante
o0 processamento para se transformar em produto;
se possui alta perecibilidade, ou se héa dificuldade
no seu transporte. Nesses casos, a unidade de
processamento deve se localizar o mais préximo
possivel da fonte de insumo.

Para a fonte de insumo

Se o produto ganha peso (ou volume) com relagéo
a sua matéria-prima, ou tem uma pequena vida de

Para o mercado prateleira (este produto é identificado como instavel
diante de uma matéria-prima estével). Nesses casos, a
localizacdo deve ser proxima do mercado consumidor.

Quando ndo existem fatores que condicionam a
Independente proximidade da matéria-prima ou do mercado de
consumo.

Fonte: Ballou (2006).

Em seguida, devem-se levar em consideragao as variaveis que estao
relacionadas com as operagdes da agroindustria (exemplo: aquisicao de
insumos, processamento, distribuicdo, etc.). Este conjunto de variaveis,
conhecidos como ‘fatores locacionais’, afetam as decisdes de escolha do
local de maneira mais especifica e com maior riqueza de detalhes em rela-
¢ao a definicao do tipo mais adequado de orientagao locacional. Dessa
forma, o estudo dos fatores locacionais torna-se imprescindivel durante as
fases de macro e microlocalizacao do projeto.

Em Milkpoint (2015), por exemplo, pode-se verificar um caso de uma
unidade industrial de uma grande empresa do ramo alimenticio que reavaliou
seu projeto de expansao local em fungdo dos problemas com a infraestrutura
para o escoamento de sua producao. Segundo a reportagem, a empresa cogi-
ta até mesmo a transferéncia de toda a operacao para outro local.

A Tabela 6.2 apresenta a descricao de alguns fatores locacionais
comumente utilizados em projetos agroindustriais.




Tabela 6.2 - Descricéo dos tipos de orientacao locacional para agroinddstrias

Tipo de Orientacao
Locacional

Descricao

A elevada concentragéo de pessoas proximo ao
empreendimento atuaria como mercado para absorver
a produgado e também poderia ser fonte de mao de obra
(ALVES, 2003).

Comrelagdo a méo de obra, destacam-se fatores

como o nivel de capacitagéo e os custos. Nota-se que
aproximidade dos grandes centros urbanos implica
salarios mais elevados se comparados com os de areas
mais distantes (PRADO, 2002).

0 fato de uma microrregiao possuir em seu territdrio um
grande nimero de indUstrias pode se constituir numa
vantagem locacional, pois novas indUstrias podem se
sentir atraidas por locais de tradigao industrial, onde a
mao de obra j& esté acostumada a este tipo de trabalho
(ALVES, 2003).

Agua em quantidade e qualidade para uso em
agroindustrias é de vital importancia. A instalagédo do
empreendimento em determinados locais pode ser
inviabilizada, dependendo do tratamento necessario para
tornar a 4gua apta para uso nos processos produtivos
(KON, 1994; QUEIROZ, 2008).

A eliminagéo de residuos é controlada por entidades

que, com base em legislagdes especificas, exigem

o cumprimento de padrdes legais e infraestrutura
Eliminacéo de adequada para tratar tais residuos (BEHAINE, 2012).
residuos Muitas vezes, a dificuldade para atender a certos

padrdes, o alto custo de implantagéo e operagao de

unidades de tratamento de efluentes inviabilizam a

instalagdo do empreendimento em determinado local.

Arredores de grandes
centros urbanos

Arredores de
aglomerados
industriais

Suprimento de dgua

Estimulos fiscais, subsidios, cesséo de terrenos e/ou,
facilidade de acesso ao crédito podem ser atrativos
Aspectos fiscais e para empreendimentos de capital privado. Entretanto,
financeiros éimportante avaliar o prazo do beneficio e, se apds o
seu término, a empresa ainda podera funcionar de forma
vidvel (ALVES, 2003).

Matéria-prima em geral impacta fortemente os custos
de uma agroindustria. Logo, na definicdo da localizagao
Suprimento de do empreendimento devem estar previstas formas
matéria-prima de obtengao de matéria-prima com qualidade e em
quantidade adequada para satisfazer as demandas do
empreendimento (KOBLITZ, 2011; LIMA, 2018).

Continua.




Tabela 6.2 - Continuacgéao

Tipo de Orientacao
Locacional

Descricao

Custos daterra

Custo e disponibilidade da terra séo fatores de extrema
importancia, podendo ser decisivos para a viabilidade
de um empreendimento nas suas diversas fases de
implantacao, incluindo sua eventual expanséo (SOUZA;
MUNIZ, 2010). Em geral, os locais mais populosos e
desenvolvidos sdo mais propensos a ter imoveis e
terrenos de valor mais elevado.

Suprimento de
energia

Precgo acessivel e oferta adequada de energia sao
questoes decisivas na determinagao da viabilidade

do projeto agroindustrial (KON, 1994). No segmento
sucroalcooleiro, por exemplo, nota-se que ocorre
autossuficiéncia em suas demandas energéticas
decorrentes da queima do bagago da cana-de-acucar,

e inclusive venda do excedente para o sistema publico
(ANDRADE; DINIZ, 2007). Nesse caso especifico, deve-se
instalar a industria préximo de redes de distribuigao para
minimizar os custos de tal operagéo (BEHAINE, 2012).

Logistica

Custos de transporte do produto até o consumidor, de
matéria-prima, insumos e embalagens até a agroindustria
devem ser levados em conta na elaboragéo do projeto
pelo impacto financeiro gerado.

No Brasil, a modalidade de transporte mais utilizada é a
rodoviéria, seguida pela ferroviaria e hidroviaria, nesta
ordem (CNT, 2013). Vale ressaltar gue normalmente
amodalidade de transporte predominante no cenario
nacional é a mais cara (ANTAQ, 2013 apud CGEE, 2014).
Além disso, deve-se levar em conta que, dependendo
do produto e da distéancia a ser percorrida, sera
necessario considerar refrigeragao e congelamento

no transporte (CENCI, 2006). Tais fatores contribuem
consideravelmente para o aumento dos custos
logisticos.

De acordo com Kon (1994), a macrolocalizacao se refere a um espaco
geografico amplo, enquanto a microlocalizagao consiste na selecao de um
espago mais especifico dentro da regiao delimitada pela selecao anterior.
Em suma, o que diferencia as duas é o nivel de detalhamento, consequente
da abrangéncia espacial associada a cada uma.

Inicialmente, na macrolocalizacao, o interesse do analista esta na
identificagcao de uma regiao com potencial para receber o empreendimento
em analise. Dessa forma, fatores locacionais como proximidade do merca-




do consumidor e dos fornecedores de matérias-primas, legislacoes ambien-
tais e incentivos fiscais de carater estadual tendem a ser mais relevantes,
enquanto uma comparacao de pre¢o do terreno e custos com a construcao
pode ser incipiente.

Posteriormente, na fase de microlocalizacao, deve-se efetuar proce-
dimento similar. Contudo, como se trata de uma comparagao em nivel muni-
cipal, pode-se langcar mao de fatores locacionais mais especificos, como
disponibilidade de mao de obra, vias de acesso, custo da terra ou implan-
tacao, disponibilidade e custo de agua e energia elétrica. Fatores locacio-
nais de carater mais geral, mesmo que ja tenham sido utilizados durante a
macrolocalizacao, podem ser mantidos na analise. Entretanto, nesse caso,
sugere-se que tenham menor peso comparados aos outros, uma vez que a
dimensao representada por eles tende a variar pouco entre municipios de
uma mesma regiao.

O processo de escolha entre diferentes opcoes de localizagao, tanto
na fase de macro como na de microlocalizagao, pode ser realizado utilizan-
do diferentes métodos como o Analytic Hierarchy Process (AHP), ou o da
Analise de Pontuacao Ponderada, detalhada aqui pela maior facilidade de
aplicacao. Entretanto é importante que os leitores saibam da existéncia de
outras opgoes na literatura.

Segundo Moravia (2007), o método da pontuacdo ponderada é um
sistema simplificado de avaliagao nas decisdes que contém alto grau de
subjetividade. O método baseia-se na: i) escolha dos fatores locacionais a
serem avaliados, de acordo com as caracteristicas do projeto; ii) atribuicao
de pesos (importancia) aos fatores locacionais; iii) atribuicao de notas aos
locais analisados, em funcao dos fatores locacionais escolhidos; e iv) identi-
ficagao da pontuacao ponderada de cada local com base na sua respectiva
pontuacao em cada indicador e nos pesos atribuidos aos indicadores.

E valido ressaltar que, em algumas situacdes, a decisdo nao depen-
de de peso, pois fica evidente a diferenca dos fatores locacionais entre as
op¢oes de localizagao e, portanto, a implicacao da escolha de determina-
da localizagao na viabilizagao do empreendimento. Porém, quando este
quadro nao esta suficientemente claro, a atribuigao de pesos contribui com
a tomada de decisao.

A Tabela 6.3 ilustra um exemplo ficticio de resultados obtidos pela
aplicagcao do método de pontuacao ponderada durante a fase de microlo-
calizagao para um laticinio em trés cidades de um estado brasileiro.

Pode-se observar que a pontuacao final dos municipios analisados foi
bastante proxima, e o municipio A foi o que obteve maior pontuagao. Logo, o
resultado indica que a instalacao de tal empreendimento no referido muni-
cipio é a decisao mais adequada. Nesse caso, o fator locacional que mais
contribuiu para que este municipio se destacasse diante dos outros foi o




abastecimento de matéria-prima. Aqui, deve-se enfatizar que tanto a escolha
dos indicadores quanto a sua importancia (pesos) sao tarefas particulares de
determinado projeto, que demandam um profundo conhecimento a respeito
do processamento. Em uma agroindustria que necessita de mao de obra com
baixa qualificacao, por exemplo, a inclusdo do fator locacional disponibili-
dade de mado de obra qualificada parece ser dispensavel. Por outro lado, na
analise para uma agroindustria que possui um grande consumo energético,
deve-se esperar que a representatividade dos fatores locacionais disponibi-
lidade de energia elétrica e custo da energia elétrica seja mais alta do que na
de uma agroindustria que possui um baixo consumo energético.

Tabela 6.3 - Exemplo de aplicagdo do método de pontuagdo ponderada durante a
fase de microlocalizagéo para um laticinio

Municipio
Fator Locacional
B
Fornecimento de energia 10 95 95 95
Fornecimento de embalagens 5 80 95 85
Fornecimento de insumos 5 90 100 95
Abastecimento de matéria-prima 30 100 65 78
Incentivos fiscais 20 90 100 86
Logistica 25 90 90 90
Valor do terreno 5 75 85 80
Pontuagéo Ponderada 92,25 85,50 85,40

Fonte: elaboragao propria.

Os indicadores também podem ser formados por um conjunto de
variaveis. Pode-se utilizar a média de itens como a qualidade de estradas,
acessibilidade arodovias de grande porte e custos de transporte para adqui-
rir matéria-prima e, ou, transportar produto acabado como a nota final do
fator locacional logistica.

Se, por um lado, a distribuicao dos pesos entre os fatores locacionais
é suportada pelo conhecimento prévio a respeito do processo produtivo, a
atribuicao de notas as localidades analisadas em cada fator locacional é
uma atividade que demanda pesquisas, para que as notas sejam baseadas
em dados preferencialmente atualizados. Dependendo dos fatores loca-




cionais escolhidos, fontes de dados mais comuns para este tipo de pesqui-
sa sao publicacdes técnicas, cientificas, sites governamentais (estados,
municipios, etc.) e institucionais, como o Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), companhias de fornecimento de energia elétrica, de
abastecimento de agua etc.

Sempre que possivel, recomenda-se o uso de indicadores quantitati-
vos (exemplo: custos, precos, areas, etc.) para atribuicdo das notas, uma vez
que esta é uma forma de diminuir o grau de subjetividade da analise.

E preciso ressaltar que, em alguns casos, a definicdo do tipo de
orientacao locacional pode ser o principal direcionador para a escolha de
uma macrolocalizacao. Considerando-se o projeto de uma agroindustria
de grande porte, que processa a fruta laranja para obtencao de seu suco,
por exemplo, pode-se considerar que a orientacao mais adequada é para a
fonte de matéria-prima, uma vez que o suco da fruta representa, em média,
apenas 45% do seu peso (YAMANAKA, 2005). Logo, com esse tipo de escolha,
podem-se evitar gastos desnecessarios com transporte. Esta constatacao
possui uma consideravel influéncia sobre a escolha da macrolocalizacao,
pois mais de 80% da producao de laranja do Brasil esta localizada no cintu-
rao citricola do estado de Sao Paulo (NEVES et al., 2010). Portanto, nesse
caso, o uso de outros fatores locacionais na fase de macrolocalizacao pode
ser dispensado, mas devendo ser utilizados na fase de microlocalizacao.

Assim, entre as diferentes opg¢oes de localizacao, deve-se escolher
aquela que implique a minimizagao da relacao custo/beneficio ao se consi-
derarem os aspectos citados no decorrer deste capitulo. Portanto, a melhor
combinacao de recursos humanos, ambientais, fiscais, logisticos, dentre
outros, € que vai caracterizar determinada regiao como a melhor opgao
para a implementacao de determinada agroindustria (ALVES, 2003).

6.3 RESULTADOS ESPERADOS

1 - Definir o tipo de orientagao mais adequado para a industria.

2 - Escolher uma macrorregiao (regiao e estado) com base no tipo de
orientacao locacional. Justificar a escolha.

3 - Escolher uma microrregido (cidade, distrito e se possivel bairro)
com base na metodologia de pontuagao ponderada. Justificar a
escolha.

4 - Caracterizar o municipio escolhido (dados sociais e demograficos).




CAPITULO 7 - CONSTRUCOES

7.1 OBIJETIVO

Caracterizar o empreendimento em relacao aos aspectos associados
a construgao civil.

Figura 7.1 - Estrutura metaélica para galpéo.
Fonte: Nicole (2017).

7.2 CONTEXTUALIZACAO

Nesta fase do planejamento de um projeto agroindustrial, as princi-
pais informac0Oes a serem obtidas sao os valores do investimento necessario
para a aquisicao do terreno e a construgao das instalacdes industriais. Para
tal, sao necessarias estimativas da area total a ser construida e da area total
do terreno que recebera o empreendimento em questao.

E preciso lembrar que uma unidade agroindustrial é composta ndo sé
pela area de processamento, mas também por area administrativa, almoxa-
rifado, sala de manutencao, vestiarios, refeitdrio, estacao de tratamento de
agua (ETA), estacao de tratamento de efluentes (ETE), além de areas exter-
nas para movimentagao de cargas. E, dependendo do perfil e, ou do porte
da empresa, a area de processamento pode ainda ser dividida em sala de
recepcao, sala de selecao, sala para beneficiamento, local de armazena-
mento de produto acabado, local para guardar estoque de matérias-primas,
insumos e embalagens, e laboratérios.




Para determinar as estimativas de area total a ser construida e da
area total do terreno, devem-se conhecer os processos agroindustriais e
as suas respectivas exigéncias de grande relevancia, como necessidade de
recepcao, estocagem, volumes processados, fluxos de producao, demandas
de utilidades, volumes de residuos, etc. A recomendacao é que se inicie a
analise pela estimativa da area total a ser construida, levando-se em consi-
deracao os principios a seguir:

e Evitar a contaminacao.
Separar area de processamento ‘suja’ e ‘limpa’.
Separar area de processamento ‘quente’ e ‘fria’.
Considerar a possibilidade de futuras expansoes da producao e
das operacdes complementares.

A contaminagao de matérias-primas, insumos e produtos acabados é a
principal preocupacao entre os processadores de alimentos, principalmen-
te daqueles que atuam no segmento de carnes e de leite, que sao bastan-
te pereciveis. As principais legislacdes que abordam servigos de alimen-
tacao (ANVISA, 2004) e estabelecimentos produtores e, ou, industriais de
alimentos (MAA, 1997; MS, 1997; BRASIL, 2017b) ressaltam a importancia
de projetar instalagoes e edificacdes com fluxo ordenado e sem cruzamen-
to das operacdes unitarias de preparo de alimentos. Isso reduz contato em
areas distintas, que podem causar contaminagao da producgao. As instala-
¢oes devem ser concebidas de modo a facilitar a sua manutencao, limpeza,
sanitizacao e inspecao higiénico-sanitaria; e prever separacoes de prédios
e instalacoes por meios de barreiras fisicas, em caso de susceptibilidade de
contaminacao (MS, 1997).

A separacao das areas de processamento em ‘suja’ e ‘limpa’ € comum
nos diferentes segmentos agroindustriais. Na area ‘suja’, o nivel de conta-
minagao ambiental tende a ser mais elevado, pois é onde ocorre a remo-
¢ao primaria de sujidades, insetos, hortalicas ou frutos impréprios para o
processamento (para matérias-primas de origem vegetal), esfola (abate de
bovinos), depenagem (abate de aves), etc. Na area ‘limpa’, a carga de conta-
minantes é consideravelmente menor, pois, em geral, se trata de ambien-
tes com controle mais rigoroso em relagao as questdes higiénico-sanita-
rias. Nessas areas ocorrem operacoes criticas no que diz respeito ao risco
de contaminacao dos alimentos (formulacdo, acondicionamento, envase
e tratamentos de conservacao utilizando calor/frio). Portanto, durante a
concepcao do empreendimento, deve-se prever o fluxo natural das opera-
¢Oes unitarias, ou seja, a passagem produto em transito deve sempre ocor-
rer da area ‘suja’ para a ‘limpa’, tendo em vista que eventuais contrafluxos
poderdo causar contaminagao cruzada (NASCIMENTO NETO, 2006).

A separacao das areas de processamento em ‘quente’ e ‘fria’ € impor-




tante para que ocorra a minimizagao do consumo energético da unidade
industrial. A existéncia de uma area ‘fria’ como uma camara de resfriamento
e, ou, um tunel de congelamento proximo de areas que contenham equipa-
mentos que trabalham com altas temperaturas (esterilizador, pasteurizador
ou mesmo caldeira) implica maior diferenca de temperatura entre as areas
e, consequentemente, maiores trocas térmicas. E preciso ressaltar que esses
equipamentos e setores ja sao, por si s6, grandes consumidores de energia,
devendo, portanto, ser evitado o desperdicio. Camaras frias, por exemplo,
sao responsaveis por até 60% do consumo energético de uma agroindustria
(ALVES et al., 2014).

Outro aspecto a ser considerado é o posicionamento da unidade
industrial na area do terreno. Geralmente, é recomendado que seja feito na
regiao mais central, tendo em vista que facilitara sua acessibilidade, bem
como a realizacdo de obras de expansao (CARDOSO; RUBENSAM, 2018).
Esta pode ocorrer em funcao da necessidade de crescimento da producao
local, mas também por outros motivos diversos, como: alteracao do portfé-
lio produtivo, do suprimento de agua, energia e, ou, combustiveis (para
alimentacao de caldeira), do fornecimento de matérias-primas, embalagens
e, ou, insumos, perfil dos colaboradores, novas legislacdes etc. Dessa forma,
tanto a area de processamento quanto as instalacdes auxiliares devem ser
projetadas de forma a permitir futuras expansoes.

Outras informacoes relevantes dizem respeito a localizacao da insta-
lacao, que deve ser em areas isentas de odores indesejaveis, fumacga, po,
inundacoes, etc.; as construcoes, que devem ser sélidas e sanitariamente
adequadas; aos pisos das areas de manipulacao de alimentos, que devem
ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis e antiderra-
pantes; as paredes, que devem ser revestidas de materiais impermeaveis
e lavaveis, de cores claras, e possuirem angulos abaulados com os pisos e
o teto; ao teto, que deve ser constituido e/ou acabado de modo a facilitar
as operagoes de limpeza e impedir o acimulo de sujeira e a formacgao de
mofo; as vias e areas utilizadas para circulacao, que devem ter uma superfi-
cie compacta e/ou pavimentada, e dispor de escoamento adequado (MAA,
1997; MS, 1997); e aos refeitdrios, lavabos, vestiarios e banheiro de limpeza
do pessoal auxiliar, que devem estar completamente separados dos locais
de manipulacao de alimentos, sem acesso direto e comunicagao com esses
locais (MS, 1997). Sanitarios e vestiarios devem possuir edificacdes separa-
das, de modo a nao se comunicarem diretamente com a area de preparacao
e armazenamento de alimentos ou refeitérios (MAA, 1997; ANVISA, 2004).

Nascimento Neto (2006) ressalta que o contato principal da area
de processamento com o meio externo deve sempre ser intermediado por
uma antessala (barreira sanitaria), que contenha estrutura adequada para
a lavagem de botas e a higienizacao das maos. Além disso, recomenda que




a altura do pé-direito seja de 3 m para agroindustrias de processamento de
produtos de origem vegetal, e de 4 m para as de origem animal.

Na Norma Regulamentadora 24 (BRASIL, 1978; 1993), encontram-

-se descritos diversos outros aspectos a serem considerados durante o
dimensionamento e a construcao de sanitarios, vestiarios, lavatorios e
refeitdrio, como:

e AsinstalacOes sanitarias devem ser separadas por sexo.

e Uma area de 1 m? para cada sanitario, por grupo de 20
trabalhadores, é considerada satisfatoria.

e As torneiras dos lavatérios devem ser de metal, tipo comum,
espacadas de 0,60 m, devendo haver disposicao de uma torneira
para cada grupo de 20 trabalhadores.

e O vestiario deve ser dimensionado de forma que a area minima
para cada trabalhador seja de 1,5 m2

e O estabelecimento com mais de 300 trabalhadores deve ter
obrigatoriamente refeitério, com uma area de 1,0 m%/usuario, e area
total para abrigar, de cada vez, um tergo do total de trabalhadores
por turno de trabalho.

Em relacao as opg¢oes de layout comumente utilizados em agroin-
dustrias, Fellows (2006) destaca alguns formatos: linha reta, utilizado em
processos mais simples com quantidade limitada de equipamentos; serpen-
tina, quando a linha de processamento é aumentada de forma curvilinea
sobre si; U, quando é necessario alocar o produto acabado nas proximida-
des do ponto de partida (inicio) do processo; e circular, quando o produto
parcialmente acabado deve ser colocado no mesmo local em que o proces-
so seiniciou. A Figura 7.2 ilustra um exemplo de layout para uma unidade de
processamento minimo.

Apos determinacao da area a ser construida, pode-se estimar o inves-
timento necessario para as edificacoes. Recomenda-se utilizar indicadores
locais de precos médios de construcao por m? e o padrao de construgao
demandado por cada uma das areas.

Recursos aplicados na preparacao do terreno e nos projetos de enge-
nharia, além da supervisao da construcao, podem ser estimados a partir de
um percentual sobre os investimentos na construcao civil. De acordo com
Lima (1998), os custos associados a engenharia e a supervisao do projeto
podem ser estimados em 6% do valor do terreno e das edificagoes. Além
disso, o autor sugere o acréscimo de uma reserva de seguranca de 10% sob
o montante total a ser investido nas edificagoes.




Figura 7.2 - Layout de uma unidade de processamento minimo.
Fonte: elaboracé&o propria.




Custos unitarios basicos de construcao (CUB/m2) por unidade federa-
tiva podem ser consultados em CUB (2018). Em julho de 2018, por exemplo,
o CUB/m?, padrao galpao industrial, para o estado de Santa Catarina, foi
de R$ 912,55. Cabe ressaltar que, dependendo das necessidades estrutu-
rais especificas da area a ser construida (isolamento térmico, isolamento
acustico, altura do pé-direito etc.), os custos unitarios basicos de construcao
podem ser diferentes.

Por fim, o investimento necessario para a aquisicao do terreno pode
ser estimado a partir dos precos médios do m? de um terreno no municipio
ou regiao em que o projeto sera executado, bem como para a area total das
instalagoes fabris, incluindo as areas para a movimentacao de pessoas e
cargas e para futuras expansoes. Os precos médios do m? do terreno podem
ser estimados por meio de consulta as ofertas de terrenos realizadas in loco
e em sites de imobiliarias locais.

Cabe ressaltar que detalhes mais especificos (técnicos) sobre as
edificacOes estao fora do escopo desta obra, ainda que contribuam para
a obtencao de estimativas de investimentos mais precisos. Em situacoes
reais, dependendo do nivel de aprofundamento requerido para o estudo de
viabilidade de determinada agroindustria, recomenda-se a estimativa em
conjunto com profissionais especialistas em construcao civil.

7.3 RESULTADOS ESPERADOS

1- Apresentar um layout com fluxo de producao légico e continuo,
além de disposicao adequada dos equipamentos (considerando
sua operacao, higienizacao e manutencao).

2 - Dimensionar a area total do empreendimento, incluindo a area
a ser construida para os diferentes setores (producao, portaria,
administrativo, estoque, almoxarifado, vestiarios, laboratérios,
refeitorio, ETA, ETE, etc.).

3- Estimar o custo de aquisicao do terreno e o custo total de
construcao de cada uma das areas industriais.




CAPITULO 8 — ANALISE DE CUSTOS

8.1 OBJETIVO

Mensurar a receita e os custos de producao do empreendimento e a
margem de lucro por produto.

Figura 8.1 - Anélise dos custos de produgao.
Fonte: Stevepb (2017).

8.2 CONTEXTUALIZACAO
Custo de producdo

Os custos de produgao podem ser divididos, basicamente, em custos
fixos e variaveis, ou diretos e indiretos. Enquanto a primeira classificagao,
utilizada para a estimativa do ponto de equilibrio e do fluxo de caixa do
projeto, separa os custos de acordo com a sua variagao conforme o volu-
me de producao fabril, a segunda separa-os de acordo com a forma como
incidem sob os produtos produzidos, sendo recomendado seu uso para as
estimativas das margens de lucro por produto.

Os custos fixos sao aqueles independentes do grau de utilizacao da
capacidade de produgao, ou seja, existem mesmo que nao haja producao
(BERNARDI, 1996). Compreendem os custos administrativos (salarios admi-
nistrativos, gastos com viagens e outros gastos relacionados ao gerencia-




mento da empresa), aluguéis, impostos sobre a propriedade, seguros de
edificacdes e outras taxas de licenciamento e depreciacao (perda de valor
de um bem através do uso ou obsolescéncia) (SANTOS, 2008).

Os custos variaveis sao aqueles que variam com as flutuacoes da
producao e das vendas (BRAGA, 1995), ou seja, quanto maior a producao,
maiores serao os custos variaveis. Exemplos: os gastos com matérias-pri-
mas, embalagens, insumos, mao de obra diretal0, manutencao, energia,
agua, transporte, custos financeiros, Imposto sobre Circulacao de Mercado-
rias e Servicos (ICMS), entre outros.

Os custos diretos sao aqueles que incidem de maneira especifica
sobre um dos produtos produzidos pela empresa, como mao de obra direta
(utilizada especificamente para determinado produto), embalagens e, em
alguns casos, aditivos, transporte, etc. Ja os custos indiretos sao aqueles
que incidem de maneira indireta ou geral sobre mais de uma tarefa e nao
possuem uma ligacado direta com um Unico produto (SANTOS, 2008). Exem-
plos: consumos de agua e energia, as atividades de limpeza, entre outros.

As estimativas de custos, que compdem informacao essencial para a
analise financeira do projeto (fluxo de caixa), produzirdo impacto direto na
previsao do escoamento de recursos durante o horizonte de planejamen-
to considerado. A estimativa do custo final devera ser expressa em termos
anuais, de acordo com a programagao da producao para cada ano. Além
disso, os custos de producao também devem ser estimados individualmente
para cada produto, a fim de se analisarem as diversas margens de lucro,
permitindo, entao, uma avaliacao do mix de produtos proposto.

Para o calculo dos custos de produgao por produto, devem-se somar
os custos indiretos aos diretos. A alocacao dos custos indiretos entre os itens
da producao é, geralmente, feita por técnicas de rateio. Podem ser utili-
zados diversos critérios, como receita, volume de producao, consumo de
matérias-primas etc. Cabe ao analista identificar, caso a caso, qual o critério
de rateio mais adequado. Entao, o custo unitario pode ser obtido pela soma
do custo direto e indireto rateado para cada produto, dividido pelo total de
produto fabricado.

Receita
As receitas, que também devem ser estimadas em uma base anual,
deverao consistir, principalmente, das vendas dos produtos. A estimativa da

receita pode ser realizada a partir dos precos individuais dos produtos e
das quantidades a serem produzidas e colocadas no mercado, em relacao

10 Deve-se observar que os custos relacionados a mao de obra incluem o salario mais os

encargos sociais e trabalhistas.




ao horizonte de planejamento. O projeto também pode contar com outros
tipos de receita, como as advindas da venda de subprodutos e residuos,
caracteristica tipica das agroindustrias. Um exemplo de estimativa de recei-
ta esta ilustrado na Tabela 8.1.

Tabela 8.1 - Estimativa das receitas anuais para um laticinio de pequeno porte

. Producao anual Valor unitario Receita
Produto Unidade (unid.) (R$/unid.) anual (R$)
Leite integral
pasteurizado L 310.250 1,26 387.812,50
Queijo mugarela kg 4.380 11,20 49.056,00
Total - - - 436.868,50

Fonte: elaboragao propria.

Na Tabela 8.1, é possivel perceber que a venda de leite pasteuri-
zado integral é a principal fonte de receita do laticinio (88,8% da receita
total). Entretanto, o queijo mucarela € um produto de maior valor agregado
e, ademais, a diversificacao da producao é uma estratégia interessante a
fim de diminuir os riscos associados as oscilacoes de prego e demanda do
mercado. Para uma investigacao mais aprofundada da verdadeira contri-
buicao de cada produto para os lucros da empresa, deve-se efetuar uma
analise da margem de lucro associada a cada um desses produtos.

Margem de lucro

A margem de lucro nada mais é do que a diferenca entre o prego de
venda de determinado produto e o custo unitario associado a sua producao.
Usualmente, essa margem pode ser expressa de duas formas: em relacao ao
preco de venda ou ao custo de producao. Segundo Santos (2008), a margem
de lucro pode auxiliar na identificacao da lucratividade dos produtos, infor-
macao essencial para o direcionamento das estratégias do negoécio em
termos de continuidade (ou ndo) de producao e estratégias de venda.

A Figura 8.2 ilustra as margens de lucro estimadas por Silva et al.
(2013) num estudo de caso para uma plantacao de hortalicas. De acordo
com esses resultados pode-se concluir que a alface apresenta uma margem
de lucro de 37,5% em relacao aos custos de producao (razao entre a margem
de lucro unitaria e o custo de producao unitario), ao passo que o tomate tem




margem de 102,0%, indicando que sua venda é muito mais lucrativa do que
a da alface.

Figura 8.2 - Estimativas de representatividade do custo unitario e do lucro, emrelagéo
ao precgo de venda, para uma plantacéo de hortalicas: (a) alface e (b) tomate.

Fonte: dados de Silva et al. (2013).

Ponto de Equilibrio

O ponto de equilibrio (PE), ou ponto de nivelamento (PN), é o ponto
em que as receitas se igualam aos custos. Dessa forma, abaixo desse ponto
a empresa trabalha numa condicao em que os seus custos de produgao sao
superiores a receita proveniente da venda dos produtos - condicao em que
nao é possivel obter lucro. Por outro lado, acima deste ponto, a receita obti-
da a partir da venda dos produtos é superior aos custos de produgao - condi-
¢ao essencial para que exista lucro. O seu valor pode ser considerado um
indicador da flexibilidade da operacao. Quanto mais baixo for este ponto,
maior a flexibilidade do projeto em operar com ociosidade, sem, com isso,
comprometer a sua sustentabilidade financeira.

A Figura 8.3 ilustra os custos de producao e o ponto de equilibrio de
um projeto hipotético. Nesse exemplo, pode-se dizer que o projeto possui
baixa flexibilidade operacional, uma vez que precisa operar com pelo
menos 80% de sua capacidade produtiva para que os custos de produgao
nao sejam superiores a receita obtida com a venda dos produtos. Em geral,
valores de PE inferiores a 40% podem ser considerados baixos, ao passo
que valores superiores a 60% sao altos. Em um estudo com industrias de
laticinios, por exemplo, Lima, Perez e Chaves (2017) identificaram que esses
estabelecimentos apresentavam, em 2015, uma ociosidade média de 29,5%,
equivalente a utilizagao de 70,5% de sua capacidade produtiva.




Figura 8.3 - Representacéo dos custos de produgéo (a) e do
ponto de equilibrio (b) de um projeto.

Fonte: elaboragao propria.

Para o calculo do ponto de equilibrio, os custos variaveis podem ser
estimados, para cada produto, utilizando-se coeficientes técnicos que rela-
cionam insumos e produtos, e serem associados ao custo de cada compo-
nente individualmente. Custos de utilidades (agua, energia, etc.) podem ser
estimados com coeficientes técnicos obtidos com fornecedores de equipa-
mentos, disponiveis em literatura especializada, ou demandar calculos.

8.3 RESULTADOS ESPERADOS

1- Calcular a receita e os custos fixos e variaveis.

2 - Calcular o ponto de equilibrio do projeto.

3 - Estimar os custos de producao e as margens de lucro por produto.
4 - Analisar criticamente os resultados obtidos — identificar gargalos

e propor melhorias.




CAPITULO 9 —ANALISE ECONOMICA

9.1 OBJETIVO

Avaliar a viabilidade econémica do empreendimento.

Figura 9.1 - Anélise econbmica.
Fonte: Stevepb (2014).

9.2 CONTEXTUALIZACAO

Bartholomai (1991) destaca a importancia de alguns aspectos para
obtencao de sucesso em empreendimentos relacionados a producao de
alimentos, como por exemplo: a extensao do mercado, o aproveitamento
da capacidade produtiva da indUstria, o preco de venda do produto, o custo
do dinheiro e a competéncia da Direcao.

A analise econémica consiste nas estimativas do investimento, dos
custos de operagao e manutencao, e das receitas geradas por um empreen-
dimento durante um periodo de tempo. Assim, pode-se construir o fluxo de
caixa do negocio, calcular os respectivos indicadores econdmicos e concluir
sobre a viabilidade do investimento (HOMEM, 2004).

Nos tépicos seguintes faz-se uma breve descricao dos elementos que
compoem o investimento, do financiamento e das fontes mais comuns, da
construcao do fluxo de caixa e dos principais indicadores estimados para a

analise financeira do negdcio.




Investimento

Investimento nada mais é do que os recursos disponibilizados para a
montagem da estrutura fisica (investimento fixo, ou capital fixo) e a promo-
¢ao da producao e das vendas (capital de giro).

O investimento fixo compreende os recursos aplicados na aquisicao
do terreno (compra, impostos de transmissdao de propriedade, etc.), nas
construcdes, nos equipamentos (custos de instalacao, testes, treinamento
do operador)11, nos veiculos, e outros bens fisicos.

Ja o capital de giro inclui os recursos utilizados para garantir a opera-
¢ao da empresa, como os investimentos em estoques de matéria-prima e
outros insumos, estoques de produtos (finais e em processo de fabricacao),
além de recursos que permitam promover vendas a prazo e crédito a forne-
cedores, e uma reserva de caixa para necessidades em curto prazo.

A estimativa do investimento permite avaliar a capacidade do empre-
endedor de financiar o projeto, ou mesmo a necessidade de financiamento
adicional. E também fundamental estabelecer o montante a ser investido e
o cronograma de desembolso, pois estas sao informacdes importantes na
construgao dos fluxos de caixa. A analise dos fluxos de caixa permitira ao
empreendedor avaliar se o projeto em questao ira gerar retorno suficiente
para assegurar a recuperagao do investimento.

Nesse item, atengao especial deve ser dada ao capital de giro. A esti-
mativa deve ser feita cuidadosamente, de forma a garantir a previsao de
recursos para o perfeito funcionamento do empreendimento. De acordo com
uma pesquisa do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE, 2014), a falta de capital de giro é o principal responsavel pela falén-
cia de empreendimentos no Brasil, ja nos primeiros cinco anos de vida.

Financiamento

Com relagao as diferentes fontes dos recursos financeiros, a definicao
de uso de capital préprio, de terceiros, ou de uma combinacao entre eles é
fundamental, devendo ser apoiada por uma analise financeira profissional,
e pelas leis e regulamentos bancarios e outros aspectos técnicos relaciona-
dos. Para isso, devem-se conhecer as taxas de juros relevantes, os periodos
de caréncia e amortizagao, e as exigéncias minimas de quantias e de recur-
s0s proprios, as garantias exigidas e seus montantes.

Os recursos provenientes de terceiros podem ser obtidos para ambas
as necessidades de capital (fixo e de giro), e as exigéncias iniciais deste

11 Seacotagdo ndo incluir esses custos, recomenda-se adicionar uma taxa de 10 a 12% sobre
os custos dos equipamentos




capital serao provavelmente financiadas por empréstimos a longo prazo.
Isso se deve ao fato de que, nos anos iniciais de operagao, um projeto tera,
provavelmente, maior dificuldade em produzir receita suficiente para pagar
0s custos operacionais, os juros do empréstimo e os pagamentos do princi-
pal. Durante o periodo de caréncia, por exemplo, o pagamento do principal
pode ser adiado; no entanto, as taxas de juros serao cobradas. A necessida-
de de capital de giro adicional, resultante do inicio das operacdes, pode ser
suprida por meio de empréstimos de curto e médio prazos.

No Brasil, uma das principais fontes de financiamento para agroindus-
trias € o Banco Nacional do Desenvolvimento Econémico e Social (BNDES).
Contudo, existem outras fontes (exemplo: Banco do Brasil, Banco de Desen-
volvimento de Minas Gerais, etc.), que também devem ser consultadas, a
fim de identificar o melhor plano para o projeto em questao. A Tabela 9.1
resume as condicdes de financiamento para o Fundo Clima - Subprograma
Energias Renovaveis.

Tabela 9.1 - Descrigéo das condigdes de financiamento para o Fundo Clima -
Subprograma Energias Renovaveis

Parametro Descricao

Valor minimo do e
financiamento R$ 3 milhdes.

Valor maximo do

financiamento R$ 30 milhdes, a cada 12 meses.

Apoio direto: 1,90% a.a. + taxa de risco de crédito™;
Apoio indireto: até 5,50% a.a. para Beneficiarios

Taxa dejuros comreceita operacional bruta acima de R$ 90
milhdes; e 4,90% a.a. para beneficidrios com receita
operacional bruta de até R 90 milhdes.

Ear[t)iézispagéo méxima do 80% do valor dos itens financiaveis.

Até 16 anos, incluido periodo de caréncia de, no

Prazo maximo, 8 anos.

* \lisa cobrir o risco de crédito incorrido em um financiamento direto realizado pelo BNDES. E
variavel conforme o risco do cliente e os prazos do financiamento; é definida conforme a Politica
de Crédito do BNDES.

Fonte: adaptado de BNDES (2021).




Fluxo de Caixa

Na literatura, existem varias técnicas que permitem analisar o proje-
to financeiramente, mas a maioria se baseia em um grupo comum de indi-
cadores financeiros. O primeiro passo para obter esses indicadores é dispor
do fluxo de caixa do projeto, pois ele demonstra a série anual de todas as
entradas e saidas, durante o horizonte de planejamento do projeto. Os itens
considerados podem ter pequenas variacdes, dependendo das exigéncias
do financiador. Para projetos agroindustriais, consideram-se 10 anos de
operacao como um horizonte de planejamento razoavel, ja que este deve-
-se basear na vida til dos principais equipamentos (Tabela 9.2).

Tabela 9.2 - Formato basico para de fluxo de caixa de um projeto

Item Descricao Ano0 Anol Ano2 Anon

[N

Investimentos

Receitas =

Custos totais* -

*k

Juros =

Lucro tributavel -

Impostos -

Lucro liquido -

Depreciagao =

O 00| I3 &0 | P~ |W|IN

Fluxo liquido de caixa

[EEN
o

Fluxo de caixa acumulado

* Para a construgao do fluxo de caixa, os custos totais sdo compostos pela soma dos custos
fixos, varidveis e da depreciagao; ** A existéncia de juros ira depender do uso ou nao de fonte
financiadora. Na auséncia de capital de terceiros, pode-se retirar o item Juros do fluxo de caixa.

Fonte: elaboragao propria.

Deve-se observar que, no Ano 0, comumente associado ao ano de
implementagao do projeto, nao ha producao. Portanto, também nao havera
receitas, custos totais, etc. Assim, nesse ano, no fluxo liquido de caixa esti-
mado constara somente os investimentos fixos.

A partirdoAno 1, inicia-se a produgao industrial, exigindo investimen-
to de capital de giro, gerando receitas e custos. Assim, deve-se proceder a




estimativa dos impostos a serem pagos, bem como do lucro tributavel, do
lucro liquido, e do fluxo de caixa liquido. O lucro tributavel pode ser estima-
do a partir da diferenca entre as receitas e a soma dos investimentos, custos
totais e juros. Os impostos incidem sob o resultado financeiro da empresa
de acordo com o regime tributario adotado e sao estimados em fungao do
lucro tributavel. O lucro liquido é obtido a partir da diferenca entre o lucro
tributavel e os impostos. Ja o fluxo liquido de caixa pode ser calculado por
meio da soma entre o lucro liquido e as estimativas de depreciacao para o
referido periodo. Por fim, tem-se o fluxo de caixa acumulado, que é obtido
pela soma de todos os fluxos liquidos de caixa, ano a ano, desde o inicio até
o final do horizonte de planejamento do projeto.

E possivel avaliar a geracdo de capital pelo fluxo de caixa acumula-
do. Porém, deve-se atentar para a mudancga de valor do dinheiro ao longo
do tempo. Dessa forma, para tal analise, o mais adequado é a correcao de
todos os fluxos liquidos de caixa para uma mesma data, antes de se avaliar
o fluxo de caixa acumulado. Este procedimento originara uma estimativa
do Valor Presente Liquido, um dos indicadores financeiros que estao descri-
tos com maiores detalhes nos topicos a seguir. Em Homem (2004) e Silva
(2009), podem-se, respectivamente, encontrar exemplos de fluxo de caixa
para uma unidade processadora de soro de leite e uma planta extratora de
6leo de mamona.

Andlise Financeira

De posse do fluxo de caixa liquido, podem-se calcular os principais
indicadores financeiros necessarios para avaliar a lucratividade do inves-
timento: taxa interna de retorno (TIR), tempo de recuperacao de capital
(TRC), e valor presente liquido (VPL). No Apéndice B estao descritas algu-
mas féormulas para o calculo dos indicadores financeiros citados.

O TRC é um indicador estatico e intuitivo, utilizado para estimar o
tempo necessario para que um projeto gere ganhos de caixa suficientes
para permitir a recuperagao do investimento inicial. Assim, o investidor
deve avaliar se este tempo é favoravel as suas condigoes e pretensoes. Cabe
ressaltar que este indicador ignora o valor do dinheiro no tempo. Com o
objetivo de corrigir esta lacuna, pode-se efetuar o calculo do TRC a partir da
série histdrica do fluxo de caixa corrigida para valor presente. Nesse caso,
obtém-se como resultado, necessariamente, um valor superior ao encontra-
do parao TRC sem a correcao. Contudo, leva-se em consideracao o valor do
dinheiro no tempo.

O VPL é asoma das séries de saidas e entradas de caixa de um projeto
(fluxo de caixa liquido), descontada, ano a ano, a uma taxa de juros cons-
tante. Quando positivo, o VPL indica que, mesmo com descontos, ano a ano,




de uma taxa de juros constante, o valor acumulado ao longo do projeto é
superior ao valor total investido.

ATIR é ataxa de desconto em que o valor presente referente as recei-
tas (futuras) se iguala ao valor presente referente ao investimento e aos
custos (futuros) (REZENDE; OLIVEIRA, 2001). Em termos praticos, trata-se
de um indicador da rentabilidade do projeto. Uma das principais vantagens
da TIR é permitir a comparagao entre a rentabilidade do projeto em ques-
tao com a rentabilidade proveniente de outras atividades, como o mercado
financeiro (FIGUEIREDO et al., 2006).

O parametro utilizado para a interpretagao da TIR é usualmente
denominado taxa minima de atratividade (TMA) do investidor. A TMA é a
taxa correspondente a melhor remuneracgao que poderia ser obtida com o
emprego do capital em um investimento alternativo. Para a composicao da
TMA, normalmente, além do indicadores de referéncia, também é acrescido
um percentual que justifique os riscos associados ao investimento. Logo, se
a TIR for superior a TMA, o investimento no projeto deve ser recomendado.
A Tabela 9.3 ilustra a rentabilidade de alguns investimentos que, eventual-
mente, podem ser tomados como referéncia para a composicao da TMA.

Tabela 9.3 - Valor acumulado de 12 meses, ao longo de 2020, para alguns tipos
de investimentos e taxas, usualmente utilizados como referéncia de aplicagdes
alternativas para anélise da viabilidade de novos projetos

Acumulado de 12 meses,

Taxa/Investimento ao longo de 2020 (%)
Comprovante de Depdsito Interbancério (CDI) 276
indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo 452
(IPCA) ’
Poupanca 2,11*
Selic 276

* depdsitos a partir de 04 de maio de 2012.
Fonte: dados de ANBIMA (2021) e BCB (2021).

Adicionalmente, pode-se utilizar a remuneracao de Comprovante de
Deposito Bancario (CDB) para a composicdao da TMA. De acordo com dados
disponiveis em plataformas de investimento (em fevereiro de 2021), para
investimentos num horizonte de 10 anos, pode-se obter remuneracoes de
até 11,50% a.a., ou de IPCA + 4,5% a.a.




Os dados da Tabela 9.4 ilustram os indicadores financeiros para um
projeto hipotético. De acordo com esses dados, apesar de seu VPL é positi-
vo, pode-se inferir que o investimento nao deve ser recomendado, visto que
o tempo de recuperacao do capital é demasiadamente longo (> 5 anos), e o
empreendimento é pouco lucrativo (TIR é inferior a TMA pré-estabelecida).

Observe que o valor estabelecido para a TMA é superior as rentabi-
lidade apresentadas para indicadores e aplicacOes financeiras. Esta dife-
renca é comum, e esta associada ao prémio exigido pelos investidores em
funcao dos riscos adicionais, associados a implantagao de um empreendi-
mento. E importante considerar eventuais mudancas no cenario economi-
co, como possiveis aumentos na taxa basica de juros (Selic), por exemplo.
Dessa forma, a TMA pode variar em fungao dos riscos associados a cada
projeto, bem como das opgoes de investimentos disponiveis.

Tabela 9.4 - Indicadores financeiros para um projeto hipotético

Indicador Valor

TRC (anos) 6,25
TRC corrigido (anos) 8,17
VPL(R$) 18.396,65
TIR (%) 14,02
TMA (%) 16,50

Fonte: elaboragéo propria.

E certo que os indicadores financeiros permitem que o investidor
tenha informacoes precisas sobre a capacidade de geracao de valor do
projeto, de acordo com determinado cenario econémico. Contudo, deve-se
avaliar a consisténcia desses indicadores diante das oscilacdes de precos
dos produtos e das matérias-primas, por exemplo, que, em muitos casos,
podem variar bastante ao longo de poucos anos. Entre junho de 2017 e maio
de 2018 (12 meses), por exemplo, o preco médio da saca de milho (60 kg) no
Brasil subiu 59,6%, de R$ 26,75, para R$ 42,69 (CEPEA, 2019).

No caso do preco do milho, torna-se evidente que um eventual
aumento de prego contribuiria negativamente para o sucesso financeiro do
projeto, caso o milho fosse uma de suas matérias-primas. Por outro lado,
um eventual aumento de precgo contribuiria positivamente para o sucesso
financeiro do projeto, caso o milho fosse um de seus produtos. Em Reis, Lima
e Perez (2017), por exemplo, pode-se verificar que, dependendo dos precos




do biodiesel e do 6leo de palma, podem ser mais viaveis, economicamente,
a produgao e a venda do 6leo bruto, ou do biodiesel de palma.

A analise de sensibilidade é uma das técnicas mais utilizadas em
projetos, com o objetivo de avaliar a influéncia de oscilacdes no valor de
determinada variavel sob outra variavel. De maneira geral, nesta anali-
se deve-se simular o efeito de variagoes do valor de variaveis de custo e,
ou, investimento de interesse para o projeto (exemplo: custo de aquisicao
de matérias-primas, custo de venda dos produtos, investimento fixo, etc.)
sob seus indicadores financeiros (TIR, TRC, VPL) (CONTADOR, 1981). Assim,
pode-se identificar a quais variaveis o projeto em questao é mais ou menos
sensivel e, dessa forma, rever estratégias a fim de minimizar os riscos asso-
ciados ao investimento.

Na Figura 9.2 esta ilustrado um exemplo de analise de sensibilida-
de para um projeto hipotético. Nesse caso, pode-se verificar que a TIR do
projeto em questao é mais sensivel a variagoes nos valores da receita e dos
custos do que do investimento fixo e do capital de giro. Dessa forma, tanto
uma reducao da ordem de 10% nas receitas quanto um aumento da ordem
de 15% nos custos, por exemplo, podem reduzir a TIR a valores proximos de
10%, o que poderia inviabilizar o sucesso financeiro do projeto. Além disso,
variacoes de até 20%, para mais e para menos, nos valores do investimento
fixo e do capital de giro nao sao capazes de comprometer a geracao de
valor do projeto (TIR > 20%) diante das alternativas de investimento mais
comuns (exemplo: poupanca, CDB, titulos do tesouro, etc.).

Figura 9.2 - Anélise de sensibilidade para um projeto hipotético.
Fonte: elaborac&o propria.




E preciso ressaltar que, na analise de sensibilidade: i) os efeitos de
cada uma das variaveis de interesse sobre os indicadores financeiros sao
investigados isoladamente, ou seja, a analise nao permite fazer conside-
racoes sobre cenarios em que haja variagoes em mais de uma variavel de
interesse; ii) os cenarios simulados a partir das variacdes dos valores das
variaveis de interesse sao aleatorios, nao havendo, portanto, informacdes
sobre a probabilidade de sua ocorréncia. Portanto, apesar de sua simplici-
dade metodoloégica, a sua utilizagao deve vir acompanhada de um prévio
conhecimento do mercado a fim de embasar a escolha da faixa de variacao
mais adequada para os valores das variaveis de interesse.

9.3 RESULTADOS ESPERADOS

1- Calcular os investimentos fixos e o capital de giro necessarios
para o projeto.

2 - Escolher a condigao de financiamento mais adequada ao projeto.

3- Analisar o fluxo de caixa e calcular os principais indicadores
financeiros do projeto.

4 - Analisar os resultados obtidos, identificar gargalos e propor
melhorias.




CAPITULO 10 — IMPACTOS

10.1 OBJETIVO

Identificar possiveis impactos sociais e ambientais associados a
implantacao do projeto.

Figura 10.1 - Sociedade (a); meio ambiente (b).
Fonte: 089Photoshootings (2017); Rilsonav (2016).

10.2 CONTEXTUALIZACAO

“O negodcio das empresas nao deveria ser apenas dinheiro, mas
responsabilidade. Deveria ser sobre o bem publico, nao a ganancia privada”
(RODDICK, 2002, p. 22).

Em menor ou maior escala, qualquer projeto agroindustrial fara uso
de recursos naturais com o objetivo de prover dividendos, prestigio e satis-
facao pessoal para o empreendedor. Dessa forma, assim como citado no
paragrafo anterior, trecho extraido da biografia de Anita Roddick (RODDI-
CK, 2002), além do lucro, qualquer empreendimento também deveria ter
como prioridade aspectos de carater altruista. Como exemplos de alguns
desses aspectos associados a empreendimentos agroindustriais, podem-se
citar: a conservagao e o uso racional dos recursos naturais, principalmente
daqueles relacionados diretamente com o negécio; e a contribuicao para o
desenvolvimento social dos seus stakeholders*?.

12 Otermostakeholders é comumente utilizado como objetivo de se referiraqualquer individuo,
ou grupo de individuos, que, de alguma forma, afetam ou podem ser afetados pelos negdcios da
empresa (FREEMAN, 1984). Exemplos de stakeholders séo os seus consumidores, acionistas,
funcionérios (diretos e indiretos), comunidade local, etc.




O setor agroindustrial gera impactos ambientais ao longo de toda a
sua cadeia produtiva (producao, industrializacdao e consumo) (DEL BORGHI
et al., 2014), sendo um dos principais consumidores de energia e emissores
de gases de efeito estufa (FAO, 2010). De acordo com a Empresa de Pesqui-
sa Energética (EPE), em 2016, a indlstria brasileira de alimentos e bebidas
consumiu 23,5 Mtep®3 de energia, equivalente a 9,2% da energia total consu-
mida no Pais (EPE, 2017).

No Brasil, ha diversas leis com o objetivo de mitigar e/ou compensar
0s impactos ambientais gerados pelos diversos setores industriais. Algu-
mas tém destaque no setor agroindustrial, como as que fazem mencao ao
lancamento de efluentes (CONAMA, 2011), a disposicao de residuos sélidos
(BRASIL, 2010) e ao uso da agua (BRASIL, 1997).

De acordo com a Resolucao CONAMA n° 430, de 15 de maio de 2011,
“os efluentes de qualquer fonte poluidora somente poderao ser lancados
diretamente nos corpos receptores apds o devido tratamento e desde que
obedecam as condicoes, padroes e exigéncias dispostos na Resolucao e em
outras normas aplicaveis” (CONAMA, 2011, p. 89). Ainda segundo essa Reso-
lucao, aremocao minima de carga organica que deve ser obtida por meio do
tratamento dos efluentes para lancamento em corpos d'agua é de 60%, em
termos de DBO5,20 (demanda bioquimica de oxigénio, a 20 °C, por 5 dias),
desde que o efluente tratado nao descaracterize o corpo receptor. A classi-
ficacao dos corpos de agua e as diretrizes ambientais para o seu enquadra-
mento estao disponiveis na Resolucdo CONAMA n° 357 (CONAMA, 2005).

Regulamentada pela Lei 12.305 de 2010 (BRASIL, 2010), a Politica
Nacional de Residuos Sélidos (PNRS), entre outros, define a responsabilida-
de compartilhada (poder publico, populagao e empresas) pelo descarte dos
residuos sélidos gerados apds o consumo e estabelece prioridades para o
seu gerenciamento (nao geracao, reducao, reutilizacao, reciclagem, trata-
mento e disposicao final ambientalmente adequada, nessa ordem). De acor-
do com a mesma Lei, somente podem ser destinados aos aterros sanitarios
0s materiais que nao podem ser recuperados para novo uso.

A cobranca pelo uso da agua é um preco publico cobrado com o obje-
tivo de indicar ao usuario o seu real valor; incentivar o seu uso racional;
e obter recursos financeiros para recuperacao das bacias hidrograficas do
Pais (BRASIL, 1997). Os mecanismos e valores de cobranca sao negociados
a partir de debate publico no ambito dos Comités de cada Bacia Hidrogra-
fica (ANA, 2014). De maneira geral, a cobranca tem sido feita em funcao do

18 Asiglatep significa tonelada equivalente de petrdleo. Trata-se de uma unidade utilizada para
comparar o poder calorifico de diferentes formas de energia com o do petréleo. Assim, 1 tep se
refere & quantidade de energia gerada por 1 t de petrdleo padrao (1 tep equivale a41,868 x 106 kJ,
oual1.630kW.h). JaasiglaMtep serefere al x 106 t equivalentes de petrdleo.




volume de captacao superficial (e/ou subterranea), do consumo (diferenca
entre o volume de agua captado e lancado), e do lancamento de efluentes
(em kg de DBO). Atualmente, a cobranca pelo uso da agua segue a domi-
nialidade das aguas entre estados e uniaol4, estando presente em ambas
(ANA, 2018a; 2018b).

Lima et al. (2019) estimaram os incrementos de preco provenientes da
cobranca pelo uso da agua bruta para a producao de queijo mucarela, em
um laticinio de pequeno porte localizado no estado de Minas Gerais. Neste
estudo de caso, os autores identificaram que a cobranga pelo uso da agua
bruta acarretaria um incremento de preco da ordem de 0,04 a 0,09% dos
custos de producao.

Atualmente, a principal ferramenta utilizada para a analise de impac-
tos ambientais é a Analise de Ciclo de Vida, que permite estimar os impactos
gerados ao longo de toda a cadeia produtiva (ISO, 2006). Contudo, conside-
rando a complexidade da analise, para projetos de menor complexidade,
sugere-se uma estimativa do uso e do consumo de agua pelo empreendi-
mento, bem como do volume de residuos gerados (solidos e liquidos) e da
carga organica e demais caracteristicas dos efluentes gerados. De posse
dessas informagoes, pode-se ter uma melhor compreensao dos principais
aspectos ambientais provenientes das atividades do projeto e, assim, definir
as acoes de mitigacao que deverao ser adotadas, para minimizar a proba-
bilidade de ocorréncia de impactos negativos provenientes dos efeitos do
projeto sobre o meio ambiente. Em alguns casos, diante da impossibilidade
de mitigacao desses efeitos, sugere-se buscar a adocao de acdes de conser-
vacao e/ou, reposicao de recursos naturais, a fim de compensa-los (exem-
plo: reflorestamento, manutencao de reservas ecolégicas, recuperacgao e
conservacao de matas ciliares, etc.).

Em Barbosa et al. (2009), ha uma analise simplificada dos impactos
ambientais de um laticinio de pequeno porte. Os autores enfatizam que os
impactos ambientais sao causados principalmente, mas nao so, pela gera-
cao de efluentes, salientando, também, a importancia da destinagao corre-
ta dos residuos solidos (exemplo: embalagens) e do controle das emissdes
de materiais particulados, provenientes da queima de combustiveis.

A avaliagao dos possiveis impactos ambientais associados a implan-
tacao e operacao do empreendimento também pode ser Util para o proces-

14 Bacias interestaduais, aquelas que abrangem mais de um Estado (Paraiba do Sul, Rio Doce,
Sao Francisco, etc.), séo de dominio da unido, enquanto as dguas subterrdneas e os rios que
nascem e desaguam no proprio estado (Médio Paraiba do Sul/RJ, Mogi/SP, Piranga/MG, etc.) séo
de dominio dos Estados (ANA, 2018a; 2018b).




so de licenciamento ambientall5. Este processo é constituido pelas Licen-
¢as Prévias de Instalacao e de Operacao. Cada uma faz referéncia a uma
etapa especifica do licenciamento. Cabe ressaltar que a licenca ambiental
é um documento obrigatorio, que deve ser obtido no Ministério do Meio
Ambiente, antes do inicio das atividades agroindustriais.

E preciso ressaltar que a conscientizacdo da sociedade, a pressao
do mercado e o avango da legislacao ambiental sao alguns dos principais
propulsores de uma recente mudanga no comportamento das empresas,
que tem provocado um aumento da atencao aos potenciais impactos prove-
nientes de suas atividades (BARBOSA JUNIOR et al., 2008) e, inclusive, a
revisao de estratégias de producao em busca de tecnologias mais limpas
(BRANDLI et al., 2009).

Sobre as acoes voltadas para o desenvolvimento social dos stakehol-
ders do projeto, deve-se destacar que a implementagao e o funcionamen-
to do empreendimento, por si s6, ja contribuem com a comunidade local,
por meio da geragao de empregos e impostos, e com os consumidores, por
meio da oferta de novos produtos. Contudo, muitas outras acdes podem
ser adotadas nesse sentido, como incentivar a diversidade, proporcionar
processos democraticos e estruturas de governanca responsaveis (ELKIN-
GTON, 1994), cuidar da saude e da seguranca dos funcionarios, da quali-
dade de vida da comunidade externa (GIMENEZ; SIERRA; RONDON, 2012),
comprar insumos e matérias-primas locais etc. Assim, sugere-se um levan-
tamento da estimativa do nimero de empregos gerados, do montante de
impostos a serem pagos, juntamente com outras caracteristicas do projeto
e, ou, acdes que possam contribuir para a geracdo de impactos sociais. E
preciso ressaltar que os impactos (sociais, ambientais e econémicos) podem
ser positivos ou negativos.

As avaliacdes sobre os impactos ambientais e sociais gerados pelo
empreendimento devem estar destacadas no projeto. Em conjunto, essas
informacdes permitirdo que as outras partes interessadas (possiveis inves-
tidores, 6rgaos financiadores, comunidade local etc.) avaliem se o retorno
financeiro gerado para o empreendedor e os possiveis impactos positivos
proporcionados pelo projeto sao compativeis com os seus impactos nega-
tivos. Em alguns casos, agéncias financiadoras exigem a avaliacao dos
impactos ambientais para a liberagao de crédito (BRASIL, 1981; MESQUITA;

15 Alicengaambiental é o documento, com prazo de validade definido, em que 0 6rgdo ambiental
estabelece regras, condigdes, restricdes e medidas de controle ambiental a serem seguidas
pela empresa. Entre as principais caracteristicas avaliadas no processo, pode-se ressaltar: o
potencial de geracéo de liquidos poluentes (despejos e efluentes), residuos sélidos, emissdes
atmosféricas, ruidos e o potencial de riscos de explosdes e de incéndios. Ao receber a Licenga
Ambiental, o empreendedor assume os compromissos para a manutengao da qualidade ambiental

dolocal em que se instala.




SILVA, 2015), e érgaos ambientais ndo emitem licencas de funcionamento,
vetando determinados projetos (CONAMA, 1997). Em suma, o projeto deve
ser sustentavel, o que significa prever um equilibrio do pilar econémico em
conjunto com o social e o ambiental (ELKINGTON, 1994).

10.3 RESULTADOS ESPERADOS

Descrever os impactos ambientais (consumo de agua e energia, emis-
sao de gases poluentes, ruidos, geracao de residuos sélidos e/ou liquidos,
etc.) causados pelo empreendimento, mensurando-os quando possivel.

Descrever os impactos sociais do empreendimento (geracao de
emprego e renda no municipio, geracao de impostos, desenvolvimento de
infraestrutura, etc.), mensurando-os quando possivel.
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APENDICE A

Algumas das principais legislacdes pertinentes ao processamento,
as edificacoes, as embalagens, as condi¢oes de trabalho e aos aspectos
ambientais de uma agroindustria estao descritas nos tépicos seguintes:

PROCESSAMENTO

Portaria MS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993

Aprova regulamento técnico para inspecao sanitaria de alimen-
to; diretrizes para Boas Praticas de Producao e de Prestacao de Servicos
na Area de Alimentos; e regulamento para servicos e produtos na area de
alimentos.

Tem como objetivo garantir a seguranca alimentar dos produtos atra-
vés do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Portaria SVS-MS n° 326, de 30 de julho de 1997

Baseada no Cédigo Internacional Recomendado de Praticas: Princi-
pios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC-VOL A, Ed. 2 (1985), do Codex
Alimentarius, e harmonizada no Mercosul, essa portaria estabelece os
requisitos gerais sobre as condicoes higiénico-sanitarias e de Boas Prati-
cas de Fabricacao para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos.

Portaria MAPA n° 368, de 4 de setembro de 1997

Regulamento Técnico sobre as condigoes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Indus-
trializadores de Alimentos.

Portaria MAPA n° 46, de 10 de fevereiro de 1998

Institui o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
— APPCC a ser implantado, gradativamente, nas indudstrias de produtos de
origem animal sob o regime do Servico de Inspecao Federal - SIF, de acordo
com o Manual Genérico de Procedimentos, anexo a presente Portaria.

Resolucao RDC ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002

Foi desenvolvida com o objetivo de atualizar a legislacao geral, intro-
duzindo o controle continuo de BPF e os POPs, além de promover a harmo-
nizacao das acoes de inspecao sanitaria por meio de instrumento genérico
de verificacao das BPF. Portanto, é o ato normativo complementar a Porta-

ria SVS/MS n° 326/97.




EDIFICACOES

Norma Regulamentadora 8 (edificagoes)
Estabelece requisitos técnicos que devem ser observados nas edifica-
¢Oes, para garantir seguranga e conforto aos que nelas trabalham.

Norma Regulamentadora 24 NR 24 (Condi¢des Sanitarias e de
Conforto nos Locais de Trabalho)

Descreve as condicoes sanitarias e de conforto nos locais de trabalho
em relacao as Instalagdes sanitarias, aos Vestiarios, aos Refeitorios, as Cozi-
nhas e ao Alojamento.

EMBALAGENS

Lei n° 8.543, de 23 de dezembro de 1992

Determina que todos os alimentos industrializados que contenham
gluten, como trigo, aveia, cevada, malte e centeio e, ou seus derivados,
deverao conter, obrigatoriamente, adverténcia indicando essa composicao.

A adverténcia deve ser impressa nos rétulos e embalagens dos produ-
tos industrializados em caracteres com destaque, nitidos e de facil leitura.

Resolucao RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003
Determina o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional.

Resolucao RDC ANVISA n° 359, de 23 de dezembro de 2003
Determina o Regulamento Técnico de Porgoes de Alimentos Embala-
dos para Fins de Rotulagem Nutricional.

CONDIGOES DE TRABALHO

Norma Regulamentadora 10 (seguranca em instalacoes e servicos de
eletricidade)

Estabelece os requisitos e condicoes minimas objetivando a imple-
mentacao de medidas de controle e sistemas preventivos, de forma a garan-
tir a seguranca e a saude dos trabalhadores que, direta ou indiretamente,
interajam em instalacdes elétricas e servigos.

Aplica as fases de geragao, transmissao, distribuicao e consumo,
incluindo as etapas de projeto, construcao, montagem, operagao, manu-
tencao das instalacoes elétricas e quaisquer trabalhos realizados nas suas
proximidades, observando-se as normas técnicas oficiais estabelecidas
pelos érgaos competentes e, na auséncia ou omissao destas, as normas

internacionais cabiveis.




Norma Regulamentadora 12 (maquinas e equipamentos)

Define parametros para: o piso dos locais de trabalho, areas de circu-
lacao e os espacos em torno de maquinas e equipamentos, as vias principais
de circulacao, os dispositivos de seguranca de acionamento, as protecoes
necessarias nas maquinas e equipamentos para evitar acidentes.

Norma Regulamentadora 17 (ergonomia)

Esta Norma Regulamentadora visa estabelecer parametros que
permitem a adaptacao das condicdes de trabalho as caracteristicas psico-
fisiolédgicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um maximo de
conforto, seguranca e desempenho eficiente.

Aplica-se aos aspectos relacionados ao levantamento, ao transporte
e a descarga de materiais, ao mobiliario, aos equipamentos e as condicdes
ambientais do posto de trabalho, e a propria organizacao do trabalho.

ASPECTOS AMBIENTAIS

Resolucao CONAMA n° 237, de 19 de dezembro de 1997

Dispoe sobre os procedimentos e critérios utilizados no licencia-
mento ambiental e no exercicio da competéncia, bem como as atividades e
empreendimentos sujeitos ao licenciamento ambiental.

Resolucao CONAMA n° 357, de 17 de marco de 2005

DispOe sobre a classificacao de corpos d’agua e diretrizes ambien-
tais para o seu enquadramento, bem como estabelece as condigoes e os
padroes de lancamento de efluentes, e da outras providéncias. Cabe ressal-
tar que algumas partes desta Resolucao foram complementadas e altera-
das pela Resolucao CONAMA n° 430, de 2011.

Resolucao CONAMA n° 378, de 19 de outubro de 2006

Define os empreendimentos potencialmente causadores de impacto
ambiental nacional ou regional para fins do disposto no inciso Ill, § 1°, art. 19
da Lein® 4771, de 15 de setembro de 1965, e da outras providéncias.

Resolucao CONAMA n° 430, de 13 de maio de 2011

Dispoe sobre condicOes, parametros, padroes e diretrizes para gestao
do lancamento de efluentes em corpos de agua receptores, e complementa
e altera a Resolucao CONAMA n° 357, de 17 de margo de 2005.




APENDICE B

OBTER DADO FORMULA* DESCRICAO

Valor futuro (F)

Valor presente (P)

Permite encontrar o valor F,

F=P.(1+0)" correspondente ao valor investido na
data inicial (P), ap6s um periodo n.
Permite encontrar o valor P,
Valor presente (P) Valor futuro (F) P=F. 1 correspondente ao valor obtido na
a+om data final (F), apds um periodo n.
- aA+m-1 Permite encontrar o vglor F,
Valor futuro (F) Prestacao de valor | p _ A— correspondente a uma sérieden de
constante (4) i -
prestacdes de valor A.
; Permite encontrar o valor da
Prestacao de valor A=F— prestacao 4, a ser paga em n vezes,
constante (4) Valor futuro (F) (1+d™-1 | para capitalizar o montante F, no fim
do periodo n.
- 1+dr-1 Permite encontrar o valor P,
Valor presente (P) Prestacdo devalor | p - 4 =~ 1+ correspondente a uma série den
constante (4) L(1+1D) -
prestacdes de valor A.
. . Permite encontrar o valor de cada
Prestacao de valor Valor presente (P) | A =P La+o" prestacao A a ser paga em n vezes,
constante (4) p (1+d™—1 | paraamortizar o montante P, devido

na data inicial.

*emqueiéataxadejuros,enéoperiodo (tempo). Sen é dado em meses, por exemplo,
deve-se utilizar uma taxa de juros mensal. Se n é dado em anos, por exemplo, deve-se
utilizar uma taxa de juros anual. E assim sucessivamente.




ANEXO A

Padrao de Identidade e Qualidade para a Polpa de Manga

Item

Definicéo

Descricao

A polpa de manga é o produto néo fermentado, ndo
concentrado, obtido parte comestivel da manga
(Mangifera indica L.) através de processo tecnoldgico
adequado, atendido o teor minimo de sélidos em
suspensao.

Aditivos

E permitido o uso de aditivo e coadjuvante de
tecnologia de acordo com as Resolugdes RDC ANVISA
n°s 7 e 8, ambas de 6 de margo de 2013, salvo aqueles
expressamente proibidos ou com restrigdes de uso
estabelecidos pelo MAPA.

Residuos e
Contaminantes

E proibida, no suco e na polpa de fruta, a presenca
de residuo de agrotdxico ndo autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para a fruta ou
para o vegetal empregado como matéria-prima na
produgao do suco.

Somade bolores e
leveduras

Maximo de 5x10%/g para polpa “in natura”, congelada ou
n&o, e 2x10° para polpa conservada quimicamente e/ou
que sofreu tratamento térmico.

Coliforme fecal

maximo de 1/g

(mg/100g)

Salmonella ausenteem26g
Solidos soluveis -

(QBrix a20 QC) Minimo de 11,00
Sélidos Totais .

(g/100g) Minimo de 11,6
pH Minimo de 3,5
Acidez total

expressa em acido Minimo de 0,3
citrico (g/100 g)

Acido ascérbico Minimo de 6.1

Fonte: adaptado de BRASIL (2009) e MAPA (2018a; 2018b).




ANEXO B

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado

Item

Definicéo

| Descricao

Leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e
destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob
servico de inspegéo oficial.

Limites maximos de
temperatura

[ - Recebimento do leite no estabelecimento: 7,0 °C,
admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até 9,0 °C;

Il - Conservacéo e expedigdo do leite no posto de
refrigeragdo: 4,0 °C;

Il - Conservacédo do leite na usina de beneficiamento ou
fabrica de laticinios antes da pasteurizagao: 4,0 2C.

Caracteristicas
sensoriais

| - Liquido branco opalescente homogéneo;
Il - Odor caracteristico.

Pardmetros
fisico-quimicos

| - Teor minimo de gordura de 3,0 g/100 g;

Il - Teor minimo de proteina total de 2,9 g/100 g;

Il - Teor minimo de lactose anidra de 4,3 g/100 g;

IV - Teor minimo de sdlidos ndo gordurosos de 8,4 g/100 g;
V - Teor minimo de solidos totais de 11,4 g/100 g;

VI- Acidez titulavel entre 0,14 e 0,18 expressa em gramas
de acido latico/100 mL;

VIl - Estabilidade ao alizarol na concentragdo minima de
72% viv;

VIl - Densidade relativa a 15 2C entre 1,028 ¢ 1,034 g/mL;

IX - Indice crioscépico entre -0,555 e -0,530 °H,
equivalentes a-0,636 e -0,512 °C, respectivamente.

Contagem Padrao
em Placas

| - Contagem* maxima de 300.000 UFC/mL, para o leite cru
refrigerado de tanque individual ou de uso comunitario;

Il - Contagem méxima de 900.000 UFC/mL, para o
leite cru refrigerado antes do seu processamento no
estabelecimento industrial.

Contagem de
Células Somaticas

| - Contagem* maxima de 300.000 CS/mL, para o leite cru
refrigerado de tanque individual ou de uso comunitario.

* proveniente de média geométrica trimestral. Em caso de auséncia de resultado mensal para
composigao da média geométrica trimestral, o resultado de cada més subsequente substituird a
média geométrica até o restabelecimento da média geométrica trimestral calculada.

Fonte: adaptado de MAPA (2018c; 2019).
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