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ELABORACAO DE UM PLANO DE NEGOCIO
FOCADO NO MERCADO EMERGENTE DO CACAU

RESUMO

Este artigo propde um plano de negécio para uma fabrica de chocolate artesanal
bean to bar na regido do baixo sul da Bahia, sendo o estudo realizado tomando
como base a cidade de Gandu. A iniciativa busca oferecer produtos de alta quali-
dade, preservar a Mata Atlantica através do sistema cabruca e das nascentes, além
de promover a economia soliddria. A metodologia empregada envolve a elabora-
cdo detalhada do plano de negdécio, considerando aspectos financeiros, operacio-
nais e estratégicos. Destaca-se a andlise dos custos de producdo, a composi¢do da
equipe de trabalho e os investimentos necessdrios para a implementagdo do
empreendimento. Os resultados projetam uma receita anual significativa, com a
expectativa de comercializacdo de produtos derivados da améndoa de cacau,
focando no chocolate, mas podendo também incorporar o NIBS de cacau e Chaco-
late. A abordagem bean to bar é explorada como diferencial, oferecendo uma
variedade de opgdes aos consumidores e enfatizando a autenticidade do processo.
Consideracdes finais ressaltam o compromisso com a sustentabilidade, a valori-
zagdo da mao-de-obra local e a geracao de empregos na comunidade. O artigo
destaca ndo apenas a consolidacao de marcas como referéncia em chocolates
artesanais, mas também sua contribuicdo para o desenvolvimento sustentdvel da
regido, alinhando-se as tendéncias de consumo consciente e producao responsa-
vel.
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INTRODUCAO

O chocolate é um dos doces mais populares do mundo, e, atualmente, a preocupagdo com o
seu cultivo vem sendo cada vez mais discutida entre os pesquisadores e produtores da area. Nos
ultimos anos, os paises emergentes tém experimentado um notdvel crescimento na producao e
consumo, indicando uma clara tendéncia em assumir um papel de lideranga global no processa-
mento e faturamento dos produtos. No caso especifico do Brasil, a producao tem mantido uma taxa
de crescimento anual de cerca de 13% por mais de uma década, evidenciando essa ascensdo. Além
disso, a Bahia se destaca como um importante produtor de améndoas, contribuindo significativa-
mente com 40% da produgdo nacional (MDIC, 2018).

De acordo com dados do Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio (MDIC) de
2018, a producdo de cacau no Brasil envolve uma extensa rede de cerca de 126 mil propriedades,
resultando na mobilizacdo de uma considerdvel mao-de-obra direta, contando com centenas de
milhares de trabalhadores, para cuidar de uma area de mais de 400 mil hectares. Essa producao é
predominantemente realizada em propriedades com menos de 10 hectares de area plantada.
Segundo levantamento realizado pela Associacdao Brasileira da Industria de Chocolates, Cacau,
Amendoim, Balas e Derivados (ABICAB, 2021), o pais produziu 693 mil toneladas, exportou 35 mil
toneladas e importou 21 mil toneladas de chocolate somente no ano de 2021. A importancia socioe-
condmica dessa cultura é evidente, especialmente para os estados da Bahia e do Para, que abrigam
aproximadamente 90% das propriedades relacionadas a essa atividade.

No Territério de Identidade Baixo Sul o cacau se destaca como o principal produto agricola
no territdrio, registrando um faturamento de R$ 626,6 milhdes em 2021, seguido pela banana com
R$ 358,4 milhoes e pela seringueira com R$ 59,9 milhoes (IBGE, 2023). Este territério é constituido
por 15 municipios (Aratuipe, Cairu, Camamu, Gandu, Ibirapitanga, Igrapiina, Itubera, Jaguaripe,
Nilo Pecanha, Pirai do Norte, Presidente Tancredo Neves, Taperod, Teolandia, Valenca, Wenceslau
Guimaraes), abrangendo uma extensdo equivalente a cerca de 1,4% do territério do estado (IBGE,
2011). Em 2021 foi responsavel pela producgio de 47,1 mil toneladas de améndoas secas de cacau,
representando 34,2% da producdo do Estado da Bahia (IBGE, 2023).

Apesar da pouca extensdo territorial, os municipios Wenceslau Guimaries, Ibirapitanga,
Gandu e Teolandia destacam-se como os principais produtores de améndoas de cacau na Bahia,
detendo a posicao de destaque no ranking dos municipios com maior producao no estado, estando
atras somente de Ilhéus, que ja possui uma tradi¢@o histérica no ramo. Esta produg@o vem princi-
palmente de pequenos produtores pobres que vendem suas améndoas para as grandes empresas
processadoras, ficando a mercé do preco de mercado. A soma das producdes destes municipios
atingiu a marca de 20.237 toneladas (IBGE, 2022). Este dado reflete a relevancia e a magnitude da
produgdo conjunta, destacando-se como um indicador importante no cendrio agricola regional.
Apesar de sua forca, poucos sao os produtores que produzem beneficiam a améndoa e produzem

chocolate e outros produtos derivados, que poderiam agregar valor, aumentar a renda e melhorar a
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vida destas pessoas.

De acordo com Araujo et al. (2018), a pequena agroindustria de chocolate tem surgido como
uma estratégia adotada pelos produtores com o propdsito de mitigar os impactos decorrentes da
crise na cacauicultura, por meio da insergdo do produtor de matéria-prima em um novo setor da
cadeia produtiva. Este processo industrial abrange as etapas de processamento, que se estendem
desde as améndoas de cacau até a obtencao do produto final, incluindo o nibs de cacau, chocolate e
até novos produtos como o chacolate. Porém a maior parte dos produtores da regido sao da agricul-
tura familiar, tem baixa escolaridade e uma renda baixa, a venda das améndoas acaba proporcio-
nando uma renda de subsisténcia, e ficam a mercé destas novas tendéncias por falta de informagao.

Segundo Kitani et al. (2022) nos ultimos anos, o processo bean-to-bar para produgio de
chocolate atraiu a atencio global. Bean-to-bar é um método de gerenciamento de todo o processo
de producdo, desde graos de cacau até barras de chocolate. Esse gerenciamento conta com a mini-
mizagdo de processos que afetam o meio ambiente e o organismo dos seres humanos, por isso, é
uma alternativa focada na sustentabilidade e que agrega valor ao produto final. Por este motivo é
importante pensar no desenvolvimento de um plano de negdcio para esse tipo de servigo, pois
oferece uma estrutura sélida e estratégica para o desenvolvimento, gestdo e crescimento sustenta-
vel do empreendimento.

Diante disso, o presente estudo tem como objetivo apresentar um plano de negécios para
uma fabrica de chocolate de pequeno porte, com o intuito de servir de referéncia para os pequenos
agricultores rurais que almejam adentrar na drea bean to bar, na regido do baixo sul da Bahia, com
foco direcionado ao municipio de Gandu.

A centralizacdo da andlise recai sobre o estabelecimento de uma empresa especializada na
producdo e comercializacdo de chocolates artesanais de elevada qualidade. Adicionalmente,
atribui-se relevancia a preservagdo da Mata Atlantica, da fauna local e conservacdo das nascentes
por meio da manutencao do sistema Cabruca que se da pelo plantio dos cacaueiros no meio da mata
ha mais de 300 anos, consubstanciando um enfoque sustentdvel. Neste sistema os cacaueiros
coexistem com a mata que lhes proporciona sombreamento adequado, nao necessitando derrubar
a mata para plantio de outro tipo de consoércio ou de outra cultura. Desse modo, busca-se fomentar
a economia solidaria e criar novas perspectivas de empregabilidade para a juventude local e circun-

vizinha, bem como para os produtores de cacau.
MATERIAL E METODOS

SOBRE A EMPRESA

Para realizar o plano de negdcios como base uma empresa j4 existente, a SERGIO HEMES
COMPANY, que é uma empresa do ramo de alimentacdo sauddvel, fundada em janeiro de 2018 se
tornou uma empresa registrada no ambito do Microempreendedor Individual (MEI) em fevereiro

de 2022. Tem como missao ser uma empresa de referéncia no ramo de alimentos naturais
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(chocolates, frutas minimamente processadas e embaladas, e frutas desidratadas) que visa a saude
e bem-estar do colaborador, e com o foco principalmente na sustentabilidade. O empreendimento
esta localizado na Rua Sao Roque, 87, bairro Liberdade, Gandu- BA, sendo administrado por Sergio
Hemes Lopes.

O principal foco da empresa citada é servir produtos de qualidade por meio de um portfélio
de produtos em que o chocolate é o carro chefe, e durante esses anos buscou se tornar uma empresa
de referéncia na cidade de Gandu-Ba, tornando-se uma boa opcdo para os consumidores que
buscam na alimentacao saudével um propésito de qualidade de vida.

A média de venda era de 100 kg de chocolate por ano, com uma projecdo de venda de 600 kg para os
proximos anos, funcionando de segunda a sexta feira. A partir do desenvolvimento da analise de
custo, o presente trabalho visou identificar as possibilidades de aumento de producao, contratacao
de mao de obra e a lucratividade, além de investir na profissionalizacao do negécio, da empresa MEI
com registro e CNPJ, e atividades que sejam regularizadas com os érgdos competentes de fiscaliza-

cao.

PLANO DE NEGOCIOS

Mediante a elaboragdo de um plano de negdcios, é possivel aprimorar a compreensao do
projeto, antecipando de maneira mais segura as varidveis essenciais para alcancar os objetivos
estipulados e assim juntamente com outras informacoes poder fazer um plano de negdcios consis-
tente. Posteriormente, viabilizou-se o monitoramento do desempenho da empresa e o alcance das
metas estabelecidas. De acordo com o SEBRAE (2004), um plano de negdcios constitui um instru-
mento documental que delineia de forma escrita os objetivos de uma entidade empresarial, assim
como as estratégias necessdrias para alcangar tais metas, visando a mitigacao de riscos e incertezas.
A elaboragdo de um Plano de Negdcios propicia a identificagdo e a contencao de equivocos, propor-
cionando uma abordagem preventiva ao invés de corretiva, no ambiente mercadoldgico.

A partir disso, propde-se a implementacao de um levantamento de custos para a produgado
de chocolate artesanal bean to bar, visando atender a uma demanda crescente. O objetivo da empre-
sa citada é oferecer aos consumidores um produto singular, saboroso e distintivo. O chocolate arte-
sanal bean to bar representa a culminacgdo da tradicdo e do artesanato na elaboracao de alimentos.
Ao adotar esse plano de custos, almeja-se preservar e enaltecer as técnicas tradicionais de fabrica-
cdo de chocolate, transmitindo autenticidade e cuidado que estdo ausentes nos produtos industriali-
zados, juntamente a ampliacdo da producdo. Acreditamos que a revitalizacdo dessas praticas artesa-
nais confere um charme especial aos produtos finais, permitindo que os consumidores se conectem
com a histdria e a cultura do chocolate.

Ao produzir o chocolate por este método, é dada a oportunidade de supervisionar todos os
aspectos do processo de fabricacdo, desde a selecdo dos melhores ingredientes, com énfase no
cacau fino, até a meticulosidade em cada etapa do processo. Isso habilita a quem produz criar um

produto final de exceléncia, apresentando sabores e texturas singulares. Ao investir em insumos de
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alta qualidade e adotar técnicas de producao cuidadosas, estes chocolates se destacam pela sua
exceléncia, proporcionando uma experiéncia sensorial incomparavel aos consumidores. Uma das
grandes vantagens do chocolate artesanal bean to bar reside na capacidade de oferecer uma ampla
variedade de opgoes aos consumidores, combinagoes de ingredientes, criar novos sabores e textu-
ras, e até mesmo desenvolver produtos personalizados para atender as preferéncias especificas dos
clientes. E isto tudo pode ser mantido, mesmo com a ampliacao da capacidade de producgao.

Para a descricao do plano de negdcio para a producao do chocolate artesanal bean to bar no
Baixo Sul da Bahia sera discorrido a respeito dos seguintes tépicos: processo de produgdo, analise
de mercado, estratégia de marketing, levantamento de custos e requisitos legais e regulamentares.
Os valores apresentados a seguir foram calculados com base nos precos de matérias-primas, insu-
mos e equipamentos levantados durante o ano de 2023, para a utilizagdo deste plano de negdcios

posteriormente é necessario a atualizacao dos pregos.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O PROCESSO DE PRODUCAO DO CHOCOLATE BEAN-TO-BAR (DO GRAO A BARRA)

O processo de producao do chocolate bean-to-bar (do grdo a barra) envolve vérias etapas e
requer cuidado e atencdo aos detalhes. A améndoa, que j4 foi beneficiada no campo, chega na
unidade de beneficiamento fermentada e com umidade baixa por conta da secagem. No campo, o
fruto do cacau é colhido, passa pela etapa de quebra, fermentacao, secagem, ensacamento e fica
armazenado até o momento de ser transportado para a unidade de processamento. Chegando ao
local onde sera beneficiado é pesado, passa pelo teste de corte (para verificagdo da qualidade da
améndoa), umidade e entdo segue para as seguintes etapas basicas para produzir o chocolate bean-

-to-bar:

« Selecao dos graos de cacau
Os graos de cacau de qualidade sdo escolhidos, de preferéncia de origens especificas, para

obter um chocolate com sabores distintos e complexos.

« Torrefacdo dos graos
Os graos de cacau devem ser torrados para desenvolver seus sabores e aromas. Isso pode ser

feito em um forno convencional a uma temperatura baixa por um periodo de tempo padronizado.
« Descascamento e moagem

As cascas dos graos de cacau torrados sdo removidas e moidas para obter a pasta de cacau.

Isso pode ser feito em um moinho de café ou em um moedor de especiarias.
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+ Conchagem
O préximo passo é conchar a pasta de cacau. Isso envolve a mistura e aquecimento da pasta
para melhorar sua textura e sabor. E possivel fazé-lo em um recipiente aquecido, agitando a pasta

regularmente.

+ Adicdo de ingredientes
Durante o processo de conchagem, é possivel adicionar acticar, manteiga de cacau e outros

ingredientes, como baunilha, leite em pd, etc., dependendo do tipo de chocolate que deseja fazer.

+ Temperagem
Apods a conchagem, é importante temperar o chocolate. Isso envolve resfriar e aquecer o
chocolate em etapas para garantir que os cristais de cacau se formem corretamente, proporcionan-

do ao chocolate um brilho suave e uma textura firme.

+  Moldagem
O chocolate temperado é colocado em moldes a fim de endurece-lo em temperatura

ambiente ou na geladeira, dependendo da consisténcia desejada.

«  Desmoldagem e embalagem
Depois que o chocolate estiver totalmente endurecido, as barras sdo desmoldadas e embala-

das em embalagens bonitas e adequadas.

E importante enfatizar ainda que a producio de chocolate requer pratica e paciéncia para

obter o resultado desejado.

ANALISE DE MERCADO

O mercado de chocolate artesanal bean to bar tem apresentado um crescimento significati-
vo nos ultimos anos, devido ao aumento da demanda por produtos artesanais e de alta qualidade.
Os consumidores estdo cada vez mais dispostos a pagar por produtos feitos a mao. Além disso, ha
uma tendéncia crescente de presentear chocolates em diversas ocasides, o que oferece oportunida-

des adicionais de negbcios.

SUSTENTABILIDADE

Ao incorporar a abordagem delineada no plano de negdcios para a producao de chocolate
artesanal bean to bar, hd um comprometimento de forma igualitaria com principios de sustentabili-
dade e responsabilidade social. Ha colaboracgoes estratégicas com produtores locais, visando adqui-
rir insumos de fontes sustentdveis e fomentar o comércio equitativo. Neste processo, praticas como

trabalho infantil ou utilizacao de animais para o processo de colheita, transporte e processamento
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do chocolate em toda a cadeia, ndo é admitido. Adicionalmente, ha planejamento de préticas de
producdo que visem a minimizacdo do impacto ambiental, englobando a redugdo de residuos, a
utilizacdo de embalagens ecologicamente conscientes e a implementacao de processos de produ-
cdo mais eficientes, além de adquirir todas as améndoas do sistema de producdo Cabruca, o qual

coexiste em harmonia com a mata nativa.

ESTRATEGIAS DE MARKETING

A estratégia de marketing da empresa é baseada na criacdo de uma marca forte e diferencia-
da. Serdo utilizadas técnicas de marketing digital, como redes sociais, site e blogs, para divulgar os
produtos, compartilhar histérias por tras das receitas, e interagir com os clientes. Parcerias com
influenciadores digitais e participagdo em eventos gastronomicos também serdo explorados para

aumentar a visibilidade da marca.

LEVANTAMENTO DE CUSTOS

A avaliacdo financeira do plano de negécios abrange projecoes detalhadas de custos e recei-
tas, estimativa do investimento inicial, ponto de equilibrio e retorno sobre o investimento. Essa
analise demandara a consideragdo de variaveis como custos de producdo, despesas com aluguel de
espaco, investimentos em marketing, folha de pagamento e despesas operacionais. A formulagdo
da estratégia de precificagdo sera embasada na analise da concorréncia e no valor percebido pelos
clientes. O investimento necessario para estabelecer uma empresa de pequeno porte dedicada a
industrializacdo de chocolate sera estimado ao longo do texto. Primeiramente sera demonstrada a

analise dos processos operacionais conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Processos Operacionais

Etapa O que fazer Como fazer Recursos necessarios
Insumos Comprar Selecionar e encomendar Pagamentos a vista ou cartio
Gestdo  Anotagdes diarias Entradas e saidas Planilha

A analise dos processos operacionais, evidencia as etapas cruciais para a execugdo bem-su-
cedida do plano de negdcios. No que tange a aquisicao de insumos, é imperativo selecionar e enco-
mendar de maneira eficiente, proporcionando flexibilidade no método de pagamento, seja a vista
ou por cartdo. Os insumos a serem comprados devem ser adquiridos de empresas responsaveis, que
fornecam laudos atestando a qualidade dos materiais vendidos, que proporcione a rastreabilidade
dos mesmos e ateste as caracteristicas sensoriais exigidas. Para sele¢do da empresa fornecedora e
escolha dos insumos um funcionario qualificado com formacdo na drea de alimentos deve ser sele-

cionado.
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Para uma gestdo eficiente, que emerge como um recurso indispensavel nesse contexto,
enquanto as anotacdes didrias, o monitoramento de entradas e saidas, além do emprego de plani-
lhas, constituem insumos essenciais para a conducao efetiva dessas operacdes. Esta abordagem
integrada visa otimizar os procedimentos operacionais, promovendo a eficacia e a eficiéncia no
fluxo de trabalho.

Ja a analise detalhada dos custos de produgao, apresentada na Tabela 2, revela os componen-
tes essenciais e suas respectivas contribuicdes para o custo global. Iniciando com os Nibs de cacau,
a quantidade de 10,96 kg, com um custo unitario de R$ 37,00, totaliza um preco de R$ 405,52. Seguin-
do, o leite, necessario em 1,72 kg, a um custo unitario de R$ 36,40, contribui com R$ 62,60 ao custo
total. Da mesma forma, a manteiga, actcar e lecitina sdo elementos fundamentais, cada um com
suas quantidades e custos individuais, contribuindo para o montante global. A etapa de embalagem,
considerada em horas/trabalho (H/T), e o processo em si, também sdo fatores significativos, sendo
que a energia, medida em kilowatts/hora (KW/h) durante 30 horas, tem sua prépria contribuicao.
Esta projecdo apresentada é para 20 kg de chocolate, que seria a capacidade de produgdo da melan-
ger, e ao final apresenta o valor por 600 kg, que ¢ a projecao final que se almeja ao ano. Com os 20
kg de chocolate seria possivel fazer aproximadamente 600 unidades de chocolate de 30 g, sendo
entdo 600 kg seriam transformados em 3600 unidades de 30 g, com um custo de producdo de R$ 2,14

aproximadamente.

Tabela 2. Custo de Produgdo para 20 kg (capacidade da melanger por batelada) e o total para 600 kg.

Cust Pre
Unidade  Quantidade 50 he

Unitario(R$)  Total (RS)

Nibs de cacau kg 10,96 RS 37.00 RS 405,52
Leite kg 1,72 RS 36,40 R$ 62,60
Manteiga kg 1,04 R$ 75,00 R$78,00
Acucar kg 62 RS 4,47 R$ 27,71
Lecitina g 80 RS 100,00 RS 8,00
Etapa de embalamento H/'T 3 R$ 10,00 R$ 30,00
Etapa de producdo do chocolate H/'T 5 R$ 10,00 R$ 50,00
Energia(30h) KW/h 2 R$ 0,88 R$ 1,76
Embalagem primaria Uni 150 R$ 0,33 R$ 50,00
Embalagem secundaria Uni 600 R$ 0,95 R$ 570.00
TOTAL (20kg) RS 1.283,15
TOTAL (600kg) RS 38.494,50
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Destaca-se que a embalagem unitdria, a um custo unitdrio de R$ 1,28 somando as embala-
gens primadrias e secunddrias, representa um ponto de consideravel impacto financeiro. Para
preservar o chocolate é necessario o papel chumbo (embalagem primadria), que protegerd contra a
luz, temperatura e oxigénio, que ird cobrir o chocolate e deve ser selada. J4 a segunda embalagem,
serve para proteger de danos mecéanicos, pois é feita de papel com uma espessura maior, normal-
mente utilizado o papel cartdo. Esta segunda embalagem também serve para informar, pois nesta
que sera impressa as informacoes do rétulo, sendo mais onerosa por esta razao.

Em sintese, o custo total de producao alcanca R$ 1.283,15 por batelada e R$ 38.494,50 para o
total de 600 kg pretendidos, evidenciando a distribui¢ao proporcional dos custos associados a cada
componente essencial do processo produtivo. Essa andlise minuciosa proporciona uma compreen-
sao abrangente dos fatores financeiros inerentes a produgao de chocolates artesanais bean to bar.

Outra andlise importante é da composicdo da equipe de trabalho, apresentada na Tabela 3,
enfatizando os elementos essenciais relacionados aos recursos humanos envolvidos no processo. E
necessario um funcionario fixo, que tera a fungdo da produgdo do chocolate, o chocolateiro. Esta
pessoa precisou ser treinada quanto as Boas Praticas de Fabricagao e ter expertise na producao do
chocolate, é o responsavel por todas as etapas do processo. Porém, ndo trabalha todos os dias uteis
da semana, nem todas as semanas do més. Para uma produgao de 600 kg anuais, em que se produz
50 kg mensais, o chocolateiro sé precisa se apresentar em semanas alternadas, sendo dois a trés
dias da semana, produzindo em cada semana trabalhada 20 kg de chocolate, que é a capacidade da
melanger por batelada.

Para auxiliar o chocolateiro no momento da embalagem, que é o momento com maior
necessidade de mao de obra, foi contratado um auxiliar de producao. Suas atividades compreen-
dem auxiliar o chocolateiro no processo de desenformar e embalar os chocolates e a limpeza ao
final do processo. A remuneragdo mensal para essa funcgio é estabelecida em didrias de R$ 150,00.
O valor gasto com saldrios dos funciondrios anualmente sera de R$ 24.144,00 Essa abordagem estru-
turada visa oferecer uma visdo clara da equipe de trabalho, indicando o tempo de dedicagao,
funcdes desempenhadas, qualificagOes necessarias e a respectiva remuneraciao mensal. A presenga
de detalhes especificos contribui para a compreensio integral do papel desempenhado pela equipe

no contexto do projeto.

Tabela 3. Equipe de trabalho.

Tempo de
Nimero de P _ Qualificacao Atividades a serem Remuneracio
trabalho Fungao o .
trabalhadores necessaria desenvolvidas mensal
(meses)
Experiéncia na Producéo do
1 12 Chocolateiro producio de chocolate, RS 1.412,00
chocolate embalagens
1 12 Auxiliarde  Sem qualificagio (oot RS 600,00
producio especifica
Total R$2.012,00
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Também é necessario realizar uma analise dos investimentos, delineando as receitas
estimadas nos setores atacado e varejo, a capacidade prevista de producao e comercializacao, bem
como o retorno financeiro esperado, como apresentado na Tabela 4. Esses dados proporcionam
uma visdo detalhada dos investimentos previstos, abrangendo diferentes canais de venda e a capa-
cidade anual planejada para a producao. Um processamento de 600 kg de chocolate ao ano propor-
ciona a producao total de 18.000 barras ao ano, sendo necessaria uma venda de cerca de 540 barras
por dia para que se venda toda a producdo. Essa andlise é essencial para fundamentar decisoes

estratégicas relacionadas aos aspectos financeiros do empreendimento.

Tabela 4. Receita de vendas a varejo e atacado.

Receita atacado Receita varejo
% Vendas 50% 50% 100%
Capacidade de producdio e 25 quilos/més ou 825 barras 25 quilos/més ou 825 50 quilos/més ou
comercializacdo de30g barras de 30 g 1.650 barras de 30 g
Preco médio de venda R$393abarrade30g R$ 393 abarrade30g 6.484,5 R$/més
300 quilos/ano ou 9.900 300 quilos/ano ou 9.900 18.000 barras/ano

Receita anual barras/ano barras/ano R$78.000,00

A Tabela 5 delineia os custos fixos anuais associados a operacdo, abrangendo diversos itens
essenciais. Essa andlise detalhada proporciona uma compreensao clara dos recursos financeiros
necessdrios para sustentar as operacoes regulares do empreendimento, sendo fundamental para a
gestdo financeira e a tomada de decisoes estratégicas relacionadas aos custos fixos envolvidos no

projeto.

Tabela 5. Custos fixos e varidveis.

Quantidade anual Custo mensal (RS) Custo anual (R$)
Custos fixos
Maio de obra 12 R$2.012,00 RS 24.144,00
Custos variaveis
Agua 12 R$ 50,00 RS 600,00
Energia 12 R$ 90,00 R$ 1.080.00
Insumos 12 R$ 713,15 RS 8.557.80
Total 12 R$ 1.353,15 R3S 34.381,80

Jé a Tabela 6 delineia os investimentos iniciais necessdrios para a implementacao do empre-
endimento, compreendendo diversos itens essenciais para a producdo de chocolates artesanais

bean to bar. Essa andlise abrangente fornece uma visdo clara dos investimentos iniciais requeridos

¢ AMBCIENCIAS , Minas Gerais v. 3, n. 1, p. 23-35, jan./jun. 2024



O9ILYV

Sérgio Hemes Lopes, Rafael Rocha Teixeira, lasnaia Maria de Carvalho Tavares

Ambciéncias

Revista Brasileira de Tecnologia, Educacéo
e Ciéncias Ambientais

para o estabelecimento do empreendimento, contemplando equipamentos essenciais para a produ-
cdo e operacao eficaz do negdcio. Esses detalhes sdo fundamentais para a elaboracao de um plane-

jamento financeiro sélido.

Tabela 6. Investimentos iniciais.

Unidade Quantidade .Cius?'to Custo
Anual Unitario(R$) Anual(R$)
Melanger R$6.000,00 R$ 6.000,00
Bancada R$ 800,00 R$ 800,00
Geladeira RS 1.500,00 R$ 1.500,00
Mesa Inox R$ 800,00 R$ 800,00
Microondas R$ 650,00 R$ 650,00
Balanca Eletr6nica RS$ 175,00 R$ 175,00
Triturador RS 1.300,00 RS 1.300,00
Ar condicionado RS 1.500,00 R$ 1.500,00
Conjunto c}e fomas, paletas, RS 800,00 RS 800,00
espatula, tigela
TOTAL R$ 13.525,00

Observando a Tabela 7 podemos identificar os demonstrativos de resultados, destacando os
principais indicadores financeiros associados ao empreendimento. Esses numeros refletem a
projecao financeira do negdcio, proporcionando uma visao clara das receitas estimadas, dos custos
fixos e varidveis, bem como do resultado operacional previsto. Essa analise é essencial para a avalia-
cdo do desempenho financeiro e para embasar decisdes estratégicas no gerenciamento do empre-
endimento. E importante salientar que o preco proposto para a venda é de um chocolate que est4
querendo ganhar mercado, com o nimero de unidades vendidas alta e ao ganhar mercado, por ser
um produto de valor agregado, o preco podera ser ajustado, aumentando os lucros, principalmente
a partir do segundo ano, quando o investimento j4 serd pago. E relevante informar ainda que a
maior parte dos produtores de bean to bar sdo chocolateiros, ndo necessitando de funcionarios para
a produgao, tendo os custos fixos reduzidos de forma substancial.

Ha grandes expectativas associadas a fabricacdo e comercializacao dos produtos, incluindo
o chocolate, o nibs de cacau e o Chacolate (cha elaborado com a casca da améndoa) que fard os
ganhos aumentarem. Antecipa-se uma média de venda de 100 quilos de chocolate por ano, com
uma projecdo de expansao para 600 quilos nos anos subsequentes.

Este empreendimento ndo apenas consolida a posicao como marca e empresa, mas também
se alinha as estratégias pré-definidas, exigindo um planejamento meticuloso para atender as metas

estipuladas e assegurar a satisfacdo dos clientes. Os dados evidenciam a rentabilidade na
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Tabela 7. Demonstrativos de resultados.

Descricio
Receitas RS 78.000,00
Custos fixos e variaveis RS 34.381.80
Investimento inicial RS 13.525,00
Resultado operacional RS 30.093,20

REQUISITOS LEGAIS E REGULAMENTARES

Para funcionamento de uma empresa deste tipo é preciso ter registro em alguns drgdos, sdo eles:

. Junta Comercial,;

. Secretaria da Receita Federal (CNPJ);

. Secretaria Estadual da Fazenda;

. Prefeitura do Municipio (para obter o alvarad de funcionamento);

. Enquadramento na Entidade Sindical Patronal;

. Cadastramento junto a Caixa Econdmica Federal e o Corpo de Bombeiros Militar.
CONCLUSAO

A proposta de um plano de negdcios para uma fabrica de chocolate artesanal bean to bar na

regido do baixo sul da Bahia destaca-se por sua abordagem sustentavel e socialmente responsavel.
O foco na produgdo integral do cacau a barra final nao apenas visa oferecer produtos de alta quali-
dade, mas também demonstra um compromisso ambiental, especialmente na preservagdao da Mata
Atlantica, por meio da aquisi¢do das améndoas do sistema de produgdo Cabruca, o qual coexiste em
harmonia com a mata nativa.
A diversificagdo dos produtos e a flexibilidade oferecida pelo chocolate bean to bar sdo pontos-cha-
ve para atrair diferentes perfis de consumidores. Além disso, o compromisso com a sustentabilida-
de e praticas agricolas responsaveis reforga a visao holistica do empreendimento, pois tem compro-
misso com as améndoas adquiridas desde sua forma de cultivo até chegar ao local de processamen-
to.

Em udltima analise, a implementacao desse plano de custos nao apenas busca consolidar a
marca como referéncia em chocolates artesanais, mas também contribuir para o desenvolvimento
sustentdvel local, alinhando-se as tendéncias de consumo consciente e producao responsavel. Por
meio do estabelecimento de colaboracdes estratégicas com produtores locais, visa-se adquirir insu-
mos de fontes sustentaveis e fomentar o comércio equitativo.

A partir do desenvolvimento da andlise de custo, o presente trabalho visa identificar as possibilida-
des de aumento de producio, contratagdo de mao de obra e a lucratividade, além de investir na

profissionalizacdo do negdcio e atividades que sejam regularizadas com os drgdos competentes de
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fiscalizacdo. Através de um planejamento financeiro baseado no fluxo de vendas em
12 meses e em acdes de marketing para fidelizar a clientela e prospectar novos con-
sumidores. O fluxo de caixa dard o suporte necessario para que o capital seja sufi-
ciente e o empreendimento prospere e assim garantir os resultados almejados para
quem almejar instalar ou ampliar sua pequena fabrica de chocolates.
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