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RESUMO

Os micros e pequenos estabelecimentos do segmento de panificacdo e
confeitaria passam por profundas transformacfes para puderem atender a uma
demanda de clientes cada vez mais exigentes e informados. Tais empresas,
diante dessa exigéncia mercadoldgica, necessitam investir continuamente na
melhoria do processo produtivo do seu estabelecimento, especialmente na
compra de maquinas e equipamentos modernos e na melhoria do atendimento.
Contudo, tais empresas, geralmente necessitam de crédito de fomento o que
constitui-se no objeto de estudo da presente dissertacdo, cujo objetivo geral é
analisar a importancia da concessdo de crédito de fomento a uma
microempresa de panificacdo e confeitaria na cidade de Manaus, demonstrando
seu efetivo impacto na melhoria do processo produtivo e da qualidade dos
produtos oferecidos aos clientes.

A metodologia da pesquisa empregada foi: quanto a natureza: uma
pesquisa aplicada; Quanto aos objetivos: pesquisa descritiva; Do ponto de Vista
dos procedimentos técnicos: foram usadas a pesquisa bibliogréafica, documental
e estudo de caso real, além de pesquisa feita em 39 (trinta e nove)
estabelecimentos de Micro e Pequeno Porte. Verificou-se que as empresas que
desejam investir na melhoria do processo produtivo e no layout fisico, contam
com o apoio técnico do Sebrae e de inumeras linhas de crédito de fomento. Ao
analisar tais linhas de financiamento, o pesquisador chegou a conclusdo que o
financiamento da Agéncia de Fomento do Estado do Amazonas — AFEAM,
atende perfeitamente aos propdsitos, especialmente por ser de longo prazo e

pela seguranca e rapidez na concessao do crédito

Palavras-chave: Panificadoras, Financiamentos, Produc&o, Microempresa.



ABSTRACT

The micro and small outlets in the bakery and confectionery segment undergo
profound changes to can meet a demand of customers increasingly demanding
and informed. Such companies on this marketing requirement, need to
continuously invest in the improvement of the production process of its
establishment, especially the purchase of machinery and modern equipment and
improved customer service. However, such companies generally need to
promote what constitutes the of this dissertation study object credit, whose
overall objective is to analyze the importance of the development of lending to
micro-enterprises of bakery and confectionery in the city of Manaus,
demonstrating its actual impact on improving the production process and the

quality of products offered to customers.

The methodology employed research was: the nature: applied research; As to
the objectives: descriptive; The view point of the technical procedures: were
used bibliographical, documentary and real case study research, and research
done in 39 (thirty nine) Micro and Small establishments. It was found that
companies wishing to invest in improving the production process and the
physical layout, rely on technical support from Sebrae and numerous
development credit lines. By analyzing such lines of credit, the researcher came
to the conclusion that the financing of the State of Amazonas Development
Agency - AFEAM, perfectly meets the purposes, especially for being long-term
and for the safety and speed in granting credit

Keywords: Breadmaker, Financing, Production, Microenterprise.
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1 INTRODUGCAO

1.1 Contextualizacdes do Tema e Justificativa

A automacao dos processos produtivos em larga escala e a consequente
reducdo dos postos de trabalho nas industrias consideradas tradicionais, tém
enfatizado o papel das micro e pequenas empresas como geradoras de renda e
absorvedoras de mao-de-obra. Neste sentido, diversos organismos tém voltado
sua atencdo para programas de apoio as micro e pequenas empresas ja
constituidas e para o desenvolvimento da capacidade empreendedora visando a
constituicdo de novos empreendimentos em bases solidas e sustentaveis.

As MPEs possuem, no geral, caracteristicas comuns proprias que as
distinguem das grandes empresas. Essas caracteristicas compreendem desde a
forma de relacionamento com o cliente at¢é a sua forma organizacional,
caracterizando, assim, um padrao “homogéneo”. O mundo das micro e pequenas
empresas (MPEs) possui grande diversidade de padrdes de reproducao
econOmica em meio ao desenvolvimento capitalista brasileiro.

A importancia das MPEs para o desenvolvimento é demonstrada pela
guantidade de pequenos negdécios existentes no pais. Em paralelo, existe um
grande numero de empresas que abrem e fecham suas portas, gerando
instabilidade para quem trabalha nestes estabelecimentos, bem como prejuizo aos
empreendedores. Muitos destes empresarios ndo possuem conhecimento ou
habilidade  para administrar seus negoécios, mas acreditam na intuicdo e no
sucesso de suas iniciativas.

Leone (1999) considera que as MPEs trabalham com especificidades
organizacionais, pois possuem estrutura organizacional simples. Estas
empresas, em sua maioria, trabalham a gestdo na figura do proprietario-
dirigente. O cliente pode discutir diretamente com o proprietario da empresa
sobre preco, produto, participacdo, sendo possivel o envolvimento dos
funcionarios para argumentar e conversar com o dirigente. O empresario toma

decisGes com base na experiéncia, no julgamento e intuigéo.
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Por esta postura, em muitas empresas a figura do proprietario, pessoa
fisica, se confunde com a pessoa juridica, o que explica a importancia do
empreendedor e da nocdo de empreendedorismo nas MPEs. Para Ottoboni et al.
(2002) entre as razdes que justificam a preocupacdo com o desempenho das
MPEs estdo o gerenciamento financeiro e a forma de utilizacdo deste
gerenciamento, muito influenciada pela personalidade do proprietério da
empresa.

Maluche (2000) corrobora com as colocagdes de Ottoboni et al. (2002)
relatando que existe uma série de fatores que pode influenciar o fechamento de
uma empresa, tais como a falta de capital, dificuldades de se obter crédito, falta
de mao de obra especializada, mudancas constantes na politica econdmica
do pais, tributacdo elevada. Para o autor, o fator principal decorre da falta de
preparo do empreendedor na forma de gerir seu negaocio.

Dentre as principais caracteristicas das Micro e pequenas empresas, Torres
e Julien (2005) registra o0 que segue:

Quadro | Caracteristicas das MPEs no Brasil

CARACTARISTICAS DOS MICROS E PEQUENOS EMPREENDIMENTOS
EMPRESARIAIS NO BRASIL
1. Estrutura 2. Limitacéo de | 3. Auséncia de
organizacional simples recursos financeiros burocracia interna
4. Baixo grau de | 5. Limitacao de | 6. Producao para
diversificagao produtiva recursos humanos mercados locais ou
especializados
7. Proximidade do | 8. Rapidez de resposta | 9. Flexibilidade e
mercado e do cliente adaptabilidade as
mudancas do entorno

Fonte: Torrés e Julien (2005)

Segundo a Unidade de Gestdo Estratégica — UGE do Servigo Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas — Sebrae 2014, a participacdo das Micro e
Pequenas Empresas na Economia Brasileira vem crescendo muito nos ultimos
anos e é fundamental que cresga ndo apenas a quantidade de empresas, mas sua
participagdo na economia.

Para reforcar essa visdo, Lacerda (2006), destaca que, uma concepgao

alternativa sobre a economia tem sugerido que 0S micros e pequenos
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empreendimentos estdo cumprindo um papel muito mais importante do que se
pensava anteriormente. Essa viséo é fruto do reconhecimento da capacidade da
micro e pequena empresa de contribuir mais eficazmente ao desempenho da
politica do Estado, ao fortalecimento econémico e a um desenvolvimento social
verdadeiro.

Devido ao grau de importancia das empresas desse porte, diversas
entidades publicas e privadas, além de pesquisadores e profissionais, dedicam-se
ao estudo das problematicas e importancia dessas empresas. Essa relevancia
amplia-se ao longo das analises e vem reforcar a necessidade de entender a
contribuicdo dos financiamentos para o processo produtivo dessa categoria de
empresas.

A abordagem desse tema € justificada principalmente pelo papel
fundamental que os financiamentos de fomento, voltados ao aproveitamento das
oportunidades de investimento, assumem no ambiente econémico e, nesse caso,
no contexto das microempresas de Panificacdo e Confeitaria na cidade de
Manaus.

Nesse cenario, vale destacar a importancia do papel do Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas do Estado do Amazonas (SEBRAE/AM) e
da Agéncia de Fomento do Estado do Amazonas (AFEAM), oferecendo diferentes
modalidades de crédito.

1.2 - O Problema da Pesquisa e as Hipoteses

Atualmente, h& cerca de 9 milh6es Micro e Pequenas Empresas no Pais, o
gue representa mais da metade dos empregos formais. Essas empresas ja sdo as
principais geradoras de riqueza no comércio no Brasil (53,4% do PIB deste setor).
No PIB da industria, a participacdo das micro e pequenas (22,5%) ja se aproxima
das meédias empresas (24,5%). E no setor de Servicos, mais de um terco da
producéo nacional (36,3%) tém origem nos pequenos negocios.

Os dados acima demonstram a importancia de incentivar e qualificar os
empreendimentos de menor porte, inclusive os Microempreendedores Individuais.
Isoladamente, uma empresa representa pouco, mas juntas, elas sdo decisivas

para a economia.
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Conforme se observa no Gréfico Il, elaborado pelo DIEESE, com fonte do
Ministério do Trabalho e Emprego/RAIS, a participacéo relativa das MPEs no total
de estabelecimentos, emprego e massa de remuneracdo paga aos empregados
formais nas empresas privadas nao agricolas no Brasil, no periodo de 2002 até
2012 registra que 0s peqguenos negdcios empregam 52% da mao de obra formal

no Pais e respondem por 40% da massa salarial brasileira

Grafico | - Participacao relativa das MPEs no total de estabelecimentos, emprego
e massa de remuneragao paga aos empregados
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Fonte: TEM/RAIS

Responséaveis por parte consideravel do emprego da forca de trabalho na
economia, essas empresas estdo marcadas pelas profundas desigualdades de
produtividade, de acesso ao financiamento e recursos proprios para investimento
e de capacidades inovativas que levam as distintas estruturas de contratacdo e
protecdo do emprego no interior delas.

A alta rotatividade do trabalho e o emprego informal de baixa qualidade
convivem com formas dindmicas de contratagdo, muitas vezes superiores as das
grandes empresas, 0 que mostra mais uma vez o traco heterogéneo deste
segmento, que demanda politicas publicas especificas a realidade exposta pelas
MPEs.
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Com efeito, as Micros e Pequenas necessitam de ferramentas que facilitem
a continuidade no mercado, propiciando competitividade e eficiéncia. Landau
(1992) reporta competitividade do ponto de vista macro, como 0 crescimento
sustentado de toda uma populacéo, produzindo uma melhora em seu padréo de
vida, disponibilizando empregos a todos aqueles que se propéem a trabalhar,
sem prejuizo para as geragdes futuras. Tendrio (1999) traduz eficiéncia como os
resultados algcados em relacéo aos recursos usados.

Logo, os conhecimentos pertinentes aos financiamentos e sua gestdo se
constituem em elementos centrais para a competitividade das microempresas.
Ante ao exposto € que 0 tema reveste-se da relevancia necessaria para ser
discutido em meios académicos e profissionais. Com este foco, o crédito de
fomento constitui-se no objeto de estudo desta dissertacdo que buscaréd
responder o seguinte problema da pesquisa:

Como planejamento do crédito de fomento, voltado a compra de
maquinas e equipamentos, pode contribuir para a melhoria da qualidade e
produtividade de uma microempresa de Panificacdo e Confeitaria na cidade

de Manaus?

O crédito, que estimula o nascimento de novos negdécios, a implementacao
de inovacéo e tecnologia dentro da empresa e o aprimoramento da capacidade
gerencial, desenvolve nas Micro e Pequenas Empresas - MPE e nos
Microempreendedores Individuais a necessidade de que precisam tornarem-se
competitivos frente a um mercado cada vez mais acirrado com cenarios
econdmicos desfavoraveis.

Um dos grandes problemas da micro e pequena empresa esta relacionado a
gestdo do ciclo financeiro. Este ciclo representa a janela critica para a empresa,
pois a mesma ja pagou a matéria prima e ainda ndo recebeu pela venda efetuada.
Assim, quanto maior o ciclo financeiro, maior serad a necessidade de capital

de giro.
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2 OBJETIVOS E HIPOTESES

2.1 Geral

Analisar a importancia da concessdo de crédito de fomento a uma
microempresa de panificacdo e confeitaria na cidade de Manaus, demonstrando
seu efetivo impacto na melhoria do processo produtivo e da qualidade dos
produtos oferecidos aos clientes.

2.2 Especificos
a) Caracterizar as microempresas de panificagdo e confeitaria em seus
aspectos conceituais e legais e sua importancia na geragdo de emprego e
renda;

b) Obter informacdes sobre a correlacdo qualitativa entre o sucesso financeiro
e a consisténcia estratégica das panificadoras de pequeno porte de
diferentes modelos de loja.

c) Verificar como os financiamentos de fomento contribuem para a melhoria

do processo produtivo das microempresas do setor analisado.

2.3As hipdteses que norteiam a presente pesquisa parte das seguintes premissas:

a) As linhas de créditos destinadas aos investimentos fixos e mistos
efetivamente estimulam o ciclo processo produtivo das microempresas de
panificacdo em Manaus;

b) Os créditos de fomento atualmente ofertados pelas instituicdes bancarias
suprem as necessidades para implantacdo, expansdo, modernizacdo ou
relocalizagdo de empreendimentos;

c) As linhas de crédito destinadas pela AFEAM as microempresas de
panificacdo e confeitaria realmente sdo concedidas sem burocracia e em

condicdes favoraveis de taxas, prazos e garantias;
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

Esta secdo tem o propdsito de apresentar uma revisado da literatura sobre o
tema Microempresa e Crédito de Fomento, procurando, apresentar uma
abordagem sobre seus aspectos conceituais, legais e sua importancia na

economia.

3.1 A Essencialidade as Microempresas

O crescimento do Brasil depende dos micros e pequenos empreendimentos
existentes nos mais diversos pontos do pais. Crepaldi (1998) retrata a empresa
como uma associagao de pessoas com 0 objetivo de explorar um ramo de negécio
gue produz ou oferece bens e servi¢os, objetivando lucros futuros. Franco (1986)
considera a empresa como constituida para exploracdo de uma atividade
econOmica, seja mercantil, industrial, agricola, ou de prestacéo de servicos.

Cassarro (1999) a descreve como uma entidade juridica, cuja obrigacdo é
apresentar lucro, o qual deve ser utilizado para crescimento e atender as
necessidades sociais da empresa. Dentre as principais caracteristicas das

microempresas o autor registra:

a) Trabalho proprio ou de familiares;

b) Geralmente inexiste administracao especializada;

c) N&o pertencer a grupos financeiros;

d) Inexisténcia de producédo em escala;

e) Possui condigBes peculiares de atividades reveladoras de exiguidade
de negdcio;

f) Geralmente apresenta uma organizacao rudimentar;

g) Na producdo, apresenta menor complexidade do equipamento

produtivo, causando baixa relagdo investimento méo-de-obra;

Julien (1994), refor¢ca que ndo existe apenas um critério, mas varios que
podem ser misturados para definir uma micro ou pequena empresa:

a) Tamanho reduzido: nUmero de empregados, faturamento;
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b) Baixa especializacéo dos diretores, empregados e equipamentos;
c) Centralizacdo da administracao;
d) Estratégia intuitiva ou pouco formalizada;

e) Sistema de informacdo interno pouco completo, ou pouco
organizado,

f) Adaptacdo as mutacdes da economia e maior segmentacdo dos
mercados.

Verifica-se que mesmo passados mais de duas décadas, muitos dos
critérios definidos pelos autores permanecem atuais, principalmente em relagédo a
baixa especializacdo das atividades, centralizacdo da administracdo e formacao
de méo de obra. Para Cossentino (1996) as caracteristicas que geram

dificuldades para as micros e pequenas empresas podem ser assim registradas:

a) Pessoal mal qualificado para padroes mais elevados de tecnologia e
gestao;

b) Fragilidade financeira, derivada do autofinanciamento e recursos de
curto prazo;

c) Fracas conexdes de Pesquisa e Desenvolvimento;

d) Falta de suporte para a melhoria da produtividade.

3.2 A Importéancia das Microempresas no Brasil

O Brasil € um pais de empreendedores. Muitos brasileiros tém idéias de
novos negocios e as concretizam sob a forma de micro e pequenas empresas,
aproveitando vantagens que o setor proporciona como a desburocratizacao
administrativa e juridica, simplificacdo nos tributos (sobretudo com o
enquadramento no SIMPLES - Sistema Integrado de Pagamento de Impostos e
Contribuicdes de Microempresas e das Empresas de Pequeno Porte) e acessos
facilitados a determinadas linhas de crédito (gracas ao apoio de entidades oficiais,
como Sebrae e BNDES, por exemplo).

As Microempresas vém adquirindo, ao longo dos ultimos 30 anos, uma
importancia crescente no pais, pois € inquestionavel o relevante papel

socioecondmico desempenhado por estas empresas. O empreendedorismo vem
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crescendo muito no Brasil nos ultimos anos e € fundamental que cresca néo
apenas a quantidade de empresas, mas sua participacdo na economia.

Atualmente, sdo cerca de 9 milh6es Micro e Pequenas Empresas no Pais, o
gue representa mais da metade dos empregos formais, mas havia a necessidade
de saber o quanto elas contribuem para o Produto Interno brasileiro. Logo, as
microempresas tém sim um papel fundamental para promover o crescimento
econdmico do pais. Em primeiro lugar, esses negdcios ajudam a criar empregos e
renda para a populacdo, sendo uma das principais causas da reducdo das
desigualdades sociais.

De acordo com o Sebrae 2014, os valores absolutos, a producdo gerada
pelas micro e pequenas empresas quadruplicou nos ultimos dez anos, saltando de
R$ 144 bilhdes em 2001 para R$ 599 bilhdes em 2011, em valores da época. Os
valores foram apurados até 2011 para manter a mesma forma de calculo
considerando os dados do IBGE disponiveis sobre os pequenos negdécios.

A apuracéo foi feita com a soma das riquezas geradas por empresas de
todos os portes nos setores de Comércio, Indastria, Servicos e Agroinddstria —
exceto o setor publico e as intermediacdes financeiras, uma vez que nao ha micro
e pequenas empresas nestes setores.

Com resultado, o relatério do Sebrae 2014 destaca que as micros e
pequenas empresas, por setores da economia brasileira, estdo assim

representadas:

Quadro Il — Representatividade das Micros e Pequenas empresas

Setores da Economia Brasileira Representatividade
Comércio: S&o as principais geradoras de riqueza no | Respondem por 53,4% do PIB
Brasil, deste setor,

No PIB da Industria: ja se aproxima das médias empresas | A participagdo das micro e
(24,5%); pequenas (22,5%)

No setor de Servigos: A participagdo do micros e | Mais de um terco da producao
pequenos negoécios respondem por uma substancial | nacional (36,3%)
parcela.

Fonte: Sebrae 2014

Os dados acima demonstram a importancia de incentivar e qualificar os
empreendimentos de menor porte. Isoladamente, uma empresa representa pouco.

Mas juntas, elas sdo decisivas para a economia, poiS 0S pequenos negocios
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também empregam 52% da mao de obra formal no Pais e respondem por 40% da

massa salarial brasileira.

Os principais motivos para o bom desempenho dos pequenos negoécios na

economia brasileira sao:

a) A melhoria do ambiente de negdcios (em especial ap6s a criacdo do
Supersimples que reduziu os impostos e unificou oito tributos em um

anico boleto);
b) O aumento da escolaridade da populacéo e

c) A ampliacdo do mercado consumidor, com o crescimento da classe

média.

Segundo o Sebrae 2014, esses trés fatores tém motivado o brasileiro a
empreender por oportunidade e ndo mais por necessidade. Antes as pessoas
abriam um negocio préprio quando ndo encontravam emprego. Hoje, de sete a
cada 10 pessoas iniciam um empreendimento por identificar uma demanda no
mercado, 0 que gera empresas mais planejadas e com melhores chances de
crescer. O quadro Ill abaixo, demonstra a importancia das micros e pequenas

empresas no Brasil.

Quadro Il — Representatividade das Micros e Pequenas Empresas no Brasil
Numero de Micros e Pequenos Empreendimentos 8,9 Milhdes
Participagc&o no Produto Interno Bruto 27%

Percentual de empregos gerados com carteira assinada 52%
Percentual da massa total de salarios pagos 40%

Fonte SEBRAE

Barros (apud Lacerda, 2006, p.42) revela as fungdes que a pequena

empresa exerce como contribui¢cdo ao processo evolutivo do Pais como sendo:
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a) A significativa contribuicdo na geracédo do Produto Nacional;

b) A exceléncia na absorcdo de grande contingente da mé&o-de-obra a

c)

baixo custo;
A sua alta flexibilidade locacional, desempenhando importante papel

na interiorizacdo do desenvolvimento;

d) A capacidade de gerar uma classe empresarial nacional, através da

absorcdo de uma tecnologia gerencial produzida em seu proprio

ambiente;

e) A possibilidade de atuacdo no comeércio exterior proporcionando uma

f)

salutar diversificacdo na pauta de exportacoes;
A sua condicdo de acdo complementar aos grandes

empreendimentos.

Para se entender a importancia das micro e pequenas empresas na

economia brasileira, fazem-se necessario primeiramente compreendé-las em

termos conceituais, legais e de caracterizacdo. Em termos conceituais, definir o

gue sdo as micros e pequenas empresas tém-se constituido em uma tarefa

relativamente complexa devido basicamente a existéncia de trés motivos:

a)

b)

Pela presenca de um grande numero de variaveis, tanto quantitativas
guanto qualitativas, tais como: ativo fixo, nUmero de empregados,
faturamento, consumo de energia, volume de producédo, tipo de
participacdo no mercado de trabalho, acesso ao crédito, dentre outros;
Pela demora na regulamentacédo do art. 179 da Constituicdo Federal
gue versa sobre o tratamento diferenciado as micro e pequenas
empresas, 0 que levou diversas entidades da federacdo a buscarem
disciplinar a matéria, adotando, muitas vezes, solu¢des conflitantes
gue nao lograram atingir a meta de tornar as micro e pequenas
empresas em estratégia de desenvolvimento econbmico auto-
sustentado;

Pelo fato de a nogcdo de micro e pequena empresa ser uma idéia

puramente relativa, admitindo, portanto, mais de um ponto de vista.
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3.3 Critério de Classificacdo das Micros e Pequenas empresas no Brasil

Segundo Lacerda (2006), existe varios critérios utilizados para a definicdo
das MPMEs. Algumas definicbes se baseiam no numero de empregados, no
capital social, na receita bruta, na receita operacional liquida, no grau de
sofisticacdo tecnolégica, considerados de forma isolada ou em conjunto.

Em termos legais, a definicho de MPE pode ser obtida a partir de dois
conceitos: pela receita auferida ou pelo numero de pessoas ocupadas na

empresa.

| Pela Receita Auferida

As empresas sao classificadas como de micro e pequeno porte, conforme
tenham receita de até R$ 3.600.000,00 anuais. Dada a impossibilidade de se
obter as informagdes do IBGE em tal classificagdo, optou-se por utilizar a
classificacdo de porte de empresas por nimero de pessoas ocupadas. O quadro
a seguir mostra que, quando considerados os trés grandes setores de atividades,
as empresas selecionadas obedecem ao critério estabelecido por lei, embora, em
algumas atividades industriais mais desagregadas, o valor superior das pequenas

empresas seja ultrapassado.

Quadro IV Classificacdo Empresarial por Receita Auferida

QUANTO A RECEITA BRUTA ANUAL AUFERIDA

PORTE FATURAMENTO
Microempreendedor Individual - El - Lei 123/06 Até R$ 60.000,00
Microempresa - ME - Lei 123/06 Até R$ 360.000,00
Empresa de Pequeno Porte - EPP - Lei 123/06 De R$ 360.000,01 até R$ 3.600.000,00

Fonte: Sebrae 2014

Em termos legais, e de acordo com o art. 3° da Lei Complementar n° 123,
de 14 de dezembro de 2006, republicada em atendimento ao disposto no art. 5° da

Lei Complementar n® 139, de 10 de novembro de 2011, as MPMEs sao:

Art. 3° - Para os efeitos desta Lei Complementar, consideram-se microempresas ou

empresas de pequeno porte a sociedade empresaria, a sociedade simples e 0 empresario a que se
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refere o art. 966 da Lei n° 10.406, de 10 de janeiro de 2002, devidamente registrados no Registro
de Empresas Mercantis ou no Registro Civil de Pessoas Juridicas, conforme o caso, desde que:

| - no caso das microempresas, 0 empresario, a pessoa juridica, ou a ela
equiparada, aufira, em cada ano-calendario, receita bruta igual ou inferior a
R$ 360.000,00 (trezentos e sessenta mil reais);

II- no caso das empresas de pequeno porte, 0 empresario, a pessoa
juridica, ou a ela equiparada, aufira, em cada ano-calendario, receita bruta
superior a R$ 360.000,00 (trezentos e sessenta mil reais) e igual ou inferior
a R$ 3.600.000,00 (trés milhdes e seiscentos mil reais). DOU de
15.12.2006, republicado em 31.1.2009, republicado em 31.1.2012 e
republicado em 6.3.2012.

Il Por Nomeros de Pessoas Ocupadas da Empresa

Neste caso, classificam-se como microempresas aquelas nas atividades de
servicos e comércio com até 9 pessoas ocupadas, e como pequena empresa as
gue tinham entre 10 e 49 pessoas ocupadas; na atividade industrial, sdo
microempresas aquelas com até 19 pessoas ocupadas, e pequenas empresas

entre 20 e 99 pessoas ocupadas.

Quadro V Classificagao dos estabelecimentos segundo porte

Setores
e Industria® Comercio e Servicos?
Microempresa ate 19 pessoas ocupadas ate 9 pessoas ocupadas
Pequena empresa de 20 a 99 pessoas ocupadas de 10 a 49 pessoas ocupadas
Media empresa de 100 a 499 pessoas ocupadas de 50 a 99 pessoas ocupadas
Grande empresa 500 pessoas ocupadas ou mais 100 pessoas ocupadas ou mais

Fonte: Sebrae 2014

De acordo com Queiroz (apud Lacerda, 2006), a discussdo acerca da
importancia das MPEs na economia do Brasil € de longa data e sinaliza para o
seu incentivo como solugéo para o desenvolvimento do Pais, visando a diminuicéo
da pobreza, da marginalidade, das desigualdades sociais e da concentracédo de
renda.

Nesse sentido, ndo se esta falando apenas em nivel de Brasil, mas como

também em nivel mundial. Com a confirmacéo pela pratica de que o capitalismo,
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corrigidas distorcfes naturais percebidas nas mazelas da distribuicdo de renda e
do desemprego, as micro e pequena empresas ainda sao o sistema que melhor
permite o crescimento econémico e o desenvolvimento das nagoes.

A importancia das micro e pequenas empresas agora sao conclamadas na
ordem de prioridade nacional, sem 0 que 0 pais se veria impossibilitado de
integrar-se a nova ordem econdmica internacional perdendo seu lugar no comboio
da histéria (COELHO, 2001).

3.4 — O Crédito de Fomento e sua Importancia para o Microempresario

O crédito, que estimula o nascimento de novos negécios, a implementacéo
de inovacéo e tecnologia dentro da empresa e o aprimoramento da capacidade
gerencial. Desenvolve nas Micro e Pequenas Empresas - MPE e nos
Microempreendedores Individuais a necessidade de que precisam nascer bem e
tornassem competitivos frente a um mercado cada vez mais acirrado com
cenarios econdmicos desfavoraveis. A busca de recursos financeiros nem sempre
€ uma tarefa facil para os pequenos negdécios, mas € uma procura constante basta
observar a demanda de orientacdes empresariais no atendimento do SEBRAE.

Todo financiamento somente deve ser feito com objetivo de fomentar a
empresa tornando-a mais competitiva e permanente no mercado. As micros e
peguenas empresas costumam necessitar de capital de giro e investimentos fixos
ou mistos. Logo, optam pelo crédito de fomento, que, operacionalmente é de facil
concessao, contudo, cabe a instituicAo averiguar se a empresa ndo esta
trabalhando com praticas espurias, 0 que certamente compromete o recebimento
futuro do que se emprestou.

As Instituicbes Financeiras sempre estdo dispostas a emprestar, contudo,
sabem que o risco faz parte das operacdes de crédito e deve ser minimizado. Por
isso, trabalham todas com limites pré-estabelecidos. O risco de uma oficina
mecanica é certamente diferente ao de uma panificadora. Cabe ao gerente de
carteira avaliar com critério ético e profissionalismo o pedido de crédito e ndo
avaliar se o dono da empresa é conhecido.

O numero elevado de micro e pequenas empresas com dificuldades de

pagar os créditos obtidos fora da carteira de fomento sdo uma fonte de alerta para
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a andlise de crédito para outras empresas do mesmo setor. Esse aspecto se torna
relevante na decisdo do empréstimo que, por vezes, adota préticas para facilitar o
empréstimo sem se preocupar em receber.

Para os agentes financeiros, é necessario distinguir com todo o cuidado os

tipos de tomadores de recursos:

a) H& empresério que quer pagar e nao possui capacidade de pagamento;
b) Aquele empresario que s6 paga apos acao judicial; e
c) O empresario que nao quer pagar, s6 quer o crédito para depois nao

repaga-lo.

Logo, a confianca no cliente deve estar respaldada na capacidade e no
carater do cliente. Segundo Paiva (1997, p. 5), “a fungao financeira de crédito é a
administracdo de ativos com a disposicao de assumir riscos, visando obter o
melhor resultado possivel”. O risco permeia a atividade humana, mas
diferentemente para cada um. Risco néo é incerteza. Pode-se eliminar a incerteza,
mas ndo o risco; esse sO pode ser minimizado. O risco esta baseado em
probabilidades com a sua expectativa baseada em dados histoéricos, a incerteza
nao dispde de dados para o seu embasamento.

Para as instituicbes financeiras, todos os financiamentos, especialmente o0s
de longo prazo, estdo sujeitos a diversas fontes de risco. Os principais tipos de

risco de investimentos financeiros podem ser assim listados:

a) Risco de Inadimpléncia ou de crédito: decorre da possibilidade de
uma empresa hao poder honrar seus compromissos;

b) Risco de Mercado: refere-se a mudancgas e expectativas do mercado;

c) Risco de Liquidez: decorre de desagios e comissoes de venda de ativos
com pouca liquidez;

d) Risco de Poder de Compra: inflacionario;

e) Risco Politico: refere-se a mudancas politicas que afetam o mercado;

f) Risco de Transparéncia: ligados a falta de visibilidade exata das

posicdes financeiras das instituicdes por meio de analises de balanco.
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As diversas fontes de risco sdo independentes, mas podem ocorrer
simultaneamente. “Esse aspecto € de extrema importancia na avaliacdo dos
varios instrumentos financeiros” (LIMA; BELLUZO, 1997, p. 91).

O risco de inadimpléncia, segundo Santos (2003, p. 17), "pode ser
determinado por fatores internos e externos. O risco total de crédito é funcao

direta desses dois fatores”.

a) Entre os fatores internos podem-se elencar profissionais
desqualificados; controles de riscos inadequados, auséncia de
modelos estatisticos; concentracdo de crédito com clientes de alto
risco; e

b) Fatores externos sdo de natureza macroecondémica.

O risco se refere a tudo que pode ocorrer fora do que foi previsto
anteriormente. Para Paiva (1997, p. 5), "cada pessoa possui uma atitude frente ao
risco e isso permite se dizer que alguém € mais arrojado, moderado ou
conservador”. O risco nao pode ser confundido com incerteza. Em financas risco e
incerteza tém conceitos diferentes, assim, segundo Paiva (1997, p. 6), pode-se
dizer que:

a) Risco existe e pode ser mensurado a partir de dados historicos do
tomador, assim a concessdo do crédito se faz a partir de premissas
conhecidas e aceitaveis; e

b) Incerteza é quando a decisdo de crédito é feita de forma subijetiva,

pois os dados historicos ndo estao disponiveis.

Risco € a probabilidade de perda. O risco de crédito € a probabilidade do
tomador ndo honrar seus compromissos no vencimento. O risco de crédito é
diferente do risco da operacdo, mas mantém um relacionamento direto com a
operacao que deu origem ao crédito. Se houver erro na forma da contratacdo, da
garantia recebida e outras variaveis que sao utilizadas na decisédo de se deferir 0
credito. Todavia ndo se decide pensando que o tomador ndo vai honrar seus

COMPromissos.
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Segundo Santos (2003, p. 72), toda vez que uma instituigao financeira “[...]
vende um crédito esta automaticamente comprando um risco com todos os efeitos
bons e ruins que a transagao envolve®. A maior preocupagao que uma instituicao
financeira tem €& a inadimpléncia, por isso, a analise dos cenarios
macroecondmicos.

Acontecimentos externos, recessédo, aumento da taxa de juros, refletem-se
na capacidade de pagamento da empresa por gerarem fluxos de caixas menores.
Para Santos (2003, p. 72), "os fatores internos e externos contribuem diretamente
para o aumento do risco”. Os fatores internos em geral sdo de natureza

administrativa, como exemplo:

I.  Profissionais desqualificados;

II.  Controles inadequados;
[ll.  Concentracéo de crédito em clientes de alto risco;
IV. Falta de modelagem estatistica;

V. Politica Estratégica de crédito da Instituicéo.

Os fatores externos sédo de natureza macroecondmicas e por iSso se
relacionam diretamente com a liquidez. Para Santos (2003, p. 73) "o
monitoramento da situacdo macroeconémica € fundamental para a adequada
gestdo do risco, além de disso, o credor tem que conhecer a quem pertence a
empresa”, o setor da atividade econdmica que atua. A inflagdo, a taxa de juros,
flutuagcbes cambiais, concorréncia, e outros fatores devem ser usados em
modelagens estatisticas que permitam prever o risco.

O maior risco numa operacéo de crédito, especialmente os de longo prazo,
na qual se enquadra os créditos de fomento, € o desconhecimento do tomador e
da operacdo a que o crédito se destina, mesmo que existam garantias, pois um
empréstimo baseado em garantias se tornardA um mau empréstimo. Uma
Instituicdo Financeira “sobrevive” de servigos e operagdes de crédito saudaveis e
lucrativas. Sendo a confianga um pilar basico na concessdo de crédito, ela

também se baseia em dois elementos fundamentais:
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a) Vontade de o tomador cumprir o estabelecido no contrato de crédito;
e
b) Habilidade do tomador em fazé-lo.

As informacfes sobre o cliente sdo importantissimas e requisito fundamental
para a analise subjetiva do risco do crédito, essas informagfes séo
tradicionalmente conhecidas como os 5 (cinco) Cs do crédito, a saber:

. Carater:

Segundo Schrickel (2000, p. 48), "este € o "C” de crédito mais importante,
tendo em vista que independente do montante emprestado, este se refere a
capacidade que o tomador tem em repagar o empréstimo”. E aqui se constréi a
ficha cadastral, peca deveras importante na analise da capacidade de pagamento
do tomador.

Quando bem elaborada, a ficha cadastral é uma fonte preciosa de
informacdes sobre o tomador. Para tal sdo utilizados os bancos de dados de
protecdo ao crédito para se avaliar o histoérico do tomador de recursos, sua
capacidade de pagamento, se ha cheques devolvidos, protestos faléncia.

A ficha cadastral deve preencher todos os requisitos para uma boa analise
da capacidade do tomador. Nesse caso ndo se coloca a prova, 0 principio da
idoneidade do tomador, quando as “coisas vao bem” o tomador ndo tem
problemas. Nos momentos em que as vendas ou lucros estdo abaixo do esperado
OuU necessario, é que esse carater realmente é testado. As disponibilidades de
recursos e a criatividade e o pragmatismo, ou seja, o que fazer e como fazer para
superar as dificuldades. Para Schrickel (2000, p. 49), "para se ter uma boa nogao
do carater do tomador € analisar o cenario em que atua, como também a
conjuntura econdmica, sempre vislumbrando possiveis riscos para o pagamento
da divida”.
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. Capacidade:

A capacidade se refere a habilidade de pagar. Para Schrickel (2000, p.
50),”capacidade e carater se confundem em certos aspectos. Com o processo de
industrializagao o sistema econdémico ficou mais complexo”.

A globalizagéo trouxe uma aceleragdo ainda maior no sistema econdmico
as mudancas tornaram-se cada vez mais rapidas, radicais e freqlentes. Toda
essa complexidade tem dado um peso maior a capacidade de mutacdo das
empresas, sendo que se uma empresa demonstra capacidade de se administrar
seu negdcio, fazendo-o prosperar, assim ja esta demonstrando sua capacidade de
pagamento.

Segundo Schrickel (2000, p. 51), "uma atengao especial deve ser dada ao
gerenciamento da empresa tomadora de recursos”. Um outro ponto a analisar é o
curriculo profissional dos administradores, se um profissional obteve “sucesso” na
carreira, isso revela indicios da capacidade de pagamento da empresa; contudo

essa regra nao pode ser rigida e outros fatores devem ser avaliados.

lll.  Capital:

Capital se refere na conversdo de negocios em renda. Segundo Schrickel
(2000, p. 52), "aqui € mais importante toda a analise do balango patrimonial, do
gue s6 o Capital Social’. Nao é s6 o Patrimbnio Liquido, é a estrutura econémico-
financeira da empresa. Se as linhas de crédito disponiveis e 0s recursos proprios
da empresa forem insuficientes, € bem provavel que o insucesso da empresa seja
grande.

Segundo Schrickel (2000, p. 53), ”[...] esse € um sinal claro de falta de
recursos e muito provavelmente a empresa nao conseguira honrar compromissos

assumidos”.

IV. Condicgdes:

Segundo Schrickel (2000, p. 53), "as condigdes dizem respeito ao cenario

micro e macroecondmico em que o tomador, no caso a empresa, esta inserido”.
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As variaveis como risco pais, taxa de juros, atividade econdmica, estao
correlacionados.

Toda a negociacdo de crédito com empresas devem levar em conta o
contexto atual e as perspectivas futuras da economia. E certo que o0s
emprestadores de recursos tendem a ser mais liberais em momentos de

recuperacéo econdmica e mais cautelosos em momentos recessivos.

V. Colateral:

E grafada como em inglés e o seu significado é garantia, também chamado
garantia acessoOria. Refere-se a riqueza patrimonial das empresas. "Sua
importancia é para atenuar o risco, € uma tentativa de diminuir a inadimpléncia”
(SCHRICKEL, 2000, p. 55).

Segundo Schrickel (2000, p. 55), ”[...] o ideal € nunca relacionar o colateral
com os pontos fracos dentro do elemento carater”, pois incluira riscos que nao
devem ser assumidos pelo banco, e sim aos elementos capital, capacidade e
condi¢Bes para minimizar os pontos fracos do tomador de recursos para estes

elementos.

3.5 A Importancia das Agéncias de Fomento e dos Créditos de Desenvolvimento

Em consonancia com as normas do Banco Central, as agéncias de fomento
surgiram a partir do processo de reestruturacdo do segmento bancario nacional,
no ambito do Programa de Incentivo a Reducao da Presenca do Setor Publico na
Atividade Financeira (PROES), previsto na Medida Provisoria n°® 2.192-70, de
2001.

O PROES previa que as instituicdes financeiras sob o controle dos estados
seriam extintas, privatizadas ou transformadas em instituicbes financeiras
dedicadas ao financiamento de capital fixo e de giro associado a projetos no Pais,

denominadas agéncias de fomento.
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As Agéncias de fomento sdo Instituicbes com o objetivo principal de
financiar capital fixo e de giro para empreendimentos previstos em programas de
desenvolvimento, na unidade da Federacdo onde estiver sediada.

Entre os potenciais beneficiarios do financiamento (operacdes ativas) estao
projetos de infraestrutura, profissionais liberais e micro e pequenas empresas.
IndUstria, comércio, agronegocio, turismo e informatica sdo exemplos de é&reas
gue podem ser fomentadas.

A agéncia de fomento pode inclusive abrir linhas de crédito para municipios
de seu estado, voltadas para projetos de interesse da populacao.
Excepcionalmente, quando o empreendimento visar beneficios de interesse
comum, as agéncias de fomento podem prestar assisténcia a programas e
projetos desenvolvidos em estado limitrofe a sua area de atuacéao.

Além de recursos proprios, essas instituicbes s6 podem, em operacdes
passivas, empregar recursos provenientes de fundos e programas oficiais;
orcamentos federal, estaduais e municipais; organismos e instituicdes financeiras
nacionais e internacionais de desenvolvimento; e captacdo de depdsitos
interfinanceiros vinculados a operacées de microfinancas (DIM). E vedada a
captacdo de recursos junto do publico.

As agéncias de fomento devem ser constituidas sob a forma de sociedade
anonima de capital fechado. Cada estado e o Distrito Federal podem constituir
uma unica agéncia, que ficara sob o controle do ente federativo onde tenha sede.
A expressdao Agéncia de Fomento, acrescida da indicacdo da Unidade da
Federacéo controladora, deve constar obrigatoriamente da denominacéo social da
instituicdo. A supervisdo de suas atividades é feita pelo Banco Central.

3.5.1 — A Agéncia de Fomento do Estado do Amazonas

Como orgéo integrante da administracdo indireta do Estado, constituida
como empresa publica revestida da forma de sociedade andnima de capital
fechado, a AFEAM teve sua criacdo autorizada pela Lei Estadual n® 2.505, de
12/11/1998 e suas regras de constituicdo e funcionamento definidas pela
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Resolucdo do CMN n°. 2.574/98, de 17/12/1998 (norma Regulamentadora do
artigo. 1°, paragrafo 2°. da Medida Provisoria 1.773/32, de 14/12/1998).

Obteve autorizacdo do Banco Central do Brasil - BACEN para iniciar seu
funcionamento em setembro de 1999 (carta DEORF/DEFIN n° 99/195, de
02/09/1999, publicada no diario oficial de mesma data).

Enquadrada como Instituicdo Financeira por for¢ca do que dispde a Medida
Provisoria n® 2.139-64, de 27/03/2001, com participagdo majoritaria do Estado do
Amazonas (representado por 99,98% das acdes). A AFEAM tem como missao
institucional: "Concorrer para o desenvolvimento sustentavel do Estado do
Amazonas, através de apoio crediticio e de participacbes em acdes técnicas
publico-privadas que propiciem a geracdo de trabalho e renda, e contribuam para
a melhoria da qualidade de vida do povo amazonense".

Quando ao Desempenho Operacional da AFEAM no exercicio de 2015,
destacam-se:

O total dos financiamentos contratados, tomando-se por base todas as
fontes de recursos, alcangou a cifra de R$ 134.943 computando 18.884 operacdes
de crédito. Desse montante, R$ 68.682 foram destinados aos municipios do
interior através de 10.277 operacbes e R$ 66.261 a capital amazonense,
totalizando 8.607 financiamentos.

O Relatério da Posicao Consolidada de Aplicacdo de Crédito — Por Setor —
Todos os Recursos, detalha por setor econémico, a alocacdo do total aplicado
pela AFEAM utilizando todas as fontes de recurso. Na capital a industria
concentrou 40% (R$ 26.318) dos investimentos, seguida pelo comércio 35% (R$
23.553) e servico com 23% (R$ 15.351), o rural recebeu apenas 2%(R$ 1,039).
No interior o servico liderou o volume de investimento com 39% (R$ 26.977), o
comeércio representa 34% (R$ 22.907) seguido pelo rural, 14% (R$ 9.851) e
industria com 13% (R$ 8.947). Em numeros absolutos o comércio detém 34% (R$
46.460), a industria 26% (R$ 35.265), o rural 21% (R$ 28.016) e o servico 19%
(R$ 25.202). Esse volume aplicado gerou e/ou manteve 56.667 ocupacdes
econOmicas, sendo 7.800 no setor rural, 8.099 na industria, 26.484 no comeércio e

14.284 em servigos.
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Figura l
RELATORIO DA POSICAO CONSOLIDADA DE APLICACAO DE CREDITO
Por Setor — Todos os Recursos

RURAL 1] 10% 2526 84n 2600 il 1600
INDUSTRIA 1.25 25318 1402 a8 268 R 8089
COMERCIO 4504 a% 428 au K $.40 244
SERVIGO 2167 155 2082 41 418 50 142

TOTAL 8607 6.261 nm fa682 .84 1443 36567

Fonte: AFEAM 2016

3.5.2 — Linhas de Crédito de Fomento

O mercado de crédito é um importante indutor para o desenvolvimento
econdmico e social, o crédito tem importante papel no processo de acumulagéo de
capital e o acesso as fontes de financiamento é considerado um fator
determinante para o crescimento econdmico das empresas. A maioria das MPEs
necessitam da insercdo de capital de terceiros para que possam financiar as
atividades de producédo e realizar investimentos importantes para expansao e
sustentabilidade nesse mercado cada vez mais competitivo. No entanto, em sua
maioria enfrentam dificuldades ao buscarem recursos para financiamentos ou
investimentos junto as instituicbes de crédito. Segundo dados do SEBRAE (2012),
grande parte das MPEs, nédo tem acesso ao sistema oficial de crédito, sobretudo
financiamento a producéo.

As MPEs tém um papel fundamental para alavancar o crescimento
econdmico do Brasil. Um vetor importante para a continuidade do crescimento € a
necessidade de expanséo do crédito. A pequena empresa precisa de crédito e o
desafio é suprir com condigbes compativeis com o negacio.

As MPEs possuem um grande potencial a ser explorado em termos de
geracdo de emprego e renda. Logo, o crédito & essencial para o funcionamento

dos setores produtivos, e 0 acesso as fontes de financiamentos representam
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importante instrumento para a expansao e sobrevivéncia das MPEs neste
mercado competitivo.

A deficiéncia de planejamento aliada a falta de conhecimento sobre o
mercado de crédito e de op¢bes adequadas de financiamentos sdo os principais
motivos que prejudicam as MPEs que buscam recursos no mercado financeiro
para expansao dos negocios.

O objetivo do fomento financeiro é mobilizar recursos e integrar
instrumentos para o fortalecimento das empresas. Através do crédito as MPEs
tém a possibilidade de realizar investimentos com o objetivo de ampliar a
capacidade produtiva e consequentemente crescimento dos negdécios.

Segundo Barreiros 2010: “Uma empresa bem administrada, organizada e
com planejamento em dia tem mais chances de conseguir crédito em condicdes
adequadas para o negocio”. O processo de andlise da necessidade de captacao
de recursos no mercado de crédito € um fator determinante para o sucesso do
crédito. Para realizar uma analise adequada é preciso conhecer a estrutura de
capital da empresa, possuir informacdes precisas sobre a capacidade de

pagamento e 0s niveis maximos de endividamentos admissiveis.

3.5.3 Linhas de Crédito mais adequadas ao fomento de MPE de Panificacdo e
Confeitaria

A conquista e 0 sucesso do crédito dependem de planejamento,
organizacdo, gestdo de negocios e gestdo financeira. Desde que planejado e
aplicado da maneira correta, o crédito € uma importante ferramenta para
alavancagem dos negocios.

O crédito de fomento tem por finalidade suprir a necessidade de capital de
giro (compra de matérias-primas ou mercadorias e financiamento de vendas), ou
viabilizar projetos de investimento (aquisicdo de maguinas e equipamentos ou
obras civis). Contribuindo para o aumento da capacidade produtiva e
consequentemente incremento do faturamento. Dentre as principais linhas de
crédito de fomento pesquisadas disponiveis para a finalidade de Investimentos
Mistos para uma Microempresa de Panificagdo e Confeitaria na cidade de

Manaus, constatou-se:
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SAFEAM

Agéncia de Fomenio do
Estado do Amazonas S.A

Linha de Crédito: Micro e Pequena Empresa

Finalidade: Crédito de desenvolvimento que tem por objetivo contribuir e apoiar
os empreendimentos, na ampliacédo, diversificacdo, implantacdo, modernizacao,
reforma e outros investimentos, pela concessao de financiamentos adequados as
reais necessidades dos setores produtivos.

Beneficiarios: Micro e Pequenas Empresas.

Taxa De Juros: 6% a.a.+TJLP

Limites De Financiamento: de R$ 15.000,01 até R$ 150.000,00 (sujeito a analise
do crédito).

Prazo: Até 48 (quarenta e oito) meses, com 6 (seis) meses de caréncia.

Garantia: Avalistas ou Bem moével e Imével

2

O Banco do Brasil oferece modalidades de crédito que podem atender a
demanda de pequenos investimentos, sendo que as taxas de juros podem variar
de acordo com o prazo e estabelecimento onde for efetuada a contratacdo da
operacdo. As taxas, prazos e limites podem variar conforme caracteristicas dos
clientes e adesdo a assessoria financeira. O CET - Custo Efetivo Total - pode
variar de acordo com o valor do empréstimo, prazo, taxa de juros, tarifa de
abertura de crédito, IOF, entre outras despesas.

Dentre as diversas fontes de financiamentos pesquisadas, linha de crédito
para o microempresario do segmento de Panificacdo e Confeitaria investir em

inovacao, renovar estoques e aumentar a producéo e as vendas foi:
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Linha de Crédito: O BB Crédito Empresa
O que financia: Financia a aquisi¢cdo de equipamentos de informatica, maquinas,

material de construcao e veiculos novos, como:

e Maquinas e equipamentos novos fabricados no pais.

e Equipamentos de informética nacionais novos, como computadores,
tablets, notebook, softwares, impressoras, monitores, sistemas de
seguranca (CFTV), dentre outros;

e Veiculos de passeio e comerciais leves novos ou com o ano de modelo
igual ao ano em curso, como camionetes (veiculo de carga); camionetas
(veiculo misto); jipes; veiculos de passeio e utilitarios; motocicletas e
triciclos;

e Material de construcéo, desde os mais basicos (areia, cimento e brita)

até de acabamento (pisos e revestimentos).

Beneficiarios: Micro e Pequenas Empresas, com faturamento bruto anual de até
R$ 90 milhdes.

Taxa De Juros: 8% a.a.+ TILP

Limites De Financiamento: de R$ 15.000,01 até R$ 150.000,00 (sujeito a analise
do crédito).

Prazo: Até 60 (meses) meses, com até 3 (tés) meses de caréncia.

Garantia: Alienacéo fiduciaria do bem financiado e opc¢éo de vinculacdo do Fundo

de Garantia de Operacdes (FGO) que propiciam melhores taxas.

CAlIA

A CAIXA oferece financiamentos para micro e pequenas empresas que
guerem expandir seus negoécios, modernizar suas operac¢des, melhorar seu
espaco fisico ou diversificar seu setor de atuacdo. Com as linhas de crédito
disponiveis, é possivel reformar, ampliar, adquirir equipamentos e financiar

projetos.
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Linha de Crédito: PROGER Investimentos

O que financia: Investimento e capital de giro associado

Porte de Empresa: Micro e Pequena Empresa

Valor Financiamento: Até 90% do projeto, limitado a R$ 600.000,00. Inclui-se
neste limite a parcela de capital de giro associado, quando houver, que ndo pode
exceder a 35% do total do financiamento, limitada a R$30.000,00.

Prazo de Pagamento: Até 48 meses, incluindo caréncia de até seis meses.
Taxas: TJLP + 6,5% ao ano e IOF conforme legislacao vigente.

Durante periodo de caréncia, € devido o pagamento mensal da parcela de juros
e TILP

Garantias: A alienacéo fiduciaria dos equipamentos financiados e o aval dos

sécios sao obrigatorios. Outras garantias a critério da CAIXA.

7!

BANCO DA AMAZONIA

Movimentando a Amazonia. E a sua vida

Linha de Crédito: FNO - Amaz6nia Giro MPE

O que financia: Capital de Giro (matérias-primas, mercadorias, iNnsumos
negociando o pagamento a vista com fornecedor)

Porte de Empresa: Micro e Pequena Empresa

Valor do Financiamento: Até R$300.000,00 (Limite sujeito a analise de crédito (90%
de recursos do FNO e 10% de Cheque Especial).

Prazo de Pagamento: Até 36 meses, incluindo até 6 meses de caréncia

Taxas: Taxa de Juros: 10,59% a.a

Bbénus de adimpléncia: (-15%) sobre o valor da taxa de juros para pagamento
efetuado até a data de vencimento.

Garantias: Garantias Fidejussoria, também conhecida como a garantia através de
avalista desde que seja comprovado o seu patriménio, através da Declaragédo do
Imposto de Renda, e no caso de imoéveis e veiculos aceita-se também o

documento de compra e venda.
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OBS: Recursos depositados diretamente em conta corrente, esta linha é

disponivel somente para correntista do Banco da Amazoénia.

3.5.3.1 Documentacédo Necessaria para Obtencéo do Crédito

Visando a elaboracdo de uma analise de crédito que possa subsidiar
corretamente a tomada de decisdo por parte do Agente Financeiro, varios
documentos sdo necessarios, tanto do tomador do financiamento, quanto dos
seus avalistas, assim como dos bens a serem dados em garantia a operacao.
Seguindo as Normas do Banco Central do Brasil - BACEN, a documentacgéo pode
variar, contudo, a maioria dos bancos pesquisados solicita 0s seguintes

documentos comprobatorios:

Cadastro/pessoa juridica

e Ficha cadastral de Pessoa Juridica;

e Contrato Social/Estatuto Social ou registro de Sociedade Empreséria
Individual, devidamente registrado na Junta Comercial (com a chancela
visivel da JUCEA);

e Todas as alterac6es contratuais, com chancelas visiveis da JUCEA,;

e Comprovante de localizacdo da empresa atualizado (Ex. conta de agua,
energia elétrica, telefone fixo, IPTU etc);

e Copia do contrato de aluguel, no caso de empresa localizada em imovel
alugado (reconhecido em cartério);

e Alvara de Licenca de Funcionamento (juntamente c/comprovante de
quitacdo da taxa);

e Certidbes Negativas de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais
e a Divida Ativa da Unido, CNDT; CRS (CEF) e de tributos estadual e
municipal, todas em validade,;

e Licencas (IPAAM, DVISA ou outros, conforme a atividade desenvolvida);

e Demonstracdes contabeis dos 03 (trés) ultimos exercicios, com

certificado de regularidade do profissional;
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Balancete recente, de até 60 dias, com respectivas Demonstracfes de
Resultados;

Balanco de Abertura, para empresas em processo de implantacao;

Em se tratando de Investimento Fixo/Misto apresentar: No minimo 02
(duas) Proposta (s) / Orcamento (s) dos fornecedores; catalogos de
magquinas e equipamentos, veiculos, moveis e utensilios e orgamento
das construcgdes civis a realizar, bem como o cronograma fisico-
financeiro e Memorial Descritivo, elaborado por um profissional

qualificado.

Cadastro/pessoas fisicas - sdcios/avalistas

Ficha cadastral de Pessoa Fisica;

Documento oficial de identificacdo (RG/CNH/CTPS e etc) inclusive do
cOnjuge;

CPF (inclusive do conjuge);

Certiddo de casamento com Averbacédo de Divorcio (se for o caso),
Declaracéo de Unido Estavel (se for o caso) ou Certidéo de Obito (se
cOnjuge falecido);

Comprovante de residéncia atualizado (Ex. conta de agua, energia
elétrica, telefone fixo, IPTU etc);

Declaracéo IRPF com recibo de entrega do ultimo exercicio.

Documentacao de garantias —imoveis

Certiddo Narrativa de Matricula, Registro de Imodveis e Averbagdes. Na
Auséncia desse instrumento, deverao ser apresentados a AFEAM os
seguintes documentos: Registro do Imével; Certiddo Negativa de Onus
Reais e Certidao de Inexisténcia de acdes Reais e pessoais e
Reipersecutdrias;

Certidao Vintenaria, também expedida pelo Cartério de Registro de

Imoveis competente;



e Certiddo negativa de Impostos, expedida pela Prefeitura do Municipio
onde esta localizado o imével, ou comprovante de pagamento do
imposto predial/territorial pago nos ultimos 05 (cinco) anos;

e Certiddo Negativa do proprietario, dos Tribunais de Justica Estadual e
Federal, civeis e criminais;

e Caso o imoAvel componha o patriménio da empresa, requisitar as
certiddes supracitadas também em nome da empresa.

e Em caso de apartamento, ou casa situada em condominio, apresentar
certiddo da administragdo do empreendimento de quitacdo de débitos

condominiais.

Documentacao de garantias - veiculos/embarcac8es/maquinas e
equipamentos

e Veiculos (Apresentar o DUT do veiculo);

e Maquinas e Equipamentos (Apresentar Nota Fiscal);

e ANALISE - DOCUMENTACAO DO PROJETO — OBRA CIVIL

e Em se tratando de investimento em obras/reformas/ampliacao de
engenharia civil (infraestrutura), apresentar se necessario:

¢ Projeto devidamente registrado e aprovado junto aos 6rgaos
competentes;

e Alvaréa de construcdo emitido pela Prefeitura.

41
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4. O SETOR DE PANIFICACAO NO BRASIL

A Associacao Brasileira da Indastria da Panificacdo e Confeitaria - ABIP
registra que, no Brasil, existam cerca de 63 (sessenta e trés) mil panificadoras que
atendem, diariamente, 44 milhdes de brasileiros. Aproximadamente 96% dos
estabelecimentos desse importante setor € composto de micro e pequenas
empresas. Muitos desses estabelecimentos tém carater familiar e estdo
distribuidos em todas as regifes do pais.

Os produtos panificados representam 10% do consumo de alimentos do
pais e o mercado tem registrado crescimento nas vendas (11% em 2014 e 13% em
2015).

As padarias representam um segmento dos mais tradicionais do Brasil,
combinando atividades de industria e de comercializagdo de alimentos. O
desenvolvimento do setor de panificacdo acentuou a concorréncia, trouxe
inovacfes em maquinas, equipamentos e processos de fabricacdo e também
proporcionou novos enfoques nos relacionamentos comerciais (fornecedor -
produtor - cliente).

As padarias tiveram que se adaptar muito rapidamente para sobreviver em
meio as novas exigéncias do mercado ao enfrentarem a concorréncia do setor de
panificacdo das grandes redes de supermercados e também de padarias
“clandestinas” (ou de fundo de quintal) que produzem sem nenhuma preocupacao
com a higiene, regularizacao, registros contabeis ou trabalhistas, pagamentos de
impostos e taxas etc., além de se apropriarem indevidamente de energia e agua,

vendendo seus produtos em carros ambulantes ou bicicletas.

Embora o termo padaria seja, automaticamente, relacionado com a
fabricacdo e comercializagdo de pédes e acompanhamentos, é importante destacar
sua transformacéo gradual em centros de convivéncia, gastronomia e servi¢os, em
um movimento que procura atender as mudancas de comportamento,
necessidades e preferéncias do consumidor (BNDES, 2011).

Segundo a ABIP, o péo francés ainda é o produto mais vendido na maioria das
padarias brasileiras. Porém, nos ultimos anos, o0 setor passou por varias mudangas

e hoje € comum encontrarmos 0s seguintes produtos:
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Quadro VI — Diversificagao dos Produtos de Panificagéo

PRODUTOS

Produtos de panificacéo (paes, roscas, bolos, paes especiais); | Comidas prontas;

Produtos de gastronomia (azeites, vinagres, temperos, frutos | Laticinios;
secos, massas etc).

Produtos de mercearia; Salgados;

Bebidas em geral, Cafeteria,

Produtos de conveniéncia (cigarros, balas, gomas de mascar, | Frios e congelados;
sorvetes etc.);

Fonte ABIP 2014

A Associacdo Brasileira da Industria da Panificacdo e Confeitaria - ABIP
registra que, mesmo a da crise econdmica brasileira de 2016, o faturamento do
setor devesse crescer em torno de 13%, considerando a tendéncia das pessoas
ficarem mais em casa. Em 2015 o consumo dos produtos de panificagcdo e
confeitaria tiveram uma taxa de crescimento do faturamento no pais aproxima-se
de 11% (ABIP, 2016).

4.1 As Padarias no Brasil hoje: estrutura fisica e organizacional

Entre os setores da economia, a industria representa o setor secundario — o
primario corresponde a agricultura e o terciario ao comeércio e aos servigos. A
panificacdo e confeitaria no Brasil estdo inseridas no setor secundario, ou setor
industrial, em que ha transformacfes das matérias-primas (setor primario) em
produtos manufaturados que, em seguida, podem ser comercializados ou nao.
Para a area denominada de panificacdo e confeitaria existem inimeras formas de
producéo.

A Associagdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP)
divide essa grande area em Panificagcdo Industrial e Panificagdo Artesanal
(IBGE, 2010, ABIP, 2010).

a) A Panificacao e Confeitaria em Escala Industrial:

Estéo voltadas para o atacado, com foco na fabricacdo de paes embalados,
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congelados, bolos, panetones, massas de pizzas, biscoitos, entre outros
produtos. Geralmente, esses produtos tém pouco ou quase nenhum
contato manual, o que dificulta a contaminacéo e faz com que o prazo de
validade seja muito maior que os produtos artesanais, além de contar com
o auxilio de inumeros aditivos que preservam suas propriedades
organolépticas (sabor, aroma e textura) por muito mais tempo. Seus
principais consumidores normalmente s&o supermercados, panificadoras e
mercearias (ABIP, 2009).

Um exemplo de Panificadora em Escala Industrial é a Brother's Industria de
Alimentos Ltda. Em junho de 1991, uma pequena panificadora foi fundada nas
dependéncias de um supermercado situado na capital do Amazonas. E ai

nasceram os primeiros produtos Brother's.

“[B[BROTHER'S"

Poucos meses depois, em 1992, a panificadora adquiriu equipamentos
mais modernos e transferiu-se para uma fabrica na Rua Monte Carlo no bairro
Planalto, local onde até hoje se encontra. Com a nova infra-estrutura, a empresa
passou a diversificar seus produtos Broter's, tais como Bolos, Panetones,
Torradas Especiais, paezinhos e manteiguinhas para o lanche de todos os dias.

Os primeiros produtos eram distribuidos em apenas um supermercado da
cidade, mas rapidamente passaram a ser distribuidos para outras casas
comerciais, chegando a vendé-lo além dos limites do Estado do Amazonas, sendo
lider na Regido Norte.

Hoje a empresa conta com 70 funcionarios, que comandam 0s mais
modernos equipamentos de panificacdo, numa area de 3.360m2 (area construida)
e 6.864,75m2 (area onde se situa a industria), para produzir os mais variados

tipos de Paes, doces e salgados.
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Figura Il — Producdo da Brother's IndUstria de Alimentos Ltda.

Fonte: www.brothers-am.com.b

Filosofia empresarial da Brother's Industria de Alimentos Ltda.

Negocio: Produzir e comercializar alimentos com sabor e qualidade.

Missdo: Produzir e comercializar produtos alimenticios com qualidade, primando

pela limpeza do seu ambiente de trabalho, visando superar as expectativas dos

clientes e colaboradores.

Principios:

l.
I.
[l.
V.
V.

Qualidade dos produtos fabricados;
Respeito e valorizagdo das pessoas;
Atendimento excelente;

Inovagéo continua;

Equipe de resultados comprometida com a missao.

b) Panificacdo e confeitaria artesanal

Correspondem as padarias voltadas para a venda direta ao consumidor. De

acordo com a ABIP (2014), esses estabelecimentos estéo divididos em:
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I.  Loja Master: estrutura para oferecer ao consumidor toda a
conveniéncia para a aquisicdo dos produtos de sua necessidade sem
precisar se deslocar a outro estabelecimento.

. Loja Gourmet: focada, principalmente, em alimentos prontos e
abrangendo todas as refeigbes do consumidor.

lll. Loja Express: focada em lanches e refeicbes rapidas, com agilidade
no atendimento.

IV. Especializada ou butique de péaes: possui produtos de producéo
prépria com extrema qualidade e reconhecimento de “grife” de
produtos.

Um exemplo de Loja Master em Manaus, pode ser representado pela
Lindopan Panificadora e Confeitaria, tendo em vista a variedade de produtos, a
qualidades de pées, atendimento rapido, menu de bebidas bem distribuidas,
excelente localizacdo, menu de sobremesas satisfatério e destinados a clientes

gue prezam pela qualidade.

Figura Ill — Loja Express da Lindopan Manaus.

Fonte: www.tripadvisor.com.br
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Os novos servigos introduzidos no setor de panificacdo e confeitaria,
principalmente aqueles relacionados a administragdo e incentivados pelo
foodservice (Mercado de alimentacéo fora do lar), sdo responsaveis por cerca de
60% do crescimento identificado (ABIP, 2014). As vendas de producao prépria
representam a maior parte do volume de faturamento, R$ 27,60 bilhées. O volume
de faturamento abarca, inclusive, os cerca de 20% de empresas informais que
compdem o setor.

Mais de 25 mil funcionarios foram contratados pelas padarias brasileiras em
2014. O Setor gerou cerca de 760 mil empregos diretos e 1,8 milhdo de forma
indireta. Ademais, € atualmente o setor que mais precisa de mao de obra
gualificada e, para o qual sempre h& vagas para novos profissionais qualificados

ou nédo para trabalhar em diferentes funcdes (ABIP, 2014).

42 A PREOCUPACAO COM O PROCESSO PRODUTIVO DAS
PANIFICADORAS

Com o objetivo de melhorar a qualidade e a produtividade das padarias,
foram inseridos novos conceitos com melhor aproveitamento do espacgo. Para
isso, Os novos layouts séo elaborado pensando em facilitar o dia a dia e otimizar a
mao de obra. Uma das estratégias para ampliar os resultados da padaria é a
implantacdo de autosservigo, de forma que o préprio cliente tenha acesso aos
produtos, servindo-se, mas ainda assim é mantida a opcdo do atendimento ser
feito pelos funcionarios caso o cliente deseje.

Segundo ABIP - Associacdo Brasileira das Industrias de Panificacdo e
Confeitaria e o ITPC - Instituto Tecnolégico da Panificacdo e Confeitaria 2012,
diante das mudancas no processo produtivo das panificadoras, é essencial a
preocupacdo constante com a higiene e limpeza da area de producdo e de
atendimento aos clientes. Porém, a incorporagdo de outros produtos e servigos
pelas padarias tem exigido a implantacdo de estratégias, de um lado preventivas
e, de outro, mais agressivas, tanto na area de gestdo como na de producdo, como
a implantacdo das Boas Préticas. No caso de alimentos, os perigos sdo agentes que
representam riscos a saude do consumidor. Um alimento contaminado pode conter

perigos de diversas naturezas e trazer enormes prejuizos a uma panificadora. Dentre
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0S perigos no processo produtivo das panificadoras estéo:

Os perigos fisicos

Mais comumente associados aos produtos de panificacdo séo: fragmentos
de vidro que podem estar presentes nas matérias-primas ou serem
incorporados durante o preparo; insetos (ou seus fragmentos), roedores
(ou suas fezes); fragmentos de plastico de embalagens; parafusos e
arruelas que soltam de equipamentos, além de tarraxas de brinco e

fragmentos de lamina de barbear.

Os perigos quimicos

Compreendem os residuos de inseticidas, detergentes, desinfetantes e,
principalmente, as micotoxinas (toxinas produzidas por fungos ou bolores
durante o armazenamento inapropriado), dentre outros contaminantes.
Apesar de os limites estabelecidos nas legislacbes serem considerados
seguros, a adicdo de melhoradores de massas e conservantes sao perigos
potenciais que devem ser considerados.

Vérios ingredientes e mesmo corantes utilizados na fabricacdo dos
produtos de panificagcdo, com o caso do corante amarelo de tartrazina e
dos produtos derivados de soja e do trigo, podem provocar reacdes, que
variam de leves a extremamente sérias, em algumas pessoas. E
importante que os ingredientes reconhecidos como alérgenos estejam

devidamente indicados no rétulo, como o caso do glaten, por exemplo.

Os perigos biolégicos

a) Bactérias é bastante frequente encontra-las em produtos muito
manipulados, como os produtos de confeitaria, se as pessoas nao
tomarem cuidados com a higiene. Muitas bactérias produzem toxinas
(como a do botulismo) que sdo como verdadeiros venenos. A

bactéria patogénica mais frequentemente encontrada nos produtos de
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panificacéo é o Bacillus cereus, que produz esporos resistentes ao calor

(por isso ndo séo destruidos ao se cozinhar ou assar os alimentos).

b) Bolores ou Mofos

Sao microrganismos filamentosos parecidos com fios de algodéo.
Sao frequentemente encontrados em paes, frutas e cereais. Muitos
produzem toxinas, chamadas micotoxinas, consideradas perigos
qguimicos pelo efeito acumulativo no organismo e que podem causar
problemas graves a saude do consumidor. Os bolores podem ser
vistos na superficie dos alimentos mofados, mas seus filamentos se
desenvolvem formando uma enorme rede por todo o interior do

alimento.

C) Leveduras ou Fermentos

Usados para fazer paes, bebidas alcodlicas e massas. Podem
também estragar os alimentos (fermentando-os, por exemplo), mas

nao provocam problemas a saude de quem os come.

d) Virus e Parasitos

Os virus sao ainda menores do que as bactérias e muitos causam
doencas. Os parasitos compreendem protozoarios (ameba, giardia
etc.) e os ovos de helmintos (vermes), que podem contaminar os
alimentos e provocar, muitas vezes, problemas graves a saude do

consumidor.

Os microrganismos podem ser encontrados em praticamente todos o0s
lugares. nas padarias os mais importantes sado: POEIRA Existem milhdes de
microrganismos em cada grama de terra. Sao levados aos ambientes de preparo e
manipulagcéo de alimentos junto com a poeira que se deposita nas roupas, na pele,

nos pelos e nos cabelos; AR Quanto mais empoeirado ou mais cheio de poeira de
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farinha o ambiente estiver, maior a quantidade de microrganismos no ar; PISO E
PAREDES Quanto mais sujos, mais contaminados por microrganismos. AGUA se
nao for tratada (com cloro ou pela fervura etc.) pode conter microrganismos

perigosos (aqueles que afetam a nossa saude).

4.2.1 As Boas Préaticas no processo produtivo das Panificadoras e

Confeitarias

As boas préaticas sao regras na producdo de alimentos que, quando
praticadas, ajudam a prevenir as contaminac¢des. Sao aplicadas do campo a mesa,
ou seja, na producdo agropecuaria, na inddstria, no transporte, na
distribuicdo/comércio de alimentos e no preparo de refeicdes, seja de que tipo for
(péo, tortas, sanduiches, pizzas, salgadinhos, doces ou pratos elaborados). Séo
regras relacionadas a higiene pessoal, higiene dos utensilios e instalacdes,
cuidados na producao, entre outras, que contribuem para a producéo de alimentos
seguros.

A padaria tem a caracteristica de atuar desde a producdo até a venda,
integrando atividades de fabricacdo de alimentos, manipulagdo de alimentos na
loja, exposicao de alimentos a venda, servi¢o de alimentacao, loja de conveniéncia
e entrega a domicilio de alimentos. Em todas essas atividades as Boas Préticas

devem ser aplicadas para se prevenir a contaminacao dos alimentos.

Figura IV — Producéo Integrada de uma Panificadora e Confeitaria

Thdain

( FABRICACAO ) ( EXPOSICAO J [TRANSPORTE ] (MANIPULACI'\O] (DISTRIBUICAO)

Fonte: Adaptado do Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria 2012
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Alguns dos requisitos de Boas Préaticas sdo considerados criticos e
imprescindiveis para a seguranga dos alimentos e sdo denominados
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Estabelecem instrucdes
sequenciais para a realizacao de operacdes rotineiras e especificas na producéo,
armazenamento e transporte de alimentos para assegurar a auséncia do risco de
contaminagcdo dos produtos durante seu processamento. Assim, os POP
formalizam a aplicacdo de requisitos fundamentais do Programa de Boas
Praticas.

Estes procedimentos devem ser monitorados e agdes corretivas devem ser
tomadas, imediatamente, ao se detectar desvios dos limites (condicdo ou
atividade) estabelecidos. Os resultados das monitoracdes e acdes corretivas
devem ser registrados e verificados. E de fundamental importancia o
levantamento das causas dos desvios para prevenir que ocorram novamente.

De acordo com a ANVISA (Resolugdo RDC no 275/2002), a panificadora,
por ser uma pequena industria, deve desenvolver, implementar e manter 8 POP:

QUADRO VIl — POP ITENS VITAIS

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
01 Higienizacao das instalacfes, equipamentos, méveis e utensilios.
02 Controle da potabilidade da agua.
03 Higiene e salde dos manipuladores.
04 Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
05 Manutencéao preventiva e calibracdo de equipamentos.
06 Manejo dos residuos.
07 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.
08 Programa de recolhimento de alimentos.

Fonte: Adaptado do Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria 2012

Quando a padaria apenas desenvolve atividades relacionadas com um
servico de alimentacéo, somente 4 POP séo requeridos:
Higiene das instalacbes mdveis e utensilios;
Higienizacdo de reservatorio de agua,

Higiene e saude dos manipuladores;

w0 NP

Controle integrado de vetores e pragas.

Conforme descrito acima, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
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sdo itens de Boas Praticas voltadas para a seguranca e qualidade das

panificadoras e confeitarias para com seus clientes que requerem:

Monitoramento (controle);
Registro;

3. Aplicacdo de agbes corretivas, no caso de desvios identificados nos
monitoramentos;

4. Verificacao.

Figura V — Areas Dos Procedimentos Operacionais Padronizados

CONTAMINAGAO INSTALAGOES
PELO AMBIENTE
CONTAMINAGAO AGUA
PELOS COLABORADORES
CONTAMINAGAO PELOS LIMPEZA E SANIFICAGAO
PRODUTOS QUIMICOS
PRAGAS CONTAMINAGAO CRUZADA

Fonte: Adaptado do Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria 2012

4.2.2 Edificagdes e Instalagdes

Pode-se dizer que, dentro dos limites estabelecidos pela estratégia
competitiva da operacdo, um bom projeto de arranjo fisico pode visar tanto
eliminar atividades que ndo agreguem valor, como enfatizar atividades que
agreguem.

O projeto das instala¢c6es deve contemplar espaco suficiente para atender, de
maneira higiénica e operacional, todas as operacoes para a producao de alimentos
com efetivo controle das contaminacgdes.

O projeto deve permitir a separagédo, por meios fisicos ou outros meios
eficazes, das varias operacdes de producdo dos alimentos (por ex.:
armazenamento de matéria-prima, producdo, armazenamemto de produto
acabado), evitando a contaminacgao cruzada.

Na unidade de producédo, o fluxo do processo nao deve permitir o
cruzamento de matérias-primas das areas sujas (recepcédo/armazenamento) com
os das éareas limpas (preparo/montagem). ISso evita que as matérias-primas
oferecam risco de contaminagdo para o0s alimentos prontos para 0 consumo
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(contaminacédo cruzada), ou seja, o0 projeto deve garantir o fluxo unidirecional do
processo.

A contaminacdo cruzada também € prevenida impedindo que o0s
colaboradores que manipulam matérias-primas ou produtos semi elaborados
entrem em contato com o produto acabado enquanto ndo tenham trocado o
uniforme e higienizado as maos.

E tolerado um ambiente Unico para a producéo, desde que as atividades e
os procedimentos de preparo sejam muito bem definidos por areas (bancadas ou
mesas) ou por horarios de trabalho para que nao haja risco de contaminagéo
cruzada.

Também é necessério analisar a possibilidade de separacdo das equipes
de trabalho das diferentes areas sujas (matéria-prima/recep¢cdo) e das areas
limpas (processamento).

Para Krajewski, Ritzman e Malhorta (2009, p.259): Os layouts afetam n&o

apenas o fluxo de trabalho entre os processos em uma instalagdo, mais também
0S processos em outros lugares de uma cadeia de valor. Desse modo, as
decisfes de layout de processo devem ser tomadas considerando-se seus efeitos
sobre toda cadeia de valor.

O planejamento de layout abrange decis6es em relacdo a disposicéo fisica
dos centros de atividade econdémica necessarias aos Varios processos de uma
instalacdo. A meta do planejamento de layout € consentir que clientes,
trabalhadores e equipamentos atuem de maneira mais eficaz sem que um
atrapalhe o outro. A maneira pela qual o processo de fabricacdo ou
armazenagem é realizado compromete os custos de manipulacdo de materiais, 0
tempo de producéo total e a produtividade do trabalhador.

Dessa forma cada tipo de layout favorecera a empresa de alguma maneira,
e este devera ser escolhido dependendo do tipo de atividade que a empresa

desempenha. Dentre os tipos de layout, destacam-se:

a) Layout por processo ou funcional existe um espago onde fica agrupada
uma quantidade de maquinas de forma aleatéria e os produtos irdo passar
por todos os processos. Neste caso o produto ndo ir4 passar de forma
sequencial pelas maquinas, tendo como vantagem o fato de que a possivel
paralisacdo de uma maquina ndo prejudicara o processo. De acordo com

Slack, Chambers e Johnston (2008, p.203), “o arranjo fisico por processo &
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assim chamado por que as necessidades e conveniéncias dos recursos
transformadores que constituem um processo na operagdao dominam a

decisdo sobre o arranjo fisico”.

b) Layout por produto ou em linha todas as maquinas estéao voltadas para
trabalhar com apenas um produto, ou para produtos semelhantes, e cada
processo da fabricacao é diferente do seguinte. Segundo Corréa e Corréa
(2006, p.412), “chamam-se arranjo fisico por produto por que a logica
usada para arranjar a posicao relativa dos recursos é a sequéncia de

etapas do processo de agregacgao de valor”.

c) Layout posicional o qual trata de todo o processo envolvendo o produto
desde o inicio até o término sendo 0 mesmo realizado em um local fixo, ou
seja, 0s recursos transformados ndo se movem entre 0S recursos
transformadores. Para Slack, Chambers e Johnston (2008, p.202), “os
materiais, informacfes ou qualquer outro recurso que ira sofrer alguma
transformacdao ficam estaticos, ou seja, parados, quem ir4 circular serdo as
pessoas, as maquinas, os equipamentos, instalagbes na medida em que

for necessario”.

4.2.3 O sistema de layout em panificacdes

No processo de producdo de uma panificadora e confeitaria, € importante ter
nocao do espaco fisico da loja e saber que ela possui limites e limitantes, ou seja,
ainda seguido a linhas de raciocinio de Castro et al. (2004, p.10), “ter um ponto de
venda que exponha o produto de forma adequada e atrativa, que respeite a
hierarquia de valores do mesmo, aliado a uma boa iluminagéo e organizacéo pode
ser determinante na concretizagdo de uma venda”.

Com as constantes mudangas no mercado, precisa-se ter uma organizagao
versatil, que possa ser adaptar o layout conforme vao surgindo as necessidades,
contudo para chegar-se ao melhor layout as vezes s&o necessarias varias
reformas, o que consequentemente de um lado acarreta custos para a empresa,

mais que, no entanto proporciona um retorno favoravel para a mesma ja que os
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clientes (internos/externos) se sentirdo mais a vontade e evitardo desgastes

fisicos desnecessarios.

Conforme Luiz e Braga (2006), por meio do layout ou arranjo fisico, define-se

‘como sera a distribuicdo dos diversos setores da empresa, de alguns recursos

(mercadorias, estantes, gondolas, vitrines, prateleiras, equipamentos, moveis,

etc.) e das pessoas no espago disponivel”’. Deixando claro que um bom arranjo

fisico traz uma série de beneficios para a organizacdo os utilizam de forma

adequada.

ARRANJO FISICO | — Layout de Producéo e Atendimento

AREA DE ATENDIMENTO AO CLIENTE
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Fonte: O Autor

AREA DE PRODUCAO

T =

o loa

S atiomla

HYErsas Prateleiras

Dentre as areas vitais para a exceléncia na produtividade dos produtos de

panificacdo, em um bom layout destacam-se:
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. Estoque:

A matéria-prima, quando exposta na area de producdo, fica vulneravel ao
desperdicio. Por isso € importante que toda mercadoria esteja em um estoque
fechado e controlado através dos principios do PVPS (Primeiro que vence,
primeiro que sai). O controle de estoque, quando bem feito, disponibiliza
informacbes ao setor de compras, minimizando erros como pedidos

desnecessarios e quantidades erradas.

FIGURA VI — AREA DE ESTOCAGEM
- .. T y

Fonte: Adaptado ITPC 2012

II. Pré-pesagem

E o setor que pesa, antecipadamente, os insumos para a producéo. Através
da pré-pesagem pode-se aumentar o tempo de producdo da mao de obra
especializada, garantir que todos os produtos sejam pesados, aumentando
assim a qualidade final e reduzindo o desperdicio da producéo.

A pré-pesagem garante que o planejamento e controle de producdo sejam
realizados, pois € o vinculo entre a liberacdo da matéria-prima e o setor de

manipulagéo.
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FIGURA VIl — SETOR DE PRE-PESAGEM

Fonte: Adaptado ITPC 2012

lll.  Producéao

O setor de producdo deve ter foco na alta produtividade, minimizando
desperdicios e rupturas na loja, com garantia de qualidade dos produtos. As
padarias brasileiras, focadas nesta produtividade, ampliaram os momentos de
consumo otimizando o espaco e equipamentos da area de producao.

Consequentemente, essas padarias oferecem café da manha a quilo, almocgo a
quilo ou a la carte, mix ampliado de paes e produtos panificados a tarde. No jantar
€ oferecido pizza, sopas e caldos, além de produtos para happy hour. Nos
momentos de menor operacdo da producdo sao fabricados produtos para o
congelamento, o que ird assegurar a ampliacdo da produtividade e estoque de
produtos para os momentos de vendas adicionais, garantindo o abastecimento da

loja.
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FIGURA VIIl - SETOR DE PRODUCAO

Fonte: Adaptado ITPC 2012

Saber 0 que e quanto produzir, minimizando sobras, perdas e faltas, é o
grande desafio do setor de PCP. Para que a producdo tenha um bom
planejamento, € importante que a empresa tenha controles e esses sejam
analisados antes de efetuar os pedidos. Também € importante enfatizar que,
guando a empresa possui um calendario semanal detalhando quais produtos
serdo feitos diariamente, as possibilidades de acerto sdo maiores. E importante
saber que a falta de produtos gera rupturas na loja, assim como a sobra gera
desperdicios. Dentre os itens necessarios para o0 planejamento e controle de

producéo destacam-se:

a) Area de Producdo de Panificados

Com o mesmo volume de producéo e numero de funcionarios, aumentando
o preco médio dos produtos do setor, pode-se aumentar o faturamento por
funcionario. Por isso € importante que a empresa elabore o seu mix de producéo,
acrescentando produtos sofisticados com alto valor agregado.
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b) Area de Producédo de Confeitaria Seca

Um dos setores mais tradicionais da padaria e confeitaria. Os produtos,
geralmente bolos secos, linha queijo e polvilho tém boa aceitagdo por parte dos
consumidores. A confeitaria seca auxilia no aumento do mix de produtos e,
consequentemente, no aumento do tiquete médio de venda. Precisa-se de uma
area reservada e climatizada para manter a qualidade e a boa gestdo das
matérias-primas utilizadas para efeito de controle do CMV (custo da mercadoria
vendida).

c) Area de Producédo de Confeitaria Fina

Baseando-se no mesmo conceito citado no setor de padaria, agregar
produtos refinados no setor de confeitaria, além de reforcar o conceito de empresa
inovadora, tem como objetivo aumentar o faturamento dos funcionéarios do setor. A
confeitaria fina também tem por objetivo trazer mais variedade tornando a loja
mais atrativa. E importante que o setor tenha um local especifico e climatizado
para garantir a qualidade e ter um controle melhor, pois a confeitaria trabalha com

matéria-prima de alto valor.

d) Area de Producéo de Salgados e Doces

Este setor trouxe inovagao para as padarias sendo considerada uma
extensdo da confeitaria. Dependendo do volume, requer uma é&rea reservada e
climatizada, pois trabalha com produtos quentes e frios. Agrega valor ao mix de
produtos e servicos da padaria e aumenta o tiqguete médio de vendas. Permite o

atendimento a eventos, festas e buffets, impactando diretamente no faturamento.

e) Cozinha

Como os consumidores tém aumentado a procura por produtos prontos e
alimentacao fora do lar, a empresa precisa estar preparada para ofertar refeicbes
no local. A cozinha tem como objetivo, além de aproveitar produtos e mao de
obra, tornar a loja mais dinamica ofertando refeicdes e servicos. O almoco gera

fluxo de clientes em momentos ociosos na maior parte das padarias. Porém é
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importante ter planejamento antecipado e controles. A tecnologia possibilita a
elaboracdo prévia dos pratos e o acabamento na hora do pico de movimento,
garantindo melhora na produtividade, através de fornos combinados e

ultracongeladores.

f) Forneamento

O forneamento tem por objetivo trazer a sensacdo de produtos feitos na
hora. Porém é importante que a demanda desse setor seja administrada pela area
de vendas e nado pela producdo. Sugere-se fornear produtos a vista do

consumidor, pois o forneamento garante uma loja mais atrativa e dinamica.

g) Congelamento

A tecnologia garante ao panificador alta produtividade na producéo e loja
abastecida em to dos os momentos. Ter produtos congelados armazenados
garante reserva suficiente para ndo faltar nos momentos de maior demanda,
assim como reduz a dependéncia de profissionais, no caso de alguém faltar ao
trabalho. O congelamento faz com que a empresa produza em maior quantidade
determinados produtos, aumentando, assim, a produtividade de cada setor. A

producdo em escala possibilita aumento de faturamento com mesmo custo fixo.

h) Higienizacéo de Utensilios

A éarea de higienizacédo e limpeza dos utensilios em geral é de grande
importancia para evitar contaminagfes cruzadas na empresa. Esse setor também
melhora a produtividade da equipe, pois aumenta o tempo Gtil dos funcionarios
gue ja manipulam os produtos, jA que os mesmos tém utensilios limpos e em

condi¢cBes de uso sempre a disposi¢cao quando necessario.

i) Corte e Frios

Muitos consumidores preferem comprar frios e embutidos nas padarias e
confeitarias por encontrarem produtos fatiados sempre frescos. Fator de
atratividade na padaria. O setor exige muita higiene e limpeza para manutencao

da qualidade dos produtos. Os 6rgéos fiscalizadores estdo sempre “de olho” neste
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setor e exigem uma area especial e climatizada. O controle de custos para efeitos

de analise deve ser feito em periodos curtos de tempo.

J) Expedicao

E o filtro entre a loja e a producéo, para que a empresa tenha informacoes
suficientes de produtos produzidos, sobras, faltas e controle de qualidade. Esse
setor aumenta as garantias de loja abastecida sem sobras em excesso, além de
liberar para a loja apenas produtos com padréo de qualidade e boa apresentacao.
As placas de identificacdo dos produtos podem ser separadas antecipadamente

nesse setor.

k) Vestiarios

O cuidado com questBes béasicas, como local adequado e confortavel para
a alimentacéo dos funcionérios, limpo para que se troquem e guardem objetos de
uso pessoal pode nao parecer tdo importante como €. No entanto, € fator

determinante, juntamente com outros para a retencao dos talentos.
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5. METODOLOGIA DA PESQUISA

Este capitulo tem por objetivo demonstrar todos os procedimentos adotados
durante as fases da pesquisa, desde a sua fase inicial - delineamento da pesquisa
e coleta de dados - até a sua fase final - analise dos dados coletados e resultados,
a partir dos objetivos tracados neste estudo.

Segundo Lakatos e Marconi (1992) toda pesquisa tem por objetivo o
levantamento de dados que podem ser obtidos de variadas fontes, quaisquer que
sejam os métodos utilizados ou técnicas empregadas.

Na pesquisa foi efetuada em 39 (trinta e nove) MPEs do ramo de
Panificacdo e Confeitaria do municipio de Manaus. Foi utilizada como instrumento

de coleta, a técnica do questionario digital com perguntas fechadas.

5.1 Delineamentos da Pesquisa

5.1.1 Quanto a Natureza:

Esta pesquisa revela-se como uma Pesquisa Aplicada, pois objetivou
resolver um problema existente na realidade. Tem como motivacao a necessidade
de produzir conhecimento para aplicacdo de seus resultados, com o objetivo de

“contribuir para fins praticos, visando a solucdo mais ou menos imediata do
problema encontrado na realidade” (APPOLINARIO 2011, p. 152).

5.1.2 Quanto a Abordagem:

Esta pesquisa esta enquadrada como Pesquisa Qualitativa e Quantitativa:
pois considerou que os montantes de recursos aplicados no processo produtivo
das microempresas e que ha uma relacao dindmica entre o mundo real e o sujeito,
isto €, um vinculo indissociavel entre o mundo objetivo e a subjetividade do sujeito
gue ndo pode ser traduzido em numeros. O ambiente natural foi a fonte direta

para coleta de dados e o pesquisador sera o instrumento-chave.



63

5.1.3 Quanto aos Objetivos:

Com lastro nos ensinamentos de (Gil, 1991) a pesquisa foi enquadrada
como: Pesquisa Descritiva: Pois visou descrever as caracteristicas de
determinada populacdo ou fenbmeno ou o estabelecimento de relacdes entre
variaveis. Envolveu o uso de técnicas padronizadas de coleta de dados e
levantamentos: questionario e observacdo sistemética aplicado entre os
empresarios do segmento de Panificacdo e Confeitaria na cidade de Manaus

beneficiados pelos empréstimos.

5.1.4 Do Ponto de Vista dos Procedimentos Técnicos

No que concerne aos procedimentos técnicos, a presente pesquisa

contempla:

a) Pesquisa Bibliogréafica: pois foi elaborada a partir de material ja
publicado, constituido principalmente de livros, artigos de periédicos
e atualmente com material disponibilizado em sites das Instituicbes

pesquisadas.

b) Pesquisa Documental: foi elaborada a partir de materiais que néo

receberam tratamento analitico.

c) Pesquisa de estruturada com abordagem basicamente qualitativa,
encaminhada por meio digital para 39 (trinta e nove)
empreendedores do ramo de Panificacdo e Confeitaria na cidade de
Manaus. O pesquisador se limitou & descricdo factual do evento

coletado.

d) Estudo de caso: pois envolveu o estudo de objetos de maneira que

se permita o seu amplo e detalhado conhecimento.

Ao efetuar levantamento de dados da pesquisa, descobriu-se que a ABIP —
Associacéo Brasileira das Industrias de Panificacdo, desenvolveu o PROPAN —

Programa de apoio a panificagdo, juntamente com apoio de organismos como o
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Sebrae. Estas acdes incluem palestras de sensibilizacdo, treinamentos e
consultoria, englobando os setores administrativo, financeiro, gestdo de pessoas,
gestdo de ambiente, geréncia da producdo, padronizacdo de processos,

desenvolvimento de novos produtos, atendimento ao cliente, marketing e vendas.

5.1.5 Do Universo e Amostra da Pesquisa

O universo da pesquisa foram as empresas de Panificacdo e Confeitaria
instaladas na cidade de Manaus. A amostra foi retirada de uma populacdo de 80
(oitenta) Panificadoras e Confeitarias em varios bairros, correspondente a uma
amostra de 39 (trinta e nove) empresas desse importante segmento. Na
Composicdo da amostra utilizou-se a técnica probabilistica para amostragem
aleatdria simples, com indice de confianca de 95,0%. O erro amostral toleravel

para o estudo de 5% calculado com fulcro nas seguintes férmulas:

Formula de céalculo

Esta calculadora on-line utiliza a seguinte férmula:

N.Z%.p.(1-p)

n =
Z*p.(1-p)+e*(N-1)

Onde:

n - amostra calculada

N - populagéo

Z - variavel normal padronizada associada ao nivel de confianca
p - verdadeira probabilidade do evento
e - erro amostral

5.1.6 Da Coleta e Tratamento dos Dados

No que diz respeito ao tratamento dos dados, utilizou-se coleta e
consolidacéo, através de questionarios aplicados entre 0s sujeitos envolvidos no

processo, bem como entrevistas direcionadas a fim de extrair o maximo de
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informacgdes necessarias ao completo detalhamento do estudo de caso. Os

guestionarios e entrevistas foram aplicados, tomando-se como base de

informacéo as seguintes Dimensdes e Assercoes:

FIGURA IX — DIMENSOESE ASSERCOES AVALIADAS

DIMENSAO Il — ASPECTOS FINANCEIROS

(2.1) A panificadora apresenta um reduzido capital de giro, o que afeta a compra de matéria-
prima;

(2.2) Os investimentos em melhorias operacionais sdo necessarios, mas nos faltam recursos
financeiros;

(2.3) As vendas praticadas por empresas clandestinas prejudicam o faturamento da
panificadora;

(2.4) O faturamento da panificadora apresenta decréscimo em fung¢do da crise econdmica
brasileira,;

(2.5) O faturamento é suficiente para abater os custos fixos, 0s variaveis e 0s impostos;

DIMENSAO Il - PROCESSO PRUDITIVO

(3.1) A ampliacdo das instalacbes e de novo mix de produtos sdo essenciais para a
competitividade da panificadora no local onde esta instalada;

(3.2) As maquinas e equipamentos da panificadora estdo ultrapassados, o que afeta a
produtividade;

(3.3) Afalta de recurso para treinamento de pessoal afeta a produgéo da panificadora;

(3.4) A panificadora necessita tornar o Layout mais moderno para melhorar o fluxo de producéo;

(3.5) A panificadora faz uso da informatica no controle das entradas e saidas do estoque;

DIMENSAO IV — QUALIDADE DOS PRODUTOS

(4.1) A panificadora vende produtos e servigcos com a qualidade exigida pelos clientes;

(4.2) Os treinamentos e desenvolvimentos dos funcionarios estao voltados a melhoria dos
produtos;

(4.3) Havariedade de produtos que atende perfeitamente as demandas dos clientes;

(4.4) Nos produtos usamos somente matérias-primas e o processo adequado, mantendo aroma
e sabor;

(4.5) A éarea de producéo e atendimento ao cliente é extremamente limpa e convidativa;

DIMENSAO V — ACESSO AOS CREDITOS DE FOMENTO

(5.1) O acesso ao crédito de FOMENTO é mais convidativo, contudo burocratizado e demorado;

(5.2) Os créditos de fomento exigem garantias patrimoniais e, sem isso, o financiamento &
negado;

(5.3) O agente técnico SEBRAE tem dado o suporte necessario ao desenvolvimento das
panificadoras;

(5.4) Diante das dificuldades, comumente se recorrem a créditos com juros nao subsidiados;

(5.5) As instituicBes financeiras que operam os créditos de fomento atendem com a agilidade e

gualidade necessaria

Fonte: O autor
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5.1.7 Sujeitos da Pesquisa

O local da pesquisa foi delimitado conforme abaixo:

a) Empresa Panificadora X

Empreendimento Familiar, onde o proprietario, ao longo dos ultimos 20
(vinte) anos explora o segmento de Panificacdo e Confeitaria. Sua clientela é
formada por pessoas de classe social D (segundo o IBGE, familias com renda de
2 a 4 salarios minimos) e classe social E (familias com renda de até 2 salarios

minimos.

b) Endereco:

Avenida Brasil, Bairro da Compensa, Zona Oeste da cidade de Manaus. E
importante registrar que na avenida Brasil funciona como a principal artéria de
comércio, onde sdo mais frequentes lojas de materiais de construcdo, dentre

outras.

c) Estrutura do Empreendimento:
A empresa possui uma estrutura organizacional formada por apenas 6 (seis)
pessoas, assim descritas: O proprietario, 1 (padeiro), 1 ajudantes da producao, 2

ajudantes de atendimento, 1 caixa.

d) Espaco Fisico do Empreendimento:

A panificadora esta localizada em um terreno proprio de 12 metros de frente
por 20 metros de fundos, em um total de 240 M2. No local, funciona a panificadora
com as seguintes dependéncias:

Area Fisica Construida:

e Calgcada com Recuo 10 (dez) metros de largura e 5 (cinco) metros da
fundos, por, onde atualmente serve de estacionamento para 5 (cinco)

carros de clientes;
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e Area de atendimento ao cliente (saldo de atendimento) com 10 (dez)
metros de frente por 3 (trés) metros de fundos;

e Area de Producéo de 8 (oito) metros de frente por 9 (nove) metros de
fundos, com um total de 72 (setenta e dois) M2;

e Depdsito: com 1.70 (dois) metros de frente por 5 (cinco) metros de
fundos, com um total de 8,5 M2,;

e Dois Banheiros e area de circulagao.

e) Estrutura Fixa da Panificadora e Confeitaria:

Maquinas velhas ou em uso, sdo usadas no processo produtivo da
Panificadora e, por serem muito antigas, apresentam conceitos de fabricacdo
antigos, sem seguranca, com objetivo de produgéao.

A depreciacdo dos equipamentos € um custo que deve ser considerado na
calculo do custo do pdo. No comércio de equipamentos para padarias,
panificadoras e confeitarias encontram-se modelos, de fornos e maquinas com
funcBes especificas para atender a necessidade de mercado.

As padarias estdo se transformando em grandes lojas que pouco lembram
aquelas portinhas de antigamente. Muitas estdo num processo de transicao,
procurando adaptarem-se a nova situacao, elas podem ser confundidas com um
mini-mercado ou loja de conveniéncias. Um pouco de cada coisa € a realidade da
nova padaria.

O que permanece é a necessidade de maguinas e equipamentos para
padaria modernos que auxiliem, agilizem e facilitem o trabalho, para que tanto o
pequeno empresario quanto o grande investidor tenham o sucesso almejado.

A depreciacdo dos equipamentos para padaria € um custo que deve ser
considerado no calculo do custo do pao e dos demais produtos. Isto é, a diferenca
gue corresponde a desvalorizagdo dos equipamentos durante seu prazo de vida
util deve ser considerada como custo no decorrer destes anos.

Por forca da Norma Reguladora 12 (NR12), que obriga os panificadores a
adequarem seus equipamentos e maquinas para garantir a seguranca do trabalhador

e a reducao de acidentes de trabalho, o empresério fara os investimentos necessarios,



68

contudo, tendo em vista limitacdes financeiras, tera que recorrer a empréestimos de
terceiros.

A Norma Regulamentadora 12 (NR12) e seus anexos definem referéncias
técnicas, principios fundamentais e medidas de protecdo para garantir a saude e a
integridade fisica dos trabalhadores e estabelece requisitos minimos para a prevencao
de acidentes e doencas do trabalho nas fases de projeto e de utilizagdo de maquinas
e equipamentos de todos os tipos, e ainda a sua fabricacdo, importacao,
comercializacdo, exposicdo e cessdo a qualquer titulo, em todas as atividades
econdmicas, sem prejuizo da observancia do disposto nas demais Normas
Regulamentadoras - NR aprovadas pela Portaria n.° 3.214, de 8 de junho de 1978,
nas normas técnicas oficiais e, na auséncia ou omissdo destas, nas normas
internacionais aplicaveis.

A depreciacdo corresponde ao encargo periddico que determinados bens
sofrem, por uso, obsolescéncia ou desgaste natural. A taxa anual de depreciacao
de um bem seréa fixada em funcdo do prazo, durante o qual se possa esperar

utilizacdo econdémica. As principais taxas praticadas sao as seguintes:

e Edificacdes — 4% ao ano

e Instalagbes — 10% ao ano

e Moveis e Utensilios — 10% ao ano

e Maguinas e Equipamentos — 10% ao ano
e Ferramentas — 15% ao ano

e Veiculos — 20% ao ano

e Caminhdes — de 20% a 25%

e Equipamentos de Informatica — 20% ao ano
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TEMPO | TEMPO DE
MAQUINAS E EQUIPAMENTOS DE USsoO DEPRECIACAO
DA PANIFICADORA X VIDA
UTIL
FORNO ELETRICO 10 TELAS 10 anos 8 anos 80%
AMASSADEIRA ESPIRAL 10 anos 6 anos 60%
BATEDEIRA 10 anos 6 anos 60%
CILINDRO 10 anos 8 anos 80%
ESTUFA FECHADA 10 anos 8 anos 80%
MODELADORA DE PAO 5 anos 2 anos 40%
REFRIGERADOR VERTICA 5 anos 2 anos 40%
FATIADEIRA PAO 5 anos 2 anos 40%
MOINHO PAO 5 anos 2 anos 40%
DIVISORA DE MASSA 10 anos 2 anos 20%
BALCAO CONFEITARIA 5 anos 3 anos 60%
VITRINE ESTUFA C/ BANDEJAS | 10 anos 8 anos 80%
VITRINE CAIXA 5 anos 3 anos 60%
BATEDEIRA PLANETARIA 12| 5anos 3 anos 60%
LITROS
REFRIAGERADOR AUTO | 5 anos 3 anos 60%
SERVICO
ESTUFA FECHADA VAZIO P/20 | 10 anos 3 anos 60%
BALANCA ELETRONICA 5 anos 3 anos 60%
CONSERVADOR ILHA 5 anos 3 anos 60%
PRATELEIRA CONJUGADA 10 anos 3 anos 60%
SANDUICHEIRA CONJUGADA 5 anos 3 anos 60%
CORTADOR DE FRIOS | 10 anos 3 anos 60%
AUTOMATICO
FOGAO DE 02 BOCAS 10 anos 3 anos 60%

Fonte: O Autor
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6. ANALISE CRITICA DOS RESULTADOS APURADOS NA PESQUISA

QUADRO IX — DIMENSAO FINANCEIRA

DIMENSAO Il — ASPECTOS FINANCEIROS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(2.1) A panificadora apresenta 1. Sempre 33 85
reduzido indice de capital 2. As Vezes 4 10
de giro, o que afeta a 3. Raramente 1 3
compra de matéria-prima; 4. Nunca 1 3

Fonte: O Autor

Um dos maiores geradores de faléncias de pequenas panificadoras €
causado pela falta de capital de giro, ou seja, a reserva financeira feita para ser
usada em momentos de necessidade. Mesmo aquelas que apresentam
lucratividade, se nédo tiverem atencdo ao quanto € guardado, podem sofrer sérias
consequéncias no abastecimento de matéria-prima. Isso acontece porque o
faturamento de todo més pode apresentar variaveis, provocadas por demandas da
clientela.

A gestéao financeira em uma pequena empresa € voltada, na maior parte do
tempo, para a solucao de problemas de capital de giro, entre eles o financiamento
de estoques e administragdo das insuficiéncias de caixa. Esses problemas podem
ser evitados por meio de uma administracdo de capital de giro que valorize a
prevencdo de sua ocorréncia (SANTOS, 2001). A cultura da administracao
amadora e da tomada de decisdo improvisada ndo estd em sintonia com a boa
gestdo de uma micro empresa. Logo, é essencial administrar profissionalmente o

Capital de Giro, comecando com o planejamento de caixa.

Segundo GITMAN (1987), é essencial atingir dos objetivos financeiros da
empresa e as expectativas dos empresarios. Logo, percebe-se que, no caso das
39 (trinta e nove) micros empresas de panificacdo envolvidas na pesquisa, 0s
proprietarios desempenham, além do papel administrativo e produtivo, o papel de
controlador do fluxo de caixa, essencial para o crescimento da empresa e

maximizagéo do lucro.

Na assercado relativa ao Capital de Giro, pode-se perceber que, dos 39

(trinta e nove) respondentes, 85% sempre apresenta dificuldade financeira para a
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compra de matéria-prima. Tal situacdo pode ser motivada pelos fatores relatados
pelos respondentes como:
e Falta de melhor determinacéo das tendéncias e expectativas de receitas e
despesas e da sazonalidade;

e Desorganizacdo dos controles financeiros;

e Falta de uma melhor identificacdo da participacdo de cada produto/servico
no Faturamento Mensal das panificadoras avaliadas;

e Necessidade de melhor identificacdo, avaliacdo e estabelecimento de
metas para 0s custos e vendas;

e Melhor orientacdo no planejamento voltado a contratacdo de

financiamentos de longo prazo.

QUADRO IX — DIMENSAO FINANCEIRA

DIMENSAO Il - ASPECTOS FINANCEIROS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(2.2) Os investimentos em 1. Sempre 28 72
melhorias  operacionais 2. As Vezes 4 10
SA0 necessarios, mas nos 3. Raramente 6 15
faltam recursos 4. Nunca 1 3
financeiros;

Fonte: O Autor

De acordo com Fonseca (2009), financas vém a ser o conjunto de
principios econdmicos e financeiros que possam possibilitar em curto ou longo
prazo a maximizacdo do resultado apresentado através da administracdo dos
recursos alocados numa determinada empresa. Todavia, 0s aspectos financeiros
de microempresas diferem das médias e grandes empresas, uma vez que Sao
usadas quantidades distintas de ferramentas para a tomada de decisdo, além da
movimentacado monetaria e controle do processo produtivo.

Numa microempresa as financas sao geridas, muitas vezes, pelo dono do
empreendimento, o qual, geralmente, ndo possui sélido conhecimento sobre as
técnicas a serem utilizadas para que possa administrar financeiramente seu
negocio de maneira adequada, além disso, o fluxo de informacdes dentro de uma
microempresa fica cada dia mais complexo, exigindo cada vez mais um numero

maior de dados para auxiliar a tomada das decisdes.
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A pesquisa demonstrou que 72% dos empresarios sempre apresentam falta
de recursos financeiros para atender corretamente aos investimentos no processo
produtivo, além disso, 10% demonstraram que eventualmente, também
apresentam as mesmas dificuldades. Embora um total de 82% dos empresarios
consideraram haver necessidade de investimentos em melhorias operacionais,
afirmaram que padecem da falta de recursos financeiros para subsidiar tais
investimentos. Diante de tal situacdo e considerando que, se faz necessério o
constante investimento no processo produtivo, muitas microempresas apresentas
dificuldades para enfrentar as pressdes normais do cotidiano e, por falta de
recursos, acabam podem apresentar queda de produtividade, ou até, encerrando
suas atividades.

QUADRO IX — DIMENSAO FINANCEIRA

DIMENSAO Il — ASPECTOS FINANCEIROS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS FREQUENCIA (%)
(2.3) As vendas praticadas por 1. Sempre 8 21
empresas  clandestinas 2. As Vezes 5 13
prejudicam o faturamento 3. Raramente 16 41
da nossa panificadora; 4. Nunca 10 26

Fonte: O Autor

O mercado de panificacdo estd cada vez mais concorrido devido a
mudanca no perfil e do habito do consumidor. Um fator que afeta o ramo de
panificagdo em Manaus € a existéncia de padarias clandestinas (ou fundo de
quintal) onde: sem higiene, regularizacdo, registros contabeis ou trabalhistas,
pagamentos de impostos e taxas, além da possibilidade de apropriacdo indevida
de energias e de agua, produzem e vendem em varios pontos da cidade. Contudo,
0 Manauara ainda prefere adquirir os produtos nas panificadoras tradicionais.
Entre os 39 respondentes da pesquisa, observou-se que as vendas clandestinas
raramente afetam o faturamento das panificadoras. Tal situacéo, conforme relatos,

pode ser resultante de fatores como:
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Preco/variedade: Caracterizado pela diversidade dos produtos
oferecidos, conforto no acesso, estacionamento, ambiente
agradavel, apresentacao, atencao e presteza dos funcionarios;
Localizagao: A preferéncia pelas padarias se deve ao fato de o
estabelecimento estar proximo a residéncia ou ao local de trabalho
como o principal fator de consumo.

Qualidade do produto e variedades: Consumidores geralmente
preferem as padarias tradicionais pela melhor qualidade do pao
(sabor, maciez e temperatura), maior variedade de produtos, além do

agilidade no atendimento, mais espaco, higiene.

QUADRO IX — DIMENSAO FINANCEIRA

DIMENSAO Il — ASPECTOS FINANCEIROS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
24) O faturamento da 1. Sempre 22 57
panificadora apresenta 2. As \Vezes 4 10
decréscimo em fun¢do da 3. Raramente 4 10
crise econémica brasileira; 4. Nunca 9 23

Fonte: O Autor

A pesquisa demonstrou que 57% dos respondentes afirmaram que o0s

faturamentos das panificadoras na cidade de Manaus sofreram decréscimo em

funcdo da crise econdmica brasileira. E importante registrar que, conforme

levantamento do Instituto Tecnoldgico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC), através

de pesquisa em mais de 1.200 empresas de todo o pais, abrangendo

representantes do setor de panificagdo de todos os portes, revelou que as

panificadoras e confeitarias tiveram um crescimento de apenas 2,7% em 2015.

Dentre os fatores que ajudaram a tornar o ano mais dificil para os empresarios

destacaram-se:

e Reducéo no fluxo de clientes, fator que contribuiu diretamente para o menor

crescimento no faturamento;

¢ Incremento de 6.8% das despesas operacionais;

e Encarecimento da matéria-prima, considerando uma inflacdo de 10,67%

medida pelo Indice de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) ano passado.
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QUADRO IX — DIMENSAO FINANCEIRA

DIMENSAO Il — ASPECTOS FINANCEIROS
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES FREQUENCIA (%)
(2.5) O faturamento é suficiente ESCOLHIDAS

para abater os custos fixos, 1. Sempre 24 62

0s variaveis e 0s impostos; 2. As Vezes 11 28

3. Raramente 4 10

4. Nunca 0 0

Fonte: O Autor

Embora o Brasil esteja em uma crise econbmica, 62% dos
estabelecimentos de panificacdo e confeitaria pesquisados na cidade de Manaus,
registraram que o faturamento mensal é suficiente para arcar com 0s custos das
suas panificadoras. Esse resultado demonstra que € um bom negdcio empreender
no ramo de panificagéo e confeitaria.

Corroborando com o resultado acima, registra-se que estudo do SEBRAE —
Servico de Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas e da ABIP —
Associacéo Brasileira da Industria de Panificacdo, demonstram que: As padarias
estdo deixando de ser apenas estabelecimentos responsaveis pela fabricacao
artesanal e venda de péaes fresquinhos, biscoitos, bolos e outras guloseimas,
freqlentados pelos clientes em determinados horarios do dia e da noite.

QUADRO X — DIMENSAO PROCESSO PRODUTIVO

DIMENSAO Il - PROCESSO PRODUTIVO
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES FREQUENCIA (%)
(3.1) A ampliacdo das instalagbes ESCOLHIDAS
e de novo mix de produtos 1. Sempre 33 85
sdo essenciais para a 2. As Vezes 4 10
competitividade da 3. Raramente 2 5
panificadora no local onde 4. Nunca 0 0

esta instalada.
Fonte: O Autor

Segundo o Projeto de Desenvolvimento do Setor de Panificacdo e
Confeitaria com atuacdo na Qualidade, Produtividade e Sustentabilidade,
desenvolvido em setembro de 2015 pelo SEBRAE — Servico de Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas, em parceria com a ABIP — Associacao
Brasileira da Industria de Panificacdo e do Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e
Confeitaria (ITPC), as empresas de panificacao brasileiras apresentam um modelo

de negocio que varia muito em relagcéo a outros lugares no mundo que mantém o
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padrdo tradicional de vendas, limitando-se, muitas vezes, a oferta somente de
paes.

De acordo com o estudo, as panificadoras e confeitarias no Brasil,
expressam uma nova concepc¢ao focada numa amplitude de produtos e servicos
gue visam atender a toda diversidade de demanda que o consumidor atual
apresenta.

Com atengé&o especial ao foodservice, as padarias incluem aspectos como
um amplo mix de produtos, que aliam conveniéncia e frescor, além do cuidado
com a apresentacao e investimentos em diversos segmentos de servigcos no ponto
de venda. Exemplo, como os pées, confeitaria, cafeteria, frutas, legumes,
chocolataria, Buffet de café da manh&, almoco a quilo, happy hour, pizzas, adega,
sopas e caldos, lanchonete, restaurante, entre outros.

O estudo das 3 (trés) renomadas instituicdes, ratificam o resultado apurado
junto aos 39 respondentes da pesquisa, uma vez que 85% (oitenta e cinco)
afirmaram que a ampliagdo das instalacbes e de novo mix de produtos s&o

essenciais para a competitividade da panificadora no local onde esté instalada.

QUADRO X — DIMENSAO PROCESSO PRODUTIVO

DIMENSAO Il - PROCESSO PRODUTIVO
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
3.2) As maquinas e 1. Sempre 17 44
equipamentos da minha 2. As Vezes 9 23
panificadora estédo 3. Raramente 7 18
ultrapassados, o que afeta 4. Nunca 6 15
a produtividade;

Fonte: O Autor

Segundo Soares (2011), de pequenos comércios que apenas vendiam o0
pado e o leite as grandes lojas de conveniéncia, com uma extensa gama de
produtos e servicos, as panificadoras e confeitarias brasileiras evoluiram gracas a
fatores determinantes para o sucesso, como a evolucdo da tecnologia voltada
as maquinas e equipamentos para panificacdo, que sao responsaveis por facilitar
o trabalho de padeiros e auxiliares, além de produzir em maior quantidade, com
mais qualidade a aumentar o faturamento.

Portanto, investir em equipamentos modernos € uma das alavancas para o
enfrentamento da concorréncia e o crescimento das empresas do segmento. O

investimento em maquinas e equipamentos modernos visa a producdo com alta
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gualidade e uniformidade do produto, além de baixar os custos operacionais e
tornar o empreendimento extremamente competitivo no mercado.

E importante registrar que 67% dos respondentes da pesquisa nas 39 empresas
de panificacdo de Manaus, demonstraram que, embora o faturamento ofereca
condicbes para arcas com 0S custos, as maguinas e equipamentos estédo

ultrapassados, o que tem afetado a produtividade das mesmas.

QUADRO X — DIMENSAO PROCESSO PRODUTIVO
DIMENSAO Il - PROCESSO PRODUTIVO
Total de Respondentes: 39

ASSERC}AO OPC}()ES ESCOLHIDAS FREQUENCIA (%)

(3.3) A falta de recurso 1. Sempre 28 72
para treinamento de 2. AsVezes 5 13
pessoal  afeta a 3. Raramente 4 10
producao da 4. Nunca 2 5
panificadora,

Fonte: O Autor

Os programas de treinamento/desenvolvimento devem acompanhar o
mercado em suas mudancas sociais, econémicas e tecnoldgicas. Atualmente, o
treinamento vem sendo utilizado pelas empresas com o objetivo geral de
desenvolver colaboradores internos, tanto na aprendizagem de novas habilidades
guanto na ampliacdo qualitativa daquelas ja existentes, uma vez que as pressoes
sécio-culturais, tecnolbgicas, econdmicas e politicas direcionam as organizacfes
contemporaneas a se adaptarem as exigéncias que o mercado impde, focando
intensamente seu capital humano.

Na visdo de Chiavenato (2014): “as empresas sao fundamentalmente
constituidas de inteligéncia, algo que apenas as pessoas possuem, e 0 capital
somente serd bem aplicado quando for inteligentemente investido e administrado.
Para tanto, o correto investimento na gestdo de recursos humanos torna-se
prioritdria em relacdo a administragdo do capital ou a qualquer outro recurso
empresarial, como maquinas, equipamentos, instalacdes, etc.”

As empresas do segmento de panificagcdo e confeitaria que realmente
guerem estar competitivas e ndo somente presentes no mercado, ja se deram
conta da essencialidade do treinamento e desenvolvimento e sabem que, se
investirem da forma correta, o0 retorno sera garantido. Contudo, como se pode

observar no resultado da pesquisa efetuada, 85% dos respondentes afirmaram
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gue ha falta de recurso para treinamento de pessoal e isso afeta a producédo da

panificadora.
QUADRO X — DIMENSAO PROCESSO PRODUTIVO
DIMENSAO IIl - PROCESSO PRODUTIVO
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES FREQUENCIA (%)

(3.4) A panificadora necessita ESCOLHIDAS
tornar o Layout mais 1. Sempre 28 72
moderno para melhorar o 2. AsVezes 5 13
fluxo de producéo; 3. Raramente 4 10
4. Nunca 2 5

Fonte: O Autor

O objetivo geral de um layout € permitir a funcionalidade do processo
produtivo, proporcionando um fluxo de trabalho de materiais fluido ou um padréo
de trafego que ndo seja complicado tanto para os trabalhadores como para
clientes da empresa. Para atingir tais objetivos, € imprescindivel uma analise
rigorosa sobre o arranjo fisico de maquinas, equipamentos, pessoas etc.

E necessario que se estabeleca a capacidade de instalacdo e o potencial
de producdo da empresa, tal condicdo € relevante para que ndo se incorra em
erros, como o alto custo das instalacées. Ao projetar o layout, devem-se levar em
consideracdo suas necessidades, mas deve-se ressaltar, no projeto, a
importancia de um estudo para mudancas futuras, como diminuigcdo ou aumento
do arranjo fisico. Logo, € necessario que se estabelecam alguns principios para a

elaboracao do arranjo fisico de uma empresa, entre eles destacam-se:

I.  Principio da economia do movimento — O arranjo fisico 6timo tende a
diminuir a distancia a ser percorrida pelos operarios e ferramentas entre
as operacoes de fabricacéo;

Il.  Principio do fluxo progressivo —O movimento ininterrupto de uma
operacdo para a proxima, sem transportes de volta ou cruzamento de
materiais, homens e equipamentos, é o preferivel,

lll.  Principio da flexibilidade — A possibilidade de rearranjos econémicos
para adaptar a producdo as mudancas do produto, do volume de
producéo e dos equipamentos e processos, deve ser sempre preferida.

IV. Principio da integracdo — A integracdo entre os fatores é necessaria

para que o arranjo fisico seja 6timo, deve ser sempre preferida.
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Com a observancia dos principios acima, o processo produtivo ganha mais
fluidez, uma vez que: Facilita o fluxo de materiais e pessoas, evitando atropelos e
minimizando distancia; Permiti a expansdo por meio de areas de reserva; Utiliza
da melhor maneira o espaco disponivel; Diminui 0s investimentos em
equipamentos e instalacdes; Permite controle de qualidade e da qualidade da
producdo; Assegura seguranca e conforto aos operarios e facilita a supervisao e
gera flexibilidade em caso de alteracdes, sem longas paradas da produgéo.

O resultado da pesquisa efetuada nos 39 estabelecimentos do ramo de
panificacdo e confeitaria na cidade de Manaus demonstra que 72% dos
empresarios, sempre necessitam tornar o Layout mais moderno para melhorar o
fluxo de produgéo, contudo, ficam limitados pelo alto custo necessario. Registra-se
gue alguns empresarios recorreram as linhas de crédito bancério, entretanto,
devido a burocracia, optaram por crédito da carteira comercial, onde o custo do

recurso emprestado € elevado.

QUADRO X — DIMENSAO PROCESSO PRODUTIVO

DIMENSAO |l - PROCESSO PRODUTIVO
Total de Respondentes: 39
ASSERC}AO OP(;OES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(3.5) A panificadora faz uso da 1. Sempre 12 31
informéatica no controle das 2. As Vezes 1 3
entradas e saidas do 3. Raramente 9 23
estoque; 4. Nunca 17 44

Fonte: O Autor

O controle fisico e financeiro de estoque tem como objetivo basico informar
a quantidade disponivel de cada item existente na empresa, seja matéria-prima,
seja mercadoria, e quanto essa quantidade significa em valores monetarios. Uma
das consequéncias da falta de controle esta no fato de ndo ser possivel checar se
o consumo efetivo dos materiais esta de acordo com a sua real necessidade. Com
efeito, ndo conhecer o consumo médio dos materiais dificulta a compra que vise
diminuir a necessidade de capital de giro da empresa.

Diante da situacdo acima, todo processo de movimentacdo de estoque
deve ser estabelecido por meio das Normas de Entrada e Saida de Estoque. Com
informacdes estatisticas sobre 0 que esta saindo, o gestor pode calcular o giro das

mercadorias/materiais, auxiliando na compra para melhor aproveitamento do
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capital de giro da empresa. Além disso, terAd seguranca de que estas
mercadorias/materiais sao utilizadas na empresa, e nado desviadas.

Embora a situacdo acima seja essencial e desejavel, geralmente os micro
empresarios do setor de panificagcdo e confeitaria em Manaus, apresentam as

seguintes caracteristicas:

I.  Muitas vezes o0s proprietarios ndo possuem o conhecimento
necessario em gestao de inventario;

II. Ha poucos funcionarios e os mesmos estdo diretamente envolvidos
com a producéo e venda;

[ll.  N&o ha um espac¢o adequado para o estoque;

IV. Por falta de adequado controle de estoque, algumas panificadoras
formam os ingredientes de uma receita que tende a gerar: dinheiro
parado, pecas obsoletas no estoque, perdas e furtos, falta de pecas
para atendimentos, dificuldade em calcular custo de produtos, nao

cumprimento de prazos de contrato, entre outros.

No que concerne a dimensédo lll — Processo Produtivo, Assergdo 3.5, 0
resultado da pesquisa demonstrou que 67% das panificadoras e confeitarias de
Manaus participantes da pesquisa, ainda nao fazem uso da informatica no
controle das entradas e saidas do estoque. Considerando as dificuldades de
recursos para capital de giro, proprietarios informaram se limitar a compra da
matéria-prima em pequenas quantidades. E importante ressaltar que tal fato onera

desnecessariamente a empresa.

QUADRO XI — DIMENSAO QUALIDADE DOS PRODUTOS

DIMENSAO IV — QUALIDADE DOS PRODUTOS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(4.1) A panificadora vende 1. Sempre 30 77
produtos e servicos com a 2. As Vezes 9 23
qualidade exigida pelos 3. Raramente 0 0
clientes; 4. Nunca 0 0

Fonte: O Autor

As panificadoras e confeitarias tém a caracteristica de atuar desde a

produgédo até a venda, integrando atividades de fabricagdo de alimentos,
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manipulacdo de alimentos na loja, exposicdo de alimentos a venda, servico de
alimentacao, loja de conveniéncia e entrega a domicilio de alimentos. Em todas
essas atividades as Boas Praticas devem ser aplicadas para se prevenir a
contaminacao dos alimentos. Logo, zelar pela qualidade do servi¢o prestado deve
ser um dos grandes mandamentos de todo empreendedor do segmento de
panificacao.

Manter o controle de qualidade sobre a higiene e saude dos alimentos, por
exemplo, é uma tarefa que exige constancia e rigor, pois todas as panificadoras
precisam se adequar as normas sanitarias e ter um controle de qualidade sobre os
produtos e servicos ofertados aos clientes.

De acordo com a ANVISA (Resolugcdo RDC no 275/2002), a panificadora,
por ser uma pequena industria, deve desenvolver, implementar e manter 8 (oito)
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP):

I. Higienizacdo das instala¢ces, equipamentos, moveis e utensilios;
II. Controle da potabilidade da &gua (Higienizacdo de reservatorio de
agua);

lll. Higiene e satude dos manipuladores;

IV. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

V. Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos;

VI. Manejo dos residuos;
VII. Selecédo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

VIIl.  Programa de recolhimento de alimentos.

O resultado da pesquisa efetuada entre 39 (trinta e nove) panificadoras de
Manaus demonstrou que 77% dos respondentes, sempre estdo comprometidos
com a qualidade dos produtos e servigos exigidos pelos clientes, enquanto 23%,
por limitacbes financeiras, as vezes cumprem todos os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP). E importante registrar que todos os
pesquisados informaram que efetuam o as boas praticas como: Monitoramento
(controle); Registro; Aplicacdo de agbes corretivas, no caso de desvios

identificados nos monitoramentos e constante verificagao.
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QUADRO XI — DIMENSAO QUALIDADE DOS PRODUTOS

DIMENSAO IV — QUALIDADE DOS PRODUTOS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(4.2) Os treinamentos e 1. Sempre 24 62
desenvolvimentos dos 2. AsVezes 12 31
funcionarios estao voltados 3. Raramente 2 5
a melhoria dos produtos; 4. Nunca 1 3

Fonte: O Autor

Na atualidade, o empresariado esta inserido em um cenario permeado por
grandes e velozes transformacgfes, as quais se configuram nos niveis: social,
politico, econémico, tecnoldgico e cientifico. O impacto dessas transformactes
obriga as organizacdes a reverem seus modelos internos de gestdo, tanto dos
meios de producdo, mas principalmente, das pessoas que nelas atuam. Desse
modo, se fazem necessarios o preparo e o0 desenvolvimento continuo dos
trabalhadores para que esses possam atuar com propriedade perante essa nova
realidade.

Hanashiro, Teixeira e Zaccarelli (2007) registra que: “Entende-se por
treinamento o aprimoramento do desempenho do funciondrio para que possa
aumentar a produtividade dos recursos — fisicos, financeiros, informagoes,
sistemas, etc. — colocados a disposicao dele para realizar o seu trabalho. O
treinamento tem como finalidade a aquisicio e o aperfeicoamento de
conhecimentos e habilidades para desempenhar determinadas tarefas em curto
prazo”.

Na Dimenséo IV — Qualidade dos Produtos, assercéo 4.2, que trata dos
treinamentos e o desenvolvimento dos funcionarios voltados a melhoria dos
produtos, observa-se que 62% sempre estdo preocupados com 0s treinamentos,
especialmente para fazer face as exigéncias para a competitividade, enquanto
31%, por limitagdes financeiras, somente as vezes investem no treinamento e
desenvolvimento do pessoal.

E importante registrar que o SEBRAE Servico Brasileiro de Apoio as Micro
e Pequenas Empresas, a Associacao Brasileira das Industrias de Panificacédo e
Confeitaria (ABIP) e o Instituto Tecnolégico da Panificacdo e Confeitaria (ITPC)
procuram incentivar as panificadoras e confeitarias para que seus funcionarios

participem de cursos, palestras e formacdo e atualizacdo de trabalhadores no
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segmento. Os treinamentos e desenvolvimentos oferecidos pelas entidades
acima, estéo direcionados ao processo produtivo das empresas de panificacao,
desde o0 manuseio da matéria-prima, passando pelos processos de producgéo e até
relacionamento interpessoal. Segundo as instituicdes, ja ha uma visivel melhora
na qualidade e na diminuicdo do desperdicio, na melhoria da qualidade dos
produtos e servigcos e no retrabalho.

QUADRO XI — DIMENSAO QUALIDADE DOS PRODUTOS

DIMENSAO IV - QUALIDADE DOS PRODUTOS
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(4.3) Ha variedade de produtos 1. Sempre 15 38
que atende perfeitamente 2. AsVezes 14 36

as demandas dos clientes; 3. Raramente 6 15

4. Nunca 4 10

Fonte: O Autor

O mercado de alimentacdo é muito competitivo as empresas de panificacdo
devem sempre inovar para manter seus clientes satisfeitos. Além de ser
fundamental que o empresario conheca e domine muito bem o segmento, o
mesmo precisa de informacdes técnicas que sé alguém com experiéncia no ramo
podera passar. E essencial que o empresario e seus funcionarios estejam sempre
inovando para que, de maneira profissional, possa aumentar bastante as chances
de sucesso da empresa nesse mercado. E importante registrar que as padarias

sdo classificadas em 4 tipos, séo eles:

I.  Boutique: As padarias do tipo boutique sdo aquelas que se encontram
localizadas em regides de alto poder aquisitivo e que comercializam

produtos de fabricacéo prépria e importados.

II. De servico: Essas padarias sdo aquelas padarias localizadas em regides
centrais das cidades e em ruas de grande circulacdo e de maior
concentragdo de lojas comerciais ou escritérios. Elas oferecem além dos
proprios produtos de padaria e confeitaria, outro servicos adequados para

essas localidades, como: bar, lanchonete, fast food entre outros.

1. De conveniéncia; Sao as mais comuns de serem encontradas. Sao as

padarias dos bairros tipicamente residenciais. A denominacdo de
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conveniéncia vem dos tipos de produtos que comercializam. Além daqueles
tipicos de padarias, comercializam outros tipos de produtos considerados

de conveniéncia podendo chegar a trés mil itens ou mais.

IV. Pontos quentes: Esse tipo de padaria € uma tendéncia na Europa e vem
ganhando forca no Brasil. A padaria abre uma filial, envia alguns tipos de

paes ja embalados ou congelados que serdo assados no ponto quente.

Las Casas (2007) explica que, um dos principais elementos do marketing de
uma empresa esta voltado para o gerenciamento das atividades mercadolégicas
gue satisfacam os clientes, se tornando essa a chave do sucesso para todos 0s
empreendimentos. A empresa busca atrelar a oferta dos produtos ou servigos
para demandas especificas do mercado. A escolha por um mix de produto mais
amplo pelos proprietarios de panificadoras € uma forma de se destacar no setor,
proporcionando ao cliente que encontre 0 que procure dentro de seu
estabelecimento e ndo na concorréncia. Desta forma € de extrema importancia um
mix de produto amplo. Com esta amplitude a panificadora tem uma maior
facilidade em atender as necessidades dos clientes, se tornado um diferencial
competitivo dentro do setor.

O resultado da pesquisa apurou que 74% das 39 empresas pesquisadas,
sempre ou quase sempre, estdo preocupadas com a diversificacdo de produtos e,
na medida do possivel, procuram oferecer produtos e servicos que atendam

perfeitamente as demandas dos clientes.

QUADRO XI — DIMENSAO QUALIDADE DOS PRODUTOS

DIMENSAO IV — QUALIDADE DOS PRODUTOS
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(4.4) Nos produtos usamos 1. Sempre 28 72
somente matérias-primas e 2. As Vezes 11 28
0 processo adequado, 3. Raramente 0 0
mantendo aroma e sabor; 4. Nunca 0 0

Fonte: O Autor

Hoje, as padarias trazem uma enorme gama de produtos e servigcos e este
novo conceito oferece um amplo mix de produtos de paes e confeitaria, aléem de

cafeteria, frutas, legumes, chocolataria, produtos de conveniéncia, café da manha,
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almoco a quilo, sorveteria, happy hour, pizzas, adega, caldos e sopas. Contudo,
somente quem utiliza as melhores matérias-primas para seus produtos consegue
produzir com qualidade superior. Por esta razdo, a qualidade e a seguranca de
todos os componentes sédo de extrema importancia.

O péo feito com cuidados e arte, matérias-primas adequadas e processo
correto, garantirdo que se evitem distor¢coes graves no grande diferencial sabor e
aroma. Definir um “bom pao” nao é tarefa tao facil e simples como parece, ainda
mais quando se toma todo o universo de paes existentes, com conceitos que
variam segundo os paises e as regibes — onde os habitos se converteram em
leis. No caso do pé&o francés, sem duavida, o mais consumido no Brasil e,
consequentemente o carro chefe das padarias no que se refere ao niumero de
unidades vendidas e, em muitos casos, € o responsavel pela maior parcela do
faturamento, o uso de matéria-prima de 6tima qualidade e a observancia das boas
praticas produtivas, oferecem aos consumidores um aroma e sabor inigualavel.

Na pesquisa da presente dissertacdo, no que concerne a qualidade do
produto, a assercdo 4.4 que trata do uso de matéria-prima e processo adequado
voltado a manutencdo de aroma e sabor, pode-se afirmar que 72% sempre
procuram usar matéria-prima de qualidade, enquanto que 28%, por limitacdo
financeira ou operacional, ainda necessita melhorar, embora ja estejam fazendo

as adequac0des necessarias.

QUADRO XI — DIMENSAO QUALIDADE DOS PRODUTOS

DIMENSAO IV — QUALIDADE DOS PRODUTOS
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES FREQUENCIA (%)
(45) A é4rea de producdo e ESCOLHIDAS

atendimento ao cliente é 1. Sempre 14 36

extremamente  limpa e 2. AsVezes 19 49

convidativa; 3. Raramente 6 15

4. Nunca 0 0

Fonte: O Autor

Por ser o responsavel pelo manuseio dos alimentos durante os diversos
processos de manipulacdo dos mesmos, 0 homem é considerado a principal fonte
de contaminacdo dos alimentos. Portanto, faz-se necessario que 0s
manipuladores de alimentos tenham consciéncia da importancia da pratica de
“higiene pessoal e ambiental adequada” antes e durante o preparo dos alimentos,

pois um simples contato das “m&os nao-higienizadas” com os alimentos podera
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ser suficiente para que ocorra a transmissao de varios tipos de microrganismos
aos mesmos.

Em uma panificadora e confeitaria, para se produzir com qualidade e
demonstrar aos clientes que a seguranca dos mesmos é uma prioridade do
estabelecimento, além de observar os cuidados necessarios com a higienizacéo
dos alimentos durante a sua manipulagéo, também é importante:

I. A manutencdo da assepsia da area de producao;

II. Efetuar a limpeza diaria de todos o0s equipamentos, moveis e
utensilios da area de atendimento aos clientes;

lll.  Ficar atento para com a saude e higiene dos funcionarios de
qualquer setor da panificadora. Eles devem ter consciéncia da
importancia de sua funcéo dentro da empresa;

IV. Oferecer programas de qualificacdo eficazes e permanentes para a
formacdo dos manipuladores, que os tornardo aptos a produzir e
oferecer alimentos com uma qualidade que possa satisfazer os
consumidores que séo, cada vez mais, informados e exigentes.

No que concerne a assercado que trata da limpeza da area de producao e
atendimento ao cliente, dos 39 (trinta e nove) estabelecimentos pesquisados, 36%
informaram que sempre estdo preocupados com a limpeza extrema dos
ambientes da panificadora, enquanto 49% informaram que as vezes se
preocupam com a limpeza “extremada”. O que chama atencgéo é o volume de 15%
das panificadoras informarem que raramente estdo preocupadas com a limpeza
da area da producao e de atendimento ao cliente.

Quando questionados sobre as razdes dos 15% puderem estar
descumprindo Normas da Vigilancia Sanitaria e colocando em risco seus clientes,
a resposta dada pelos proprietérios foi que, por limitagdes de recursos financeiros,
0S mesmos procuram se ater as exigéncias basicas necessarias, contudo sem
atentar para a limpeza extremada. Tal fato chama atencdo para um maior
investimento dos 6rgaos de controle para a melhoria da qualidade e até o

oferecimento de cursos como 5S voltado a essas empresas.
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QUADRO XII — DIMENSAO CREDITO DE FOMENTO

DIMENSAO V - CREDITOS DE FOMENTO
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES FREQUENCIA (%)
(5.1) O acesso ao crédito de ESCOLHIDAS
FOMENTO é mais 1. Sempre 35 90
convidativo, contudo 2. AsVezes 4 10
burocratizado e demorado; 3. Raramente 0 0
4. Nunca 0 0

Fonte: O Autor

As microempresas tém uma importancia fundamental para desenvolvimento
econdmico e social do Brasil e representam um dos principais pilares de
sustentacdo da economia, pois possuem uma enorme capacidade para a geracao
de emprego e renda.

Visando atender essa demanda, o mercado de crédito se torna um
importante indutor para o desenvolvimento econémico e social e 0 acesso as
fontes de financiamento é considerado um fator determinante para o crescimento
econOmico das empresas.

A maioria das microempresas nhecessitam da insercdo de capital de
terceiros para que possam financiar as atividades de producdo e realizar
investimentos importantes para expansao e sustentabilidade nesse mercado cada
vez mais competitivo. No entanto, grande parte desses empresarios enfrentam
dificuldades ao buscarem recursos para financiamentos ou investimentos junto as
instituicbes de crédito. Essas dificuldades, geralmente sdo motivadas pelos

seguintes fatores:

e Falta de planejamento e descontrole de recursos do
microempresario;

e Investimentos com foco em retragdo, administracdo inadequada
gerando dificuldade de comercializacdo dos produtos;

e Falta de documentos contabeis e patrimoniais que proporcione o

deferimento do pedido de financiamento junto aos bancos.

A deficiéncia de planejamento aliada a falta de conhecimento sobre o

mercado de crédito e de opc¢des adequadas de financiamentos sdo os principais
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motivos que prejudicam as Microempresas que buscam recursos no mercado
financeiro para expansédo dos negocios.

No que concerne a dimenséo créditos de fomento, assercdo 5.1 que trata
das facilidades de obtencdo desses empréstimos, 90% das empresas
pesquisadas informaram que, embora o crédito de fomento seja o0 mais

convidativo, geralmente € mais burocratizado e demorado.

E importante registrar que o SEBRAE tem cumprido um papel essencial na
orientacdo dos microempresarios, com vistas ao melhor planejamento,
organizagédo, controle, comando e coordenacgdo de seus empreendimentos, uma
vez que, embora o crédito seja de fomento, os agentes financeiros, por forca de
Lei e determinacdo do Banco Central do Brasil, necessitam de garantias que

possam dar suporte aos empréstimos.

QUADRO XII — DIMENSAO CREDITO DE FOMENTO

DIMENSAO V — CREDITOS DE FOMENTO
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS FREQUENCIA (%)
(5.2) Os créditos de 1. Sempre 33 85
fomento exigem 2. As Vezes 5 13
garantias patrimoniais 3. Raramente 1 3
e, sem isso, O 4. Nunca 0 1
financiamento e
negado;

Fonte: O Autor

As instituicdes financeiras, em especial o segmento bancario, funcionam
como intermediarias entre as pessoas que necessitam do crédito e as outras que
podem fornecé-lo. Essa intermediacédo decorre exatamente da tomada de dinheiro
junto ao poupador e, posteriormente o repasse do mesmo quantum para o publico
tomador. Logo, as operacdes de crédito demandam dois elementos essenciais:
confiangca e tempo, a confianca pode repousar tanto no devedor como nas
garantias reais ou pessoais que ele ofereca para assegurar a prestacao futura
prometida. O tempo € o intervalo que medeia entre a prestacao presente e atual e
a prestacdo futura. Logo, percebe-se que esses dois elementos séo

importantissimos para definicdo do custo das operacdes de credito.
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Mesmo com o0 virtuoso ciclo de orientacdo para atuacdo no segmento, a
estabilidade econdmica vivenciada e 0 sucessivo aumento do volume de
empréstimos e financiamentos desta década, as Microempresas enfrentam
diversas dificuldades na obtencdo de recursos para a operacionalizacdo e
realizacdo de investimentos em seus negaocios.

A falta de garantias reais, representadas por uma coisa (bem) que pertenca
ao devedor ou a algum terceiro e que possua valor suficiente para eventual
ressarcimento do credor, em caso de ndo pagamento da obrigacdo contratada,
tem sido obstaculo recorrente e latente para as Microempresas terem acesso ao
crédito.

Na dimensdo Crédito de Fomento, assercdo 5.2, a grande maioria dos
respondentes, correspondente a 85%, informaram que os créditos de fomento
exigem garantias patrimoniais e, sem isso, o financiamento € negado. A relativa
dimenséo reduzida do crédito destinado as Microempresas ndo pode ser encarada
simplesmente como mé vontade das instituicdes em financiar suas atividades. As
razdes para o ndo financiamento mais amplo devem ser entendidas, e viabilizadas

formas de neutralizar ou minimizar as barreiras e estimular a expansao.

QUADRO XII — DIMENSAO CREDITO DE FOMENTO

DIMENSAO V — CREDITOS DE FOMENTO
Total de Respondentes: 39
ASSERCAO OPCOES FREQUENCIA (%)
(5.3) O agente técnico SEBRAE ESCOLHIDAS
tem dado o  suporte 1. Sempre 34 87
necessario ao 2. As Vezes 4 10
desenvolvimento das 3. Raramente 1 3
panificadoras; 4. Nunca 0 0

Fonte: O Autor

O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) é
uma entidade privada que promove, ha mais de 40 anos, a competitividade e o
desenvolvimento sustentavel dos empreendimentos de micro e pequeno porte.
Atua com foco no fortalecimento do empreendedorismo e na aceleracdo do
processo de formalizagdo da economia por meio de parcerias com 0s setores
publico e privado, programas de capacitacdo, acesso ao crédito e a inovacao,

estimulo ao associativismo, feiras e rodadas de negdcios.
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As solucbes desenvolvidas pelo Sebrae atendem desde o empreendedor
que pretende abrir seu primeiro negécio até pequenas empresas que ja estao
consolidadas e buscam um novo posicionamento no mercado. Para garantir o
atendimento aos pequenos negocios, o Sebrae atua em todo o territério nacional.
Além da sede nacional, em Brasilia, a instituicdo conta com pontos de
atendimento nas 27 Unidades da Federacdo, onde sdo oferecidos cursos,
semindrios, consultorias e assisténcia técnica para pequenos negocios de todos
0s setores.

Na dimensao crédito de fomento, assercdo 5.3, a pesquisa demonstrou que
87% dos empresarios pesquisados apontaram que o Sebrae tem dado o suporte
técnico necessario ao desenvolvimento das panificadoras. Tal fato é pertinente,
visto ser o Sebrae um agente de capacitacdo e de promocao do desenvolvimento
e ndo é uma instituicdo financeira, por isso nao empresta dinheiro.

Uma das atuacbes do Sebrae é a articulacdo, junto aos bancos,
cooperativas de crédito e instituicbes de microcrédito, voltada para a criacdo de
produtos financeiros adequados as necessidades do segmento. E importante
registrar que a Instituicdo também orienta os empreendedores para que 0 acesso

ao crédito seja, de fato, um instrumento de melhoria do negécio.

QUADRO XII — DIMENSAO CREDITO DE FOMENTO
DIMENSAO V — CREDITOS DE FOMENTO
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)
(5.4) Diante das dificuldades, 1. Sempre 28 72
comumente se recorrem a 2. As Vezes 8 21
créditos com juros néo 3. Raramente 1 2
subsidiados; 4. Nunca 2 2)

Fonte: O Autor

Em virtude da falta de um planejamento profissional ou descontrole
pessoal/administrativo, h4 microempresarios que, diante das dificuldades e com
muitas dividas, recorrem erroneamente a créditos com agiotas. Através da
agiotagem praticamente qualquer microempresa, que obtém renda de alguma
forma ou que possui bens como garantia, facilmente recebe o recurso, contudo, se
torna um tormento por varias razdes, dentre elas: Enormes encargos; Prazo de

pagamento geralmente € minimo; Juros sao elevadissimos e, caso haja
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inadimpléncia, tem inicio uma maratona de juros sobre juros infinitos, que
fatalmente levara o empreendimento a faléncia.

Em alguns paises o empréstimo privado entre pessoas é aceito e
legalizado, inclusive existem diversos sites de empresas on-line, lojas de crédito
nas ruas e agéncias financiadoras que fornecem empréstimos privados fora do
ambiente bancario e das financeiras. No Brasil, qualquer forma de empréstimo
gue nao seja feito por instituicbes legalizadas € considerado fora da lei. Logo,
0 empréstimo com agiota € uma das modalidades que se enquadram nessa
ilegalidade.

Afora o problema do crédito oriundo da agiotagem, o crédito comercial € um
importante canal de financiamento e de investimento, amplamente demandado e
ofertado pelos bancos comerciais as empresas. O uso do crédito precisa ser bem
planejado e administrado, de forma que os resultados sejam satisfatorios para os
empresarios, funciondrios, clientes, fornecedores e, essencialmente, para a
manuteng¢ao da empresa no mercado.

No que concerne a assercao 5.4 que trata da recorréncia a créditos nao
subsidiados em caso de dificuldades, 72% das 39 (trinta e nove) empresas
pesquisadas, informaram que recorrem a empréstimos néo subsidiados. Embora
essa situacao nao seja interessante, alguns dos pesquisados informaram se tratar
de casos esporadicos e somente solicitados como Udltima alternativa,

especialmente em face de pagamentos urgentes aos fornecedores.

QUADRO XII — DIMENSAO CREDITO DE FOMENTO
DIMENSAO V — CREDITOS DE FOMENTO
Total de Respondentes: 39

ASSERCAO OPCOES ESCOLHIDAS | FREQUENCIA (%)

(5.5) As instituicBes financeiras 1. Sempre 14 36
gue operam os créditos de 2. AsVezes 21 54
fomento atendem com a 3. Raramente 4 10
agilidade e qualidade 4. Nunca 0 0
necessaria;

Fonte: O Autor

O Banco Central do Brasil autoriza o funcionamento das agéncias de
fomento e estas, devem seguir os principios administrativos da legalidade,
impessoalidade, moralidade, publicidade e eficiéncia, de forma a evitar que o

interesse publico seja abarcado por negociatas, prejudiciais a sociedade. No


http://www.agiotas.org/emprestimo-com-agiotas/
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exercicio de sua competéncia fiscalizadora sobre as instituicdes financeiras e
demais instituicdes por ele autorizadas a funcionar, o Banco Central do Brasil,
disp6em de poder legal para instaurar processo administrativo punitivo, quando
verificada infracdo a norma legal ou regulamentar relativa as
atividades supervisionadas.

Os empréstimos, direcionados para o fomento da aceleracdo do
desenvolvimento socioecondmico e sustentavel, dependendo do porte do negdcio,
sdo dotados de garantias reais e garantias fidejussorias, 0 que garante o retorno
do valor emprestado e a satisfacdo dos anseios do setor produtivo, o qual tera
uma nova linha de crédito com juros menores se comparados aos praticados pelo
mercado bancario nacional.

A pesquisa entre as 39 (trinta e nove) panificadoras e confeitarias
pesquisadas, apurou que 90% das instituicdes financeiras que operam os créditos
de fomento, sempre ou as vezes, atendem com a agilidade e qualidade
necesséria. Tal resultado é importante para que os créditos de fomento sejam
sistematicamente priorizados, uma vez que deles dependem a sobrevivéncia de
varias microempresas geradoras de emprego e renda, especialmente no momento

de crise porgue passa o Brasil.
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7. A OPCAO PELA LINHA DE CREDITO DE FOMENTO

O sistema financeiro voltado ao fomento do empreendedorismo ganha
importancia principalmente em paises em fase de desenvolvimento, com a
presenca de Micros e Pequenas empresas necessitando de créditos de
desenvolvimento para melhorar seu processo produtivo, investir em qualidade e
se tornar mais produtiva e rentavel.

O problema € que o crédito, muitas vezes, nao é acessivel para as micros e
pequenas empresas, visto que para se adquirir um crédito, o cliente deve cumprir
com no minimo trés requisitos basicos: oferecer garantias pelo empréstimo; provar
capacidade e disposicdo de pagamento. Pequenas empresas ndo possuem o
colateral ou garantia que os bancos exigem, e provar capacidade e disposicao de
pagamento requer informacdes que geralmente ndo estdo disponiveis aos
agentes econdémicos.

De acordo com Stiglitz e Weiss (1981): “O acesso ao crédito € uma das
mais importantes ferramentas ao desenvolvimento econdmico de um pais. Sem a
obtencdo de recursos as empresas diminuem sua capacidade produtiva e de
investimento, reduzem os patamares de faturamento e de geracédo de emprego e
renda, o que acaba contribuindo para o aumento nas taxas de mortalidade das
MPEs.

Embora o uso do crédito seja positivo para os negocios, e deve ser feito de
maneira programada e consciente, considerando se tratar de linhas de crédito de
terceiros, logo, o capital emprestado e os juros devem ser devidamente
ressarcidos aos agentes financeiros. E importante registrar que o sistema de
crédito ao desenvolvimento estrutura-se em torno de trés funcfes basicas, quais
sejam: | - O crédito de longo prazo e com juros subsidiados; Il - O aporte de
capital de risco; e lll - a Mobilizagdo dos necessarios fluxos financeiros, alocados
ao crescimento dos empresarios.

Essas trés funcdes podem estar concentradas em uma mesma instituicao,
ou distribuidas entre instituicdes diferentes, mas integradas em um sistema,
atuando conforme politicas governamentais de fomento. A experiéncia histérica

tem mostrado a predomindncia da estrutura de fungbes distribuidas entre
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instituicdes, com fins especificos. Nesse sentido, na Orbita estatal ou multilateral, a

funcdo do crédito de desenvolvimento cabe as Agéncias de Fomento.

No estado do Amazonas, esse papel cabe a Afeam — Agéncia de Fomento

do Estado do Amazonas € uma Instituicdo credenciada pelo BACEN que tem por

Missdo: Concorrer para o desenvolvimento soécio-econémico do Estado do

Amazonas, através de acbGes de apoio técnico e crediticio que propiciem a

geracdo de emprego, renda e a melhoria da qualidade de vida da populagéo do

Estado do Amazonas.

7.1 Andlise dos créditos de fomento disponiveis pelas Instituicbes pesquisadas

QUADRO XIIl - CREDITOS DE FOMENTO AVALIADOS

BANCOS LINHAS DE LIMITES DE FINANCIAMENTO E TAXA
PESQUISADOS CREDITO TEMPO DE PAGAMENTO DE
JUROS
+ TJLP
Nome: Valor: De R$ 15.000,01 até R$ | 6% a.a
150.000,00 (sujeito a analise do
Micro e | crédito).
Agéria e Fameno o Pequena Tempo: Até 48 (qu.arenta e oito)
Estado do Amazonas S A Empresa meses, com 6 (seis) meses de
caréncia.
> Nome: Valor: De R$ 15.000,01 até R$ | 8% a.a
9 150.000,00
6 BB Crédito | Tempo: Até 60 (meses) meses,
L Empresa com até 3 (tés) meses de caréncia.
‘ v Nome: Valor: Até 90% do projeto, limitado | 6,5% a.a.
CA,H‘A a R$ 600.000,00.
PROGER Tempo: Até 48 meses, incluindo
Investimentos | caréncia de até seis meses.
Nome: Valor: Até R$300.000,00 10,59%
= FNO - | Tempo: Até 36 meses, incluindo| a.a

BANCO DA AMAZONIA

Movimentando a Amazonia. E a sua vida.

Amazobnia Giro
MPE

até 6 meses de caréncia

Fonte: O Autor
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7.2 Investimentos Fixos voltados a melhoria do Processo Produtivo da Empresa

Panificadora X

A operacdo de maquinas de panificacdo inseguras e obsoletas esta associada
a incidéncia de acidentes do trabalho graves e incapacitantes, com Obvios
impactos sobre a salde e o bem-estar dos trabalhadores. E mais grave ainda o
problema se considerar que a imensa maioria desses acidentes, na verdade
podem perfeitamente ser prevenidos ou evitados através do uso de maquinas
modernas ou com seguras adequacao tecnologicas.

Considerando que a estrutura fixa atual de maquinas e equipamentos da
panificadora e confeitaria analisada ja estdo em avancado estagio de depreciacao,
tal fato provoca significativas perdas no processo produtivo da Panificadora.

Durante as pesquisas, foram observados varios gargalos e tempo de
setup elevado, uma vez que a producdo é interrompida para que 0S
equipamentos sejam ajustados. Além disso, por serem equipamentos antigos, até
ja em fase final de estagio residual, apresentam conceitos de fabricacéo
antiquados e sem seguranca para os trabalhadores da producdo da
Panificadora.

Como a depreciacdo dos equipamentos € um custo que deve ser considerado
no repasse de produtos de panificacdo e, considerando ainda, que a panificadora
necessita se adequar a Norma Regulamentadora 12 (NR12) que define referéncias
técnicas, principios fundamentais e medidas de protecdo para garantir a saude e a
integridade fisica dos trabalhadores e estabelece requisitos minimos para a prevencao
de acidentes e doencas do trabalho na utilizacdo de maquinas e equipamentos, 0
proprietario, apds sugestdes de melhoria proposta pelo pesquisador, optou por fazer
investimentos tanto na modernizacdo dos seus equipamentos de producdo, quanto na
reforma da area de atendimento ao cliente.

E importante ressaltar que a Panificadora X, por estar instalada em um local
grande fluxo de trabalhadores e seus familiares, apresenta sempre resultado
superavitario, o que garante o pagamento do empréstimo solicitado. Visando a
eficiéncia e efetividade no processo produtivo da Panificadora X, efetuou-se pesquisa
de equipamentos novos que pudesse atender perfeitamente as necessidades da

empresa. Com tal objetivo, foram feitas as seguintes pesquisas:


https://pt.wikipedia.org/wiki/Produ%C3%A7%C3%A3o

7.2.1

Investimento em Maquinas e Equipamentos: Local mais conveniente na

relacdo custo/beneficio: Real Comercial e Equipamentos Ltda.

QUADRO XIV — EQUIPAMENTOS A SEREM ADQUIRIDOS

_ VALOR VALOR
QTDE DESCRICAO UNIT. TOTAL
1 AMASSADEIRA ESPIRAL AE-25 EPOXI - G'PANIZ 8.709,52 8.710,52
40 IASSADEIRA ALUMINIO LISA 58X68 - FLAVIA 45,00 1.800,00
40 IASSADEIRA PEFURADA ALUMINIO 5T (58X70) -MAFRAN 25,20 1.008,00
1 BALANCA ELETR. MAX DST -30 - TRIUNFO 890,00 890,00
BALCAO FRIG. PADARIA E CONFEITARIA GEPV -140 -

1 GELOPAR 4.415,00 4.415,00
1 BATEDEIRA BP-12C SSV1 MONO - METVISA 3.552,00 3.552,00
1 BEBEDOURO PRESSAO PLI-401 INOX - BELLIERE 740,00 740,00
1 CILINDRO CS-450 INOX - G'PANIZ 6.650,00 6.650,00
4 ICONJUNTO MOVEIS ACONCHEGO TABACO - TRAMONTINA 530,00 2.120,00
1 ICONSERVADOR ILHA 568 PRETO - FRICON 4.485,00 4.485,00
1 DIVISORA DV 30 C/ PEDESTAL - G'PANIZ 1.753,00 1.753,00
4 ESTUFA FECHADA VAZIO P/ 20 5TIRAS - MAFRAN 836,00 3.344,00
1 FTT-300EI FORNO ELETRICO T2200V - TEDESCO 8.425,00 8.425,00
1 MODELADORA PAO MPS-350 C/ PEDESTAL - G'PANIZ 4.665,00 4.665,00
2 PRATELEIRA CONJUGADA C/ DEP PAES MPRP - GELOPAR 3.475,00 6.950,00
1 REFRIGERADOR AUTO SERVICO ACFM 1450 - FRICON 7.112,00 7.112,00
1 REFRESQUEIRA REFRIGERADA BBS-2 - IBBL 1.971,00 1.971,00
1 REFRIGERADOR HOR HDE 503 LITROS - FRICON 2.330,00 2.330,00
6 REFRIGERADOR VERTICAL VCV 2E 565LITROS - FRICON 3.680,00| 22.080,00
1 VITRINE CAIXA MPXV 080 - GELOPAR 1.550,00 1.550,00
1 VITRINE ESTUFA C/ BANDEJAS MEQV 075 - GELOPAR 2.535,00 2.535,00
1 VITRINE NEUTRA PORTA CEGA MPNV 175 - GELOPAR 2.250,00 2.250,00
1 CORTADOR DE FRIOS AUTOMATICO CFA 300- METVISA 4.860,00 4.860,00
VALOR TOTAL DOS INVESTIMENTOS NA COMPRA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
NOVOS: TOTAL R$ 104.195,52

Fonte:

Real Comercial de Equipamentos Ltda
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7.2.2 Investimento em Reforma do Layout das Instalaces:

ARRANJO FiSICO Il — INVESTIMENTOS EM MOBILIARIO E REFORMA

MODERNIZACAO DO LAYOUT MEMORIAL DESCRITIVO

O Layout do saldo do atendimento sera
devidamente reformado;

| Serdo instaladas luzes de led, cadeiras e mesas
‘ para o atendimento de clientes, além de prateleiras
| para exposicao de péaes frescos e toda variedade de

produtos novos que serdo produzidos pela

panificadora.

Considerando que o prédio foi recentemente
reformado, ndo havera necessidade de reforma de
pisos e paredes.

Iltens necessarios:

1. Adequacdo da nova rede elétrica para o

recebimento das novas maquinas e

equipamentos;

2. Disposicdo das maquinas e equipamentos
obedecendo ao principio da racionalidade do
trabalho;

3. Pintura de toda &rea de producéo, na cor branco
neve, o que trara mais claridade ao ambiente e
conforto aos funcionarios da produgéo;

4. Isolamento das é&reas de depdsito e banheiros

da area do processo de producdo. Com isso,
serd mantida a higiene do local.
5. Sera Implantada a filosofia 5S com foco na

melhoria continua da qualidade.

INVESTIMENTOS EM REFORMA DAS INSTALACOES: R$ 20.000,00

Fonte: Real Comercial de Equipamentos Ltda
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Considerando as alternativas de financiamentos de fomento voltados para

fazer face aos investimentos necessarios a modernizacdo do processo produtivo da

Panificadora X, a instituicdo de crédito que oferece o melhor custo/beneficio foi o da

Agencia de Fomento do Estado do Amazonas - AFEAM, especialmente pela:

Rapidez da liberacdo do crédito; A experiéncia da Agéncia com créditos

subsidiados; A melhor taxa de juros praticada e a assisténcia técnica do

Sebrae/Amazonas.

QUADRO XV — LINHA DE CREDITO ADEQUADA AO INVESTIMENTO

SAFEAM

Agéncia de Fomento do
Estado do Amazonas S.A

Nome:

Micro e Pequena
Empresa

Valor:
150.000,00
crédito).

De R$ 15.000,01 até R$
(sujeito

a andlise do

Tempo: Até 48 (quarenta e oito) meses,
com 6 (seis) meses de caréncia.

6% a.a

Fonte: O autor

O valor co financiamento sera de R$ 124.195,52 (cento e vinte e quatro mil

cento e noventa e cinco reais e cinquenta e dois centavos). O célculo das

prestacdes com a TJLP (projetada) foi calculado em torno de R$ 3.600,00 reais

mensais, o que perfara um montante de R$ 172.800,00 (cento e setenta e dois mil

e oitocentos reais) a ser devolvido & AFEAM. E importante registrar que a

Panificadora e Confeitaria X pode perfeitamente arcar com tal compromisso

mensal de pagamento.

QUADRO XVI — PLANILHA DE PAGAMENTO

MESES JUROS PRINCIPAL SALDO DEVEDOR
1 620,98 124.195,52 124.195,52

2 620,98 124.195,52 124.195,52

3 620,98 124.195,52 124.195,52

4 620,98 124.195,52 124.195,52

5 620,98 124.195,52 124.195,52

6 620,98 124.195,52 124.195,52

7 605,98 2.999,90 121.195,62

8 590,98 2.999,90 118.195,72

9 575,98 2.999,90 115.195,82

10 560,98 2.999,90 112.195,92

A planilha de pagamento é ampliada até as 482. prestacéo.

Fonte: O autor
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8. CONCLUSOES

Ao elaborar a presente dissertacdo, o pesquisador observou ser muito
interessante acompanhar a evolugcdo das mudancas que perpassam o setor
de panificacdo e confeitaria brasileiro. Por muitos anos, as empresas do
segmento se pautaram por um modelo de administragao “empirico”, baseado mais
em tentativas pontuais do que em planejamento.

Com a implantacdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para as
industrias de alimentos, independentemente do porte e da Resolugcdo RDC no
216, de 15 de setembro de 2004, todas as empresas do segmento de Panificacao
e Confeitaria devem cumprir normas voltadas as Boas Préticas de Fabricacéo,
requisitos indispensaveis que fazem parte de um programa nacional para que 0s
alimentos sejam produzidos com seguranca e qualidade na industria de
panificacao.

Além disso, o cenario dos estabelecimentos de panificacdo e confeitaria
tem mudado radicalmente nos ultimos anos, especialmente apds o0 convénio
firmado entre o Servico Brasileiro de Apoio as Micros e Pequenas Empresas -
Sebrae Nacional e a Abip Associacao Brasileira da Industria de Panificacdo e
Confeitaria (ABIP). Projetos de fortalecimento e oportunidades para micro e
pequenas empresas do setor de Panificacdo, Biscoitos e Confeitaria foram
elaborados, implantados e acompanhados, o0 que permitiu que fossem
pesquisados novos rumos para a Panificacdo e Confeitaria.

As panificadoras e confeitarias, como passaram a ser chamadas nos
Ultimos anos, se transformaram em centros de convivéncia, gastronomia e
servi¢os. Esse resultado € influenciado pelos fatores:

. O consumo de paes tem aumentado no Brasil, nos ultimos anos,
inclusive com a inclusdo de produtos elaborados com outras matérias-
primas, como a mandioca e o milho. Atualmente o consumo per capita
do brasileiro é de 32,61 kg de paes/ano.

. A demanda crescente pelos paes e panificados € uma tendéncia
confirmada pelo estudo, indicando que os empresarios do setor devem

se preparar para atendé-la.
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. O setor também participa de outras cadeias produtivas, como por
exemplo, bebidas, frios, congelados, laticinios, cigarros, bomboniére,
sorvete etc.

Durante a pesquisa, observou-se que, em varios locais, hoje, as padarias
se tornaram centros de convivéncia e gastronomia, numa tendéncia de
aglutinacdo de servicos, assim, informacbes sobre o comportamento do
consumidor, o mercado e o negécio panificagdo e confeitaria foram pesquisadas
como forma de se vislumbrar caminhos para que o setor continue seu momento
de ascensdo. O consumidor tem se tornado mais exigente, pensa em
comodidade, produtos de qualidade e que o assistam em diferentes momentos do
seu cotidiano.

A pesquisa demonstrou, também que ocorreram rapidas mudancas no
mercado com a insercdo de novos concorrentes, cada vez mais capacitados e que
ja entram neste nicho sabendo o que desejam e do potencial existente no setor de
panificacdo e confeitaria. Muitas padarias e confeitarias também mudaram (e
continuam mudando) pois perceberam essa necessidade de inovar, propor novos
servicos, linhas de produtos e buscarem capacitagéo.

O desenvolvimento do setor de panificagcdo acentuou a concorréncia,
trouxe inovacdes em maquinas, equipamentos e processos de fabricacdo e
também proporcionou novos enfoques nos relacionamentos comerciais
(fornecedor - produtor - cliente). As padarias tiveram que se adaptar muito
rapidamente para sobreviver em meio as novas exigéncias do mercado ao
enfrentarem a concorréncia do setor de padaria das grandes redes de
supermercados.

Visando atender essa demanda por investimentos em Panificadoras e
Confeitarias, especialmente na melhoria do processo produtivo e no layout das
instalagdes, as instituigdes financeiras, em especial o segmento bancario voltado
ao fomento, funcionam como intermediarias entre 0s empresarios que necessitam
modernizar seu estabelecimento industrial e as empresas que representam as
grandes marcas de maquinas e equipamentos voltadas ao segmento.

Essa intermediacédo decorre exatamente da tomada de recursos financeiros
por parte dos panificadores, logo, as operacfes de crédito de fomento, sdo

lastreadas por elementos essenciais como: a confianca, que pode repousar tanto
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na experiéncia do empreendedor da panificacdo e nas garantias reais ou pessoais
gue ele ofereca para assegurar a prestacao futura prometida e no tempo
considerando ser os créditos de fomento geralmente de longo prazo. Logo,
percebe-se que esses dois elementos sdo importantissimos para definicdo do

custo das operacdes e da liberacdo do crédito.

9. CONTRIBUICOES PARA A ACADEMIA

Do ponto de vista académico, essa pesquisa visou contribuir para
estudos que objetivem minimizar os problemas aqui discutidos e apresentados.
Com a revisdo da literatura pesquisada onde se buscou conhecimento
aprofundado e atual sobre as tecnologias envolvidas e com o desenvolvimento
da pesquisa junto as 39 (trinta e nove) empresas do segmento de
panificagdo e confeitaria na cidade de Manaus, com o objetivo de se levantar
as realidades nesse ambiente e sua necessidade por linhas de crédito de
fomento voltadas a melhoria da qualidade e produtividade, permitindo que

outros trabalhos futuros surjam a partir de conclusées de novas pesquisas.

10.LIMITACOES

As limitacbes do estudo realizado, desde as pesquisas juntos aos
fornecedores de maquinas e equipamento, quanto ao levantamento de dados
junto a Agencia de Fomento do Estado do Amazonas, até a andlise final retratam
0s obstaculos e problemas encontrados para o desenvolvimento da presente
dissertacdo. Contudo, o pesquisador contou com o apoio do dos proprietarios das
39 (trinta e nove) empresas que responderam o questionario digital, bem
como do Servico Brasileiro de Apoio as Micros e Pequenas Empresas do Estado

do Amazonas.
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11.PESQUISAS FUTURAS

Outras pesquisas direcionadas a melhorar as propostas trabalhadas
podem ser elaboradas a partir deste estudo, sejam nos métodos cientificos, no
modelo pesquisado ou também como respostas a novas questdes. Apesar
desse estudo e de outros envolvendo as tecnologias da qualidade, geréncia por
processos e da informagéo, as questdes que envolvem cada uma delas e sua
integracdo, continuam sendo um problema critico par a as organizacbes que
buscam
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ANEXO |

GLOSSARIO DE TERMOS IMPORTANTES

ALIENACAO FIDUCIARIA — E um tipo de garantia real, em que o devedor deixa o
bem financiado como garantia da operacéo. Se ficar inadimplente, o banco passa
a ser dono do bem em questao.

AVAL - Tipo de garantia pessoal ou fidejussoria, que garante o pagamento de um
empréstimo, onde um terceiro, pessoa fisica ou juridica, torna-se responsavel com
o devedor pelo pagamento.

ARRANJO PRODUTIVO LOCAL - Aglomerado de empresas localizadas em um
mesmo territdrio, que apresentam especializacdo produtiva e mantém algum
vinculo de articulacdo, interacdo, cooperacdo e aprendizagem entre si e outros
atores locais, tais como governo, associacdes empresariais, instituicoes de
crédito, ensino e pesquisa.

BK — Bens de Capital - S80 bens que servem para a producédo de outros bens,
COmMO maguinas e equipamentos.

BNDES AUTOMATICO - Linha de crédito destinada a financiar projetos de
investimentos para relocalizacdo, ampliacdo, recuperacdo e modernizacdo de
empreendimentos voltados a producéo e a infraestrutura, com recursos do
BNDES.

CAPITAL DE GIRO - S&o os recursos financeiros necessarios para a empresa
fazer seus negdcios acontecerem (girar), mantendo a atividade operacional no
dia-a-dia. Ou seja, sdo 0S recursos como caixa, bancos, contas a pagar e a
receber, folha de pagamento, estoques e outros compromissos de curto prazo.
CAPITAL DE GIRO ASSOCIADO - Esta associado aos investimentos fixos.
Destinado a compra de matérias-primas e/ou mercadorias decorrentes dos
investimentos realizados.

CARENCIA — E um prazo concedido ao devedor em que este paga apenas 0s
juros e a correcao monetaria, se houver.

FAT - Fundo de Amparo ao Trabalhador - Fundo especial vinculado ao Ministério
do Trabalho e Emprego — MTE, destinado ao custeio do Seguro-Desemprego, do

Abono Salarial e ao financiamento de Programas de Desenvolvimento Econdmico.
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FIANCA — Tipo de garantia em que um terceiro se responsabiliza pelo pagamento
da divida caso o devedor n&o consiga honrar o compromisso.

FGI — Fundo Garantidor de Investimentos — Fundo criado com o intuito de fornecer
garantia as Micro, Pequenas e Meédias Empresas em empréstimos e
financiamentos do BNDES. O fundo proporciona acesso a crédito a empresas que
nao possuem garantias a oferecer.

FGO - Fundo de Garantia de Operacdes — Fundo constituido e gerido pelo Banco
do Brasil, com o intuito de fornecer garantia complementar as Micro, Pequenas e
Médias empresas em empréstimos e financiamentos. O fundo proporciona acesso
a crédito a empresas que ndo possuem garantias a oferecer.

FINAME - Financiamento de projetos de investimentos, com linhas de crédito
instituidas pelo BNDES, para a implantacdo, ampliacdo, recuperacdo e
modernizacdo das empresas nos setores de industria, comércio e prestacdo de
Servigos.

FUNDOS CONSTITUCIONAIS — Destinados a programas de financiamento aos

setores produtivos das regides Norte — FNO.

FUNGETUR - Fundo Geral do Turismo — Programa criado pelo Ministério do
Turismo, destinado a financiar projetos de investimento em empreendimentos
turisticos, por meio de modernizacao, reforma e ampliacéo.

GARANTIAS PESSOAIS OU FIDEJUSSORIAS — Tipo de garantia em que a
Pessoa Fisica ou Juridica assumem como avalistas ou fiadores da operacédo a
obrigacdo de honrar o compromisso, caso o tomador do crédito nao o faca.
HIPOTECA — Garantia real em que o proprio bem financiado € a garantia da
operacao, mas sem a transferéncia do bem.

INVESTIMENTO FIXO - S&o investimentos para implantacdo, expansao,
relocalizacdo, modernizacdo ou reposicdo de maquinas, equipamentos, moéveis,
utensilios, veiculos, e ainda, obras civis e instalagbes do empreendimento.
Consistem em: a) Obras civis - incluem todos os gastos referentes as obras; b)
Gastos com estudos/projetos de engenharia referentes as obras civis; ¢c) Maquinas
e equipamentos — consiste no valor das maquinas/equipamentos; d)Gastos com

instalacdo/montagem/frete — sdo os gastos realizados para a instalagdo das
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maguinas e equipamentos, inclusive treinamento dos operadores das maquinas e
o frete de transporte; e) Moveis e utensilios; f) Veiculos — consiste no valor dos
veiculos. Os investimentos fixos geralmente sdo compromissos de longo prazo.
IOF — Imposto Sobre Operacdes de Crédito, Cambio e Seguro ou relativas a
Titulos ou Valores Mobiliarios.

PROGER - Programa de Geracdo de Emprego e Renda - € um programa
instituido pelo Ministério do Trabalho (FAT) com a finalidade de financiar projetos
de investimentos que proporcionem a geracao de emprego e renda.

PROGEREN - Programa de Apoio ao Fortalecimento da Capacidade de Geracao
de Emprego e Renda.

TJLP — Taxa de Juros de Longo Prazo.
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. Ministério da Educagdo

s : Universidade Federal do Amazonas

-: E Coordenagio de Pés-Graduagdo

Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia de Produgio UFAM
PPGEP

Senhor (a) Brapristariafa).

Meu nome & Luiz Felipe de Melo Frota. CPF niumero 884.113.382-13, sou aluno de mestrado em Engenhana da Producio pela
Universidade Federal do Amazonas e estou efetuando PESQUISA DIGITAL acerca das principais necessidades de
INVESTIMENTOS FIXOSMISTOS OU CAPITAL DE GIRO nas empresas do setor secundario de Panificacio na cidade de
Manaus. Diante disso, solicito, respeitosamente, um pouco do seu tempo para colaborar no preenchimento da pesquisa académnica
conforme dados e condigbes abaixo. Aproveito a oportunidade para mformardhe que tal pesqusa ficara restrnita aos mgios,
académico e serd resguardado o sigilo dasinformagbes prestadas. Agradego antecipadamente sua participagio.

DIMENSAO I-DADOS GERAIS DO EMPEEENDIMENTO
1.1 Tempo de atividade da empresa (em anos); | Até | ano Zajanos | 5al0anos | 10al3aneos | Maisde 15 anos
1.2 Composigio do quadro de empregados: Gerente: Padeiro: Caixa: Atendente: Bepositor:
1.3 A empresa funciona em estabelecimento FROPRIO ALUGADO Valor Mensal do Aluguel:
1.4 PRemip Geografica daPadana: Norte Sul Centro/Sul Leste Oeste
1.3 Nivel de Renda da clientela: Alta Média Baixa Muito Baixa Nio Informou

Nota: A partir das dimensdes abaixo marque: 1 Sempre 2 As Vezes 3 Raramente 4 —Nunca

DIMENSAO II- ASPECTOS FINANCEIROS 1 2 3 4

2.1 A panificadora apresenta reduzido capital de giro, o que afeta a compra de maténa-prima;

2.2 0z mvestimento em melhonas operacionais sio necessanos, masnos faltamrecursos financeiros;

2.3 As vendas praticadas por empresas clandestinas prejudica nosso faturamernto;

240 faturamento da panificadora apresenta decréscimo em fungio da crise econdmica brasileira;

2.5 0 faturamento & suficiente para abater os custos fixos, os vanaveis e os impostos:

DIMENSAQO IIT - PROCESS0O PRUDITIVO 1 2 3 4

3.1 Gostana de ampliar asinstalagdes e o mix de produtos e servigos da panificadora;

3.2 Az maquinas e equipamentos estio ultrapassados, 0 que afeta a produtividade;

3.3 A falta derecurso para treinamento de pessoal afeta a produgo da panificadora;

34 A panificadora necessita tomar o Layout mais modemeo para melhorar o fluxo de produgio;

3.5 A panificadora faz_nso da mformatica no controle das entradas e saidas do estogue:

DIMENSAO IV — QUALIDADE DOS PRODUTOS L 2 3 1

4.1 A panuficadora vende produtos e servigos com a qualidade exigida pelos chentes;

4.2 Os treinamentos e desenvolvimentos dos funcionaros estio voltados A melhoria dos produtos;

4.3 Ha variedade de produtos que as demandasnovas dos clientes;

4 4 Nos produtos, usamos somente maténas-primase o processo adequado, mantendo aroma e sabor;

4.5 A area de produgio e atendimento ao cliente & extremamente limpa e convidativa;

DIMENSAQ V- ACES50 A0S CEEDITOS DE FOMENTO L 2. 3 4

0 acesso ao crédito de FOMENTO é mais convidative, contudo burocratizado e demorado;

Os créditos de fomento exigem garantias patrimorniais e, semisso, o financiamento énegado;

1
2
30 agentetécnico SEERAF tem dado o suporte neceszano ao desenvolvimento das panificadoras;
4

Diante das dificuldades, conuunente serecomem a créditos comjuros nio subsidiados;

[WOY W R R Y

3 As Agéncia de Fomento do Estado do Amazonas atende coma agilidade e qualidade necessana.
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

Amelhor parceria para seu negécio

ANEXO Il - ORCAMENTO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Nome: LUIZ FELIPE DE MELO FROTA

Segue abaixo, 0s equipamentos solicitados.

QTDE] DESCRICAO VALOR UNIT. VALOR TOTAL
1 AMASSADEIRA ESPIRAL AE-25 EPOXI - G'"PANIZ R$ 8.709,52 | R$ 8.710,52
40 ASSADEIRA ALUMINIO LISA 58X68 - FLAVIA R$ 4500| R$ 1.800,00
40 ASSADEIRA PEFURADA ALUMINIO 5T (58X70) -MAFRAN R$ 25,20 | R$ 1.008,00
1 BALANCA ELETR. MAX DST -30 - TRIUNFO R$ 890,00 | R$ 890,00
BALCAO FRIG. PADARIA E CONFEITARIA GEPV -140 -
1 GELOPAR R$ 4.41500( R$ 4.415,00
1 BATEDEIRA BP-12C SSV1 MONO - METVISA R$ 3.552,00 | R$ 3.552,00
1 BEBEDOURO PRESSAO PLI-401 INOX - BELLIERE R$ 740,00 R$ 740,00
1 CILINDRO CS-450 INOX - G"PANIZ R$ 6.650,00 | R$ 6.650,00
4 CONJUNTO MOVEIS ACONCHEGO TABACO - TRAMONTINA |R$ 530,00 | R$ 2.120,00
1 CONSERVADOR ILHA 568 PRETO - FRICON R$ 4.485,00( R$ 4.485,00
1 DIVISORA DV 30 C/ PEDESTAL - G'PANIZ R$ 1.753,00 | R$ 1.753,00
4 ESTUFA FECHADA VAZIO P/ 20 5TIRAS - MAFRAN R$ 836,00 R$ 3.344,00
1 FTT-300ElI FORNO ELETRICO T2200V - TEDESCO R$ 8.425,00| R$ 8.425,00
1 MODELADORA PAO MPS-350 C/ PEDESTAL - G'PANIZ R$ 4.665,00 | R$ 4.665,00
2 PRATELEIRA CONJUGADA C/ DEP PAES MPRP - GELOPAR |R$ 3.475,00| R$ 6.950,00
1 REFRIGERADOR AUTO SERVICO ACEM 1450 - FRICON R$ 7.112,00 | R$ 7.112,00
1 REFRESQUEIRA REFRIGERADA BBS-2 - IBBL R$ 1.971,00| R$ 1.971,00
1 REFRIGERADOR HOR HDE 503 LITROS - FRICON R$ 2.330,00| R$ 2.330,00
6 REFRIGERADOR VERTICAL VCV 2E 565LITROS - FRICON R$ 3.680,00 | R$ 22.080,00
1 VITRINE CAIXA MPXV 080 - GELOPAR R$ 1.550,00 | R$ 1.550,00
1 VITRINE ESTUFA C/ BANDEJAS MEQV 075 - GELOPAR R$ 2.535,00 | R$ 2.535,00
1 VITRINE NEUTRA PORTA CEGA MPNV 175 - GELOPAR R$ 2.250,00 | R$ 2.250,00
1 CORTADOR DE FRIOS AUTOMATICO CFA 300- METVISA R$ 4.860,00 | R$ 4.860,00
R$
TOTAL| 104.195,52

Validade 20 dias

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sédo José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
AMASSADEIRA ESPIRAL AE-25 LITROS - G'PANIZ

PARA PREPARAR TODOS OS TIPOS DE MASSAS EM PIZZARIAS, COZINHAS INDUSTRIAIS, HOTEIS,
PANIFICADORAS E SIMILARES

EFICIENTE RAPIDA E ECONOMICA, PROPRIA PARA TRABALHO CONSTANTE.

CORPO EM AGO SAE 1020

CUBA EM AGO INOXIDAVEL.

GRADES DE PROTEGAO EM PINTURA EPOXI

MAIOR DURABILIDADE: MANCAIS MONOBLOCO TIPO FLANGE E ROLAMENTOS AUTOCOMPENSADORES
ENGRENAGENS EM AGO SAE 1020, COM CORRENTES TIPO ASA 40 DE ACO TEMPERADO.
ESPIRAIS EM FERRO FUNDIDO COM BANHO DE ESTANHO

ACABAMENTO DE ALTA RESISTENCIA EM PINTURA EPOXI

CAPACIDADE: 25 KG DE MASSA PRONTA

POTENCIA MONOFASICA: 3,0 CV

POTENCIA TRIFASICA: 1,6/2,5 CV

VELOCIDADE: 250 RPM

PESO LIQUIDO: 165 KG

PESO BRUTO: 180 KG

DIMENSOES (A X L X C):1030 X 480 X 970MM

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sédo José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

MODELADORA PAO MPS-350 C/ PEDESTALGEPANIZ

HI !til

!

Il
'Y

CORPO EM AGO SAE 1020 COM PINTURA EPOXI
GABINETE FECHADO

PROTEGAO DE SEGURANGA

RETORNO AUTOMATICO

ESTEIRA TRANSPORTADORA PARA CILINDRO
CILINDROS EM AGCO SAE 1020 REVESTIDOS EM CROMO DURO
ROLAMENTOS BLINDADOS

ESPECIFICAGOES TECNICAS

POTENCIA: MOTOR DE 1/4 CV

VELOCIDADE: 365 RPM

CONSUMO: 0,35 KW/H

VOLTAGEM: 110/220 V

DIMENSOES: 1110 X 565 X 750MM

CILINDRO CS-450 INOX — G'PANIZ

PARA CLINDRAR E SOVAR MASSAS

CORPO EM CHAPA DE AGO SAE 1020 COM PINTURA EPOXI
Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

COM BANDEIJAS EM AGO INOXIDAVEL (OPCIONAL)

CORREIAS COM SISTEMA DE APERTO RAPIDO E SIMPLES

DUPLO COMANDO DE BOTOES DE EMERGENCIA

SISTEMA PRATICO E SEGURO DE ABERTURA DOS ROLOS POR MEIO DE MANIPULOS
INDICADOR DE ESPESSURA VISUAL

MANCAIS EM FERRO FUNDIDO, UTILIZANDO ROLAMENTOS BLINDADOS
CAPACIDADE: 10 KG

POTENCIA: MOTORE DE 1,5 CV

VELOCIDADE: 117 RPM

CONSUMO: 1,6 KW/H

PESO LIQUIDO: 109 KG

PESO BRUTO: 134 KG

ABERTURA DOS ROLOS: 21 MM

VOLTAGEM: 220 / 380 V

TENSAO: MONOFASICO / TRIFASICO

DIMENSOES: 710 X 1350 X 1560 MM

FATIADEIRA PAO FPS 12 G'PANIZ

PARA FATIAR E DESCASCAR PAES DE FORMA
ESTRUTURA EM AGO SAE 1020

MESA EM AGO INOX

LAMINAS EM AGO CARBONO

ACABAMENTO EM PINTURA EPOXI

CORTE EM FATIAS DE ESPESSURA IGUAL
INFORMAGOES TECNICAS

POTENCIA: MOTOR 1/4 CV

PESO LIQUIDO: 81 KG
Av. Grande Circular, n. 5804 — Sdo José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

PESO BRUTO: 98 KG

ESPESSURA DAS FATIAS: 12MM
LIMITE DE ALTURA DO PAO: 170MM

DIMENSOES: ALTURA - 1450MM X LARGURA - 650MM X COMPRIMENTO - 750MM

MOINHO PAO MPS 80 G'PANIZ

fon 20

-
PARA TRANSFORMAR PAO TORRADO EM FARINHA DE PAO, INDISPENSAVEL PARA PADARIAS E SIMILARES
CORPO EM AGO SAE 1020
ACABAMENTO EM PINTURA EPOXI, OPCIONAL EM AGO INOX
ALTO RENDIMENTO
FACIL MANUTENGAO
DESIGN DIFERENCIADO
ESPECIFICAGOES TECNICAS
PRODUGAO: 80 KG/H
POTENCIA: MOTOR DE 3/4 CV
VELOCIDADE: 1750 RPM
PESO LIQUIDO: 22 KG
PESO BRUTO: 51 KG

DIMENSOES: 680 X 260 X 340MM

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
DIVISORA DE MASSA DV-30 G'PANIZ

PARA CORTAR MASSAS EM UNIDADES DE PAO FRANCES

EFETUA 30 DIVISOES IGUAIS EM CADA OPERAGAO

BASE, NAVALHAS DE CORTE E EIXO DENTADO EM ACO CARBONO
BASE REVESTIDA EM AGO INOXIDAVEL

ESTRUTURA E ENGRENAGEM DA ALAVANCA EM FERRO FUNDIDO
CARENAGEM EM ACO SAE 1020

ACABAMENTO EM PINTURA EPOXI OU AGO INOX

PEDESTAL OPCIONAL

BALCAO CONFEITARIA GEPV -175 — GELOPAR

NAS PRATELEIRAS: REFRIGERAGAO E EXPOSIGAO DE BOLOS, TORTAS, DOCES E CONFEITOS

NA BASE: REFRIGERAGAO DE FRIOS, LATICINIOS E BEBIDAS

TEMPERATURA: NAS PRATELEIRAS +5° A +10°C / NA BASE +1° A + 7°C

REFRIGERAGAO: ESTATICA COM SERPENTINA ALETADA NA PARTE SUPERIOR E PLACA FRIA EMBUTIDA NA BASE
DEGELO: MANUAL

CONTROLE DE TEMPERATURA: TERMOSTATO

PRATELEIRAS: 2 NiVEIS, REGULAVEIS (ARAMADAS)

TAMPO SUPERIOR CHAPA BRANCA E VIDRO TEMPERADO

ESTRADO ARAMADO NA BASE (OPCIONAL)

PES REGULAVEIS
Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

VIDROS TEMPERADOS, SUJEITOS A CONDENSAGAO DA UMIDADE DO AR

FRENTE(MM) 1395
PROFUNDIDADE(MM)
ALTURA(MM) 1115
PESO BRUTO(KG) 133
TENSAO(V) 127
FREQUENCIA(HZ) 60

CONSUMO KWH/DIA(60HZ)

675

220
50 OU 60
4,8

VITRINE NEUTRA MPNV -175 — GELOPAR

EXPOSIGAO DE PRODUTOS EM CONDIGAO AMBIENTE

PRATELEIRAS: 2 NiVEIS, REGULAVEIS (VIDROS)

TAMPO SUPERIOR CHAPA BRANCA E VIDRO

PES REGULAVEIS
FRENTE(MM) 1690
PROFUNDIDADE(MM)
ALTURA(MM) 1115

PESO BRUTO(KG) 145

675

VITRINE ESTUFA MEQV - 0,75 - GELOAPAR

AQUECIMENTO E EXPOSIGAO DE SALGADOS

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

TEMPERATURA: ACIMA DE 60°C

AQUECIMENTO: RESISTENCIA BLINDADA
CONTROLE DE TEMPERATURA: TERMOSTATO
PRATELEIRAS: 2 NiVEIS, REGULAVEIS (ARAMADAS)
BANDEJAS EM ACO INOX 304

TAMPO SUPERIOR CHAPA BRANCA E VIDRO TEMPERADO

PES REGULAVEIS

FRENTE(MM) 700
PROFUNDIDADE(MM) 675
ALTURA(MM) 1115

PESO BRUTO(KG) 90

TENSAO(V) 127 220
FREQUENCIA(HZ) 60 50 OU 60
CONSUMO KWH/DIA(60HZ) 6,9

BANDEJAS 9

VITRINE CAIXA MPXV- 080

EXPOSIGAO DE PRODUTOS EM CONDIGAO AMBIENTE E ATENDIMENTO A CLIENTES
PRATELEIRAS: 2 NiVEIS, REGULAVEIS (VIDROS)

GAVETA COM FECHADURA, PORTA CEDULAS E DIVISORIAS

PES REGULAVEIS

FRENTE(MM) 780

PROFUNDIDADE(MM) 675

ALTURA TOTAL/TAMPO(MM)  1380/1093

PESO BRUTO(KG) 99

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
BATEDEIRA PLANETARIA 12 LITROS — METVISA

Utilidade: Bater e misturar massas diversas em confeitarias
Produgéo (kg/h): 48

Capacidade (kg): 12

Altura (mm): 600

Frente (mm): 360

Fundo (mm): 675

Peso (kg): 40,6

Voltagem (v): 110/220

Motor (cv): 1

REFRIAGERADOR AUTO SERVICO ACFM 1450 - FRICON

O EXPOSITOR REFRIGERADO DA FRICON POSSUI UMA ALTA CAPACIDADE DE ARMAZENAMENTO, IDEAL PARA
ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS.

COM CAPACIDADE DE 1.450 LITROS, ESSE EQUIPAMENTO POSSUI 3 PORTAS, COM ISOLAMENTO DE POLIURETANO.

A VARIAGAO DE TEMPERATURA E DE +3°C A +8 °C, ATRAVES DE UM CONTROLAR ELETRONICO. AS PRATELEIRAS SAO
AJUSTAVEIS, COM PINTURA PLASTIFICADA. O TOPO SUPERIOR E PREPARADO PARA O USO DE MERCHANDISING.

Av. Grande Circular, n. 5804 — S&o0 José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

PORTA DE VIDRO DUPLO TEMPERADO COM FECHAMENTO AUTOMATICO E MAGNETIZADO.
ACABAMENTO FRONTAL EM INOX.

CHAPAS INTERNAS E EXTERNAS EM AGO GALVANIZADAS E PRE

PINTADAS COM ALTA RESISTENCIA A CORROSAO.

PUXADOR ERGONOMICO.

ISOLAMENTO DE POLIURETANO ECOLOGICAMENTE CORRETO.

TOPO SUPERIOR PARA MERCHANDISING.

SISTEMA DE PES NIVELADORES.

UNIDADE DE REFRIGERAGAO COMPACTA, SISTEMA DE FACIL MANUTENGAO.
FROSTFREE (CONTROLE DE DEGELO AUTOMATICO)*.

CONTROLADOR ELETRONICO COM AJUSTE DE TEMPERATURA.

SISTEMA DE ILUMINAGAO EM LED.

PRATELEIRAS AJUSTAVEIS COM PINTURA PLASTIFICADA.

DOBRADICAS REFORCADAS COM MOLAS.

TEMPERATURA DE TESTE 35°C / 65% DE UMIDADE RELATIVA DO AR.*NECESSARIO INSTALAGAO DE DRENO EXTERNO A
REDE DE COLHIMENTO.

CAPACIDADE TOTAL: 1450 LITROS.
MEDIDAS EXTERNAS (L X A X P): 1880 X 2090 X 666 MM.
PESO LiQUIDO: 185 KG.

VARIAGAO DE TEMPERATURA: +3 A +8 °C.

PORTAS / TAMPAS: 3.

ESTUFA FECHADA VAZIO P/20 - MAFRAN

)
MATERIAL: EPOXI, INOX E GALVANIZADO
APLICAGAO: PADARIAS E CONFEITARIAS. ESPECIAL PARA PAO DOCE
DESCRIGAO
ARMARIO ESTUFA EM AGO CARBONO COM PINTURA EPOXI, PARA 20 ASSADEIRAS.
Av. Grande Circular, n. 5804 — S&do José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:

(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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ASSADEIRA 5 TIRAS — MAFRAN

A1
i

: ‘ i
MATERIAL: ESTRUTURA DE ACO CARBONO COM TIRAS PERFURADAS DE ALUMINIO
APLICACAO: PADARIAS, INDUSTRIAS, HOTELARIA, SUPERMERCADOS E COZINHAS INDUSTRIAIS

ASSADEIRA LISA- MAFRAN

MATERIAL: FOLHA DE FLANDRES

124

ASSADEIRA CONFECCIONADA EM FOLHA DE FLANDRES COM REFORCO DE ARAME DE ACO CARBONO NAS BORDAS.

FORNO ELETRICO 10TELAS - TEDESCO

ADAPTAVEL EM DIVERSOS TIPOS DE ASSADEIRAS: MULTIASSADEIRAS DE 40X60 ATE 58X68CM E KIT BISCOITOS.

NUMEROS DE ESTEIRAS

10 (58X68CM)

CAPACIDADE DA FORNADA
300 PAES

MEDIDAS EXTERNAS
ALTURA: 2080MM
LARGURA: 1050MM

PROFUNDIDADE: 1450MM

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sdo José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:

(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

MEDIDAS INTERNAS

ALTURA: 1020MM

LARGURA: 725MM
PROFUNDIDADE: 850MM

FORNO ELETRICO

POTENCIA INSTALADA (KW) — 18,7

CONSUMO ELETRICO COM CARGA (KW/H) — 14,7

BALANCA ELETRONICA 30KG-TRIUNFO

BALANGA COMPUTADORIZADA COM CALCULO DE PREGO FINAL;
GABINETE INJETADO EM ABS ALTO IMPACTO;

TECLADO COM 20 TECLAS CONFECCIONADO COM MICRO CHAVES E PROTEGAO CONTRA UMIDADE, PROPORCIONANDO
MAIOR DURABILIDADE E FACILIDADE NA DIGITAGAO;

COMANDO DE PRECO FIXO;

COMANDO PARA PROGRAMAGAO DE P.L.U. PARA MEMORIZAR PREGO POR QUILO, COM CAPACIDADE PARA ARMAZENAR
PREGCOS DE ATE 50 PRODUTOS, COM VANTAGEM DE FICAR MEMORIZADO MESMO DESLIGANDO A BALANGA,;

COMANDO DE TARA PARA DESCONTAR O PESO DA EMBALAGEM;
COMANDO DE RETORNO A ZERO;
PERMITE REALIZAR PRE EMPACOTAMENTO COM IMPRESSAO AUTOMATICA,;

PERMITE CONFIGURAR OS DADOS A SEREM IMPRESSOS NAS ETIQUETAS: DATA DE FABRICAGAO, DATA DE VALIDADE,
PESO, PRECO POR QUILO E TOTAL A PAGAR;

FONTE BIVOLT AUTOMATICA COM PROTEGAO CONTRA RUIDOS DA REDE ELETRICA;

OPCAO DE BATERIA INTERNA PARA TODOS OS MODELOS;

SAIDA PARA IMPRESSORA NO PADRAO RS232, COMPATIVEL COM ETIQUETADORA MODELO EST-10;
CARACTERISTICA TECNICAS

DIMENSAO DO PRATO EM AGO INOX: 233 X 335 MM;

ALTURA: 106 MM;

LARGURA: 334 MM;

COMPRIMENTO: 345 MM;

ALIMENTACAO: 110 ~ 240V - BIVOLT AUTOMATICA,;

FREQUENCIA 50/60 HZ;

PESO: 3,700 KG;

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
CONJUNTO MOVEIS TABACO - TRAMONTINA

CONJUNTO COMPOSTO POR 1 MESA E 4 CADEIRAS, PRODUZIDAS EM MADEIRA TAUARI COM ACABAMENTO TINGIDO DE
TABACO. A MESA POSSUI 60CM DE COMPRIMENTO, 60CM DE LARGURA, 74,6CM DE ALTURA E 7,36KGS. A CADEIRA POSSUI
47,4CM DE COMPRIMENTO, 43,3CM DE LARGURA, 78,9CM DEALTURA E 5,19KGS. O CONJUNTO E DOBRAVEL E ENTREGUE
MONTADO

O ACABAMENTO TINGIDO NA COR TABACO, BRANCO OU ENVERNIZADO E UM PROTETOR DE MADEIRA QUE REALGA A
TONALIDADE, CONCEDENDO BRILHO E UM TOQUE MAIS LISO AO PRODUTO;

PRODUZIDAS EM MADEIRA MACICA, PROVENIENTE DE FLORESTAS DE MANEJO LEGAL;

LEVES E PRATICA, COM UMA AREA MAIOR DE UTILIZAGAO, TEM GRANDE MOBILIDADE NA INSTALAGAO, FAZENDO O
MELHOR USO DO ESPACO;

SAO FACEIS DE GUARDAR, CABEM EM QUALQUER LUGAR,;
ALIAM RESISTENCIA A UM CUSTO BAIXO;
VALORIZAM O AMBIENTE PELO ESTILO E CONVIDAM AO LAZER PELA PRATICIDADE;

DISTINGUEM-SE PELA ELEGANCIA DE SUAS FORMAS E PELA QUALIDADEDOS MATERIAIS, FAZENDO DE CADA LOCAL UM
AMBIENTE DE CLASSE;

DESTACAM-SE PELA OTIMA RELAGAO CUSTO/BENEFICIO.

REFRESQUEIRA REFRIGERADA 2 CUBAS - IBBL

.
N
NS
N
N

COM CAPACIDADE PARA 30 LITROS A REFRESQUEIRA BBS2 POSSUI DOIS DEPOSITOS (15 LITROS CADA) QUE MANTEM A
REFRIGERAGAO DE BEBIDAS COM MAIOR OU MENOR DENSIDADE.

PODE SER USADA PARA SUCOS, AGUA DE COCO, SUCO DE MILHO, CHAS, BEBIDAS LACTEAS E ACHOCOLATADOS.

DOIS DEPOSITOS DE 15L

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
(92) 3644-0102 / 9316-9128 / 9125-8575/ 8275-5675 — Manaus - Amazonas
E-mail: edu_aquino22@hotmail.com



127

REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

CONTROLE AUTOMATICO DE TEMPERATURA

BAIXO CONSUMO DE ENERGIA: REFRIGERAGAO BALANCEADA
PINGADEIRA REMOVIVEL: PARA ESVAZIAR OU HIGIENIZAR

PARA AMBIENTES INTERNOS E EXTERNOS

CONSERVADOR ILHA 1.90 IHB — FRICON

CONSERVAGAO DE PRODUTOS CONGELADOS OU REFRIGERADOS

REFRIGERAGAO ESTATICA

GABINETE COM FORMAS INTERNAS ARREDONDAS

CHAPAS INTERNAS E EXTERNAS EM AGO GALVANIZADAS E PRE-PINTADAS COM ALTA RESISTENCIA A CORROSAO
MOLDURA PRINCIPAL EM ALUMINIO ANODIZADO

MOLDURA LATERAL EM ABS, GARANTINDO ALTA RESISTENCIA

TERMOSTATO AJUSTAVEL DUPLA AGAO

TAMPA DE VIDRO DE BAIXA EMISSIVIDADE E TEMPERADO, SISTEMA DE VEDAGAO DE ALTA EFICIENCIA
ISOLAMENTO DE POLIURETANO ECOLOGICAMENTE CORRETO, DE 80MM DE ESPESSURA

SISTEMA DE UNIDADE CONDENSADORA REMOVIVEL (FACIL ACESSO A MANUTENGAO)

SISTEMA DE PE NIVELADOR

DRENO DE LIMPEZA

SEM TRAVESSA CENTRAL

TERMOMETRO

DIVISORIA INTERNA

TEMPERATURA DE TESTE 35°C / 65% DE UMIDADE RELATIVA DO AR

ESPECIFICAGOES BASICAS

CAPACIDADE TOTAL

MEDIDAS EXTERNAS LXAXP

PESO LIQUIDO

VARIAGAO DE TEMPERATURA

Av. Grande Circular, n. 5804 — S&o José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

PORTAS/TAMPAS

568 LITROS
1940 X 945 X 795 MM
100 KG
20A-18/0A +8°C

PRATELEIRA CONJUGADA PAES MPRP -205 GEPAR

EXPOSIGAO DE PRODUTOS EM CONDIGAO AMBIENTE

PRATELEIRAS: 4 FIXAS COM PORTAS DESLIZANTES DE VIDRO E 2 FIXAS SEM PORTAS
ILUMINAGAO: FLUORESCENTE

PES REGULAVEIS

PORTAS: FRENTE VIDROS DESLIZANTES E ATRAS CEGAS DESLIZANTES

OPCOES DE CORES: AMARELO (PADRAO) (T), AZUL (OPCIONAL) (AZ), BRANCO (OPCIONAL) (BR), VERDE LIMAO
(OPCIONAL) (VL), PRETO (OPCIONAL) (PR)

FRENTE(MM) 2030
PROFUNDIDADE(MM) 520
ALTURA(MM) 2050

PESO BRUTO(KG) 190
TENSAO(V) 127 220
FREQUENCIA(HZ) 60 50 OU 60

CONSUMO KWH/DIA(60HZ) 0,6

Av. Grande Circular, n. 5804 — Sao José — CNPJ: 04.460.515/0004-78 Fone:
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
FREEZER HORIZONTAL HDE 503 — FRICON

w

Tm
CONSERVAGAO DE PRODUTOS CONGELADOS OU BEBIDAS E REFRIGERADOS
REFRIGERAGAO ESTATICA
GABINETE COM FORMAS INTERNAS ARREDONDADAS
CHAPAS INTERNAS E EXTERNAS EM ACO GALVANIZADAS E PRE-PINTADAS COM ALTA RESISTENCIA A CORROSAO
ISOLAMENTO DE POLIURETANO ECOLOGICAMENTE CORRETO
GRADE PLASTICA EM MATERIAL DE ALTO IMPACTO COM PROTEGAO U.V.

PAINEL FRONTAL COM LAMPADA INDICATIVA DE PRODUTO ENERGIZADO E TECLA "FAST FREEZING" PARA UM
RESFRIAMENTO RAPIDO

RODIZIO DUPLO GIRATORIO DE ALTA RESISTENCIA

TAMPA DE CHAPA COM PUXADOR ERGONOMICO E DOBRADIGAS BALANCEADAS
DRENO FRONTAL

FECHADURA DA TAMPA

DIVISORIA INTERNA

TERMOSTATO AJUSTAVEL DUPLA AGAO

TEMPERATURA DE TESTE 40°C / 70% DE UMIDADE RELATIVA DO AR
ESPECIFICAGOES BASICAS

CAPACIDADE TOTAL

MEDIDAS EXTERNAS LXAXP

PESO LIQUIDO

VARIAGAO DE TEMPERATURA

PORTAS/TAMPAS

503 LITROS

1505 X 940 X 705 MM

80 KG

22A-18/0A +8°C
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
SANDUICHEIRA CONJUGADA 90CM — EDANCA

SANDUICHEIRA A GAS CONJUGADA 80 CM - LINHA PRATA - EDANCA

E UM EQUIPAMENTO DE ALTO DESEMPENHO JA QUE A CHAPA DE AGO MANTEM A TEMPERATURA IDEAL PARA A
PREPARAGAO DE LANCHES E OUTROS ALIMENTOS. UTILIZA GAS DE BOTIJAO DOMESTICO (BAIXA PRESSAO) E OS
QUEIMADORES EM ALUMINIO SAO DE LONGA DURABILIDADE. A PRENSA PERMITE AUXILIAR NA PREPARAGAO DE CARNES
E, AO MESMO TEMPO, AQUECER O PAO. COMPACTO E MUITO ECONOMICO, COM TAMANHO QUE OTIMIZA A PREPARAGAO
DE VARIOS LANCHES, PODENDO SER UTILIZADO EM AMBIENTE DOMESTICO E QUE ATENDE PERFEITAMENTE TAMBEM A
NECESSIDADE DE CADA ESTABELECIMENTO.

FABRICADA DENTRO DE ESPECIFICAGOES QUE ATENDEM O MERCADO COM A QUALIDADE DE QUASE 40 ANOS DA
EDANCA.

VERIFIQUE COM OS FABRICANTES DO PRODUTO E DE SEUS COMPONENTES EVENTUAIS LIMITAGOES A UTILIZAGAO DE
TODOS OS RECURSOS E FUNCIONALIDADES. TODAS AS INFORMAGOES DIVULGADAS, BEM COMO OS BENEFICIOS E
RESULTADOS DO PRODUTO SAO DE RESPONSABILIDADE EXCLUSIVA DO FABRICANTE/FORNECEDOR.

MARCA EDANCA

MATERIAL/COMPOSICAO ACO INOXIDAVEL 430 ESCOVADO; CHAPA DE AGO LAMINADO; QUEIMADORES EM TUBO DE
ALUMINIO; REGISTROS E INJETORES EM LATAO; PRENSA EM AGO CARBONO REVESTIDA COM AGO INOXIDAVEL

COR PRATA

TIPO DE FUNCIONAMENTO A GAS
POSSUI PRENSA  SIM

BANDEJA DE RESIDUOS NAO

TERMOSTATO NAO

CORTADOR DE FRIOS AUTOMATICO CFA 300 — METVISA

o
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.

CORTADOR DE FRIOS AUTOMATICO - CFA-300

ALTURA (MM): 830
FRENTE (MM): 365

FUNDO (MM): 605

PESO (KG): 53,500
VOLTAGEM (V): 110/220
PRODUGAO (KG/H): 46
CAPACIDADE (KG): 46,000

MOTOR (CV): 1/3

FOGAO DE 02 BOCAS — LATINA

Produzido Em Aco Carbono Especial.

Cor: Cinza Ral.

Grelhas E Queimadores Com Ferro Fundido.

Pés Revestidos Com Sapatas Em Pvc Rigido.

Tubo Coletor De Gas Cromado.

Diametro Da Boca 30x30

Sistema Exclusivo De Regulagem De Ar/Gas.

Coletor De Residuos Individuais Em Ago Galvanizado.
Registros De Alta Resisténcia. Fogéo:

Baixo Consumo De Gés.

Baixa Press&o: 1 Queimadores Simples 130mm, 1 Queimadores Duplos 170mm.
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REAL COMERCIAL DE EQUIPAMENTOS LTDA.
BEBEDOURO DE PRESSAO 401 INOX - BELLIERE

Capacidade de refrigeragédo = 4 litros/hora.
Tensé&o = 127 ou 220 V.

Frequéncia = 60 Hz.

Amperagem = 1,4/0,7 A.

Consumo = 125 W.

Peso liquido = 20,5 Kg

Peso bruto = 21,5 Kg.

Altura=1.000 mm.

Largura = 340 mm.

Profundidade = 310 mm.

REFRIGERADOR VERTICAL VCV 2E 560LITROS — FRICON

s
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CONSERVAGAO DE BEBIDAS, RESFRIADOS E LATICINIOS (AGUA, MATE, IOGURTE, ISOTONICO, SUCO E REFRIGERANTE)
REFRIGERAGAO FORGADA

PORTA DE VIDRO DUPLO TEMPERADO COM FECHAMENTO AUTOMATICO E MAGNETIZADO

PUXADOR ERGONOMICO

MOLDURA COM CORTE TERMICO, PROPORCIONANDO MAIOR EFICIENCIA ENERGETICA

CHAPAS INTERNAS E EXTERNAS EM ACO GALVANIZADAS E PRE-PINTADAS COM ALTA RESISTENCIA A CORROSAO
ISOLAMENTO DE POLIURETANO ECOLOGICAMENTE CORRETO
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