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1. INTRODUCAO

1.1. Tema

Este projeto consiste em uma industria de refrigerantes. O refrigerante a ser
comercializado sera chamado de BolsoDrink abacaxi e sera vendido em garrafas
pet de 2 litros, custando ao consumidor R$ 6,50, podendo também ser
comercializado em fardos de 6 unidades com valor de R$ 39,00.

1.2. Razdo social
LULUMASU LTDA.

Lulumasy |

| Pt et o pergln

1.3. Justificativa
O Refrigerante € uma bebida gaseificada de alto valor calérico, muito popular e
consumido mundialmente. Esta bebida tem alto teor de agucares, tornando seu
consumo elevado e periédico ndo recomendado, entretanto com o avanco da

tecnologia, foram criadas novas maneiras de atenuar o sabor adocicado as

bebidas, sem necessariamente adicionar muitos agticares. Nosso produto trara o
poder edulcorante do adogante natural Stevia, diminuindo assim o teor de
sacarose, tornando-se um diferencial no mercado. N&o sintético o Stevia é retirado
da planta Stevia rebaudiana Bertoni, que adoga até 300 vezes mais quando
comparado a sacarose, além de possuir agdo hipoglicémica, que estimula a
secrecgdo de insulina, reduzindo o nivel de glicose no sangue. Por isso
alimentos adogados com esse adogante podem ser muito importantes na
dieta de diabéticos.(1)

A Industria de refrigerantes cresceu “exponencialmente” nas Ultimas décadas,
principalmente em paises como México, Estados Unidos e no Brasil, sendo estes
trés os lideres mundiais na produgdo de refrigerantes, abrindo uma ampla



concorréncia de marcas pelo territério nacional.
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1.4. Regime de operacao

A industria funcionara sem interrupgdes, devido a inviabilidade de um
processo interrompido, pois seria necessario trabalhos mais intensos
em relagéo a limpeza do tanque de cozimento, e também no que diz
respeito ao funcionamento da caldeira. Nesse regime de
funcionamento a empresa contar4 com 19 funcionarios diretos e 9
indiretos.

1.5. Localizagéo

Localizagdo do terreno em S&o José dos Pinhais

Localizado na Via Locatelli, 229, Sdo José dos Pinhais — PR. Local de facil acesso
a BR 116 km 98 no Contorno Leste que corta Curitiba e regido Metropolitana,
possibilitando facil acesso de fornecedores de matérias primas além de ser
geograficamente favoravel para a distribuigao.



1.6. Histérico do produto

O refrigerante é uma bebida gaseificada que surgiu na Europa no século XVII. Em
1676, a empresa Compagnie des Limonadiers (Companhia de Limonadas) tinha o
monopolio na venda desse refrigerante e, diferentemente de hoje, o refrigerante
era basicamente composto por 4gua, sumo de limao e acucar, pois naquela época,
ainda n&o havia sido descoberto a mistura de agua ao gas carbdnico.

Em meados de 1760, O cientista Joseph Priestley descobre como carbonatar agua
artificialmente e, o publica em 1772. Mas somente nos anos de 1830,
farmacéuticos comegaram a associar agua gaseificada aos refrigerantes e, a usar
outros ingredientes além do sumo do lim&o, nessa época, os farmacéuticos
tentavam associar ingredientes curativos as bebidas gaseificadas.

Em 1886, o farmacéutico John Pemberton de Atlanta criou uma mistura de cor
caramelo e juntou a agua carbonatada (gasosa). Frank Robinson, contador de
Pemberton batizou a bebida de Coca-Cola e escreveu a préprio punho. A partir
dai, 0 nome da bebida passou a ser escrito da forma com que o recebeu de
Robinson. Era vendida na farmacia por USD 0,05 para ajudar na digestao.

A primeira industria de refrigerante surgiu em 1871 nos Estados Unidos, com o
langamento do primeiro refrigerante com marca registrada, o Lemon’s Superior
Sparkling Ginger. No Brasil, os primeiros registros datam do comego do século
XX, no entanto, somente na década de 1920 é que o refrigerante entrou
definitivamente no cotidiano do povo brasileiro. A Coca-Cola chegou ao Brasil em
1942 sendo produzida em uma inddstria no Rio de Janeiro.

Em 28 de agosto de 1898, o farmacéutico Caleb Bradham criou a Pepsi-Cola na
Carolina do Norte com a finalidade de revigorar, rejuvenescer e ajudar na digestso.
Seu nome foi tirado com base em seus principais ingredientes, a pepsina e as
nozes de cola. Chegou ao Brasil em 1953 e desde entao € um dos refrigerantes

mais consumidos.

1.7. Legislacao especifica

No Brasil a lei que trata sobre bebidas é a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994
regulamentada pelo Decreto n°® 2.314, de 04 de setembro de 1997, que dispoe
sobre a padronizacgéo, a classificagdo, o registro, a inspecdo, a producgdo e a
fiscalizagéo de bebidas (BRASIL, 1997a) Além do decreto citado acima, ha também
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uma Instrugdo Normativa n° 30 de 1999, que regulamenta os padrées de identidade
e qualidade para a bebida dietética e de baixa caloria. Esses padrées séao fixados
de acordo com as normas de competéncia do Ministério da Satde (MS) (BRASIL,
1999b; FISBERG; AMANCIO: LOTTENBERG, 2002).

2. DESCRICAO DO PROCESSO

2.1 Descrigdo das matérias — primas

Os ingredientes que compdem a formulagdo do refrigerante tém finalidades
especificas e devem se enquadrar nos padrdes estabelecidos. Sao eles:

Agua: Constitui cerca de 88% m/m do produto final. Ela precisa preencher certos
requisitos para ser empregada na manufatura de refrigerante (Palha, 2005):

- Baixa alcalinidade: Carbonatos e bicarbonatos interagem com 4cidos organicos,
como ascorbico e citrico, presentes na formulacdo, alterando o sabor do
refrigerante, pois reduzem sua acidez e provocam perda de aroma;

- Sulfatos e cloretos: Auxiliam na definicdo do sabor, porém o excesso é
prejudicial, pois o gosto ficard demasiado acentuado;

- Cloro e fenéis: O cloro da um sabor caracteristico de remédio e provoca reagdes
de oxidag&o e despigmentac3o, alterando a cor original do refrigerante. Os fenois
transferem seu sabor tipico, principalmente quando combinado com o cloro
(clorofenois);

- Metais: Ferro, cobre e manganés aceleram reagoes de oxidacgao, degradando o
refrigerante.



Aclcar: E o segundo ingrediente em quantidade (cerca de 11% m/m). Ele confere
o sabor adocicado, “encorpa” o produto, juntamente com o acidulante, fixa e
realca o paladar e fornece energia. A sacarose (dissacarideo de férmula
C12H22011 (glicose + frutose) é o aglicar comumente usado (agucar cristal), no
entanto a quantidade de sacarose sera diminuidada, sendo entio adicionado

Stevia.
OH OH OH
(@)
HO = T O l
HO ™ Xy o Xy OH
OH OH

Figura 2 Sacarose

Concentrados: Conferem o sabor caracteristico a bebida. Sio compostos por
extratos, éleos essenciais e destilados de frutas e vegetais (Palha, 2005). Sabor é
a experiéncia mista de sensagdes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a
degustagédo (Goretti, 2005). O concentrado usado no refrigerante em questao, sera
o extrato natural de abacaxi, que ira conferir o sabor da fruta ao produto.

Acidulante: Regula a dogura do agticar, realga o paladar e baixa o pH da bebida,
inibindo a proliferagdo de microorganismos. Todos os refrigerantes possuem pH
acido (2,7 a 3,5 de acordo com a bebida). Na escolha do acidulante, o fator mais
importante é a capacidade de realgar o sabor em questdo (Palha, 2005).

O acido citrico (INS 330), sera usado como acidulante, tendo em vista a acentuacao
do sabor dado pelo extrato de abacaxi. O &cido citrico é obtido a partir do
microorganismo Aspergillus niger, que transforma diretamente a glicose em acido

citrico. Os refrigerantes de limao ja o contém na sua composi¢do normal.



HO OH

Acido citrico ou ascérbico (INS 330)

Antioxidante: Previne a influéncia negativa do oxigénio na bebida. Aldeidos, ésteres
e outros componentes do sabor sdo suscetiveis a oxidagdes pelo oxigénio do ar
durante a estocagem. Luz solar e calor aceleram as oxidagdes. Por isso, os
refrigerantes nunca devem ser expostos ao sol. Os 4cidos ascérbico e isoascorbico
(INS 300) séo muito usados para essa finalidade. O acido citrico, sera adicionado
na composicdo do refrigerante com o objetivo antioxidante, todavia, nao sera
descrito explicitamente como antioxidante, pois a quantidade ja existente no produto
e suficiente para todos osfins.

Conservante: Os refrigerantes est&o sujeitos a deterioragédo causada por leveduras,
mofos e bactérias (microorganismos acidéfilos ou acido-tolerantes), provocando
turvagées e alteragées no sabor e odor. O conservante visa inibir o desenvolvimento
desses microorganismos (Palha, 2005).

O é&cido benzéico (INS 211) atua praticamente contra todas as espécies de
microorganismos. Sua agdo maxima & em pH = 3. E barato e bem tolerado pelo
organismo. Como esse acido & pouco solivel em agua, é utilizado na forma de
benzoato de sédio. O teor maximo permitido no Brasil é de 500 mg/100mL de
refrigerante (expresso em &cido benzéico).

-Na+

Benzoato de sddio
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Edulcorante: E uma substancia que confere sabor doce as bebidas em lugar da
sacarose. As bebidas de baixa caloria (diet) seguem os padrdes de identidade e
qualidade das bebidas correspondentes, com excegao do teor calérico. Com alto
poder de dogura e viabilidade para o processo, o edulcorante natural Stevia sera
utilizado, sendo assim, possivel a redugéo da quantidade de sacarose no produto.

Diéxido de carbono: A carbonatagdo da “vida” ao produto, realca o paladar e a
aparéncia da bebida. Sua agéo refrescante esta associada a solubilidade dos gases
em liquidos, que diminui com o aumento da temperatura. Como o refrigerante é
tomado gelado, sua temperatura aumenta do trajeto que vai da boca ao estémago.
O aumento da temperatura e o meio 4cido estomacal favorecem a eliminagéo do
COz2, e a sensagéo de frescor resulta da expansao desse gas, que é um processo
endotérmico (Palha, 2005).

Figura 5 Gas carbénico

2.2, Descrigdo do processo
1° Captagao e Filtragdo da Agua

A agua deve ser periodicamente analisada e classificada como potavel,
dispensando a adigdo de produtos quimicos. Logo apds a captagdo, a agua é
levada por uma tubulagéo até ser armazenada em ta nques de ago inoxidavel com
acabamento sanitario. A agua deve passar por um sistema de filtragdo com meio
filtrante de cinco micra, onde o objetivo é reter particulas sélidas suspensas, desde
as de maior didmetro até as finamente divididas.

2° Xaroparia

O agucar cristal transportado em big bag é despejado em um reator de cozimento
juntamente com Stevia, onde sera realizada a mistura e o cozimento
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do agucar com a agua formando o agticar liquido. A solugéo é aquecida a 82°C. Em
seguida a mistura é levada por uma tubulagio onde sera filtrado usando-se como
elementos de clarificagdo e purificacdo o carvao ativado em pé e a terra diatomacea.
A coloragédo da base do xarope muda conforme se acrescenta os aditivos, de preto

para transparente turvo.

Afiltrag&o € uma operagéo de dois passos. Primeiro se forma com o auxiliar filtrante
(terra diatomacea) uma fina camada sobre a tela do filtro, a pré-capa. Depois da
formacdo da pré-capa, inicia-se a filtragdo. Nesta altura ja foi acrescentado ao
produto o carvdo ativado para clarifica-lo e o auxiliar filtrante para garantir que se
forme continuamente uma nova superficie filtrante, ou seja, para garantir a
permeabilidade da torta. A quantidade de auxiliar filtrante nunca deve ser inferior a
quantidade de carvao ativo (LIMA, 2009).

3° Resfriamento

Apoés a separagéo da fragdo sélida do filtrado, o xarope € levado por uma tubulagéo
até um trocador de calor, onde é resfriado até uma temperatura de aproximadamente
20°C (SANTOS e RIBEIRO, 2005). O xarope deve ser resfriado porque muitos
aditivos utilizados nao suportam altas temperaturas. Além disso, elevadas
temperaturas do xarope provocam certos problemas: formagao de espuma durante
o envase; dificuldade de absorgdo de gas carb6nico pela bebida; inversdo da
sacarose e alteragéo no sabor do refrigerante (LIMA, 2009).

4° Produgéao do Xarope Final

O xarope simples sera complementado com componentes para o refrigerante. Serdo
utilizados agitadores de acgo inoxidavel, de forma a garantir a perfeita
homogeneizagio dos componentes e evitar a admisso de ar. Deve-se adicionar os
ingredientes de forma lenta e cuidadosa, seguindo uma certa sequéncia para cada

sabor;

O conservante é o primeiro a ser adicionado, porque em caso de adigdo apds o
acidulante forma-se uma floculacao irreversivel. (MENDA, 2011).
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A adicdo de antioxidante deve ocorrer minutos antes da adicdo de
concentrado.(LIMA e AFONSO, 2009 apud PALHA, 2005).

O concentrado d& o sabor, e sdo compostos por extratos, 6leos essenciais e
destilados de frutas ou vegetais. Nesse momento do processo sera adicionado o

extrato natural de abacaxi.

O uso de corantes € comum para tornar a bebida visualmente mais atraente. Busca-
se a aproximagao da cor da fruta que da o sabor ao refrigerante. Os corantes
artificiais (amarelo crepusculo, vermelho bordeaux e azul brilhante) juntamente com
o corante caramelo sado os mais utilizados em refrigerantes por causa da estabilidade
e baixo custo dos mesmos (LIMA, 2009). No refrigerante de abacaxi, procurou- se

uma coloragé@o chamativa, sendo entdo adicionado o corante amarelo creptsculo.

Aromatizantes Nos refrigerantes o aroma tem papel decisivo na aceitacdo pelo
consumidor. A utilizagéo dos aromas tem como objetivo melhorar, mascarar, reforgar
e padronizar.(LIMA, 2009):

Acidulante: Os acido citrico sera utilizado, com o objetivo de realgar o sabor da fruta,

além de servir como antioxidante.

Concluidas as adigdes, mantém-se o agitador ligado por 15 minutos. Ao final retira-
se uma amostra para as analises microbioldgicas e fisico-quimicas (como turbidez,
acidez e dosagem de aglicar ou edulcorante). Somente apds essas andlises, o
xarope pode ser liberado para o envase (LIMA e AFONSO, 2009 apud PALHA,
2005).

Apds acrescentar os aditivos, o xarope é obtido em uma coloragéo caracteristica.
Misturador, desaerador e carbonatador (Pré-Mix)

Mistura a agua e o diéxido de carbono para a produgéo de bebidas nédo alcodlicas e
soda, fazendo a diluigdo do xarope e gaseificando a mistura.

O xarope ¢é levado por tubulagao de ago inoxidavel até a linha de envase, onde entra
em contato com o sistema Pré-Mix Unimix Automatico com Desaerador
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RZ: onde ocorre a diluigdo do xarope composto em agua declorada e desaerada
gelada e injegdo de gas carbénico na bebida (ZEGLA, 2011).

Esse equipamento contém misturador, carbonatador e desaerador, com vazao de
até 6000 litros/hora, construido integralmente em aco inox 304, com acabamento
sanitario e base tubular. Valvula pneumatica para entrada de agua, béia de nivel
acionada pneumaticamente, bomba centrifuga sanitaria para enviar agua ao

misturador.

Misturador agua e xarope, construido em aco inox, com trés recipientes para: agua,
xarope e mistura. Parafuso micrométrico para ajuste do Brix, regulando a coluna de
agua, placa orificio calibrada para o xarope, valvulas pneumaticas de entrada,
bomba centrifuga sanitaria para enviar o produto ao trocador de calor e
carbonatador.

Pré-carbonatagdo com fluxdmetro que injeta CO2 na tubulagdo de alimentagdo ao
tanque carbonatador. Tanque carbonatador construido em aco inox, com polido
sanitario, controle automatico de nivel, valvula pneumatica de entrada de produto,
mandmetro, termémetro, valvula de seguranca e sistema automatico de alimentagao
de CO2. Quadro de comando elétrico, pneumatico construido em ago inox.

A interligagdo entre os conjuntos com tubo de ago inox sanitério de 2", com junta
sanitaria atéxica e abragadeira tipo TC. O conjunto inclui sistema de lavagem para
sanitizagcdo (CIP) integrado no tanque carbonatador.

Garrafas
As garrafas chegam em pré-forma.
Sopradora

Onde as garrafas sdo moldadas e aumentam para seu tamanho ideal em seguida
sao enviadas para encontrar a mistura do refrigerante no conjunto blocado rinser,

enchedora e tampadora.
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Conjunto blocado Rinser, enchedora e tam padora

Logo apés ser misturado, diluido e gaseificado, tubos de aco inox levam a mistura
para o Conjunto blocado rinser, enchedora, tampadora. E uma estrutura construida
em ago ASMT, e mesa revestida integramente com chapa de aco inox. Sistema de
transmissao por engrenagens helicoidais suspensas, montadas sobre rolamentos e
eixos fixos, acionados por um motoredutor comandado por variador de freqgiiéncia,
sendo que a velocidade pode ser variada através de um potencidmetro (ZEGLA,
2011).

Rinser: (maquina de enxague para as garrafas PET) rotativo com pingas pegadoras
de garrafas. Valvula de enxagiie em aco inox que somente libera o jato com
presenca de garrafas. Na tubulacdo de entrada de agua do rinser encontra-se uma
valvula borboleta.

Enchedora com elevadores de garrafas pneumaticos com ar recuperado,
construidos em ago inox. Tubo de alimentagdo e distribuicdo de produto, tanque
anelar e todos os elementos em contato com o produto, construidos

30 em ago inox 304 polido sanitario, com valvulas de enchimento do tipo
isobarométrica de alta performance com centralizador de garrafas. Boias de contra-
pressdo e alivio para controle de nivel do tanque. A abertura das valvulas é por
sistema pneumatico de controle automatico.

Torre tampadora com tolva rotativa de tampas, canal de descida das mesmas com
sistema “pick and place”, cabegotes tampadores roscadores do tipo torquimétrico
magnético para ajuste do torque com sensor de presenca de tampas. Todo o
conjunto encontra-se preparado para um determinado didmetro de tampa rosca
plastica. Os vasilhames chegam até a maquina guiados pelo gargalo por uma esteira
a ar e sao recebidas por um conjunto de estrelas em acgo inox sincronizadas e guias
que transferem as garrafas de um bloco para outro, presas pelo gargalo. Inclui
transportador de saida de garrafas de 2,00 m com dispositivo regulador de altura e
sensor de acumulo de saida. A maquina encontra-se preparada para trabalhar com
um determinado tipo de garrafa.
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Rotuladora

Coloca o rétulo nas garrafas com cola quente, em geral a base de cera de abelha
e outros componentes (NEIFE). Aqui, as garrafas sdo rotuladas de acordo com seu
produto.

Codificador Ink Jet

As garrafas passam pelo codificador que grava (imprime) informagées sobre o lote,
validade e informagées necessarias para o produto.

Empacotadora automatica

Depois das garrafas serem higienizadas, enchidas, tampadas, lacradas e rotuladas,
chega a vez da empacotadora automatica. Com uma capacidade de produgéo de até
500 pacotes por hora. Estrutura tubular em aco carbono SAE 1020 (ZEGLA). Produz
embalagens que envolverdo as garrafas de PET formando uma Unica embalagem.

Maquina com uma unidade formadora de pacotes, alimentador automatico de filme e
uma unidade seladora, tinel para encolhimento do filme com resisténcias elétricas,
turbina de ar para obter uma distribuicao homogénea de calor dentro do tunel,
isolamento do mesmo com fibra de vidro e revestido com chapa de ago inoxidavel.

2.3. Tratamento de residuos

A produgéo de refrigerantes gera residuos sélidos quase que exclusivamente na etapa
de envase e acondicionamento. Alguns exemplos destes residuos sio: garrafas de
PET,e garrafas defeituosas, restos de papel e plastico de embalagens, e borra de
rétulos da lavagem de garrafas

Os efluentes liquidos da produgao de refrigerantes séo, em geral, oriundos de etapas
de lavagem, seja dos vasilhames, equipamentos ou da instalagdo em si. A estes se
pode somar ainda contribuicées de carga provenientes de lotes defeituosos e perdas
de processo, como por exemplo, derramamentos de produto. Estes efluentes tém como
principais caracteristicas: o pH alcalino, devido as solugdes de limpeza utilizadas, e a
elevada carga organica, devida ao aglicar do xarope e alguns extratos vegetais
empregados na formulagéo.
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4. BALANCO DE MASSA
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Kg/semana 1 2 3 4 5 6 7 8-10(Pré-Mix)
H.0 9990 —— 9990 9990 - 9990 9980 84753
Stevia 19,7 — 19,3 19,3 19,3
Sacarose 593 -—— 581 591 591
Corante amarelo(INS 110) 1.8 1.8
Aromatizante 104,65 104,65
Extrato de abacaxi 10465 10465
Acido citrico(INS 330) 10,6 10,6

Acido benz6ico(INS 211) 59 59
Impurezas 10 10 B — |12,4 ————
CO; 4691

Total 10000,00 (10,00 9990,00 [10802,70 12,40 10580,00 21188,25 100642,25
% H20 99,9 —— [100 94,22 —— (94,33 47,15 83,66

% Stevia 0,18 — 0,18 0,01 0,02

% Sacarose 5,59 —— |5,5 2,79 0,59

% Corante amarelo(INS 110) B 0,008 0,02

% Aromatizante ——————- — 0,45 0,1

% Extrato de Abacaxi e B 49,4 10,4

% Acido citrico(INS 330) ——- —— 0,05 0,01

% Acido benzéico(INS 211) —_ —_ 0,03 06

% Impurezas 0,1 100 R —— (100 —————
% CO; e —— 46

% Total 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
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5. BALANCO DE ENERGIA

O balango em questdo é referente ao trocador de calor existente no processo de
produgéo, no qual agua e xarope serdo aquecidos. A agua passa pelo filtro numa
temperatura de 82°C contendo o xarope e ao passar pelo trocador de calor sera resfriada
a 21°C, numa troca de calor com a agua, porém fria.

A vazao de agua disponivel é de 8.000 kg/h. As propriedades termofisicas da agua séo
encontradas a partir da sua temperatura média. Para obté-la, é calculada a temperatura
de saida da agua do TCP.

Calculo da Temperatura Final da Agua:

O calculo da temperatura de saida da agua (tsw) utiliza a vazao massica da agua que
no caso € de 6.000 kg/h. Considera-se que a quantidade de calor cedido pelo xarope
(Qx) € igual a quantidade de calor cedida pela agua (Qw):

Dados da agua

* Calor Especifico (Cp) = 1,0013 kcal/kg °C
e Condutividade (k) = 0,618 kcal/h m °C
e Densidade = 997,05 kg/m?3

Dados do Xarope

e Calor Especifico (Cp) = 0,640 kcal/lkg °C
e Densidade = 1300 kg/m3
¢ Viscosidade = 9,66x103 kg/m.s

QX=QW
5.000 x 0,640 x (100 — 20) = 8.000 x 1,0013 x ( 5)
= 36,96 °C

Logo, a temperatura de saida média da agua sera de 21 °C,



CUSTOS E INDICES ECONOMICOS

1. Investimentos iniciais 4,10 Pré Labore
Valor mensal
Asea total do terrena (m2) 3500 Encargos (20%)
Area total construida (m2) 3000 Total:
Terreno alugada? (SMN) Nio
Prego m2 do testena RS 425000 4.11 Depreciagio
Prego m2 drea construlda RS 5 000,00 Investiments
Edficagles
Investrans: Total Equipamentos. Proe: Equipamaentos
Tetrena (prego por m2) RS 14 875 000,00 Fitro Decloradar de Agua RS 2808734 Velculos
Edificagbes (por m2) RS 12.750.000,00 Caldeira RS 30.000.00 Instalagies Elétricas
Equipamentos RS 854.085,60 Empacotadora Automdtca RS 56 401,00 Instalagdes Hidrdulicas
Veiculos R$ 200 000,00 Sistema Pré-Mix Unimix RS 67 48508 Eq. Escritério e Laboratdna
Instalagies Eldtricas RS 948 584 50 Maquna Sopradora de Pré- RS 180 000,00
Instalacles Hidrdulicas R$ 750.000,00 Tanques com Agitagls RS 33058,18
Eq Escritdrio e Laboratério RS 10444 80 Bomba Centrifuga Sanitdna RS 4 801,70 4.12 Seguro
Total de Investimentos RS 30.228.094,59 Firtro Pré-Capa RS 20588 88 Imvestimento
Conjunio Blocada RS 200786 80 Edificagles
Calha Dissolvedora de Aglt RS 3244212 Equipamentos
Trocador de Calor RS 16.000,00 Veiculos
Tangue Fervedor de Xaropt R3S 14 378,04 Irstalagdes Elétricas
Total: RS 604.085,60 Irstalagles Hardulicas
Eq Escritério @ Laboratdnio
2. Receita
Procison Vendidos Ot vencida (por mds) Prago Lndana Total
Refrigerants BolsoDrink 21180 R$ 850 RS 137 670,00 4.13 Juros sobre Capital Préprio
Total: RS 137.670,00 Capital proprio
Aliguota%am
Custo mensal
3. Impostos
ICMS [allguota 18%) RS 2478080 4.15 Despesas Bancaras - Capital de Giro
PIS (aliquota 1.85%) R$2.271.%8 percentual - faturamento
CONFINS (allquota 3%) % 413010 valor descontado
Total: R$ 3118226 aliquota % am
custo mensal
417 Despesas de Venda
percentual - faturamenio
2 comprads (por s Progs Unt. Total custo mensal
78,40 RS 5775 RS 4 527,80
732,00 RS 148,30 RS 407 857,80
Corante Amarelo 7.20 RS 150 RS 11,45 418 Aluguel o Taxas (imével locada)
Aromatizants 41880 RS 45,00 RS 18837,00 Custo do m2 da imdvel
Extrato e Abacaxi 418,50 RS 120,00 RS 50.220,00 Total de sluguel
Agido Citrico 42,40 RS 47,80 RS 202472
Gis Carbonico 45,80 RS 4,50 R$ 22320 5. Andlise de Custos.
Acdo Benzoco 2380 RS 82,84 RS 1.655,02 5.1 Custos Industriais
Total: RS 485888,55 Matéria prima
Combustivel
4.2 Combustivels Embalagens
Combustival 1 gasta (por més) Prags Una. Totad Agua
Combustivel | 3000 R$ 361 RS$ 10.830,00 Esgoto e Efiuents
Total: RS 10.830,00 Energia Elétrica
Manutencao
4.3 Embalagens Mio de Obra Direta
Emimiagers Ot compraca (por mia) Pregs Uni. Total Total:
Garrafas 2| 25000 RS 0,12 RS 3.000,00
Tampas 25000 RS0,04 R$ 1.000.00
Rolo de Evguetss 200 RS 4500 R$ 9.000,00 5.3 Custos Fixos
Total: RS 13.000,00 Mio de Obra Indireta
Pré Labore
4.4 Agua Depreciagio
Aga Ot Gasta (3 por mis) Tetst Seguros
Umpeza 124 R$ 4566 85 Juros sobre captal
Processo de Produgas 30,08 RS 147,62 Juros o/ financiamenta
Chitros processos 500.92 RS 180927 Despesas Adm.
Total:  R$2.51378 Auguel
Serv. Contabilicade
4.5 Esgolo e Efuents 0t (m3 por mis) Total Total
Esgoto 200 R$ 75577
Efluente 350 R$ 132577 8. Exequibiidade Econdmica
Total: RS 2.081,54 (*} Receita
(8] Custo Industrial
4.8 Ensrgia =) Impostos & Faturaments
Gastoa Cuartidade gasts (ecal - W) Custs maraal (=) Lucro Bruto
Matores, iluminagdo e acministrative (aiguota de 2% recedta) 278340 RS 114858 (8] Despesas Bancarias
Agquecimentos elétricos (kcalimés) 8870000 11478 81 RS 478830 (%] Despesas ce Yenda
Resfriamenta - Chiller (kcalimis) 558100 695.50 RS 200,17 2] Prapaganda e Merketing
Total: R$ 8.227,13 =) Méo de Ctva Indrets
)
Ls ) Seguios
Allguota do faturamenta % RS 2.753,40 (=) Despesas Adm
-} Aluguel e Taxas
4.8 Mo de Obra Direta (8] Serv de Contabilidade
Fungia M Fure. SasraFun Ercargos tratainastes (30%) Total (=) Lucro Operacional
Caideira e Filtro Declorador 1 RS 2.100,00 R$1688000 R$3.780,00 (5] Jurcs sobre capital
Produglo de Xarope Simples 1 RS 290000 R§2132000 R$522000 (&) Jures &/ financiamento
Produgdo de Xarope Composto 1 R$ 2 900,00 RE232000 R3$522000 (=) Lucro Tributdvel
Envase 3 RS 2.100,00 R$ 188000 RS 278000 3] Imposto de Renda
Embalagem e Carregamenta 2 RS 2.100,00 RS 188000 RS$3780.00 (=} Lucro Liquide
Servigos Gerais (InspetorTécnico) 3 R$ 2.500,00 R$200000 RS450000 {-) Depreciagio
Auxliar de Sarvicos Geras ] RS 1.800,00 R$ 144000 RS 3240,00 =) Disponibilidade Liquida
Total: RS$ 29.520,00
4.9 Mo de Obra indrets
Fungho N*Func. Laare Ercarges instahistas (17%) Towl
Limpeza 5 RS 1.800,00 R§218.00 R$2.018,00 11. Ponto de Equilibno
Seguranca 4 RS 1.800,00 R$ 21800 R$2.018.00 Cras trabalhados por més
Total: RS 4.032,00
Receita ou Despesas X Dias de Produgao
RS B0 090 00 I
RS 700 000 00 | -
RS 620 090 00 -
—
RE §00 000 00 -
RS 430 000 00 =
3 - -1
$ 00 000 00
1]
i R 20000000 I

R3 100 000 00

Ri0 O
1

4 E BT OB OY WIS

dias de produgio

|_ ——Rucsits

—— Despasas ]

TRNMERTADNENR

50000
10000
80000

Valor
12750000
8540854

200000
B4B5846
750000
10444 8

Valor
12750000
BR4065 8

200000
048584 6
750000
104448

01
3022800
0,005
151,1405

0.3
41301
0.04
1652,04

0,05
88815

4032
80000
B5850,12
TE48.412
1511405
TN529
13787

]

T4
1425118

137670
548018,1
3118228

441531
1652,04
BE835
7534
4032
80000
7648412
13787

]

724
551382
151,1405
2720 529
554254
0
-554254
6585012
£20113

30

Total:

0,04

Allguota % Depreciaclo mensal
42500

578388
3333333213
Te04 8716
8250

704
65858,12493

Aliquota % Custo mensal
0,005

Total

0,01
0.02
0,01
0.0
o.m

53125
578,383
333333330
T#0,48718
625

B.704

TE48, 412403

4.14 Juros Financiamentt
Capital prépric
Allqucta%am

Custo mensal

4 16 Despesas Administra

percentual do faturament
custo mensal

418 Propaganda e Mark:
Tipo de indlatria
percentual - faturamento
custo mensal

4.108 Servigos de Contabil
Nimero de contadores
Custo mensal

Despesas de Vendas
Propaganda e Marketing
Total

7. Ponto de Equiibno

Custos Fixca
Receita - Custos Varidves

PE=
8 Rentabilidade Liquica

Luere Liquida
Investimentcs

RL=

& Lucratvicade

Lucro Liguido

Receita

L=

10. Retomo do Investmer

Em meses:
Em ancs
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8. ANEXOS

8.1 Plano diretor

Plano Diretor

Rodovia Leste BR-116

Estacionamento

Fabrica

Area Verde / Recreacao

Carga/Descarga

OpEjLIEXOW|Y

Lulumasu
Plano Diretor da fabrica

Revads r'00  Foka n'0l
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8.2 Layout
Rodovia Leste BR-116
arqa/bescarqas
O
\
= ]
L
i-im’»lww e dgua 7-Pra mix LUlumasU
k.. o Layout da Fabrica
4-Filtro pét coziments 10-Empacstadors automatics
§-Trocader de caler 11-Garmatas pre foma Equpe Responsaiel
G-Agitador 12-5eorasern Emanue! Borges Lucas Reskdal
Lucas Ribero Sullyvan Johnson
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