UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS

CURSO DE ADMINISTRACAO

VITOR SIMAO MARQUES

PLANO DE NEGOCIO PARA UMA PEQUENA FABRICA DE MASSAS FRESCAS
NA CIDADE DE SAO LUIS - MA



Sao Luis

2025



VITOR SIMAO MARQUES

PLANO DE NEGOCIO PARA UMA PEQUENA FABRICA DE MASSAS FRESCAS
NA CIDADE DE SAO LUIS - MA

Trabalho de conclusdo de curso, na modalidade de artigo,
apresentado como requisito para obtencdo do titulo de
Bacharel em Administracdo da Universidade Federal do
Maranhéo - UFMA.

Orientador: Prof. Dr. Ademir da Rosa Martins



Sao Luis

2025



Marques, Vitor Simao.

Plano de negdcio para uma pequena fabrica de massas frescas na
cidade de S&o Luis — MA / Vitor Simdo Marques. — 2025

20 f.

Orientador(a): Ademir da Rosa Martins.

Trabalho de Conclusao de Curso (Graduagéo, Artigo) - Curso de
Administragdo, Universidade Federal do Maranhéo, S&o Luis, 2025.







VITOR SIMAO MARQUES

PLANO DE NEGOCIO PARA UMA PEQUENA FABRICA DE MASSAS FRESCAS
NA CIDADE DE SAO LUIS - MA

Trabalho de concluséo de curso, na modalidade de artigo,
apresentado como requisito para obtencdo do titulo de
Bacharel em Administracdo da Universidade Federal do
Maranhéo - UFMA.

Aprovado em: 14/02/2024.

BANCA EXAMINADORA

Prof. Ademir da Rosa Martins (orientador)
Dr. em Informatica na Educacdo

Universidade Federal do Maranhdo

Prof. Amand Ferreira Aboud De Andrade
Dr. em Ciéncia da informagéo

Universidade Federal do Maranhdo



Prof. Nilson Santos Costa
Dr. em Engenharia Elétrica

Universidade Federal do Maranhao



AGRADECIMENTOS

A meu professor e orientador que ndo desistiu do mim e muito menos do meu trabalho,
ele exerce sua profissdéo como ninguém o que o torna um grande professor, aos meus pais e
minha irma que sempre me apoiaram e me deram todas as condigdes possiveis para que eu
pudesse seguir com 0s meus objetivos, aos meus avos que cuidaram e até hoje cuidam de mim
I& de cima, a minha namorada Leticia, minha companheira de vida que € um grande exemplo
de estudante e profissional e que sempre me motiva por mais, aos meus amigos do peito que
me incentivaram a ajustar as velas do barco da vida e hoje tenho certeza da caminhada que
quero trilhar, por ultimo mas ndo menos importante queria agradecer a oportunidade de viver e
na caminhada, descobrir que a vida é um grande privilegio e que todo dia posso me reinventar
e tentar ser alguém melhor, sempre em busca de conhecimento e experiencia, pois acredito que

seja tudo que levamos no fim.






“Descubra, desenvolva e apoie boas pessoas, e
em troca elas irdo descobrir, desenvolver e

criar boas ideias.”

Ed Catmull, 2014



RESUMO

O presente artigo tem como objetivo a elaboragdo de um plano de negdcio para a criagdo de
uma pequena fabrica de massas frescas na cidade de S&o Luis — MA. Foi tomado como base a
crescente demanda por alimentos artesanais de qualidade e percebido que ndo existia
empreendimento que poderia fornecer esse tipo de alimento na regido de S&o Luis. Para isso,
foi realizada uma andlise de mercado, identificando oportunidades e estratégias de
diferenciacdo. O plano contempla desde a defini¢do da visdo, missdo e valores da empresa até
0s aspectos operacionais, financeiros e de marketing. O estudo conclui que a implementacéo da
fabrica é viavel, com um investimento inicial de R$ 45.000,00 e projecdo de equilibrio
financeiro em até dois anos. Além de contribuir para o desenvolvimento econémico local, 0
empreendimento busca promover a valorizagéo da gastronomia artesanal, oferecendo produtos

diferenciados tanto para consumidores finais quanto para restaurantes.

Palavras-chave: Plano de negdcio; Massas artesanais; Empreendedorismo.



ABSTRACT

This article aims to develop a business plan for establishing a small fresh pasta factory in S&o
Luis—MA. Itis based on the growing demand for high-quality artisanal food and the realization
that no existing business in the region supplies this type of product. To address this, a market
analysis was conducted to identify opportunities and differentiation strategies. The plan covers
the definition of the company's vision, mission, and values, as well as operational, financial,
and marketing aspects. The study concludes that implementing the factory is feasible, requiring
an initial investment of R$ 45,000.00 and projecting financial equilibrium within two years. In
addition to contributing to local economic development, the business aims to enhance the
appreciation of artisanal gastronomy by offering differentiated products for both end consumers

and restaurants.

Keywords: Business plan; Artisanal pasta; Entrepreneurship.
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PLANO DE NEGOCIO PARA UMA PEQUENA FABRICA DE MASSAS FRESCAS
NA CIDADE DE SAO LUIS-MA'!

Vitor Simédo Marques 2

Ademir da Rosa Martins 2

1 INTRODUCAO

A criacdo de pequenos empreendimentos tem se mostrado uma alternativa vidvel para
enfrentar os desafios econémicos e proporcionar desenvolvimento regional. Nesse contexto, a
cidade de S&o Luis do Maranhdo, apresenta um cenario propicio para a implementacao de novos
negacios, especialmente no setor alimenticio, que é essencial e de constante demanda.

A producdo de massas frescas, por sua vez, tem ganhado espaco no mercado devido a
crescente busca por alimentos mais saudaveis e artesanais e que proporcionem uma alternativa
para 0s consumidores que querem comer uma alta gastronomia sem precisar sair de casa. As
massas frescas se destacam pela qualidade, sabor e pelo menor uso de conservantes quando
comparadas as opgoes industrializadas, o que atrai um publico cada vez mais consciente e
exigente, além de serem uma opc¢do pratica até mesmo para quem ndo sabe cozinhar.

Este trabalho tem como objetivo a elaboracédo de um plano de negécio para uma pequena
fabrica de massas frescas na cidade de S&o Luis - MA. A escolha do tema se justifica pela
percepcdo das oportunidades de mercado existentes, além da tradicdo familiar que cerca os
socios do empreendimento, fazendo com que seja um neg6cio com uma menor barreira de
entrada inicialmente.

A proposta é oferecer um direcionamento claro e viavel para a implementacdo da
fabrica, capaz de atender as expectativas dos futuros clientes, garantir a sustentabilidade do
empreendimento, criar um ecossistema saudavel para os colaboradores e por fim, assegurar um
empreendimento lucrativo para os socios, mantendo em ordem todas as quatro partes que
importam em uma empresa.

A elaboragdo do plano de negécio ndo apenas contribui para o crescimento econémico
e geracdo de empregos na regido, mas também promove a valorizacdo de alimentos de
qualidade, fortalecendo a cultura gastrondmica local e enriquecendo a oferta de produtos
frescos e artesanais.

1 Artigo apresentado para a disciplina de TCC Il do Curso de Administracdo da UFMA e defendido como
Trabalho de Conclusdo de Curso perante banca examinadora em sessdo publica no semestre académico de
2024.2, na cidade de S&o Luis/MA.

2 Aluno do Curso de Administracdo/UFMA. Contato: vitorsmarques06@gmail.com;

3 Professor Orientador. Dr. em Informatica na Educacgdo. Departamento de Ciéncias Contabeis, Imobilirias e
Administragdo DECCA/CCSo/UFMA. Contato: ademir.martins@ufma.br.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Producao de Massas Frescas

A criacdo de pequenos empreendimentos no setor alimenticio tem sido uma importante
resposta as demandas do mercado e as dificuldades econdmicas enfrentadas pelo Brasil. O nicho
de producdo de massas frescas possui caracteristicas especificas que demandam uma anélise
detalhada para garantir o sucesso do negocio.

O setor alimenticio tem mostrado um crescimento significativo no Brasil nos ultimos
anos, especialmente no segmento de alimentos artesanais e frescos. De acordo com Sebrae
(2019), as pequenas empresas sdo responsaveis por grande parte da inovacdo nesse setor,
oferecendo produtos que atendem a demandas especificas dos consumidores por qualidade e
autenticidade.

Oliveira (2020) destaca que a producdo de massas frescas se diferencia das massas
industrializadas pela qualidade dos ingredientes e pelo processo de fabricacdo, que preserva o
sabor e a textura dos produtos. Além disso, pesquisas da associagdo brasileira de bares e
restaurantes, a ABRASEL, tem nos mostrado que o setor gastronémico no Brasil foi um dos
gue mais cresceu no ano de 2024.

Segundo dados da Pesquisa Mensal de Servigos (PMS), de dezembro de 2024, o setor
de alimentacdo e alojamento, do qual a alimentacdo fora do lar representa 85%, apresentou
aumento de 1,1%, frente ao recuo de -0,5% no indice geral de servigos. A comparacao ¢ em
relacdo ao més anterior.

Os dados apontam que, no setor de servicos de alimentacdo, houve um crescimento de
3,2%, em comparacdo a novembro, sem ajustes sazonais. Foi 0 segundo més seguido em que
os servicos de alimentacdo e alojamento se descolaram da queda no indice geral, apresentando
crescimento.

No acumulado de 2024, o servico de alimentacdo apresentou crescimento de 5,5%, bem
acima do indice geral, que registrou alta de 3,1%.

2.2 Plano de negdcio

O presente plano de negdcio tem como objetivo a criacdo da Cacio Pasta & Basta, uma
fabrica de massas artesanais frescas localizada na cidade de S&o Luis — MA. O empreendimento
busca atender tanto consumidores finais quanto estabelecimentos do setor gastrondmico,
oferecendo massas frescas, recheadas e congeladas, além de molhos italianos tradicionais. A
proposta do negécio se baseia na crescente demanda por alimentos artesanais e de alta
qualidade, aproveitando a auséncia de concorréncia significativa no mercado local. A fabrica
contara com uma estrutura compacta e eficiente, utilizando equipamentos especializados e um
processo produtivo baseado em tecnicas tradicionais italianas.

O investimento inicial necessario para a implementacdo da fabrica é de R$ 45.000,00,
destinados & aquisicdo de maquinas, insumos e capital de giro. As projec¢des financeiras indicam
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um faturamento mensal estimado em R$ 72.000,00, com margem de lucro entre 10% e 20%,
possibilitando o retorno do investimento em até dois anos.

As estratégias de marketing envolvem a forte presenca digital, parcerias com
influenciadores e chefs locais, participacdo em feiras gastronémicas e degustacfes em
supermercados e restaurantes, visando consolidar a marca no mercado. O plano operacional
prevé uma producdo diaria de até 30 kg de massas, atendendo tanto pedidos diretos quanto
fornecimento para outros estabelecimentos.

Segundo o especialista em empreendedorismo José Dornelas (2018), um plano de
negocio é um documento que detalha os objetivos de um empreendimento e 0S passos
necessarios para atingir esses objetivos. Ele abrange desde o planejamento financeiro até
estratégias de marketing e analise de mercado. Um plano de neg6cio bem estruturado é
essencial para diminuir riscos e aumentar as chances de sucesso de um novo empreendimento.

Philip Kotler e Kevin Keller (2012), no livro Administragdo do Marketing, enfatizam a
importancia da segmentacdo de mercado na elaboragcdo de um plano de negécios, permitindo
identificar nichos especificos que possam ser explorados. No caso da producdo de massas
frescas, a andlise de mercado deve considerar fatores como preferéncias de consumo,
concorréncia e tendéncias de alimentacdo saudavel

Segundo Philip Kotler, em Marketing 4.0, (2017), as estratégias de marketing para
pequenos negocios devem ser focadas em criar um relacionamento préximo com o cliente e
oferecer um produto auténtico e de qualidade. Para uma pequena fabrica de massas frescas, isso
pode incluir degustaces, participacdo em feiras de alimentos e a criacdo de uma forte presenca
nas redes sociais.

3 METODOLOGIA

A pesquisa deste artigo classifica-se como descritiva, pois busca apresentar um
panorama detalhado sobre a viabilidade da implementacdo de uma fabrica de massas frescas na
cidade de Sdo Luis — MA. O estudo investiga aspectos do mercado, estratégias de diferenciacdo
e projecOes financeiras, sem a interferéncia direta do pesquisador no objeto de estudo
(VERGARA, 2013).

Para a conducdo do estudo, foi adotado um estudo de caso, visto que a pesquisa se
concentra em uma Unica empresa hipotética, analisando seu potencial de mercado, estrutura
operacional e viabilidade financeira. O estudo de caso permite uma analise aprofundada do
contexto especifico, possibilitando insights detalhados sobre as oportunidades e desafios do
setor de massas frescas artesanais na regido (YIN, 2015).

A abordagem metodoldgica utilizada foi qualitativa, pois os dados analisados sdo
predominantemente descritivos e interpretativos, permitindo uma compreensdo aprofundada
das percepgdes do publico-alvo e das tendéncias do mercado. A pesquisa qualitativa &
fundamental para entender as preferéncias dos consumidores, as necessidades do mercado local
e a aceitacdo do produto antes da implementacdo do negécio (GIL, 2019).

Coleta de Dados
Os dados foram coletados por meio de trés principais métodos:
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e Entrevistas semiestruturadas: Foram realizadas entrevistas com potenciais
consumidores e empresarios do ramo alimenticio em S&o Luis — MA. O objetivo foi
entender as demandas do mercado, identificar possiveis concorrentes e verificar o
interesse do publico-alvo por massas artesanais frescas. As entrevistas ocorreram entre
0s meses de setembro e novembro de 2024 e envolveram dez participantes, sendo
cinco consumidores finais e cinco proprietarios de restaurantes e estabelecimentos
gastronémicos.

e Analise documental: Foram examinados relatorios do SEBRAE e da Associagdo
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), além de artigos académicos e estudos
de mercado sobre o setor de alimentagéo artesanal e comportamento do consumidor no
Brasil.

e Observacao de mercado: Foram visitados estabelecimentos locais que comercializam
massas frescas e industrializadas, para analisar precos, embalagens, canais de
distribuicdo e estratégias de venda.

Tipos de Dados Trabalhados

Os dados analisados podem ser categorizados em trés grupos principais:

o Dados mercadoldgicos: informacfes sobre a demanda por massas frescas,
comportamento do consumidor e concorréncia na regiao.

o Dados operacionais: custos iniciais para a abertura da fabrica, equipamentos
necessarios, insumos e processos produtivos.

o Dados financeiros: estimativas de faturamento, margem de lucro e tempo de retorno do
investimento.

Essa abordagem metodoldgica possibilitou uma visdo clara sobre a viabilidade do
empreendimento, fornecendo subsidios para a construcdo do plano de negécios e a tomada de
decisdo estratégica.

4 PLANO DE NEGOCIO PARA UMA FABRICA DE MASSAS ITALIANAS
ARTESANAIS

4.1 Introducéo

O plano de negécio apresentado tem como objetivo tracar a visao, missao, valores,
objetivos e estratégias para a constituicdo de uma fabrica de porte pequeno de massas italianas.
Segundo Osterwalder e Pigneur (2011, p. 35), "um modelo de negdcios descreve a légica de
criacéo, entrega e captura de valor por uma organizagéo."

Este documento detalha os processos essenciais para fazer com que o empreendimento
prospere, visando atacar duas frentes, o consumidor final e as empresas que também trabalham
com massas, mas que compram as mesmas no supermercado e acabam usando massas
industrializadas.

A fébrica em destaque se chama CACIO PASTA & BASTA, “pasta e basta” € uma
expressdo muito usada na Italia, que mostra para o cliente que apenas a pasta (massa italiana) é
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o suficiente, ndo precisa de mais nada para ter uma refeicao perfeita, por isso foi usada na
fabrica, pois apenas massas como culinaria principal serdo vendidas.

4.2 Visao, Missao e Valores
421 Visao

Nos tornar, em 5 anos, referéncia em massas italianas artesanais no mercado, nos
destacando pela qualidade e eficiéncia dos produtos e do atendimento.

4.2.2 Missdo

Produzir massas italianas artesanais de alta qualidade, usando ingredientes selecionados
e métodos tradicionais de fabricacdo, com o compromisso de proporcionar uma experiéncia
Unica e auténtica a todos 0s nossos clientes.

4.2.3 Valores

Honestidade e transparéncia sempre em primeiro lugar, tanto com os clientes, quanto
com os funcionarios.

4.3 Analise de Mercado
4.3.1 Ambiente Externo

O mercado de massas artesanais praticamente ndo existe na nossa regido, temos alguns
empreendimentos pequenos que focam na venda para o consumidor final, mas que ndo tem fatia
significativa do mercado. Podemos observar que esse cenario é exclusivo das pequenas e
medias cidades, pois enquanto isso, temos nas grandes metropoles um mercado crescente nessa
area, principalmente voltado para o fornecimento para outras empresas que buscam se destacar
num mercado tdo competitivo quanto o de restaurantes, diferenciando seus produtos, deixando
de comprar massas industrializadas.

4.3.2 Publico-Alvo

O publico-alvo da fabrica sera restaurantes que buscam uma massa de qualidade e que
gostam de saber que tipo de produto estdo vendendo para os seus clientes e também para aquela
mulher de meia idade que ja gosta de deixar algo na sua geladeira ou congelador para diferenciar
um pouco as mesmas refeicdes de sempre da semana, ou até mesmo fazer um almocgo ou jantar
diferente para sua familia no final de semana sem precisar gastar tanto quanto iria gastar em um
restaurante.

4.4 Produtos e Servigos

A fabrica oferecerda uma ampla variedade de massas italianas artesanais, incluindo
massas frescas, secas e recheadas, podendo ser frescas ou congeladas, visando um maior tempo
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de duracao. Além das massas, a fabrica oferecera molhos italianos tradicionais, como molho de
tomate, molho pesto, ragu de costela, entre outros, para complementar os produtos.

4.5 Plano de Marketing

O plano de marketing sera focado em destacar a autenticidade e a qualidade das massas
artesanais, utilizando estratégias que englobam:

45.1 Ildentidade Visual

A identidade visual foi desenvolvida por uma artista da prépria cidade, a ideia inicial
era trazer a tradigdo italiana, mas também um pouco de ousadia, com formas e linhas diferentes,
assim surgiu a CACIO PASTA & BASTA, cacio é uma palavra italiana, que traduzida significa
queijo em portugués.

4.5.2 Canal de Distribuicéo

Distribuicdo dos produtos através de ponto de venda proprio, vendas online via redes
sociais, como instagram, tiktok e facebook market, além das parcerias com lojas e
supermercados, onde se pretende apresentar o produto como uma excelente op¢éo a ser vendida
nos congeladores e prateleiras dos mesmos.

4.5.3 Promogao e Publicidade

Sera feito inicialmente um planejamento de comunicacao, onde sera definido como sera
nossa forma de atuacdo nas redes sociais, posteriormente a isso, estaremos presentes em
campanhas de marketing digital, principalmente nas redes instagram e whatsapp, que hoje sdo
0s maiores canais de venda online do Brasil, feiras e eventos gastronémicos em colaboracao
com a ABRASEL (associacdo de bares e restaurantes do brasil) que vai nos abrir muitas portas
para restaurantes e feiras, parcerias com influenciadoras preferencialmente mées, que tem um
dia corrido e podem mostrar que nossos produtos facilitariam o dia delas e chefs renomados
para promover os produtos, fazendo receitas e dando dicas para sua cadeia de fds, para
comprarem os produtos, além de degustacOes livres em supermercados e mercados regionais,
que os produtos podem ser levados e feitos na hora, para que os clientes possam degustar.

4.6 Plano Operacional
4.6.1 Localizacéo

A fébrica serd instalada em uma cozinha industrial na Ponta do Farol, bairro da cidade
de S&o Luis — MA, proxima a restaurantes, buffets e operagdes gastronémicas de grande porte
da cidade, ja visando essa parceria estratégica com os mesmos, além de ser uma regido nobre
da cidade, que é o publico-alvo da operacéo.
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4.6.2 Infraestrutura

A infraestrutura do negocio sera um espaco simples, uma cozinha de 3x6m e uma area
de armazenamento das méaquinas, que terd 3x3m, espaco necessario para atender grandes
operacoes.

4.6.3 Processo de Producéo

O processo de producdo seguira métodos tradicionais italianos. Foram feitos dois cursos
de culinaria italiana pelos socios para que se aproximasse o maximo possivel dos padrbes
europeus, além de toda a seguranca alimentar proposta pela vigilancia sanitaria, como o uso de
toucas, roupas proprias para cozinhas industriais, como camisa de algod&o e calca de tecido,
para que o calor ndo incomode, assim como 0 sapato ocupacional, usado especificamente para
operacdes gastrondmicas, 0 armazenamento dos produtos pereciveis em locais refrigerados e
devidamente etiquetados

Tera 3 processos basicos de producéo, que sdo basicamente as trés formas base de fazer
quase todo tipo de massa italiana.

Inicialmente serd feita a base para todas as massas, que consiste em misturar farinha de
trigo com ovo até virar uma massa homogenia. Feita a base, todas as massas serdo produzidas
a partir disso.

Depois de ter a base concluida, as maquinas vao tomar conta do processo, para abrir a
massa e, também, para fazer as massas secas que serdo comercializadas.

Depois das massas abertas, uma colaboradora ira cortar e entdo fabricar as massas
recheadas, como rondelli, lasanha, ravidli, entre outros.

Os recheios serdo feitos e congelados uma vez por semana, ja em porc¢des prontas para
a quantidade de cada massa, assim se economizara tempo e material, aumentando a margem do
negaocio.

Depois de tudo pronto, as massas serdo embaladas a vacuo e lacradas em uma
embalagem personalizada, contendo tabela nutricional, lista de ingredientes, data de fabricacédo
e validade e também modo de conservacao e preparo, essas sdo as exigéncias legais para o
fornecimento desse produto para outras empresas.

4.7 Plano Financeiro
4.7.1 Investimentos Iniciais

Os investimentos iniciais incluem a aquisicdo de equipamentos e adequacgdo do espago
fisico, compra de insumos e capital de giro.
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Equipamentos:

............ R$ 4.000,00

R$ 22.000,00

Embalagens personalizadas ............ccoovevviieiieie e R$ 2.000,00
Maquina Seladora @ VACUO............cc.eveveiviieeitesieiee st R$ 2.000,00
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R$ 3.000,00

i _ad

Geladeira 4 POrtas INOX .........coeeierereeirereeeee e nes R$ 6.000,00
_ ma
i )
'S ; )
(]
| I
)
[ 'm
o ’:

FrEEZEI 2 POIAS ....viivieieetieieieete ettt sttt e be e R$ 4.000,00
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TOTAL .. s R$ 43.000,00

Capital de giro inicial:

R$ 5.000,00

Investimento inicial:

R$ 48.000,00.

4.7.2 Projecdo de Receitas:

A fonte de renda do negdcio foi baseada de acordo com os produtos vendidos, onde foi
estimado um ticket médio de 120 reais, com a venda B2C e 550 reais como ticket médio para a
venda B2B. A capacidade maxima de producéo diaria com os equipamentos em uso € de 30kg
de massas 0 que nos deixa uma margem para cobrar em média 80 reais por kg, sabendo que o
kg da farinha custa 15 reias e cada ovo custa 0,80 centavos, 0 que nos daria uma boa margem
para buscarmos um bom preco. Sendo assim, vemos que é possivel faturar ja no primeiro més
72 mil reais.

Pode se chegar a concluséo que com esse maquinario e apenas um funcionario é capaz
de atender uma demanda que hoje no setor gastrondmico esta precisando ser suprida.

4.7.3 Analise de Viabilidade

De acordo com nossa projecédo de receitas e, também, com 0 nosso entendimento de
gestdo de negocios gastrondmicos, se o faturamento se manter em 20 mil reais, em menos de 2
anos 0 negacio chegara em seu ponto de equilibrio, pois em um negdcio gastrondmico saudavel,
onde temos fichas técnicas bem feitas, um CMV adequado e sem gastos desnecessarios, a
margem de lucro flutua de 10 a 20% o valor do faturamento, trazendo assim, um bom limite
para trabalho.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Embora haja diversos estudos sobre o mercado de alimentos frescos e artesanais, ainda
existem poucas pesquisas focadas especificamente na gestao e operacdo de pequenas fabricas
de massas frescas no contexto brasileiro. Assim sendo, este trabalho se propds a preencher essa
lacuna, oferecendo uma andlise detalhada e um plano de negécio aplicavel ao contexto local de
Sdo Luis do Maranh&o.

Este plano de negdcio apresenta uma estratégia clara e detalhada para a criacdo de uma
fabrica de massas italianas artesanais, destacando-se pela qualidade e autenticidade dos
produtos. Com uma analise detalhada e com uma estratégia clara, esse negdcio tem um grande
potencial de crescimento e muitas vertentes de atuacdo como foi mostrado acima, podendo atuar
apenas como fornecedor para empresas, ou como massas congeladas, ou até mesmo no futuro
e com uma marca mais consolidada, um restaurante pode ser aberto, potencializando ainda mais
a margem de lucro para os socios. Acreditamos que esse projeto pode se tornar em algo bem
maior no futuro.
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