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RESUMO

Este estudo consiste na criagdo e desenvolvimento de um novo produto, visando a
expansdo do seu publico-alvo, abrindo opcdes aos que possuem restricbes
alimenticias e propondo a implantacdo de uma nova linha de produtos, desde a fase
de criacdo até o resultado, destinado a empresa desde a fase de criacdo até o
resultado final. O estudo foi aplicado a uma franquia de uma empresa de porte
mundial, no ramo alimenticio, especializada em pizzas e massas. A franquia em
guestdo segue o padrdo de qualidade da marca e atua fortemente com delivery.
Identificou-se a necessidade da elaboracdo de um produto que possa atender o
publico celiaco e os intolerantes a lactose. O produto sera sugerido para esta
unidade estudada, com uma visdo macro de uma possivel expanséo para as demais
unidades da rede. Hoje a rede de pizzaria ndo possui este produto em seu catalogo,
sendo assim, sugere se a implantagcéo do produto pesquisado.

Palavras chave: Custos. Produtos Derivados. Internacionalizagéo.



ABSTRACT

This study consists of the creation and development of a new product, aiming at the
expansion of its target audience, opening options to those who have dietary
restrictions and proposing the implementation of a new line of products, from the
creation phase to the result, destined the company from the creation phase to the
final result. The study was applied to a franchise of a worldwide company, in the food
sector, specialized in pizzas and pasta. The franchise in question follows the quality
standard of the brand and works strongly with delivery. It was identified the need to
develop a product that can meet the celiac public and those intolerant to lactose. The
product will be suggested for this unit studied, with a macro view of a possible
expansion to the other units of the network. Today the pizzeria chain does not have
this product in its catalog, therefore, it suggests the implementation of the researched
product.

Key words: Costs, Derived Products, Internationalization.
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1. INTRODUCAO

Um produto engloba mais do que apenas bens e servicos, mas existem
diversos processos antes da entrega final e assim agrega-se valor aos clientes;
neste mesmo ambito, com foco na elaboracdo de um produto para o mercado
dos celiacos, que sédo pessoas alérgicas a glaten e para os intolerantes a lactose.
Com a finalidade de impactar positivamente, mostrando a preocupacédo da
organizacdo em atender a estes publicos, que nunca puderam apreciar o produto
oferecido pela marca, no caso as pizzas, por questdes de salude. Hoje nota-se
um crescimento expressivo na comercializacdo de alimentos destinados a
intolerantes a lactose e pessoas celiacas; neste projeto, abordou-se,
compreendeu e relatou todo o processo de elaboragcdo, desenvolvimento e
implantacéo deste novo produto para a marca da franquia. Com a visdo macro,
no intuito de futuramente, a mesma ser implantada nas outras unidades da rede.

Quando se refere a elaboracdo de um novo produto, o conceito de
inovagao torna-se um ponto fundamental. O conceito de inovagéo cria a abertura
para novos mercados, porém necessita da preocupacdo em atender aqueles ja
estabelecidos, entendendo também, que essas mudancas dentro da
organizacao, tonam-se processos rentaveis.

Neste estudo, também conhecemos melhor a organizacdo, analisando o
surgimento da marca e de seu logotipo, compreendendo seu contexto historico e
sua evolucdo até o atual momento. Estudou-se também, como a rede usou o
diferencial dos seus produtos, para torna-la uma empresa de sucesso, como é
conhecida hoje; para o desenvolvimento deste projeto, foram utilizadas
pesquisas bibliogréficas e o estudo do caso.

Apresenta-se, com base em estudos, dados sobre o consumo deste
produto, o crescimento deste mercado e a quantidade de consumidores que sera
possivel atingir.

1.1. FORMULACAO DO PROBLEMA,;

Observando a empresa em questao identificamos a auséncia de um produto
destinado ao publico celiaco e aos intolerantes a lactose. Sugerimos entdo a
implantagdo de uma pizza que seja livre de gluten e lactose, com o intuito de
agregar um novo publico para esta rede de restaurantes e inovando neste setor

alimenticio.
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Segundo Chiavenato (2005), a estratégia organizacional deve estar alinhada

com a visao e 0s objetivos principais da empresa.

1.2. OBJETIVO GERAL
Atender as necessidades do consumidor e ampliar a competitividade da
empresa, sugerindo a implementacdo de uma pizza, livre de gliten e lactose
substituindo alguns ingredientes da receita atual, mantendo o tradicional padréo de

qualidade e sabor em relacéo as pizzas ja produzidas pela franquia.

1.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Ampliar o publico-alvo;

Fabricacdo de um produto novo e diferenciado;
e Adequacédo a novos mercados;

e Aumento da lucratividade;

e Pesquisa de aceitacao;

e Custos de fabricagéo.
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2. REVISAO DA LITERATURA

De acordo com estudos realizados a partir de 2009, a populagéo brasileira
vem procurando cada vez mais o consumo por alimentos mais saudaveis, incluindo
as pessoas que possuem algum tipo de doenca que cause restricdes alimentares, a
procura aumentou em 98% e movimentou cerca de 35 bilhGes de reais desde o
inicio do estudo (SEBRAE, 2019). Tendo em vista estes dados, € possivel
compreender que hd uma margem para que a empresa, objeto desse estudo, possa
agregar novos publicos, atendendo também a novas demandas do mercado, com

pontos vantajosos a serem observados.

Para Chiavenato (2005, p.9), a diferenca do produto produzido em relacéo
aos demais concorrentes, agrega valor e destaca a marca, potencializando a
geracdo de beneficios para a empresa. Mesmo que para uma marca consolidada no
mercado, como a empresa estudada, ao destacar-se no mercado produzindo um
produto diferenciado e que pensa nha salude e bem-estar do publico,
consecutivamente a rede de restaurantes ird aumentar a margem de lucro, ja que
conseguira acrescentar um novo publico consumidor e consequentemente, o
aumento da frequéncia dos demais consumidores que estarédo atrelados as pessoas

gue convivem com estas restricdes na alimentacao.

Em Kotler (1996, p.269), evidenciou-se critérios importantes que a empresa
deve se preocupar quanto a novos produtos, entendendo que, se diferenciar gera
rentabilidade e deve-se contar com a previsibilidade, quando a diferenca ofertada
nao deve ser naturalmente copiada, a diferenca deve ser compartilhada e visivel aos
consumidores, compreendendo estes pontos como beneficios. As vantagens em
produzir a pizza sem glaten e lactose, sao plausiveis e palpaveis, colocando a marca
nas novas diretrizes do mercado, como a inclusdo desse publico com problemas
restritivos alimentares, evidenciando o destaque a rede em relacdo as demais redes
de pizzas e fast food existentes. Atualmente, adaptar-se as necessidades do cliente
tende a agregar valor a marca, aumenta a lucratividade e traz a fidelizacdo do
cliente; a pizza para celiacos e intolerantes a lactose é a projecéo de novos publicos,
lucro e maior visibilidade no mercado para a marca da franquia, especificamente

para a unidade em estudo na cidade de Campinas, Sao Paulo.
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Flores (2010), relata que a dificuldade em conviver com as doencas
alimentares, esta atrelada ndo somente as questdes alimentares, mas também no
impacto social que a mesma traz na vida dos portadores, tendo em vista que ha a
dificuldade na procura por produtos e lugares que oferecam de forma segura estes
alimentos, além de possuirem um auto custo financeiro e a escassez da

variabilidade de produtos destinados a este setor.

A oferta de produtos destinados a celiacos e intolerantes a lactose, tem se
mostrado uma oportunidade de negdcio promissora, com aspectos lucrativos e com

grandes proporc¢des de expanséo na procura pelos mesmos. (COSTA, 2019).

De acordo com (SEBRAE, 2017), a procura pela alimentacédo fora de casa,
vem aumentando com o passar dos anos, variando a preferéncia na procura, das

diversas refei¢cdes disponiveis no mercado.
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3. O ESTUDO DE CASO

O presente estudo se baseia em uma rede mundial de varejo na érea de

alimentos e que sera apresentado a seguir.

A histéria da emprese inicia em maio de 1958 na cidade de Whichita, no
estado do Kansas, onde os irmédos Frank e Dan Carney com dinheiro emprestado, e
incentivados por um amigo, deram inicio ao empreendimento comprando

equipamentos usados e contratando um experiente pizzaiolo.

Curiosamente foi da esposa de Dan a ideia para 0 nome do restaurante, por
ter notado o telhado em forma de cabana (“Hut” em inglés), do local escolhido para a

pizzaria.

O sucesso foi imediato e no final do primeiro ano ja contavam com trés
restaurantes, sendo a primeira franquia inaugurada na Capital do Kansas, Topeka.

Um detalhe interessante foi que nesse dia as pizzas foram servidas gratuitamente.
4.1. METODOLOGIA DA PESQUISA

Esta pesquisa foi realizada por meio de uma fundamentacao tedrica, que
buscou informacdes sobre o tema em livros e artigos nos sites Google Académico e
Sebrae. Também foi utilizado o material didatico institucional da disciplina Gestao de
servico devido aos aspectos historicos e legais, publicados de forma completa em

lingua portuguesa e diretamente relacionados ao tema.
4.2.A EMPRESA OBJETO DA PESQUISA

Apesar de terem sido os imigrantes Italianos que introduziram a pizza nos
EUA, foram dois jovens irmaos que foram 0s responsaveis por popularizar e tornar a
pizza um dos alimentos mais queridos da populagdo Norte Americana e mundial por
assim dizer. A estratégia de marketing da empresa é o diferencial que colabora para

0 sucesso da marca, além € claro da eximia qualidade dos produtos oferecidos.

O aumento de popularidade veio com a criacdo de uma mascote, um boneco
de bigode chamado Pizza Pete, bem simpatico e que ajudou na popularizacdo da
marca no ano de 1967. No ano seguinte veio a internacionalizagdo, com a primeira
loja no Canada, onde o sucesso foi imediato. Um ano apos, ja eram 310 lojas

internacionais fornecendo os produtos a um milh&o de pessoas por semana.
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O famoso telhado vermelho “Red Roof”, foi implementado em 1969 em todas
as unidades, fortalecendo a imagem da marca, assim como a abertura de lojas em
outros paises como Alemanha, México e Australia. O crescimento progrediu e em
1971 a empresa foi considerada a maior do ramo no mundo, em vendas e namero
de lojas. Entendendo que a consolidacdo da marca veio através da continua
preocupacdo com a qualidade e das constantes inovacdes no cardpio, adequando

de acordo com a cultura e gostos regionais em cada pais onde marca sua presenca.

A empresa abordada nesse trabalho, Pizza Hut, € uma rede de franquias do
setor alimenticio, sendo especializadas em massas e pizzas. A unidade que sera
estudada, encontra-se na cidade de Campinas, interior do estado de S&o Paulo, a
Pizza Hut é uma das maiores redes de pizzarias do Brasil, com diversas unidades
de restaurantes no pais e no mundo todo. Esta organizacdo presa qualidade,
rapidez e agilidade nos processos, focando no atendimento e satisfacdo dos
clientes, com um amplo cardapio de sabores para massas e pizzas, consegue
atender também o publico vegetariano; a mesma possui receitas especiais com
fermentacdo diferenciada, destacando-se assim pelo diferencial no produto e

atendimento.

De acordo com a empresa PHSR Master Franquia Ltda, a rede de franquias,
possui modelos diferentes para os restaurantes, esta unidade estudada denomina-
se “Pizza Hut FCD With seats”, este modelo de restaurante possui a forma de pedido
delivery, para este tipo de compra, os clientes precisam fazer o pedido pela web site
da rede ou aplicativos de entrega de comidas, 0s quais a unidade esteja cadastrada;
neste restaurante, as maiores demandas de pedidos sdo no modo delivery. Outra
opcdo, é a retirada no local, a forma de compra para esta modalidade é feita no
balcdo por um atendente, o cliente escolhe o que deseja pedir e efetua o pagamento
no mesmo balcdo, o ao finalizar o pagamento o mesmo recebe uma senha para
aguardar no local a retirada do pedido, o cliente também pode optar por comer no
local, este restaurante possui mesas e cadeiras, neste caso o pedido é servido a

mesa.

Dentre os preceitos a serem seguidos em todas lojas, estdo os conceitos de
Missao, Visdo e Valores, conceitos esses, fundamentais para criagdo de um bom

planejamento, organizagéo e desenvolvimento de uma empresa.



19

Para Chiavenatto (2010), define Missdo como a razédo de ser da empresa.
Visdo, necessaria para avistar o futuro que a empresa deseja alcancar. Valores,

como atitudes basicas e crencas que definem o comportamento da empresa.

Segundo Drucker (1987, p. 47) “Quando a empresa traga objetivos e metas, e
busca alcanca-los, ela tem claramente definido do porque ela existe, o que e como

faz, e onde quer chegar”.

A empresa que ndo implementa um planejamento adequado, esta sujeita a
gastar mais, ter menos acertos, uma vez que ainda nao definidos Misséo, visédo e
valores ficara dificil permanecer no mercado, pois ndo sabem quem séo, para onde
vao e como vao. Nesta empresa estes conceitos estdo definidos em: Misséo, fazer
uma pizza perfeita, com servico de atendimento cordial e prestativo a todo tempo.
Ser o empregador preferido, oferecendo aos membros da equipe oportunidades de
crescimento, avanco de carreiras, em um ambiente de trabalho divertido e seguro;
valores, fazer com que as pessoas saibam que, a loja é acessivel para todas as
classes sociais e faixa etéria, tendo como objetivo o bem-estar dos clientes e das
comunidades conectadas a empresa, sendo sempre a primeira op¢do quando
pensar-se em pizza; por fim, os valores do Pizza Hut sdo: Qualidade e agilidade no
atendimento, higiene e exceléncia no servico, ser responsavel, proporcionar

crescimento, reconhecimento e suporte para a equipe de funcionarios.

4.3.IDENTIFICANDO O PRODUTO

7

De acordo com Chiavenato (2005 p.19), o mercado € uma troca entre
vendedores e compradores, onde os vendedores oferecem bens ou servicos e 0s
compradores procuram por esses bens ou servicos. Tendo em vista tal conceito,
guando proposto a criagdo de um novo produto ou servigo, a equipe deste estudo
buscou olhar para possiveis hovos consumidores, ja que a rede de restaurantes do
Pizza Hut encontra-se estavel no mercado; sendo assim, inovar em um novo produto

dara a abertura para novos mercados e clientes em uma visdo macro.

Ainda para Chiavenato (2005 p.61), os produtos ndo devem serem vistos
como bens padronizados, precisam ter identidade propria tornando-se mais do que
isto, assim, havendo a necessidade de personalidade propria e diversas
caracteristicas para atender ao consumidor, se 0 mesmo néao for desigualado, entéo

se tornara somente mais um produto competindo no mercado. Posto isto, foi
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idealizado um produto, pensando na inova¢do dos demais ja existentes da marca, a
criagdo de uma pizza que atenda ao mercado de consumidores com restricoes
alimentares, com produtos livres de gluten e lactose, uma tendéncia hoje esta muito
em ascensdo, devido ao aumento de pessoas intolerantes a lactose e celiacos
(forma a qual é chamada as pessoas que possuem alergia ao gluten); segundo um
estudo realizado pelo grupo Dr. Schar, uma das organiza¢des pioneiras na producao
de produtos livres de gluten no Brasil, 0 consumo destes produtos tem aumentado
cerca de 70% nos ultimos anos. Tendo em vista tais informacdes, € possivel
compreender que muitas pessoas deixaram de consumir os produtos do Pizza Hut

por restricbes alimentares.

Para atender melhor a este publico, sera proposto o desenvolvimento de uma
pizza com o mesmo padrédo da rede, onde a massa sera zero gliten e zero lactose,
usando a substituicdo de produtos para estas adequacdes, contudo, o consumidor
nao deixara de vivenciar a experiéncia de consumir um produto da marca Pizza Hut.
Este produto ir4 agregar ainda mais valor para a marca, sendo proposto uma fase
teste somente para uma das unidades da franquia, a qual vem sendo estudada, com
o0 intuido de expanséo para as unidades restantes da rede.

Compreendendo de que se trata de um produto novo e em uma modalidade
diferente do que o restaurante oferece ao publico hoje, a pesquisa direcionado a
publicidade, torna-se indispensavel para obter resultados mais completos, e que
possam ajudar na tomada de decis6es mediante ao marketing e venda do mesmo,
visando o retorno do valor investido, contudo, a pesquisa mercadologica tonar-se um

ponto fundamental para as variaveis de venda. (Chiavenato, 2010 p.85).

Neste ambito, este presente estudo propde como forma de analise, uma
pesquisa especificamente direcionada ao publico com doenca celiaca e intolerantes
a lactose, com perguntas estratégicas afim de verificar se havera o aumento da
lucratividade para o determinado restaurante, partindo do principio de que os
clientes que possuem estas determinadas restricbes alimentares, ao encontrem o
produto que possam consumir, consecutivamente irdo convidar outras pessoas para
acompanhéa-los em suas visitas. E possivel analisar os resultados obtidos nesta

pesquisa na imagem adiante.
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Figura 1- Pesquisa para comprovacéao de lucratividade

Pesquisa para comprovacao de lucratividade

94%
18% ‘ 18% ‘
Conhecem aredede  Possuem intoler3ncia Possuem doenca Possuem doenga J3 deixou de ir a um Caso as restricdes
restaurantes Pizza 3 lactose celiaca celiaca e intolerdncia  restaurante Pizza Hut alimentares
Hut 3 lactose ou ja deixcu de pudessem ser
consumir seus atendidas pela marca
produtos, por passuir Pizza Hut, levariam
restricdes amigos e familiares

alimentares 20 restaurantee
consumiriam os
produtos junto a eles

Resultado de respostas (Sim)

Fonte: prépria autoria

De acordo com os dados apresentados no gréafico, no total de 17 pessoas que
responderam o questionario, 71% delas conhecem a rede de restaurante, dentre
estas amostras, 65% possuem intolerancia a lactose, 18% doenca celiaca e 18%
convivem com ambas das restricdes; havendo também dois pontos fundamentais
nesta pesquisa, onde 59% dos entrevistados, ja deixaram de frequentar ou
consumirem o0s produtos da marca, por possuir as determinadas intolerancias
alimentares; entretanto, quando questionados de que se houvesse um produto
direcionado a entender a estas restricbes, mantendo o mesmo padrao de qualidade
ja oferecido nos demais produtos, ao visitarem o restaurante, levariam amigos e
familiares a unidade e consumiriam os produtos junto a eles, 94% responderam
que sim. Sendo assim, é possivel observar um resultado positivo e satisfatorio,
quando referimo-nos ao aumento da lucratividade ao optar pela comercializagcéao
deste produto, compreende-se também que acarretara no aumento da frequéncia

do publico ndo direcionado a este produto, dado expresso no seguinte grafico.
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Figura 2 - Pesquisa de frequéncia dos consumidores

Frequéncia de visita ao restaurante e consumo do produto

82%

12% ’

1 a2 vezesao més 3 a4 aovezes aoc més
1 a2 vezes ao més 3 a4 ao0vezes ao més

Fonte: prépria autoria

De acordo com os resultados apresentados neste ponto da pesquisa, 82%
dos entrevistados, frequentariam de 1 a 2 vezes ao més a rede de restaurantes e
12% iriam 3 a 4 vezes ao més; sendo assim, pode concluir desta pesquisa, que o
aumento da frequéncia do publico alvo (celiacos e intolerantes a lactose), trard uma

demanda maior de clientes que estardo acompanhando estes determinados clientes,

assim, aumento o consumo de produtos na unidade.
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5. SUGESTAO DE CUSTO PARA PRODUCAO COM BASE

EM DADOS PRELIMINARES

Para Martins; Rocha (2010), os custos de fabricagcdo sdo relacionados a
modificacdo de um bem, ou seja, na utilizacdo dos recursos e matéria prima. Na
pratica, todas as fabricagcdes de um produto geram custos, é de suma importancia
para que haja o controle financeiro sobre o produto, que seja elaborado o
planejamento dos custos gerados para cada item utilizado na fabricagdo. Com base
nas visitas técnicas ao restaurante, a rede Pizza Hut utiliza duas fases de preparo
para as pizzas, sendo uma para a massa € uma para o recheio, neste ambito,
abaixo é possivel visualizar duas tabelas apresentando os custos varidveis para 0s
respectivos preparos, tendo em vista que todos os insumos comprados pela rede,
sdo em grandes quantidades, a pesquisa de preco foi baseada em valores atuais do

atacado.

Tabela 1 - Custo variavel de producdo massa Pan

Massa Pan sem gluten

Ingredientes Quantidade Custo Variacdo Preco porKg
emgramas parcial percentual

Farinha de arroz 150 RS 0,72 15% RS 4,80

Agua 70 RS 0,01 7% RS 0,07

Leite de alméndoa 20 RS 0,31 2% RS 15,32

Agucar 20 RS 0,08 2% RS 3,94

Sal marinho 5 RS 0,01 1% RS 1,62

Blend de fermentacio 10 RS 0,11 1% RS 10,78

Oleo de milho 40 RS 0,46 4% RS 11,48
Peso total da massa 315 --- --- ---

Custo variavel total da massa RS 1,69

Fonte: prépria autoria
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Tabela 2 - Custo variavel de producéo Pizza sabor supreme sem glaten/lactose

Pizza Supreme sem gluten/lactose 35cm

Ingredientes Quantidade Custo parcial Variacdo Preco porKg
em gramas percentual
Massa 315 RS 1,69 32% RS 5,36
Molho 60 RS 0,38 6% RS 6,29
Filé mignon 50 RS 2,50 5% RS 49,90
Calabresa 50 RS 0,96 5% RS 19,28
Champignons 50 RS 1,20 5% RS 24,00
Azeitonas preta sem caroco 20 RS 0,20 2% RS 9,75
Piment3o verde 30 RS 0,24 3% RS 7,99
Mussarela zero lactose 100 RS 2,78 10% RS 27,75
Peso total da pizza 675 --- --- ---
Custo varidvel total da unidade RS 9,93

Fonte: prépria autoria

De acordo com Kotler (1998, p.443), para identificar o real custo unitario da
fabricacdo um produto, € necessario calcular todos os custos envolvidos na
producdo do mesmo, também incluindo os custos fixos. Para este estudo de caso,
referente a esta unidade do restaurante, de acordo com os dados coletados da
empresa com base nas metas diérias, estima-se que a média do faturamento
mensal é de R$1.800.000,00, entdo os custos fixos somam 20% do faturamento
mensal, resultando no valor de R$360.000,00, compreendendo que cada produto
tem o seu custo fixo, calcula-se 1,39% do custo fixo total do restaurante, para este
produto, sendo assim, o monetario é de R$5000,00. Para formar o custo unitario de
fabricacdo desta pizza, na tabela 3 abaixo esta exemplificado este calculo incluindo

a projecao de vendas mensal para este produto.
Tabela 3 - Custo unitario de fabricacdo Pizza sabor supreme sem glaten/lactose

Formagao de custo unitario

Custo variavel unitario RS 9,93
Custos fixos do produto RS 5.000,00
Unidade de vendas previstas 1000

Fonte: prépria autoria

Tendo em vista estes dados, € possivel calcular o custo de fabricacéo,

exemplificado a seguir:
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Custos Fixos

Custo Unitario = Custo Variavel + - -
Unidades de Vendas Previstas

R$5.000,00

= R$14,93
1000

Custo Unitario = R$9,93 +

5.1. SUGESTAO FORMACAO DE PRECO — MARKUP

O conceito de preco esta relacionado com o produto, e pode apresentar
varios aspectos que influenciam na formagdo do mesmo, facilitando o processo de
compra e venda, o mesmo sofre interferéncia da oferta e procura, contudo, o preco é
relaciona com os custos e lucro. (CHIAVENATO, 2010 apud BURSTINER, 1989,
p.169).

Em Kotler (1998, p.443), para o markup deve-se acrescentar uma taxa ou
margem padrdo, definido o lucro do produto. Neste estudo de caso, leva-se em
consideracdo os valores ja utilizados pela empresa. Viabilizando um markup inicial
de 130% sobre o custo do produto, conclui-se o pre¢o sugerido de comercializagao
para este produto, resultando no valor de R$49,76, monetariamente o lucro

presumido serd de R$34,83 para cada unidade vendida.
5.2.PERSPECTIVA DE INVESTIMENTO COM O MARKETING VISANDO O
RETORNO DOS INVESTIMENTOS

Seguindo a meta diaria de faturamento no valor de R$60.000,00, temos assim
um provisionamento estimado mensal de R$1.800.000,00, contando com a variagédo
da meta diaria, viabiliza-se 80% do faturamento estimado, sendo assim como
sugestdo de investimento no marketing, projeta-se 7% do faturamento mensal, ou
seja R$100.800,00; pontuado que temos uma relagdo inversamente proporcional,

guanto maior é a vende, menor sera o custo com investimento.

Para projetar o tempo de retorno, denominado payback, é preciso conhecer
todos os custos de investimento para o produto, para esta pizza, a tabela a diante

demostra estes resultados.
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Tabela 4 - Célculo do total investido no produto

Calculo total de investimento

Custo varidvel unitario RS 9,93
Custos fixos do produto RS 5.000,00
Custo de investimento em marketing RS 100.800,00
Total de investimento RS 105.809,93

Fonte: prépria autoria

Apébs conhecer os valores investidos, com base na receita média mensal, sera
possivel conhecer o tempo de retorno para o investimento feito. Na demonstragéo a

seqguir, € possivel ver estes resultados.

Investimento Total
Receita Média a.m

Payback = = Tempo de Retorno

R$ 105.809,93
Payback = ——————— = 4 Meses
R$ 34.830,00

Sendo assim, em com um payback de 4 meses, sera retornado o valor de

R$139.320,00, ou seja, mais do que o valor de investimento inicial.
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6. CONCLUSAO

Neste capitulo sédo apresentadas as conclusées do presente trabalho e as

recomendacdes para a continuidade dos trabalhos nesta area de pesquisa.

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou a analise de pontos
fundamentais, com dados que mostram os direcionamentos para a inser¢cao de um
novo produto no mercado. Nos estudos apresentados, quando se trata de um
ambiente macro, as pesquisas mercadologicas apontam uma apuragao positiva no
quesito de aceitacdo e adesdo ao novo produto, concluindo que um consideravel
namero de pessoas, possuem essas restricbes alimentares e gostariam de consumir
0os produtos da rede em estudo, sem que 0s mesmos tragam efeitos colaterais,
relacionados as doencas em questdo. Sendo assim, com base nesses dados, pode-
se concluir que este produto atenderia as necessidades deste publico especifico,
apresentando resultados positivos no setor de vendas.

No ambito financeiro, com base em dados preliminares, conclui-se também
que o tempo de retorno do investimento com o novo produto, mostra-se positivo
comparado ao valor de investimento inicial, compreendendo que os custos para a
producdo e comercializacdo, ndo saem dos padres da empresa. Viabilizando a
possivel adesdo a proposta apresentada neste estudo, pode-se concluir que a
inser¢do de um produto novo, mesmo para uma marca consolidada no mercado
como a Pizza Hut, traz inovacao e agrega novos clientes, mostrando a preocupacgao

da rede em atender a diversos publicos, contribuindo para um maior valor da marca.
6.1. TRABALHOS FUTUROS

Por fim sugere-se ainda que este projeto terd um maior potencial financeiro e
econdmico, com a colaboracéo de profissionais na area de engenharia de alimentos,
nutricdo ou gastronomia tendo em vista que o estudo apresentado, tem forte énfase
no ambito de gestdo, ao agregar o conhecimento técnico das areas citadas, havera
maior seguranca no manuseio dos alimentos, agregando maior confiabilidade no
produto ofertado. Contudo, este projeto ndo tem a intencéo de ser Unico e extenuar
as pesquisas relacionas ao tema, mas sim, fornece novos viés para investigagoes

sobre o tema.
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