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“A melhor maneira de predizer o futuro é cria-lo”.

(Peter Drucker)



Resumo

O presente trabalho apresenta um estudo sobre analise do projeto de centralizagdo da produgao
da empresa Supermercados Guarapari para ajudar os gestores na tomada de decisdo. Para
elaboragdo do trabalho foram feitos acompanhamentos para observar como a producdo €
realizada nos setores de padaria e confeitaria. Foram analisados os dados, fornecidos pela
empresa, de faturamento por produto e por setor, onde aplicou-se a técnica ABC para verificar
os principais produtos da rede. Foi elaborada uma andlise de transporte e de estoque com base
na localidade das redes ¢ em um novo processo de emissdao de pedidos. Além disso, foi
executado um arranjo fisico que atendesse as necessidades na nova central e uma analise de
custos do projeto. A partir dessas analises constatou-se que, apesar do investimento que devera
ser empregado e dos novos custos que serdo gerados, os beneficios para a empresa serdo muito
superiores, ja que podera reduzir o quadro de funcionarios, aumentar a produtividade e
eficiéncia, capacitar melhor seus encarregados e aumentar o controle que empresa possui sobre

a producdo, possibilitando uma padronizagio dos produtos elaborados pela rede.

Palavras-chave: Producdo, padaria, confeitaria, centralizacao da produgao.

The present study show a study on analysis of design of centralisation of production of the
Guarapari Supermarkets in order to help managers taking decisions. For the preparation of the
work were made accompaniments to observe how the production was performed in the bakery.
The data of sales by product and by sector, provided by the company, were analysed using the
ABC technique used to check network's main products. A transport and inventory analysis is
developed based on the location of the networks and a new ordering process. In addition, a
physical arrangement was performed to meet the needs of the new plant and a project cost
analysis. Based on these analyzes, it was found that, despite the investment to be employed and
the new costs that will be generated, the benefits to the company will be much higher, since it
may reduce the number of employees, increase productivity and efficiency, better qualify its
employees and increase the company's control over production, allowing a standardization of

the products produced by the network.

Keywords: Production, bakery, centralization of production.
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1. DEFINICAO DO TEMA DE ESTUDO E JUSTIFICATIVA

Em junho de 1983, a partir da unido de quatro socios criou-se a empresa Supermercados
Guarapari Ltda., empresa essa que analisaremos neste projeto. No inicio o objetivo inicial foi
atender melhor a grande clientela de uma mercearia da familia na vila Paraiso, situada na cidade
de Viamao, naquela época nesta regido nao existiam lojas de supermercados, havia sim
pequenos minimercados com servigos extremamente limitados e deficientes. Desde a
inauguracao percebeu-se o quanto a regido era carente deste tipo de servigo, pois foi um sucesso
e a clientela da mercearia se multiplicou. Em 1986 inaugurou-se a primeira filial em Alvorada,
com a finalidade aumentar o poder de compra e com isso adquirir mais competitividade no
mercado. A meta inicial foi alcangada, porém as dificuldades de estar instalado em prédio
alugado comecaram a pesar, uma vez que investimentos em melhorias estariam limitados pela
locagdo. Em 1990 com um sucesso incontestdvel ¢ aberta a segunda filial na vila Cecilia,
também situada na cidade de Viamao, como esta loja exigia uma atengdo especial pela
abrangéncia na regido e campo de crescimento a filial de Alvorada foi deslocada para o bairro
Rubem Berta, em Porto Alegre, com um prédio proprio, onde foi totalmente reformada em 1997
e passou a ser uma das lojas mais bem estruturadas da rede de supermercados Guarapari.
Enquanto as novas lojas cresciam a primeira loja do Guarapari carecia de muitos investimentos
para se adequar as novas exigéncias da clientela que reclamava por mais espago e conforto. Em
2002, com o slogan: "O paraiso dos pregos baixos" reinaugurou-se a matriz em um novo
endereco, porém bem proximo da antiga. Com um prédio moderno e autossuficiente, apos
grandes investimentos em maquinas, equipamentos ¢ softwares, a dire¢do do Guarapari
devolvia para aquela comunidade o prazer de comprar bem e dentro da vizinhanga, além de
demonstrar com isso o valor de fazer parte desta. A nova loja do bairro Santa Isabel, um projeto
moderno e completo, com estacionamento coberto com lojas integradas e restaurante,
inaugurado em agosto de 2007 esta sendo uma grande surpresa para Viamao, pois dentro da
vila Santa Isabel ¢ a pioneira em um espago impar, num local estratégico onde a maioria dos
comércios sofre pela falta de estacionamento. Hoje o fato que o Guarapari tem todas as suas
lojas em prédios proprios facilita os investimentos constantes em melhorias. E uma empresa de
médio porte, familiar e do varejo supermercadista. Atende mais de 6 mil clientes por dia e conta
com quase 400 colaboradores.

O varejo supermercadista tem muita importancia para a vida em sociedade, pois € onde
as pessoas abastecem seus lares com produtos de inimeras empresas e de producao propria dos

supermercados, servindo assim, como principal elo entre os clientes e a distribuicdo da
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industria. E o unico setor da cadeia produtiva que vende inimeros itens de outras empresas e
ainda tem producao propria para o cliente final.

O segmento analisado ¢ caracterizado pelo autosservico com necessidade de grande
volume de vendas por causa das baixas margens pela competicdo entre outras redes de
supermercados pequenos e de bairros até hipermercados de multinacionais que oferecem uma
gama de produtos similares entre si. Como esse setor ¢ oriundo das vendas comuns € necessario
que exista uma pratica de diferentes ferramentas para a otimizagao de resultados. Segundo
Senhoras (2013), cada vez mais as empresas supermercadistas procuram meios para melhorar
suas competitividades e aumentar suas partes de mercado. Paula, Silva e Piato (2012) ressaltam
que no Brasil os varejistas tém investido em desenvolvimento de produtos, linhas e portfolios
de marcas proprias, buscando alterar a imagem que o consumidor tem de que os produtos feitos
pelos supermercados sdo de baixa qualidade e baixo custo, para ampliar a penetragdo desses
itens no mercado. Realidade existente na Inglaterra onde ¢ comum os varejistas terem seus
proprios produtos e até submarcas. Logo constatando-se uma inten¢do dos supermercados
ampliarem seu sistema produtivo e constituirem marcas fortes e notorias baseadas em produtos
eficientes e que satisfagam as necessidades dos consumidores

Entretanto, a empresa sofre com a falta de padronizagdo de seus produtos produzidos,
ou seja, um cliente da rede tera produtos que se diferenciam entre as lojas. Slack, Chambers e
Johnson (2007, p.140) afirmam que quando clientes fazem a compra eles ndo estdo apenas
comprando o produto ou um servico, estdo comprando um conjunto de beneficios esperados e
1sso ¢ conhecido como conceito do produto ou servigo. Espera-se que quando compramos
produtos de uma mesma marca, eles sejam idénticos entre si, fato que nem sempre ocorre
atualmente na empresa estudada.

Com o objetivo de crescimento da marca, no ano de 2016 a rede fez um investimento,
comprando uma area de 20 hectares na cidade de Viamao na Av. Senador Salgado Filho n°
8450, bairro Centro, onde pretende inaugurar uma nova filial, um novo Centro de Distribuicao
para a rede e uma Central de padaria e confeitaria. Entretanto, em conversa com o gestor da
empresa, 0 mesmo relatou dificuldades no planejamento e desconfianga sobre a implantacdo da
central de producao. Hoje, a empresa conta com quatro padarias e confeitarias responsaveis
pela producdo de cada loja individualmente, contendo poucos produtos produzidos e
distribuidos entre outras lojas. Cada setor citado tem em seu quadro funcional entre quatro a
dez funcionarios.

Visando a oportunidade de ajudar a tomada de decisdo dessa empresa e podendo

contribuir para o setor varejista alimenticio sobre a implementacdo de centros de producdes
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centralizados ou decentralizados o tema desse estudo sers: ANALISE DO PROJETO DE
CENTRALIZACAO DA PADARIA E DA CONFEITARIA NO SETOR
SUPERMERCADISTA.

Destaco a importancia do setor produtivo dentro de varejo, pois, segundo Morita (2011)
a margem de confeitaria/padaria chega a 46,99%, margem maior que inimeros segmentos
dentro dos supermercados. Levando em consideracdo que esses setores em média representam
7% do faturamento total, demonstra, assim, a importancia do estudo em um mercado de
margens enxutas. Apesar, de saber que a producdo propria gera uma margem liquida muito
maior, a rede estudada desconhece seus custos por nao ter controle de producao.

Para Slack, Chambers e Johnson (2007) a administragdo da produgdo ¢, um assunto
pratico e que trata de problemas reais. Teoricamente, envolve o mesmo conjunto de atividades
para qualquer tamanho de organizagdo, todavia na pratica administrar a producdo em
organizagdes de pequeno e médio porte possui seu proprio conjunto de problemas.

Esse ponto desperta ateng¢do, pois € possivel que inumeras empresas do setor varejista
estejam seguindo modelos de grandes empresas que podem nao ser efetivos quanto outras
saidas. Consequentemente, o estudo em uma empresa de porte similar a inimeras outras que
existem no pais trara um suporte mais confidvel para a gestao.

Portanto, a oportunidade de analisar o projeto de centralizagdo com um controle de
insumos desde a implanta¢do podera trazer beneficios ao setor, visto que fornecera informagdes
para os gestores optarem ou nao pelo investimento e a partir do momento que uma empresa
toma uma vantagem competitiva forca os concorrentes, que muitas vezes compartilham
solugdes por meio de associagdes, como a Associagdo Gatucha de Supermercados (AGAS), a

incorporar de agdes bem-sucedidas.

2 REVISAO TEORICA
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No presente capitulo, serd apresentada a revisdo da literatura na qual contemple aspectos
fundamentais para a compreensdo da necessidade do estudo para a andlise da centralizacdo da
producdo para o supermercado Guarapari, de tal forma que possa auxiliar posteriormente as
tomadas de decisdes. Abordaremos questdes de introdug¢ao a administracao da produgao para
conduzir os demais temas, como a logistica empresarial, previsao de demanda, e arranjo fisico.

Sempre que possivel, serdo tratadas questdes relevantes ao varejo supermercadista.

2.1 ADMINISTRACAO DA PRODUCAO E OPERACOES

A administragdo da produgdo e operagdes para Slack, Chambers e Johnson (2007) ¢
sobretudo o uso de recursos para a transformagido de um produto ou servico ou um misto dos
dois para mudar o estado ou condicdo para produzir outputs, que serdo absorvidos por
consumidores que veem valor no produto ou servigo transformado que pode tanto ser tangivel,
como um carro, roupas, paes, quanto pode ser intangivel como, educacao, coleta de lixo etc.

Gaither e Frazier (2002, p.14) definem “Um sistema de produgdo recebe insumos na
forma de matérias, pessoal, capital, servicos publicos e informagdo. Esses insumos sio
modificados em um subsistema de transformagdo para os produtos e servicos desejados,
denominados produtos. (...) O subsistema de controle assegura o desempenho do sistema ao
fornecer feedback aos gerentes para que possam ser tomadas ac¢des corretivas”.

Exemplificando, podemos perceber que o Guarapari tanto produz um servigo
(intangivel) que ¢ a disponibilizacdo da conveniéncia para as pessoas comprarem diferentes
produtos em um mesmo local, ou seja, nos inputs (entrada) sdo produtos de diferentes
fornecedores (recursos), os recursos de transformagdo sao a mao-de-obra, as instalacdes entre
outros, gerando outputs (saidas) que ¢ o servico que o varejo disponibiliza. Entretanto, os
supermercados ndo produzem apenas servicos, mas um misto de servigos e produgdes. A
padaria no supermercado ¢ um exemplo onde um recurso, farinha, 4gua e fermento, viram no
final do processo, os paes (tangivel) para serem vendidos na estrutura disponibilizada pelo
Servico.

Slack, Chambers e Johnson (2007) citam que estd cada vez mais dificil a distingao entre
servicos e produtos. “ Algumas autoridades percebem a razao essencial de todos os negocios,
e, portanto, dos processos produtivos, como “servir aos clientes”. Dessa forma, argumentam,
todas operagdes sdao fornecedoras de servigos, que podem também, produzir produtos como

forma de servir a seus clientes. ”
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Embora muitas vezes as operacdes sejam similares entre si na forma de transformar

inputs em outputs de bens e servigos, como por exemplo um mercado de bairro e um

hipermercado, apresentam, porém, diferengas em quatro aspectos. Onde Slack, Chambers e

Johnson (2007) definem como mais importantes, os 4 Vs da producao, sao eles:

Volume de Output

A empresa tem que dimensionar o seu volume de vendas. Uma empresa com
grande volume tende a se especializar os nos processos, onde cada funcionario
desempenha uma fun¢do especifica. Do outro lado podemos ter uma empresa
com pouco volume e grande varia¢ao de mix, onde a operacao tende a ser menos
especializada, ou seja, cada funciondrio teria que fazer atividades menos
frequentes e isso pode fazer com que a operagdo seja mais devagar. Tanto o
grande volume e o pequeno volume terdo custos unitarios diferentes e por isso a
importancia de se avaliar essa questao.

Variedade de Output

A variedade tem que ser avaliada, pois quanto maior a variedade, maiores
tendem a ser os custos para a produ¢do. Um grande erro que pode acontecer € a
empresa tomar a decisdo de aumentar demasiadamente seu mix e acabar
prejudicando os produtos que tem alto giro.

Variacdo da demanda de Output

A variagdo da demanda tem que ser considerada na hora da producao. A partir
do momento que a empresa percebe sua variagdo da demanda podera se planejar.
Por exemplo, no inverno as pessoas tendem a consumir mais paes, sabe-se entao,
que a produgdo tem que ser aumentada para que ndo haja falta de produtos,
contudo no verdo o ritmo pode ser reduzido para que ndo haja o desperdicio de
produtos que nao serdo consumidos, assim diminuindo custos.

Grau de Visibilidade envolvido na produ¢ao do output

A visibilidade significa quanto das atividades de uma operacao € percebido pelos

consumidores.

Dessa forma, entende-se fundamental para empresa o planejamento da segmentagao,

produto, clientes, antes da defini¢cao dos processos, pois todos aspectos serdo influenciados pela

demanda do mercado que esta se servindo. “Todas as quatro dimensdes possuem implicacdes

para o custo de criagdo de produtos e servigos. De forma simples, alto volume, baixa variedade

e baixa visibilidade (contato) com o consumidor, todos ajudam a manter os custos de
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processamento baixos. De forma inversa, baixo volume, grande variedade e alta visibilidade
(contato) com o consumidor geralmente carregam algum tipo de penalidade em custo para a

producdo” (SLACK; CHAMBERS; JOHNSON, 2007, p.51)

2.1.1 Estratégia da produgao

Estratégia de produ¢do ¢ um plano de a¢do de longo prazo para a producdo e servigos
de uma empresa. As estratégias de operagdes incluem decisdes, como quais novos produtos
devem ser desenvolvidos, quando eles devem ser introduzidos na produgdo e quais as
instalagdes sdo necessarias.

Gaither e Frazier (2002) discutem o assunto em seis topicos, sdo eles: posicionando o
sistema de producdo, foco da producdo, planos de produto/servigo, planos de processo e
tecnologia de produgao, alocagdo de recursos para alternativas estratégicas e planos.

e O Posicionamento do Sistema de Producdo — Consiste na empresa escolher o
design de produto, tipo de sistema de processamento € o tipo de politica de
estoques de produtos acabados que ird tomar para cada grupo de produtos de seu
portfolio.

e Foco da Producdo — A empresa nao pode abranger muito sua gama de produtos
sem que se esteja totalmente dominando os processos dos produtos precursores.
Desse modo, tem que ser especialista no processo para que outras empresas nao
acabem ganhando espago com menores custos e satisfazendo melhor as
necessidades dos clientes.

e Planos de Produtos — E o planejamento total do impacto que o produto causara
na produgdo, cada peculiaridade do produto ndo prevista no projeto podera
acarretar dispéndio de matéria prima e recursos para a empresa. Por esses
motivos ¢ destacado trés fundamentos. O primeiro ¢ que quando os produtos sao
projetados, todas suas caracteristicas devem estar estabelecidas. Segundo, cada
caracteristica de produto afeta diretamente como o produto deve ser produzido.
E por ultimo, a maneira que o produto ¢ feito determina o design do sistema de
producao.

e Planos de processo e tecnologia de producdo — Envolve planejar cada um dos
processos e instalagdes da produgdo. E a determinagdo de como os produtos

serdo produzidos.
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Alocagdo de Recursos para Alternativas Estratégicas — Todas as empresas de
hoje tém limitados recursos disponiveis para a produgdo, portanto as decisoes
referentes a alocacdo, restringidas pela limitagdo dos recursos, seja moeda, mao-
de-obra capacitada, insumos etc., constituem um tipo comum de decisdo
estratégica a ser tomada pelos gerentes atualmente.

Planos de Instalagdes: Capacidade, Localizacdo e Layout — A capacidade de
fornecimento a longo prazo para produzir produtos e servigos € parte crucial do
estabelecimento da estratégia de operagdes. Como qualquer parte estrutural,

qualquer tomada de decis@o equivocada trard prejuizo a longo prazo.

Os equipamentos de produgdo talvez precisem ser comprados, tecnologias de
producdo especializadas talvez devam ser desenvolvidas, novos equipamentos de
producdo talvez precisem ser feitos comprados e instalados, novas fabricas talvez
precisem ser construidas. As envolvidas tém efeitos duradouros e estdo sujeitas a
grande risco. Se decisdes ruins forem tomadas, ou as circunstancias mudarem depois
que a empresa tiver se comprometido com certas alternativas, ela tera de arcar com os

resultados dessas decisdes durante muitos anos’ (GAITHER E FRAZIER, 2002)

2.2. LOGISTICA EMPRESARIAL

Ballou (2009) introduz a logistica empresarial como todas atividades de movimentagao

e armazenagem, que facilitam o fluxo de produtos desde o ponto de aquisi¢do da matéria-prima

até o consumidor final. As atividades chaves sdo:

Transporte: refere-se aos varios métodos para movimentar produtos: rodoviario,
aéreo, ferroviario. Decidir-se quanto ao meio de transporte, aos roteiros, € a
utilizacao da capacidade dos veiculos. Ainda cabe decidir se os transportes serdo
feitos pela empresa, ou por terceiros, por exemplo.

Manutengao de estoques: Para se garantir um grau satisfatorio de disponibilidade
de produto, ¢ necessario manter estoques, como Ballou (2009) classifica de
“amortecedores” entre a oferta e a demanda.

Processamento de pedidos: E a uma das atividades primarias que inicia a
movimentagdo do produto até o cliente, porém em relacdo com as atividades

anteriores tem um custo relativamente pequeno.

Essas atividades sdo definidas como “ciclo critico de atividades logisticas”, pois o

resultado final de qualquer operacdo logistica ¢ prover mercadorias aos clientes quando eles

quiserem. Existem ainda atividades de apoio que contribuem para essas atividades primarias,

como: Armazenagem, Manuseio de matérias, Embalagem de protecdo, Obtencao (atividade que

deixa o produto disponivel para o sistema logistico), Programacgao de produtos e a Manutengao
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da informacdo. Todas essas atividades sdo essenciais para o bom planejamento logistico,

segundo Ballou (2009).

2.2.1 Distribuigao fisica

Um sistema de distribuigdo ¢ para Gaither e Frazier (2002), a remessa de produtos
prontos através de um sistema de distribuicao para os clientes. A distribuicdo fisica costuma ser
a atividade mais importante em termos de custo para a maioria da das empresas Ballou (2009),
pois absorve cerca de dois tercos dos custos logisticos. E a area que se preocupa com 0s
produtos acabados ou semiacabados que a empresa oferece para vender e que ndo planeja
executar processos anteriores.

Serd uma importante area de andlise para a empresa do trabalho, j& que atualmente ndo
existe uma distribui¢do logistica para o setor que serd centralizado. Criando um novo processo
logistico, existem inimeras opgoes a se considerar, destaca Ballou (2009).

Muitas configuracdes estratégicas de distribuicao podem ser empregadas. Ballou (2009)
destaca trés formas bésicas. A primeira ¢ a entrega direta a partir de estoque de fabrica, a
segunda ¢ a entrega a partir de vendedores ou da linha de produgao, e a entrega feita utilizando
o sistema de depositos. A realidade da empresa estudada descarta, a segunda forma, pois a
fabricacao ¢ intrinseca.

Ballou (2009) define trés conceitos importantes que auxiliam o tratamento da
distribuicao logistica: a compensagao de custos, o conceito do custo total e o conceito do
sistema total. O primeiro reconhece os modelos das varias atividades da firma que por vezes
colocam as atividades em conflito econdmico entre si, um exemplo ¢ que, a medida que o
numero de estoque aumenta, o custo de transporte diminui. Isso acontece porque se tera mais
estoque disponivel necessitando fretes com custos menores. Além disso, a distancia percorrida
serd menor, uma vez que as entregas serdo com menor volume. Por outro lado, o custo de
estoque e de processamento de pedidos aumentard, ou seja, essas duas compensagdes entram
em conflito. Cabe o administrador tentar balancear ou compensar esses custos conflitantes. O
segundo caminha lado a lado com o primeiro, onde define quais atividades devem ser agrupadas
conjuntamente e chamadas de distribui¢do fisica, pois na avaliagdo do administrador tem que
ser considerado um pacote, ja que uma decisdo excluird ou incluird outras atividades que tem
custos diferenciados. O terceiro e ultimo conceito ¢ uma complementagdo do segundo, onde o

enforque observa os problemas de distribuicdo em termos abrangentes para descobrir relagdes,
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que caso negligenciadas, podem levar a decisdes ndo 6timas, ou seja, decisdes que para a

reducdo de custo parecem as ideais, contudo na pratica acabam gerando problemas gerenciais.

2.2.2 Administragdo de materiais

A administracdo de materiais € o inverso da distribui¢do fisica que trata sobre o fluxo
de produtos para fora, a administragdo de matérias trata sobre o fluxo de produtos para dentro
da empresa. Entretanto, muitas atividades, sdo semelhantes e existem algumas diferengas
chaves entre as duas. Em primeiro lugar os custos de movimentac¢des de suprimentos segundo
Ballou (2009) tendem a ser menores que os custos de distribuicdo, sendo em média 3 a 7% das
vendas, a distribuigdo fisica, como citado anteriormente tem custos altissimos para a
organizagao.

A motivagdo da administragdo de materiais ¢ satisfazer a necessidades da produgdo.
Essas necessidades vém das curvas de demandas dos clientes, das atividades promocionais e da
distribuicao fisica. As necessidades da linha de produgdo ou do sistema de operacdo sdo
convertidas em ordem de compras feitas pelo comprador que selecionara o fornecedor que
melhor atende a producdo. O Supermercados Guarapari trabalha atualmente com 2 a 3
fornecedores para cada area produtiva, tanto conseguir melhores preco, como também para a
seguranca da producao.

A importancia da boa administracdo de matérias pode ser mais bem apreciada quando
os bens necessarios ndo estdo disponiveis no instante correto para atender as necessidades
operacionais ressalta Ballou (2009). Uma gestao eficiente de matérias significa coordenar a
movimentagdo de suprimentos conforme a exigéncia da operacao. Resumindo, o objetivo da
administracao de materiais € prover o material certo e de boa qualidade para a produgao para

que ndo haja defeitos de qualidade de produto, no instante correto ao custo minimo.

2.3 PREVISAO DA DEMANDA

Moreira (2008) exalta que planejar ¢ uma atividade comum a qualquer empresa,
independentemente de seu tamanho ou ramo, ainda exalta que todas as areas estdo envolvidas
com o planejamento de maneira formal ou informal. Caso a empresa planeje um aumento nas
vendas, talvez precise contratar mais funcionarios para o atendimento do cliente ou para o
incremento da produgdo, logo o setor de recursos humanos da empresa tem que saber essa

informacao. O mesmo acontece com os compradores de insumos que, para que nao haja ruptura,
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precisaram contatar os fornecedores para aumentar seus pedidos, ou seja, a empresa tem de
estar preparada. Tudo isso em um cenério que tem que ser avaliado pelo administrador, pois
nem sempre a demanda acompanha o incremento das ofertas.

A previsdao da demanda, para Moreira (2008) ¢ um processo racional de busca de
informagdes acerca do valor das vendas futuras de um item ou um conjunto deles. A empresa
ndo podera produzir, reduzir custos, se planejar logisticamente, se ndo olhar para o horizonte e
tentar prever o cenario a frente.

Gaither e Frazier (2002) citam que o primeiro passo no planejamento ¢, acima de tudo,
prever ou estimar a demanda futura por produtos e servigos e a disponibilidade de recursos
necessarios para produzir eles. Para isso existem algumas ferramentas para auxiliar e reduzir o

erro na previsao.

2.3.1 Métodos de previsdo da demanda

Moreira (2008) classifica os métodos de classificacao de demanda em basicamente dois
tipos, o método qualitativo e o método quantitativo (matematico). Ambos modelos se
complementam para uma boa gestdo empresarial, mas dependem de dois principais fatores, sao
eles: A disponibilidade de dados, tempos e recursos e o horizonte de previsdo. O primeiro se
refere a disponibilidade de informacdo que a empresa tem, sabendo que nem sempre a empresa
terd condigdo de ter todas as informacgdes, dado a limitacdo de recursos das empresas,
geralmente quanto mais informagdes, maiores serdo os custos desse processo, o que acaba
muitas vezes limitando, tanto as pequenas empresas, quanto as empresas com maiores portes.
O segundo diz respeito ao planejamento da empresa, pois diferentes métodos funcionam melhor
para o curto prazo ou para o longo prazo.

Os métodos qualitativos sdo baseados no julgamento e experiéncia que as pessoas do
negécio tém sobre o assunto, emitindo opinides sobre eventos futuros de interesse. O uso de
julgamento pessoal ndo se restringe de forma alguma a previsao da demanda, pelo contrario,
ajuda na complementacao e diferenciacdo entre as empresas, pois podem ser usados para alisar
movimentos do comércio internacional, rumos da tecnologia, tendéncias de produtos, futuras
condi¢des politicas e econdmicas, etc., porém, apesar de se apoiarem e serem conduzidos de
maneira sistematica, ndo se apoiam e nenhum modelo matematico. Entre as técnicas destacadas
por Moreira (2008) podemos destacar “ Opinido dos executivos “, na qual um grupo, geralmente
pequeno, de altos executivos da empresa se reune para desenvolver, em conjunto, uma previsao;

a “Opinido for¢a de vendas” desenvolve previsdes com base no pessoal diretamente envolvido
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com as vendas e pode ser uma alternativa atraente e complementar a primeira técnica, afinal de
contas esse pessoal tem contato diariamente com os produtos e consumidores da empresa; a
“Pesquisa junto aos consumidores” ¢ a realizacdo de uma pesquisa de mercado para trazer
indicadores para uma melhor previsao; e o “Modelo Delphi” onde um comité de especialistas
de assuntos correlatos, recebe um questionario, a fim de que uma opinido ndo sobreponha a
outra ¢ feito um sumario com as questdes tratadas e ¢ dado maior atencdo as questdes
divergentes. Todos os métodos, porém, tem seus pontos positivos € negativos que devem ser
levados em conta pela administragao

Os métodos quantitativos (matematicos) permitem um controle de erro, mas necessitam
de informa¢des matematicas preliminares. Os métodos qualitativos sdo divididos em duas
categorias: os métodos causais, onde a demanda de um ou mais itens da empresa esta
relacionada a uma ou mais variaveis internas ou externas a empresa, podemos utilizar a
regressao linear simples, caso esteja relacionada a apenas uma varidvel, ou a regressao linear
multipla para quando estiver relacionada a duas ou mais variaveis; e as séries temporais, onde
pode-se utilizar modelos de decomposi¢ao das séries temporais da empresa, que determina uma
série de tendéncia obtida por um regressao que considera o tempo como varidvel ligada a

demanda Moreira (2008).

2.4 ARRANJO FISICO

O arranjo fisico de uma operagdo produtiva preocupa-se com o posicionamento
produtivo dos recursos de transformagdo. Definir o arranjo fisico é decidir onde colocar as
maquinas, equipamentos e pessoal da producio. E a primeira impressdo para a producio, pois
podemos destacar varias particularidades quando entramos pela primeira vez. Mudangas
relativamente pequenas como a troca de uma maquina de posicdo ou um produto no
supermercado pode trazer diferentes resultados, resolvendo gargalos de produgdo no primeiro
exemplo, ou vendendo mais no segundo exemplo. (SLACK; CHAMBERS; JOHNSON, 2007)

Hé algumas razdes pelas quais as decisdes de arranjo fisico sao importantes: a mudanga
de arranjo fisico ¢ frequentemente uma atividade dificil e de longa dura¢do por causa das
dimensdes fisicas dos recursos de transformagdes; o rearranjo fisico de uma producdo existente
pode interromper o seu funcionamento gerando insatisfagcao do cliente; se o arranjo esta errado,

pode levar a padrdes de fluxos longos e confusos.
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Para Slack, Chambers e Johnson (2007) a maioria dos arranjos fisicos derivam de apenas

quatro tipos basicos: arranjo fisico posicional, arranjo fisico por processo, arranjo fisico celular,

arranjo fisico por produto.

Arranjo fisico Posicional - é conhecido também como arranjo fisico de posi¢ao
fisica, ou seja, os recursos transformados nao se movem. Um bom exemplo ¢ a
constru¢do de uma rodovia, onde quem sofre o processo fica imével e sao as
maquinas que se deslocam.

Arranjo fisico por Processo - ¢ assim chamado porque as necessidades dos
recursos transformadores que constituem o processo na operacdo dominam a
decisdo sobre o arranjo. Nesse arranjo, processos similares sdo localizados
juntos um do outro. Um exemplo utilizado por Slack, Chambers e Johnson (2007
pg. 204) para esse tipo de arranjo ¢ um supermercado, onde alguns processos
necessitam de areas similares, como a area de congelados onde, pizzas, lasanhas
e alguns tipos de carnes ficam no mesmo setor para aproveitar a estrutura e serem
mais atraentes aos clientes.

Arranjo fisico Celular - ¢ aquele em que os recursos transformados para
movimentar-se para uma parte especifica na operacao (célula) na qual todos os
recursos transformadores para suas necessidades se encontram. Depois serem
processados os produtos podem prosseguir para outra célula.

Arranjo fisico por produto - envolve localizar os recursos produtivos
transformadores segundo a melhor conveniéncia do que esta sendo feito. Esse
arranjo ¢ geralmente utilizado por linhas de montagem, onde a uniformidade de

requisitos.

Muitas operagdes utilizam uma combinacgdo de dois ou mais tipos de arranjos fisicos

para se adequar as suas operagoes, criando assim arranjos mistos. Slack, Chambers e Johnson

(2007) realcam a importancia do Volume-variedade para o fluxo de uma operagao que

dependera de suas caracteristicas, alto volume e pouca variedade, por exemplo, pois sem que

ele esteja definido, ndo ha como criar um arranjo ideal.

ApOs os tipos basicos de arranjo fisico for decidido, o proximo passo ¢ decidir seu

projeto detalhado, que ¢ o ato de operacionalizar os principios de cada tipo de arranjo fisico.

Slack, Chambers e Johnson (2007) mostram as saidas do estagio do projeto detalhado de arranjo

fisico que sdo: a localizagdo fisica de todas as instalacdes, equipamentos, maquinas e pessoal
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que constituem os centros de trabalho; o espaco a ser alocado a cada centro de trabalho; as

tarefas que serdo executadas por entro de trabalho.

Embora os objetivos de cara empresa sejam diferentes para utilizar seus arranjos fisicos

definidos, Slack, Chambers e Johnson (2007) destacam objetivos gerais que sdo relevantes a

todas as operagdes, sdo eles:

Seguranca Inerente — todos os processos que podem por em risco, tanto a mao
de obra quanto para os clientes, ndo devem ser acessiveis a pessoas nao
autorizadas

Extensdo do fluxo — o fluxo de materiais, informacgdes ou cliente deve ser
canalizado pelo arranjo fisico, de forma a atender a operagdo. Em muitos casos
isso significa diminuir as distancias percorridas dos recursos transformados
Clareza do fluxo — todo o fluxo de matérias deve ser sinalizado de forma clara,
tanto para os clientes quanto para mao-de-obra. Manufaturas tem corredores
muito claramente definidos e marcados, por exemplo.

Conforto da mao-de-obra — a mao-de-obra deve ser alocada para locais distantes
das partes barulhentas ou desagradaveis. O arranjo deve prover um bom local de
servi¢o, bem iluminado e ventilado.

Coordenacdo gerencial — supervisdo e coordenagdo devem ser facilitadas pela
localiza¢do da mao-de-obra e dispositivos de comunicagao.

Acesso — todas as maquinas t€ém que estar em posigdes acessiveis para limpeza,
manuten¢do € para um bom manuseio.

Uso do espago — todos arranjos devem permitir um uso adequado do espago
fisico disponivel.

Flexibilidade de longo prazo — os arranjos fisicos devem ser mudados conforme
as necessidades da operacao. Um bom arranjo fisico terd sido concebido com as
potenciais necessidades futuras da organizagao. Por exemplo, se € provavel que
a demanda aumente por determinado produto, ¢ necessario que o arranjo fisico

seja projetado de modo a acomodar a futura expansao da producao.
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3 OBJETIVOS

Neste capitulo sdo apresentados o objetivo geral e os objetivos especificos que o

trabalho pretende atingir para resolugdo da problematica estabelecida.

3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar a implantagdo da central de padaria e confeitaria no Supermercados Guarapari,
empresa alvo deste estudo, para apresentar o melhor modelo a ser seguido, possibilitando
tomadas de decisdes eficientes e evitando a falta de padronizagdo de produtos e o desperdicio

financeiro e de insumos.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos sdo:

a) Analisar os processos e verificar se existe a possibilidade de centralizar a produgao.

b) Analisar os principais produtos da produgado para estudar o mix atual.

¢) Analisar e projetar a demanda a partir dos dados fornecidos pela empresa para a
definicao do volume-variedade de produgao.

d) Definir o procedimento logistico ideal para a empresa.

e) Determinar o melhor fluxo, arranjo fisico e analisar os custos envolvidos para a
central de produgao.

f) Apresentar as analises para auxiliar na tomada de decisdo da empresa.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Com a intencdo de atingir os objetivos propostos na elaboracao desse trabalho, foram
aplicados diferentes procedimentos metodologicos de natureza exploratoria, pois, conforme Gil
(1999) ¢ a forma que tem como principal finalidade desenvolver, esclarecer e modificar
conceitos ¢ ideias. E a forma adequada quando o objetivo é examinar um tema especifico com
pouco estudo, ou que nao tenha sido abordado anteriormente, com o propdsito de, ao final da
pesquisa, fornecer ao Supermercados Guarapari um projeto que ajude na tomada de decisdo
para a centralizacdo da produgdo de padaria e confeitaria da empresa.

Primeiramente foi realizado de visitas nos setores, onde foi feita uma analise dos
processos da empresa. Consiste em uma acomodagao as rotinas € modos de fazer as coisas do
pesquisado, ndo interferindo, e buscando o que acontece atualmente para relacionar as decisoes,
as agdes e a compreensdo de seus significados, para depois aplicar o método de analise de
layout. Para Fossati e Luciano (2008) a observacao do participante propicia um contato intimo
entre o pesquisado € o meio observado, porém que nao garante sozinho garantia de total
compreensdo, sendo necessario outras ferramentas para pesquisa.

A segunda etapa foi de coletar informagdes sobre o negocio a partir do sistema de gestao
utilizado pela empresa, Sysmo, onde se obteve dados para a analise dos principais produtos
fabricados e vendidos, seus historicos de vendas, curva ABC, e uma analise da demanda atual
e da projecdo dos sOcios para os proximos anos, a partir da inauguracao de seu quinto
supermercado e reinauguracdo da filial de Porto Alegre e do crescimento médio anual desse
segmento da empresa, para definir a demanda que a central de producao tera que abastecer.
Assim foi definido o volume e variacao que central terd que atender.

A terceira etapa foi de analise dos diferentes processos logisticos que estavam
envolvidos em uma centralizagdo, como por exemplo, a definicdo de como deve ser feito o
transporte e qual horario devera ser realizado, como serdao os estoques na central e nas lojas, e
como serao feitos os pedidos. Todas essas defini¢des logisticas dependeram de como foi
definida a producdo dos setores, pois segundo Slack, Chambers e Johnson (2007) ¢ a partir da
analise da demanda e da quantidade de produg@o que os outros pontos serdo definidos.

Por fim, foram apresentadas as andlises obtidas para validar o estudo junto aos gestores

da empresa para obter seu fim que ¢ auxiliar na tomada de decisdo da organizacao estudada.
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5 ANALISE DOS PROCESSOS DA EMPRESA

Foram realizadas visitas para ter um contato com os funcionarios da empresa, além de
também acompanhar a rotina e os processos que a empresa utiliza e relacionar os produtos finais
com os dados de faturamento e volume de producdo. Com isso, foi possivel uma melhor
compreensdo de como a producao descentralizada que a empresa utiliza funciona e que aspectos

poderiam ser melhorados.

5.1 PADARIA

A primeira visita no setor de padaria foi realizada no dia 23 de setembro de 2017,
sdbado, dia de maior produgcdo semanal, a fim de obter um melhor entendimento dos
procedimentos realizados atualmente para futuras projec¢oes de possibilidades de centralizagao
da producao.

O quadro funcional ativo desse setor conta com cinco funcionérios, que se divide em
trés turnos (manha, intermediario e fechamento). Cada funciondrio cumpre a carga horaria de
7h20min diarias com folga na semana em caso de trabalho laborado nos domingos e feriados.

O horério dos funcionarios estd dividido segundo o Quadro 1.

Quadro 1: Quadro de horario

Entrada Ida intervalo | Volta intervalo | Saida
05:00 09:00 10:00 13:30
05:00 10:00 11:00 13:30
09:00 12:00 13:00 17:20

*12:00 *14:00 *15:00 *20:20
13:00 16:20 17:20 21:20

*horario exclusivo de sabado, ou quando nao tenha nenhum funcionario cumprindo folga.

Fonte: Autor

O inicio da produg¢dao comecou as 5Sh quando um funcionario fica responsavel
pela preparagao dos equipamentos a serem usados, enquanto o outro funciondrio comega o

preparo da receita. Conforme mostra a Figura 1.



25

Figura 1: Ciclo da padaria I
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Fonte: Autor

A producao no dia da visita foi separada da seguinte forma. Era prevista a
produgdo de 712,20 kg de massa de pao francés, sendo que foram produzidos em nove ciclos
de 79,20 kg cada (1080 paes franceses por ciclo). A produgdo previa trés ciclos pelo horario da
manha e outros seis no periodo da tarde, a produ¢do aumenta ou diminui o ritmo conforme os
armarios de paes sdo esvaziados devido aos pedidos dos clientes no balcao de atendimento da
padaria. Esses armarios funcionam como uma espécie de estoque de producdo e de mercado
para os padeiros tomarem a decisdo de iniciar um novo ciclo (Figura 2). Um ciclo produzido
ocupa em média um armario € meio.

Essa receita ¢ colocada em uma amassadeira industrial por 14 minutos, sem o fermento,
e depois mais seis minutos com o fermento bioldgico. Durante esse tempo, os funcionarios
preparam os equipamentos que serdo necessarios para a produc¢do, como a balanca e a mesa de
preparo. Quando a massa ja esta pronta, um funcionario vai pesando a massa e separando ela
em 2,2 kg enquanto outro funcionario coloca na amassadeira novamente os produtos para uma
nova massa € assim que termina comeca a criar bojos com a massa pronta, 36 no total, como

demonstra a Figura 3.



Figura 2: Armario de paes

Fonte: Autor

Figura 3: Separac¢io da massa em bojos

Fonte: Autor

26



27

Na maquina de corte ¢ colocado cada bojo de 2,2 kg que ¢é separado em 30 pedagos de

74 gramas cada, conforme a Figura 4.

Figura 4: Ciclo da padaria I1
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o movéls para oL descansar por modelada nas PIEAETE
minutos : de massas
venda 3 haras assadeiras
cortados

Fonte: Autor

Enquanto um funcionario coloca a massa cortada na modeladora, um segundo
funcionario vai colocando o pao nas assadeiras para descansar, como ilustra a Figura 5.

Figura 5: Modeladora de paes

Bojos de 2,2 kg
Massa
cortada

Assadeira

Modeladora

Fonte: Autor
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O pao precisa de trés horas para poder ser colocado no forno, ou 1h30min dentro de uma
estufa climatizada a 50°C para depois iniciar o processo de assar.

Finalizado o processo de colocar os paes para descansar ¢ iniciado um novo ciclo.
Acompanhando o processo foi percebido que o primeiro ciclo terminou as 6h00min, o segundo
ciclo terminou as 6h40min e o terceiro, as 7h20min. No terceiro ciclo, uma parte da massa foi
separada para fazer outros produtos similares ao pao francés, sdo eles o pao cervejinha e o pao
baguete. A unica diferenga ¢ com o pao baguete, visto que sao separados bojos de 4 kg para a
maquina de corte. Por sua vez, o pao cervejinha tem bojos de mesmo peso que o pao franceés,
porém ao final do processo ¢ colocada farinha de milho em cima. A producgdo desses paes
derivados do pdo francés foram de quatro bojos de 4 kg para o pao baguete e trés bojos de 2.2
kg para o pao cervejinha.

As 7h30min foi iniciada a producio de massa doce que é de onde deriva todos os outros
produtos da padaria. Para a producdo dessa receita foi utilizado o mesmo tempo da mistura do
pao francés, 14 minutos sem fermento, e depois mais seis minutos com a adi¢do de fermento
biologico. O rendimento dessa mistura ¢ de 88 kg de massa. Essa massa tem um processo a
mais que a massa anterior, pois ela tem que passar em um cilindro que deixa a massa lisa e sem
excesso de farinha. Passa-se em média seis vezes a massa no cilindro e demora seis minutos o
processo total.

Dessa massa sdo realizados os produtos conforme o Quadro 2.

Quadro 2: Rendimento da receita de massa doce

Produto Quantidade de bojos | Peso kg | Rendimento

P3do de hamburguer 2 4 60 paes

P3o hot-dog 2 4 60 paes

P3o de milho 1 4 60 paes

P3ao de Cenoura 4 4 60 paes

P3o ¢/ cobertura (especiais) 5 1,8 250 paes
P3o com salsicha 1 1 24 bandejas

P3o bauru 1 5 30 paes

P3o massa lisa 10 2 300 paes

P3o erva doce 1 4,5 60 paes

Fonte: Autor

A partir do Quadro 3, podemos perceber o protagonismo de alguns itens, € a baixa
variancia de processos do setor, j& que a maioria dos produtos derivam da mesma receita, o que
possibilita a unicidade e a padroniza¢do. Atualmente a empresa utiliza de forma bem

insignificativa a possibilidade de congelamento dos paes antes de assa-los. Com isso, a
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qualidade do produto ndo ¢ afetada por essa mudanca de processo. A padaria analisada
compreende metade do volume produzido por toda a rede.

Quadro 3: ABC de share por faturamento da padaria 2016

Produto Percentual | Acumulado ABC
PAO GUARAPARI FRANCES KG 65,41% 65,41% AAA
PAO GUARAPARI SANDUICHE 500 G 7,28% 72,69% A
PAO GUARAPARI MASSA DOCE KG 5,68% 78,37% A
PAO GUARAPARI ESP MASSA DOCE KG 3,61% 81,99% A
PAO GUARAPARI CACHORRINHO KG 3,17% 85,16% A
BAURU GUARAPARI PAULISTA KG 2,21% 87,37% B
PAO GUARAPARI T- FRIA 400 G 1,53% 88,90% B
FARINHA PAO GUARAPARI TORR KG 1,31% 90,21% B
PAO GUARAPARI SOVADO KG 1,11% 91,32% B
PAO GUARAPARI CHESBURGUER KG 1,03% 92,35% B
BISC RAMINHO GUARAPARI C-ERVA DOCE KG 1,00% 93,34% B
PAO GUARAPARI BAGUETH KG 0,84% 94,18% B
PAO GUARAPARI CERVEJINHA KG 0,81% 94,99% B
PAO GUARAPARI HOT DOG KG 0,74% 95,73% C
PAO GUARAPARI CASEIRO KG 0,69% 96,42% C
PAO GUARAPARI ESPECIAL FOLHADO KG 0,64% 97,05% C
PAO GUARAPARI CENOURA KG 0,54% 97,59% C
PAO GUARAPARI CENTEIO INTEGRAL KG 0,47% 98,06% C
PAO GUARAPARI MILHO KG 0,43% 98,49% C
PAO GUARAPARI HAMB C-GERGELIM KG 0,43% 98,92% C
PAO GUARAPARI LEITE KG 0,39% 99,31% C
PAO GUARAPARI TORRADO KG 0,30% 99,61% C
PAO GUARAPARI CIABATA KG 0,19% 99,80% C
PAO GUARAPARI 7 GRAOS 400 G 0,08% 99,87% C
PAO FAT PRT 400 G GUARAPARI 0,07% 99,94% C
PAO GUARAPARI FATIAS FIBRAS 400 G 0,06% 100,00% C

Fonte: Autor

Conforme o Quadro 3 constata-se como os nimeros de producao se retratam em vendas,
pois no dia da visita foram produzidos oito ciclos exclusivamente para pao francés e um ciclo
misto, do qual derivaram outros produtos, além de um ciclo de massa doce de onde advém
grande parte do mix deste setor, conforme explicado anteriormente. Entretanto, ressalta-se que
o dia analisado foi o de maior movimento da semana, em um sabado.

Destaca-se o protagonismo do pao francés que sozinho representa 65,41% do
faturamento do setor e exige praticamente toda a atencdo dos funciondrios, como mostrado
anteriormente na descri¢do dos processos didrios. O grupo A da tabela ABC da padaria, com
apenas cinco itens (19,2%), do total de 26 itens, corresponde a cerca de 85% do faturamento do
setor, mostrando ainda a importancia de cada produto para os clientes da rede.

O grupo B corresponde a 30,76% (oito itens) dos produtos e teve em 2016 um

faturamento de 9,84% do total do setor.



30

No grupo C temos menos de 5% do faturamento com 50% do mix. Um destaque negativo
sdo os paes de milho e de cenoura que precisam de um processo a mais em relagdo aos demais,
j& que necessitam ser misturados com farinha de milho ou cenoura, desta forma ocupando uma
maquina na produgdo que poderia ser usada para producdo na confeitaria. Esses dois itens
representam menos de 1% do faturamento do setor quando somados. O pao torrado representar
apenas 0,3% pode ser considerado uma boa noticia, caso a empresa ndo tenha descartado o
produto, pois ¢ um item (junto com a farinha de pao torrado) que deriva de problemas de
producdo com o pao francés. Portanto, um baixo indice de vendas e de descarte pode ser um
bom sinal para a empresa.

Os trés ultimos itens (o pao 7 graos 400g, o pao fatiado preto 400g e o pao fatiado fibras
400g) no Quadro 3 necessitam de uma avaliagdo se realmente precisam ser produzidos,
precisam receitas diferentes, comparado com os demais produtos, para a producdo e nao
correspondem em vendas, representando apenas 0,21% do faturamento, seja porque os
funciondrios ndo estdo produzindo, seja porque o supermercado ja venda produtos de outros

fornecedores que ja satisfazem os clientes da rede.

5.2 CONFEITARIA

No dia 7 de outubro de 2017 foi realizada a segunda visita, dessa vez na confeitaria, da
mesma filial que a visita anterior por ser a loja mais representativa em volume e faturamento
da rede.

O quadro funcional ativo desse setor conta com cinco funcionarios, que se dividem em
trés turnos (manha, tarde e noite). Cada funciondrio cumpre a carga horéria de 7h20min didrias
com folga na semana em caso de trabalho laborado nos domingos e feriados. O horario dos
funcionarios esta dividido segundo o Quadro 4.

Quadro 4: Tabela de horario confeitaria

Entrada |Ida intervalo | Volta intervalo | Saida
04:00 09:00 10:30 14:00
04:00 10:30 12:00 14:00
09:00 12:00 13:00 17:20
*13:00 *14:00 *15:00| *21:20
13:00 16:20 17:20 21:20

*horario exclusivo de sabado, ou quando nio haja nenhum funcionario cumprindo folga

Fonte: Autor
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Ao contrario da padaria, os processos na confeitaria sdo feitos de forma individual pelos
funcionarios e o inicio da producao ¢ definido conforme a Figura 6.

Figura 6: Inicio da producio da confeitaria

Definir com o
Preparar Canferir e rificar segundo
equipamentos estoque de produtos que funciohatio quais
para produgio congelados estio na loja produtos serdo
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inicio

Iniciar
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Fonte: Autor

Apos a definicdo de quais itens seriam produzidos, os dois funcionarios da confeitaria
comecaram a trabalhar separadamente. Um funcionario comegou a produgdo dos paes de 16 que
servem para a confecgao das tortas (bolo decorado). Assim que terminou a preparacao da massa
de pao-de-16 e a colocou no forno comegou a produzir os bolos simples, estes a partir de uma
pré-mistura pronta do fornecedor e colocou a receita em uma amassadeira para misturar os
ingredientes. Neste dia houve a producao de quatro sabores de bolo simples. A massa ficou por
14 minutos na amassadeira sem fermento, e depois mais seis minutos com o fermento. Como
tinham duas amassadeiras o processo ao todo demorou cerca de uma hora desde a mistura dos
ingredientes até colocar a massa em uma forma para depois ir para o forno. Depois da mistura
ir para o forno foi retirado o pao-de-16 quente para esfriar. Enquanto esperava esse mesmo
funcionario comegou a produ¢ao de sonhos e de cueca virada, produtos que derivam da mesma
massa, e comecou a producao de biscoitos amanteigados com goiabada. Conforme os bolos iam
ficando prontos, eram liberados para a fase de embalagem e pesagem que sdo realizados por
funcionarios de outro setor. Apds quase todos os itens prontos ou em fase de finalizagdo
comega-se a producao de bolos com o pao de 16 na temperatura ideal, conforme a Figura 7. Esse
processo comecou por volta das 10h. Todos os processos iniciados por esse funcionario

encerraram-se ao final do seu expediente.
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Figura 7: Producéo de bolos

Fonte: Autor

O outro funcionario ficou responsavel por fritar os salgados que foram fabricados no
turno da tarde do dia anterior e a preparagdo dos doces, além da fabricagdo das roscas de
polvilho, que foram as primeiras tarefas executadas no dia, e de conferir as encomendas feitas
pelos clientes, que foram as primeiras tarefas executadas no dia. Apds terminar de fritar todos
os produtos, esse segundo funciondrio fica responsdvel pelos produtos do balcdo de
atendimento antes da abertura da loja e organiza os produtos que terdo que ser descartados por
questdo de validade e quais tortas serdo fatiadas e colocadas a venda por ndo terem sido
vendidas anteriormente. Terminado o balcao de doces e com todos os salgados fritos, comega-
se a abastecer o balcdo de salgados. Depois dessa atividade, esse funcionario comeca a

fabricacdo de doces até o final de seu expediente (Figura 8).
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Figura 8: Balcdo de atendimento

Fonte: Autor

O funcionario do turno intermediario ajuda os dois confeiteiros nas produgdes € no
controle dos produtos nos fornos. O funciondario do fechamento (turno da noite) fica responséavel
pela fabricagdo dos salgados que serdo fritados no proximo dia, além da fabricagdo de outros
produtos do mix.

O salgado familia ¢ um produto classificado como AAA no Quadro 5 pela sua relevancia
frente aos demais. Sozinho este item corresponde por 14,63% do faturamento do setor, ficando
10,17% na frente do segundo colocado que ¢ a torta de bombom. Entretanto, vale ressaltar que
a maioria dos salgados com diversos sabores sdo vendidos com um tUnico c6digo, o que pode
gerar certa distor¢ao, ndo afetando, porém, a sua importancia. Os salgados sdo produzidos no
periodo da tarde e congelados para serem finalizados no dia seguinte para que os primeiros
clientes tenham o produto pronto para o consumo. Isso se deve ao seu alto giro e a queda brusca
na qualidade do produto um dia depois de frito. E produzido em uma maquina que junta a massa
com os recheios colocados nos seus compartimentos, sendo um processo rapido e eficiente.

(Figura 9).
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Figura 9: Maquina para fazer salgados

Fonte: Autor

Existem diversos produtos significativos que também tém a necessidade de serem
produzidos todos os dias, € o caso do pao de queijo que também pertence ao grupo A do Quadro
5. A similaridade entre os dois produtos se da pelo fato de que ambos podem ser congelados e
finalizados nas filiais, assim como outros inumeros produtos do mix. Por dividir os fornos e
espaco fisico com a padaria, os primeiros produtos a serem feitos s3o 0s que precisam usar 0s
fornos, para liberar a produgao de pao francés.

Para analisar quais sdo produtos mais importantes para a empresa usaremos o Quadro 5
que foi elaborado, assim como na sec¢do 5.1, a partir dos dados fornecidos pela empresa, sobre
volume e prego de venda, resultando no faturamento, que foi usado para o célculo do share para
demonstrar o quanto, percentualmente, cada produto representa em uma analise ABC de
vendas.

Os itens classificados com A correspondem por 63,92% do faturamento do setor com
aproximadamente 20% do niimero total de produtos produzidos (21 itens) e pertencem a grupos
importantes para a confeitaria, sdo eles: os salgados, as tortas, os bolos, os doces e as pizzas,

mostrando como cada tipo de produto ¢ importante para o setor.
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O grupo B corresponde a 31,48% (34 itens) dos produtos e teve em 2016 um faturamento
de aproximadamente 27% do total do setor.

Por fim, ao analisar o grupo C do Quadro que corresponde apenas a 8,63% das vendas
e concentra 50% dos produtos do setor (53 itens no total), percebe-se inlimeros produtos com
vendas bem baixas. As razdes que podem ocasionar essas baixas nas vendas podem ser: os
funcionarios ndo produzirem esses itens durante o periodo analisado, uma baixa qualidade dos
produtos, ou, ainda, uma mé execucdo do produto a venda. As pizzas doces tém vendas
insignificantes se comparadas com as pizzas salgadas, porém ¢ dificil de encontréa-las a venda
na empresa. Outro item que chama atencdo negativamente sdo os doces para festa que
correspondem a apenas 0,02% das vendas, quando t€ém um potencial enorme se comparados
com o item salgados para festas que correspondem a 1,54%, pertencendo ao grupo A do
faturamento. Possivelmente, existe um descaso com esse produto que poderia receber
encomendas em todas as lojas para diversas festas infantis que acontecem nos arredores, ou até
mesmo como sobremesa aos clientes que nao abrem mao de comer doces.

Existem 21 itens do grupo C que individualmente sequer representam 0,1% do
faturamento do setor, questdo que deve ser levantada para entender quais os possiveis
problemas possiveis para nimeros tdo baixos, levantando a hipotese de se vale a pena ndo
produzir esses itens, e se os gestores decidirem que sdo produtos importantes para o portfolio
da empresa, terd que ser averiguado a qualidade que o produto chega ao consumidor final, ou
ainda se realmente estao sendo produzidos pelos confeiteiros.

Quadro 5: ABC de share por faturamento da confeitaria 2016

Produtos Percentual | Acumulado | ABC
SALG GUARAPARI FAMILIA KG 14,63% 14,63% | AAA
BOLO GUARAPARI DECORADO BOMBOM KG 4.47% 19,10% A
BOLO GUARAPARI DECORADO MOR-NATA KG 4.29% 23,39% A
BOLO GUARAPARI DECORADO NEGA MALUCA 4.05% 27,45% A
SANDUICHE GUARAPARI PRONTO KG 3,77% 31,22% A
PAO QUEIJO GUARAPARI KG 3,72% 34,94% A
BOLO GUARAPARI CHOCOLATE KG 2,86% 37,80% A
TORTA GUARAPARI FRIA KG 2,44% 40,24% A
SONHO GUARAPARI KG 2,42% 42.67% A
ROSCA GUARAPARI POLVILHO KG 2,38% 45,05% A
CUECA VIRADA-ROSCA FRITA KG 2,19% 47.,24% A
ROSCA GUARAPARI POLVILHO CORUJA KG 1,86% 49,10% A
PIZZA GUARAPARI SALAME ITALIANO KG 1,76% 50,86% A
PlZzZzA GUARAPARI MUSSARELA KG 1,75% 52,61% A
BOLO GUARAPARI DECORADO DC LEI-COCO KG 1,73% 54,34% A
PlZZA GUARAPARI CALABRESA KG 1,68% 56,02% A
BOLO GUARAPARI CENOURA KG 1,66% 57,68% A
CUCA GUARAPARI FRUTAS KG 1,59% 59,27% A
CROASSANT GUARAPARI CHOCOLATE KG 1,57% 60,85% A
SALG GUARAPARI P-FESTAS KG 1,54% 62,38% A
PIZZA GUARAPARI PRONTA MISTA KG 1,54% 63,92% A




QUINDIM GUARAPARI KG 1,39% 65,31%| B
BOLO GUARAPARI AIPIM KG 1,20% 66,50% | B
BOLO GUARAPARI MILHO KG 1,15% 67,65%| B
BOLO GUARAPARI LARANJA KG 1,14% 68,79% | B
CHOCOT GUARAP 500G 1,13% 69,92% | B
BISC GUARAPARI GOIABA KG 1,03% 70,95% | B
PIZZA GUARAPARI BACON KG 0,96% 7191%| B
CUCA GUARAPARI GOTAS CHOC KG 0,96% 72,86% | B
PIZZA GUARAPARI PRESUNTO KG 0,95% 73,81%| B
BOLO GUARAPARI COCO KG 0,89% 74,70%| B
PIZZA GUARAPARI CHESTER KG 0,88% 75,58% | B
PALMIER GUARAPARI DOCE KG 0,86% 76,44%| B
PANETONE GUARAP 500G 0,81% 77,25%| B
DOCINHOS GUARAPARI BRIGADEIRO KG 0,80% 78,05%| B
BOLO GUARAPARI FORMIGUEIRO KG 0,80% 78,86% | B
PIZZA GUARAPARI PORTUGUESA KG 0,79% 79,65% | B
MERENGUE GUARAPARI KG 0,77% 80,42%| B
BOLO GUARAPARI BANANA KG 0,76% 81,18% | B
ROCAMBOLE GUARAPARI MORANGO KG 0,74% 81,92%| B
PIZZA GUARAPARI MISTA KG 0,74% 82,66%| B
DOCE GUARAPARI TORTINHA KG 0,71% 83,38%| B
BOLO GUARAPARI ABACAXI KG 0,71% 84,09%| B
BOLO GUARAPARI ESPECIAL KG 0,66% 84,74%| B
BOLO GUARAPARI BAUNILHA KG 0,63% 85,37%| B
ROCAMBOLE GUARAPARI BOMBOM KG 0,61% 8598%| B
BOLO GUARAPARI DECORADO COCO-AMEIXA KG 0,61% 86,59% | B
BISC GUARAPARI MACRON KG 0,61% 87,19%| B
PIZZA GUARAPARI LOMBO KG 0,59% 87,718% | B
BOLO GUARAPARI DECORADO BRIGADEIRO KG 0,54% 88,32%| B
MIL FOLHAS GUARAPARI CREME KG 0,54% 88,85%| B
BOLO GUARAPARI DECORADO NOZES KG 0,53% 89,39%| B
ROCAMBOLE GUARAPARI CHOCOLATE KG 0,51% 89,90%| B
PIZZA GUARAPARI FRANGO KG 0,51% 90,41%| B
BOLO GUARAPARI LIMAO KG 0,50% 90,91%| B
BISC GUARAPARI VOVO SENTADA KG 0,46% 91,37%| C
SOBREM GUARAPARI PUDIM KG 0,46% 91,82%| C
SOBREM GUARAPARI MOUSSE CHOCOLATE KG 0,45% 92,27%| C
MIL FOLHAS GUARAPARI CHOCOLATE KG 0,44% 92,711%| C
BOLO GUARAPARI NAPOLITANO KG 0,42% 93,13%| C
BOLO GUARAPARI INGLES KG 0,41% 93,54%| C
COCADA-LINGUA DE SOGRA GUARAPARI KG 0,37% 9391%| C
SOBREM GUARAPARI MOUSSE MARACUJA KG 0,37% 94,28% | C
BOLO GUARAPARI DECORADO BEIJINHO KG 0,36% 9464%| C
BISC BROA GUARAPARI MILHO KG 0,33% 94,97%| C
BISC BROA GUARAPARI MAIZENA KG 0,27% 9524%| C
BOLO GUARAPARI DECORADO FRUTAS KG 0,27% 95,51%| C
SOBREM GUARAPARI MOUSSE L-COND KG 0,26% 95,77%| C
ROCAMBOLE GUARAPARI FIOS OVOS KG 0,25% 96,02%| C
BOLO GUARAPARI TORRADO DIVERSOS KG 0,25% 96,26% | C
BISC GUARAPARI GRANULADO KG 0,24% 96,51%| C
MIL FOLHAS GUARAPARI AMENDOIM KG 0,21% 96,72%| C
BISC GUARAPARI QUEIJO KG 0,18% 96,90%| C
DOCINHOS GUARAPARI BEIJINHO KG 0,18% 97,08%| C
FIOS DE OVOS GUARAPARI KG 0,17% 97,25%| C
BISC BROA GUARAPARI POLVILHO KG 0,17% 97,42%| C
ALFAJOR GUARAPARI KG 0,17% 97,58% | C
ROCAMBOLE GUARAPARI D-LEITE COM COCO KG 0,16% 97,74%| C
MIL FOLHAS GUARAPARI MORANGO KG 0,16% 97,90%| C
ROCAMBOLE GUARAPARI PESSEGO KG 0,16% 98,06%| C
BOLO GUARAPARI DECORADO F-OV LT COND KG 0,16% 98,21%| C
ROCAMBOLE GUARAPARI BRIGADEIRO KG 0,15% 98,36% | C

36
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MIL FOLHAS GUARAPARI COCO KG 0,15% 98,51%| C
BOLO GUARAPARI DECORADO BEIJ-BRIG KG 0,14% 98,65%| C
BISC BROA GUARAPARI COCO KG 0,13% 98,78% | C
ROCAMBOLE GUARAPARI ESPECIAL KG 0,13% 98,90%| C
SOBREM GUARAPARI MOUSSE MORANGO KG 0,10% 99,01%| C
CROASSANT GUARAPARI GOIABADA KG 0,09% 99,10%| C
ROCAMBOLE GUARAPARI AMEIXA KG 0,09% 99,19%| C
BOLO GUARAPARI DECORADO PESS-NATA KG 0,09% 99,27%| C
BISC GUARAPAR| COCO-AMENDOIM KG 0,07% 99,35%| C
CAKE GUARAPARI KG 0,07% 99,42% | C
ROCAMBOLE GUARAPARI BEIJINHO KG 0,07% 99,49%| C
DOCE GUARAPARI CASADINHO KG 0,07% 99,56%| C
BISC GUARAPARI ESPECIAIS KG 0,07% 99,63%| C
DOCE GUARAPARI COPO CHANT KG 0,07% 99,69%| C
BOLO GUARAPARI DECORADO PRESTIGIO KG 0,06% 99,76%| C
PIZZA GUARAPARI BRIGADEIRO KG 0,04% 99,79%| C
PIZZA GUARAPAR| BOM BOM KG 0,03% 99,83%| C
CUCA GUARAPARI DE BANANA KG 0,03% 99,86%| C
BISC GUARAPARI CHAMPAGNE KG 0,03% 99,88%| C
COLOMBA PASCOAL GUARAPARI KG 0,02% 99,91%| C
PIZZA GUARAPARI COCO KG 0,02% 99,93%| C
MUFFINS GUARAPARI KG 0,02% 99,95%| C
CUCA GUARAPARI C-DOCE LEITE KG 0,02% 99,96%| C
DOCINHOS GUARAPARI P-FESTA KG 0,02% 99,98%| C
PIZZA GUARAPARI AMENDOIM KG 0,01% 99,99% | C
SOBREM GUARAPARI MOUSSE CHOC-MARAC KG 0,01% 100,00%| C

Fonte: Autor

Atualmente a empresa conta com produgao local de tortas em todas as lojas, ou seja, sao
quatro profissionais em ambientes diferentes fazendo as mesmas atividades. Logo, o processo
ndo estd totalmente eficiente ja que com apenas um funciondrio ¢ possivel atender 50% da
demanda da rede em tortas. Outros aspectos também poderiam ser otimizados como o tempo
em que a massa fica no forno, diminuir o desperdicio de matéria-prima, ou ainda criar um
controle de qualidade de produgdo dos bolos concentrada em um tunico local preparado. Isso
facilitaria para a empresa criar lotes de fabricagdo, a padronizagao dos produtos e a reducdo de

custos.

5.3 ANALISES GRAFICAS DE VENDAS

A partir das Figura 10 percebemos a diferenciagdo dos setores. Enquanto a padaria tem
foco em uma producgdo de alto volume concentrada em poucos processos € com um produto
representando 65,41% do faturamento total do setor, a confeitaria tem um mix focado na
diversificacdo, onde cada produto tem relevancia quase idéntica. Entretanto, apesar das

diferengas de producdo, ambos os segmentos tém a possibilidade de serem produzidos em um
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s6 ambiente e distribuidos para as lojas da rede Guarapari congelados, por meio de um

caminhdo com bau refrigerado.

Figura 10: Grafico percentual de faturamento e volume

% de faturamento e volume dos setores
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Fonte: Autor

A empresa terd um aumento no custo de transporte desses produtos que hoje € quase
inexistente, além do investimento que devera ser empregado e que devera ser amortizado no
prego dos produtos em alguns anos. Entretanto, os beneficios seriam muito maiores, j& que isso
economizaria, preliminarmente, o nimero de funcionarios exercendo as mesmas fungdes em
locais diferentes diminuindo o quadro de funcionarios, fazendo que caisse os custos com folha
de pagamento, com uniformes e com equipamentos de seguranca. Outros custos também seriam
reduzidos como energia elétrica, dgua, e as matérias-primas que poderiam ser melhor
organizadas e nao teriam que ser feitos pedidos dos forneceres para receber em diferentes
mercados, ou seja, entregas centralizadas facilitariam eventuais descontos por facilitar a eles a
parte logistica de entregas, o que ja acontece na negociacao de outros segmentos da rede. Outra
vantagem seria um aumento no controle dos estoques desses setores, pois para receberem o0s
produtos a central teria que fazer uma nota de transferéncia de produtos (processo existente
atualmente para outros segmentos com entregas na Central de Distribui¢do da empresa) e o
destinatario uma nota de recebimento, assim, facilitaria para os gerentes controlarem o que esta
sendo vendido em cada lugar, apesar do aumento da burocracia no processo.

Ao analisar a confeitaria por tipo de produtos conseguimos perceber os principais
segmentos desse setor. A Figura 11 demonstra dois principais tipos que sdo os salgados e as

tortas. Os salgados da rede sdo vendidos praticamente com apenas um codigo para facilitar aos
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funcionarios na hora do atendimento do balcdo da padaria e da confeitaria, dificultando uma
analise mais aprofundada dos principais itens vendidos. Ja as tortas, como sdo vendidas tanto
no autosservigo, quanto no balcdo de atendimento, tém codigos separados, facilitando a
verificacdo dos principais sabores vendidos. A Figura 11 também demonstra trés tipos de
produtos que analisados separadamente no Quadro 5 ndo demonstravam grande interesse por

estarem com poucos representantes no grupo A da tabela ABC da confeitaria.

Figura 11: Grafico em colunas de faturamento por tipo de produto
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Fonte: Autor

Contudo, cabem ser destacados, pois, diferentemente das tortas que dependem de um
trabalho praticamente artesanal dos funciondrios, os bolos e pizzas conseguem grande
variedade com pequenas diferengas na producao.

O bolo do Guarapari ¢ feito com uma pré-mistura de seu fornecedor de farinha, fazendo
com que a empresa tenha uma grande variedade de produtos sem que os processos sejam
diferentes, pois a unica diferenca entre eles € o tipo de pré-mistura (na maioria dos casos) e o
maior limitante ¢ o nimero de amassadeiras e de fornos para as massas nas confeitarias, ja com
um CD para a producao esse limitante nao existiria.

J4 as pizzas podem ser montadas com todos os sabores de uma vez so, pois a base para
elaboracdo ¢ a mesma e como a empresa vende praticamente todos os ingredientes dificilmente
existira falta de alguma matéria-prima para produgdo; todavia, hoje a producao ¢ decidida
apenas pelos produtos que estdo faltando nos balcdes, assim sao feitas em pequenas quantidades

quase todos os dias.
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Os doces, por sua vez, sdo os produtos mais diversificados do grupo, ja que nele
consistem inumeros tipos de producdes diferentes, como quindim, maria mole, merengue etc.,
que separados representam pouco, porém pela grande variedade de mix acabam representando
um numero expressivo de faturamento, tanto que sao o quarto segmento mais importante do
setor.

O Quadros 6 demonstra os principais sabores de torta/bolo decorado, ou seja, em uma
eventual centralizagdo a producao deveria ser separada da seguinte forma e ir se adaptando
conforme as mudancgas que forem ocorrendo na demanda. No grupo A temos os principais
produzidos corresponde a 60,41% do faturamento com apenas trés itens (21,42% do total),
sendo a torta bombom o produto mais importante da categoria 23,11% de participacdo. E
importante que a empresa nunca deixe faltar esses produtos no balcao de atendimento e de
autosservico. J4 no grupo B temos aproximadamente de 29,88% do faturamento com quatro
itens (28,57% do total), um destaque € a torta fria (salgada) que tem expressivas nas festas de
final de ano e dia das maes, portanto tem que ter certa atengdo com esse sabor nessas datas. Por
fim, o grupo C tem itens 9,7% do faturamento com sete itens (50% do total), esse segmento
deve ter atencdo da empresa para analisar os motivos das baixas vendas que podem ser diversos
como a qualidade, aparéncia, ou até mesmo se os funciondrios estdo produzindo esses sabores.

Quadro 6: ABC de tortas

Produto Share |ABC
Torta bombom 2311% | A
Torta nega maluca 20,20%| A
Torta morango e nata 17,10% | A
Torta fria 13,45%| B
Torta doce de leite 9,31% B
Torta brigadeiro 412% | B
Torta coco e ameixa 3,00% B
Torta nozes 240% | C
Torta beijinho 2,08% | C
Torta prestigio 1,60% | C
Torta fio de ovos 1,40% | C
Torta beijinho e brigadeiro | 1,08% | C
Torta frutas 0,67% | C
Torta péssego e nata 047% | C

Fonte: Autor
O Quadro 7 demonstra os principais sabores de bolos produzidos pela empresa. No
grupo A temos o bolo de chocolate que sozinho representa 21,10% do total de vendas sendo
considerado o principal item do segmento pela sua importancia no faturamento. o grupo a

representa mais da metade das vendas da categoria com 52,18% das vendas, foi dividido com
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0 mesmo tamanho do grupo B, quatro itens (26,66% do total) por causa da pequena diferenca
percentual entre o produto bolo de aipim e bolo de laranja e a grande diferenca frente ao bolo
de milho. O grupo C representa 24,27% do faturamento com 7 itens (46,66 do total), sdo
produtos que como todos quadros dessa categoria demandam atenc¢ao, para verificar a qualidade
desses itens e se estdo sendo produzidos. O item Bolo diverso, segundo a empresa ¢ usado para
quando os confeiteiros fazem sabores que ndo estdo no mix muitas vezes como testes.

Quadro 7: ABC de bolos

Produto Share ABC
Bolo chocolate 21,10% | AAA
Bolo cenoura 11,39% A
Bolo aipim 10,37% A
Bolo laranja 9,32% A
Bolo milho 6,97% B
Bolo coco 5,98% B
Bolo formigueiro 5,48% B
Bolo banana 5,11% B
Bolo abacaxi 4,59% C
Bolo especial 4,05% C
Bolo baunilha 3,83% C
Bolo inglés 3,81% C
Bolo liméo 3,59% C
Bolo napolitano 3,42% C
Bolo diverso 0,98% C

Fonte: Autor

O Quadro 8 demonstra os principais sabores de pizzas da empresa. O grupo A que
corresponde por 57,37% do faturamento com quatro itens (25% do total), ¢ bem equilibrado
com pouca diferenga percentual de vendas entre os produtos e por esse motivo tem o mesmo
numero de sabores que o grupo B, pois o ultimo item do grupo A tem mais semelhangas com
os mais vendidos pelo seu faturamento e a diferenga de apenas 0,25% do produto acima. O
grupo B corresponde a 29,71% do faturamento. Por fim temos o grupo C que representa 12,98%
do share com seis sabores (50% do total), onde percebemos que as pizzas doces tém
participagdo irrisoria no faturamento total, devendo ser analisado se valem a pena serem

produzidas ou nao.

Quadro 8: ABC de pizzas

Produto Share | ABC
Pizza salame italiano 15,43% A
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Pizza Mozarela 14,38% | A
Pizza Calabresa 13,88% | A
Pizza salame e Mozarela 13,63% | A
Pizza bacon 8,26% B
Pizza calabresa e Mozarela | 7,49% B
Pizza presunto 7,35% B
Pizza chester 6,61% B
Pizza frango 4,90% C
Pizza portuguesa 4,23% C
Pizza lombo 3,24% C
Pizza brigadeiro 0,19% C
Pizza bombom 0,17% C
Pizza coco 0,12% C
Pizza amendoim 0,11% C
Pizza atum 0,02% C

Fonte: Autor

A producdo de pizzas proprias ¢ uma oportunidade para empresa nao depender
exclusivamente de fornecedores. Todavia, ¢ um segmento que, assim como o pao de forma
500g, ¢ afetado diretamente quando acontece uma diminuic¢ao dos pregos dos fornecedores, o
que acaba levando a diminui¢ao de margens desses produtos e consequentemente de vendas,
exatamente pelo fato dos clientes ainda ndo enxergarem um valor maior nesses produtos
fabricados no varejo que os faga decidir pela compra quando existe baixa diferencga de preco a
uma pizza da Sadia ou da Seara, ou um pao Seven Boys ou Nutrella. Pois existe, uma aversao
dos clientes no Brasil, segundo Paula (2013), as marcas proprias dos varejistas, ja que sao
associados no Brasil a marcas de baixo valor € pouca qualidade.

Tanto a padaria quanto a confeitaria sdo setores fundamentais para qualquer
supermercado, pois apesar de ndo representarem percentualmente um valor elevado de
faturamento em relagdo ao faturamento total da rede, sdo os setores que tém as maiores margens
liquidas e sao importantes para diferenciacao frente aos concorrentes, ja que sao setores onde a
empresa tem o poder de inovagdo com a criagao de produtos novos. Uma eventual terceirizagao,
alternativa que poderia substituir o projeto de centralizacdo, dessas producdes faria com que a
empresa perdesse o conhecimento com o passar do tempo de como produzir esses produtos,
ficando, na otica do autor, a mercé desses fornecedores, além da diminuicdo das margens.
Todavia, facilitaria o controle, j& que ndo precisaria de um processo logistico especial para
entregas, ficando a cargo do fornecedor. Contudo, vale destacar que sdo setores e produtos que
fidelizam os clientes e atraem novos pela sua qualidade, diversidade e singularidade. Um pao

francés, assim como, em menor peso, um pao de queijo fora de um padrao alto de qualidade
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pode fazer com que as pessoas decidam ir em outro supermercado, assim como também a falta

de variedade de salgados e doces pode ocasionar tal fenomeno.

5.4 ANALISES DE DEMANDA E SAZONALIDADE

Conforme a Figura 12, a empresa estima que com a quinta filial a empresa aumente em
torno de 50% o faturamento dos setores de padaria e confeitaria da rede. Essa estimativa €
baseada na comparacao com o faturamento de sua maior loja atualmente, filial essa onde foram
feitas as analises dos processos deste trabalho. E para que exista um crescimento saudavel, a
empresa precisa racionalizar sua produgdo para evitar prejuizos que podem ocorrer com uma
gestdo ineficientes de processos.

Figura 12: Projecao de vendas com base em 2016
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Fonte: Autor

Entretanto, apesar do otimismo com o crescimento futuro, as situagdes desses setores
nao sdo positivas, ja que no acumulado a empresa registra no ano de 2017, Quadro 9, retragao
de 4,48% nas vendas na comparagdo com o mesmo periodo de 2016. Esse ¢ um dado
preocupante ja que a empresa esta com crescimento geral de 1,07% em 2017, também em
relacdo ao mesmo periodo de 2016, ou seja, tanto a padaria, quanto a confeitaria, estdo na
contramao do que esta acontecendo com a empresa. Como a empresa abrira uma filial em uma
localidade diferente da que vem atuando, ndo ¢ possivel afirmar os produtos que os

consumidores da nova regido irdo demandar. Entretanto, a gestdo devera optar pelos produtos
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que hoje sdo os lideres em faturamento. Por esse motivo, ¢ importante a analise dos Quadros 6,

7 e 8 que por meio da técnica ABC demonstram os principais faturamentos por produto.

Quadro 9: Crescimento em vendas de 2017 em rela¢io ao mesmo periodo de 2016
(janeiro até outubro)

% Var 2017
Total -4,52%
Padaria -6,51%
Confeitaria -1,70%

Fonte: Autor

E comum que muitos itens do varejo tenham ciclos de vendas. A venda de vinho
acontece principalmente no inverno, ja o sorvete tem vendas fortes apenas no verdo. Essas
analises apesar de parecerem Obvias sdo muito importantes para o planejamento da producao e
tomada de decisdo dos gestores, ja que a vinicola pode dedicar-se a fabricagao de sucos de uva
para amenizar a queda nas vendas, enquanto a fabrica de sorvete pode diminuir o nimero de
empregados para reduzir a produg@o e seus custos.

Com os setores estudados nesse trabalho nao ¢ diferente, pois cada um deles tem seus
meses com maiores € menores vendas. Na Figura 13, foi escolhido analisar a sazonalidade da
padaria pela baixa variancia dos graficos por produto. Ou seja, os paes tém ciclos parecidos de
vendas entre eles. Percebemos que as vendas aumentam consideravelmente nos meses mais
frios do ano, exatamente o periodo em que esses produtos precisam de maior cuidado para que
consigam crescer ja que o frio pode afetar na qualidade do produto caso se use um fermento de
qualidade inferior, enquanto no verao existe uma queda consideravel da venda da padaria nos
meses mais quentes do ano. Com essas informacdes a empresa pode optar futuramente por
diminuir o ritmo de entregas criando lotes maiores nas lojas e diminuir o ritmo de produg¢do na

central.
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Figura 13: Sazonalidade da padaria em 2016
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Fonte: Autor

Para a confeitaria se escolheu analisar os trés maiores tipos de produtos pela sua
diversidade e paridade em faturamento entre eles. Na Figura 14 percebemos que os salgados,
os produtos mais vendidos da confeitaria, mantém uma venda constante durante o ano. Desta
forma, a empresa tera que manter uma producdo praticamente estavel desse produto. Entretanto,
esse primeiro item difere bastante dos proximos. A Figura 15 mostra a grande variagdo na venda
das tortas/bolo decorado, pois existem dois meses onde as vendas crescem acentuadamente, sao
eles os meses de maio, devido ao Dia das Maes, ¢ o més de dezembro, devido ao Natal. Portanto,
sdo €épocas em que os confeiteiros t€ém que dedicar mais tempo para a producdo desses
segmentos, o que pode resultar atualmente na diminuicdo de produgdo de algum outro item.
Vale ressaltar também que, apesar dos dois picos, as vendas se mantém em um patamar estavel
de vendas entre junho e outubro, quando apenas em novembro t€ém uma queda acentuada. A
Figura 16 por sua vez demonstra as vendas do terceiro produto mais vendido da confeitaria,
onde apresenta um grafico parecido com o grafico apresentado pela padaria. Com base nessa
informagdo pode-se alinhar as duas producdes, pois quando uma aumentar a segunda também

devera aumentar.
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Figura 14: Sazonalidade de salgados em 2016
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Fonte: Autor

Figura 15: Sazonalidade de tortas em 2016
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Figura 16: Sazonalidade de bolo simples em 2016
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Fonte: Autor

A partir dessas analises percebemos o quanto a confeitaria tem variagdes de vendas ao
contrario da padaria que mantém um mix com uma correlagdo bem grande entre si. Essas
analises sdo fundamentais para a decisdo de como planejar a produgao, pois existem itens que
em alguns meses que sao mais demandados que outros. Uma andlise feita apenas levando em
conta os quadros de faturamento ABC anual resultaria em itens fabricados nas quantidades
corretas anualmente, porém mal distribuidas mensalmente, resultando em vencimentos e

rupturas de produtos.
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6 ANALISE LOGISTICA E ARRANJO FiSICO

A logistica e o arranjo fisico sdo temas que se complementam, ja que ambos sdo de suma
importancia para um processo de producdo e que, na falta de um alinhamento entre os dois,
podem despender custos altos para as empresas. Neste capitulo analisamos como sera feito o
transporte de produtos para as filiais, como devera funcionar o estoque e ainda como serao
feitos os processamentos de pedidos. Serd abordado como deve ser o arranjo fisico da central,
segundo a analise dos processos feita no Capitulo 5, além de uma analise dos custos do projeto

de centralizagdo.

6.1 TRANSPORTE

Com base na analise dos processos existentes na empresa, destaca-se a necessidade de
um processo de transporte eficiente. Deste modo ¢ fundamental que o processo de producao
esteja alinhado com as entregas para ndo exista ruptura de produtos nas filiais. Para o transporte
a empresa deve optar por um caminhdo com bat refrigerado para locomover os produtos.
Conforme a Figura 17, percebemos que o projeto da nova central de confeitaria e padaria ficara
junto a proxima filial da empresa. O transporte para as outras filiais ndo tera grandes problemas
se for evitado o horario de pico para a filial Guarapari Safira, onde o transito fica bem pesado
das 7h30 até as 9h. Portanto, caso a entrega seja realizada antes desse horario, a melhor rota
serd descarregar os produtos no Guarapari Safira para depois ir aos demais supermercados.
Entretanto, caso a entrega seja entre os horarios de pico a empresa deve optar por fazer a entrega
primeiramente na filial Paraiso e deixar por tltimo a filial Safira até que o transito esteja menos

acentuado.



Figura 17: Localizacio das filiais e do futuro empreendimento
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Os depositos das unidades abrem para o recebimento de produtos no mesmo horario de

abertura das lojas, as 8h30. Logo, os recebimentos da central de confeitaria/padaria terdo que

ser apos esse horario. Por isso, cada filial tera que administrar ao menos um dia de estoque de

produtos congelados. Os produtos que vierem prontos da central ndo enfrentardo problemas,

pois assim que sejam recebidos ja poderdo ser colocados a venda. Com base nessas informacgdes

a rota ideal sera segundo a Figura 18. A Figura 19 mostra a distancia e o tempo médio para a

primeira filial na rota de entrega, que sdo, 6,3km que levam em média nove minutos. As demais

filiais estdo espalhadas geograficamente em um raio médio de 3km, leva-se em média 5 minutos

para ir de uma loja a outra.

Figura 18: Rota de entregas
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Fonte: Autor
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Figura 19: Distancia a filial mais proxima
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Fonte: Google Maps
6.2 ESTOQUE

Atualmente a empresa ndo consegue controlar o estoque de produtos produzidos, ja que
a producao ¢ embalada e colocada a venda quando esta pronta e nao ¢ lancada no sistema da
empresa, assim ndo constando no estoque de produtos no sistema de gerenciamento Sysmo
(Figura 20). So6 existe um controle de vendas para os gestores € um controle de estoque feito
pelo encarregado de confeitaria que confere o que esta faltando para comecar a producao diaria,

como demonstrado no Capitulo 5.



51

Figura 20: Consulta estoque de rede

is1 | Est309-3.01 - Consulta Estoque da Rede E

1- Produto: |!4?0 PAC GUARAPARI FRANCES KG KG D|
Estoque total: -93018,739 Data de cadastro: |3 1/07/2008

Empresa Estogue Preco Empresa Estogue Preco

i -275,130 798 2 -10.030,079 7,98

3 256,879 7,98 5 -87.970,459 7,98

Q | Etiquetas || Trocas || Configurar || _l_'LEed'lar |

Fonte: Sysmo

Com o processo de transferéncia a empresa obrigatoriamente criard um estoque no
sistema para que as mercadorias possam ser aceitas pelos conferentes de depdsitos. Com isso,
precisa ser definido, posteriormente, quem langard os pedidos de produtos para a Central de
Producdo. Os paes e produtos de confeitaria precisam de estoque novo todos os dias, pois foi
relatado por um funcionario que a venda de paes cai quando os produtos ndo tém a data de
fabricagdo do dia em que estao sendo comprados, pelo fato de os clientes terem o habito de
conferir as etiquetas desses produtos.

Portanto, sugere-se que crie um estoque de seguran¢a de ao menos dois dias para os
produtos congelados, pois sdo produtos que ndo terdo problemas com validades e para os
produtos ja embalados na central e distribuidos a sugestao € que o estoque de segurancga seja no
maximo de um dia, pois produtos com datas antigas acabam perdendo o interesse dos clientes,
como citado anteriormente. Por tanto, dependendo do volume que falte ¢ melhor a empresa ter
entregas extras durante o dia para suprir eventuais rupturas.

Pedidos diarios de todas as lojas deverao ser langcados no sistema do supermercado para
que sejam embarcados no proximo dia na central de produgdo. Com esse procedimento, a
empresa conseguird ver quais itens ela precisara produzir mais ou produzir menos, conseguira

controlar melhor a validade dos produtos que sdo de em média 3 dias para tortas e produtos
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resfriados e de 5 dias para os bolos simples e produtos que ficam em temperatura ambiente,
podera ainda, ver o que nao vendeu por que ndo tinha o produto a disposicao do cliente.

Esses lancamentos de produtos produzidos que serdo feitos na central facilitara o
controle dos gerentes sobre o que se esta produzindo. Um controle inexistente atualmente, pois

quem decide o que ¢ produzido € o encarregado dos setores.

6.3 PROPOSTA DE ARRANJO FISICO

O arranjo fisico proposto serd baseado nas medidas do projeto original, que sdo 400m?,
e também nos processos atuais que a empresa utiliza atualmente para a produgdo. Qualquer
mudanga de producao necessitara de alteracdes no projeto para diminuir custos que podem
surgir de locomocao interna. Tipos de arranjos fisicos, segundo Slack, Chambers e Johnson
(2007), tém diferentes custos que determinam a conveniéncia do arranjo fisico para varias
caracteristicas de volume-variedade

Conforme o Capitulo 5 percebemos a distingdo dos dois setores analisados. Essa
diferenga resultara em ambientes de trabalho diferentes para os setores. A padaria tem foco
principal em volume. Por isso, o arranjo fisico em linha de produto ¢ o ideal para o setor, pois
facilitard para a producao locomover a massa entre os processos para a producao.

A produgdo sera da seguinte forma: no primeiro estagio serd a locomog¢ao das matérias-
primas do estoque até o setor, depois a mistura da massa em amassadeiras, assim que finalizado
essa massa vai para a pesagem liberando a amassadeira para o inicio de um novo ciclo. A
pesagem do produto e separagcdo em bojos vai liberando a massa diretamente para o corte e em
seguida para modeladora. Depois do pao modelado e ja colocado nas amassadeiras sera deixado
os paes fermentarem para depois congela-los. Atualmente, pela limitagdo do espago fisico, os
funciondrios tém que trazer as maquinas em funcdo da localizacdo do produto, em uma
combinag¢do de arranjo fisico fixo e arranjo fisico em linha de produgdo, devido a limitag¢do do
espago fisico. Com esse novo processo, o volume de producdo devera aumentar.

A confeitaria devera ter um arranjo fisico majoritariamente celular, aonde os processos
serdo feitos em ambientes preparados para a producdo. Isso facilitard a producao de diferentes
itens a0 mesmo tempo, € ndo limitard a quantidade produzida, que hoje ¢ limitada pelo espago
fisico. Portanto, os produtos serdo separados por semelhancas na producao para a criacao de
células de trabalho. Esse arranjo também facilita a interagao entre os funcionarios na produgdo

que pode resultar em motivagao.
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O Quadro 10 demonstra as principais vantagens e desvantagens dos arranjos propostos

para a centralizacdo da padaria e confeitaria, segundo Slack, Chambers e Johnson (2007).

Quadro 10: Vantagens e desvantagens dos Arranjos fisicos de produto e celular

Vantagens Desvantagens
Baixo custo unitario; Pode ter baixa flexibilidade de mix;
% *g Da a oportunidade para especializagédo | N&o muito robusto contra interrupgdes;
23 de equipamento;
£q Trabalho pode ser repetitivo.
| . .
— Movimentagéo conveniente de
materiais.
Atravessamento rapido; Pode requerer capacidade adicional;

o Pode dar um bom equilibrio entre Pode reduzir niveis de utilizacao de

‘_g custo e flexibilidade para operacgdes recursos.

o com variedade relativamente alta;

(@)

Trabalho em grupo pode resultar em
melhor motivagao.

Fonte: Autor, adaptado de Slack, Chambers e Johnson (2007).

O arranjo fisico proposto na Figura 21 foi desenhado com colaboragao dos gerentes da
empresa com o intuito de diminuir os custos de locomogao de funcionarios, no aproveitamento
do espago fisico e de equipamentos. A area da central de padaria e confeitaria ¢ de 400m?, (20m
x 20m) por sugestdo da empresa. Foram fornecidos projetos anteriores para a elaboragdo desta

versdo atual.
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Figura 21: Arranjo fisico proposto
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Fonte: Autor

Inicialmente, o principal problema foi a localizagdo do estoque de matéria-prima que
ndo poderia ficar longe dos setores de producdo para reduzir os custos com deslocamento de
mercadoria. Por esse motivo, o estoque foi desenhado no centro da central de producao
facilitando aos funcionarios para que nao precisem deslocar insumos por grandes distancias.

A primeira atividade dos funcionérios ao chegarem a fabrica serd a de higienizacao que
sera feita no final do corredor da entrada dos funcionarios. A separagdo dos espagos fisicos da
padaria e da confeitaria acontece porque a confeitaria precisa de um ambiente refrigerado,
enquanto a padaria nao necessita, separando os dois ambientes a empresa gastara menos energia
elétrica.

O setor para embalar produtos fica no final da fabrica, perto dos estoques prontos e da
expedicao por serem os ultimos processos antes de carregar os caminhdes.

A producao da padaria se dara inicialmente da mesma forma que acontece atualmente.
Entretanto, mudara em alguns pontos. O trabalho sera feito por trés funcionarios por turno, em

dois turnos, para criar um fluxo de produ¢do mais rapido que o atual.
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O primeiro processo sera colocar a receita nas amassadeiras, assim como ¢ feito
atualmente. O segundo passo serd a pesagem da massa e criagdo de bojos que serd exercido
pelo funciondrio que pega a massa nas amassadeiras. Um segundo funcionario devera de cortar
a massa e colocar na maquina modeladora os pedacos cortados para dar forma ao pao francés.
O terceiro e ultimo funciondrio colocara os paes em assadeiras e nos armarios de paes para os
paes fermentarem. Assim os armarios de paes serdo deslocados para as cameras frias para que
no proximo dia sejam distribuidos para as lojas.

Os paes que derivam da receita de massa doce serao os unicos produtos da padaria que
serdo forneados na central. Depois de seguir os primeiros processos idénticos ao pao francés,
os paes de massa doce, depois de fermentados, serdo encaminhados para os fornos. Quando
prontos, serao encaminhados para o setor responsavel por embalar os produtos da central para,
posteriormente, serem transportados. Como havera pao francés congelado para o transporte, 0s
paes de massa doce deverdo ser os primeiros produtos a serem produzidos e distribuidos no dia.

A confeitaria terd um calendario de produ¢do, quando produzird alguns produtos
diariamente e outros a cada dois dias. A producao de salgados fritos funcionara do mesmo jeito
que ¢ feita hoje, porém em volume maior, ja que atualmente a maquina que faz a producao fica
ociosa a maior parte do dia, e serdo fritados somente nas lojas. Ja os produtos que necessitam
de trabalhos artesanais, serdo separados por células de trabalho com um a dois funciondrios.
Todos produtos que ndo necessitar ser congelados serdo enviados diretamente para o setor
responsavel por embalar e pesar, para depois serem armazenados para distribuicdo no mesmo
dia ou na préxima entrega a ser realizada.

O setor de confeitaria usard mais os fornos que a padaria, j4 que o pao francés, que
demandavam o forno a todo momento, sera assado somente nas lojas. Deixando os fornos a
disposi¢cdo da confeitaria, fazendo com que os funciondrios ndo tenham que entrar s 4h da
manha para utiliza-los antes.

A empresa utilizava funcionarios da fiambreria para embalar os produtos da confeitaria
e padaria. Com o novo modelo essa fun¢do poderia ser transformada, pois os produtos virdo
embalados da central de producao, para que o funcionario ficasse responsavel por assar os paes
franceses e fritar os salgados conforme a demanda do balcdo, o que hoje ndo acontece com o

salgado que sdo fritados todos pela manha gerando quebra ou excesso de mercadoria no final

do dia.
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6.4 ANALISE DE CUSTOS DO PROJETO

O Quadro 11 apresenta o nimero de funcionarios que a empresa tem atualmente, sem
considerar a abertura da nova filial, com a produgdo descentralizada e o custo com a folha de
pagamento para manter o modelo atual. O setor de padaria da organizacdo conta com 20
funcionarios distribuidos em quatro lojas (cinco por filial) que cumprem a tabela de horario
conforme Quadro 1, Capitulo 5. Ja na confeitaria sdo 18 funcionarios distribuidos em quatro
lojas (em média quatro funcionarios por loja) que sao divididos conforme a tabela horaria do
Quadro 4, Capitulo 5.

Ao comparar com o Quadro 11 com o Quadro 12 percebemos uma economia de
aproximadamente 33% com centralizag¢do da padaria e da confeitaria. Isso se deve a alteracao
que surgird na producao, com aumento de eficiéncia dos processos € com maior facilidade de
padronizagdo dos produtos. Vale ressaltar a reducao de custos com o prémio de domingo que ¢
regulamentado pelos sindicatos, pois ndo precisara pagar a indenizagdo de R$55 e um dia de
folga semanal por domingo trabalhado, que fazia com que a empresa acabasse contratando um

funcionario extra para cobrir os funciondrios de folga.
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Atual Folha de pagamento e encargos
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Proposta de Folha de pagamento e encargos

Quadro 12
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Cabe ressaltar que com apenas dois funciondrios a rede consegue atender 50% da
demanda de pao francés. Com a racionaliza¢do da producgdo, com o arranjo fisico proposto e
com os funciondrios totalmente focados na produgdo, estima-se que com quatro a cinco
funcionarios por turno a empresa consiga suprir toda a demanda futura, com uma reducao de
aproximadamente 50% no nimero de funciondrios e aproximadamente 60% nos custos com
salarios desse setor.

O numero de funciondrios na confeitaria dependerd da demanda futura da empresa,
também considerando que atualmente uma equipe composta por dois funcionarios por turno e
um funciondrio no turno intermedidrio conseguem atender a metade da demanda atual. Com a
previsao de aumento de 50% com a inauguracao de uma nova loja, as equipes minimas para os
trabalhos serdo compostas por seis funciondrios por turno, sendo dois turnos de trabalho.
Diferentemente da padaria que tem uma producdo com alto volume e que com menos
funciondrios conseguira suprir a demanda, a confeitaria tem uma produg¢do artesanal, ou seja, o
aumento do volume de producdo tende a aumentar de forma linear, conforme o niimero de
funcionarios. Entretanto, a reducdo com a folha de pagamento sera também expressiva
reduzindo a equipe e o custo em aproximadamente 30%.

No geral, mesmo tendo que contratar funcionarios para outras fun¢des, como motorista,
ajudante de motorista e embaladores, a empresa diminuird o nimero de funcionarios de 38 no
regime atual para 27 funcionarios propostos.

Para que a nova central comece a funcionar a empresa devera investir em alguns
equipamentos que nao conseguira aproveitar das outras filiais. O Quadro 13 demonstra alguns
itens que precisardo ser comprados para a central de produ¢do. Um exemplo de equipamento
que devera ser adquirido, porque a empresa atualmente ndo tem, € o ultra congelador que servira
para congelar o pao francés depois que o processo de fermentacdo esteja finalizado.

A importancia de dois ultras congeladores, segundo o Quadro 13, se deve ao alto
volume de producdo da empresa. A balanca plataforma servirad para pesar, tanto os insumos no
momento da entrega dos fornecedores, quanto para os produtos produzidos da central. As
balancas industriais servirdo para os funcionarios pesarem as receitas que estao produzindo;
algumas balangas que nao serdo mais usadas nas centrais serdo levadas a central de produgao
para completar o numero ideal de balancas. Assim, como as balangas industriais, os armarios
de paes que ndo forem usados nas filiais serdo enviados para a central de produ¢do para diminuir
o investimento inicial necessario. Entretanto, a empresa deverd comprar no minimo dez
armarios de paes para ndo gerar gargalos na producao do pao francés. A maquina seladora

servira para mandar os produtos congelados em embalagens plasticas para as filiais, conforme
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o peso definido pela empresa. Uma camara fria servird para os insumos que necessitarem e a
segunda camara serd para as tortas decoradas e doces que necessitam ficar em ambiente
refrigerado. A camara de congelados serd usada para armazenar os paes ¢ salgados antes de
serem enviados para as entregas.

Quadro 13: Maquinas e Equipamentos

Maquinas e Equipamentos
Descricdo Quantidade | Valor Unitario (R$) Valor Total (R$)

Ultra congelador 2 22.000,00 44.000,00
Computador 3 1.500,00 4.500,00
Impressora 1 200,00 200,00
Balanga plataforma 1000 kg 1 2.399,00 2.399,00
Balancas industriais 50 kg 3 2.699,00 8.097,00
Armario de Paes 10 1.699,00 16.990,00
Maquina seladora 2 289,00 578,00
Céamara de Congelamento 3,75x3,45x2,70M 1 26.000,00 26.000,00
Cémara Fria 3,75x3,45x2,70M 2 26.000,00 52.000,00
Fornos 2 96.000,00 192.000,00
Refrigeragdo do ambiente (confeitaria) 1 40.000,00 40.000,00

Total R$ 386.764,00

Fonte: Autor

A previsdao do or¢camento necessario para a construcdo da nova central ¢ de um
investimento inicial de aproximadamente R$ 865 mil. O custo com a obra civil foi estimado em
entrevista ndo estruturada com um so6cio da empresa onde foi obtido o valor para a construgao,
instalacdo de equipamentos e preparagdo da area em entorno de R$ 240 mil. Para a obtencao
do custo do terreno foi considerada uma area de 1000m?, dividida pelo valor pago pela empresa
na aquisi¢ao de 20 hectares de terreno, espago necessario para fazer todo o entorno do prédio
principal, com érea suficiente para ampliagdes futuras e espago de manobra para os caminhdes.
Entretanto, ¢ um valor que independentemente da construg¢do da central, ja existe pelo fato da
compra ter sido realizada no ano de 2016. O valor do caminhdo que a empresa precisara tem
custo de R$ 188 mil, valor ja pesquisado pelos socios.

Quadro 14: Investimento Inicial

Investimento Inicial
Descrigédo Valor Total(R$)
Obra Civil (400m?) 240.000,00
Magquinarios e Equipamentos 386.764,00
Terreno (1000m?) 50.000,00
Compra de Caminhao 188.000,00
Total R$ 864.764,00

Fonte: Autor
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Por fim, temos o Quadro 15, que apresenta quais serdo os custos fixos mensais que
surgirdo com a nova central. Todavia, os Unicos custos que serdo realmente novos para a
empresa serao os de seguro para o novo prédio, custos com a internet e telefone e a manutengao
do veiculo necessario para o transporte dos produtos para as filiais, ja que a maioria dos outros
custos a empresa ja tem, porém de forma descentralizada. Os custos com energia elétrica, agua,
manutencdo de equipamentos, e materiais de limpeza ja existem para empresa, ou seja,
provavelmente, com a abertura da nova central os custos fixos das lojas diminuam, valores que
nao sdo estimados atualmente. Um exemplo disso sera o custo com funcionarios que, como ja

foi visto anteriormente, reduziré a folha de pagamento da empresa.

Quadro 15: Custo Fixos Mensais

Custos Fixos Mensais Valor (R$)

Seguros 1.250,00
Funcionarios 68.424,86
Assisténcia Contabil e Juridica 1.500,00
Agua 3.000,00
Internet e telefone 240,00
Energia elétrica 38.000,00
Manuteng¢ao de Maquinas e Equipamentos 2.500,00
Manutengao do veiculo 800,00
Materiais de limpeza 500,00

Total R$ 116.214,86

Fonte: Autor
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7 VALIDACAO DA PESQUISA COM OS GESTORES

A fim de validar as analises de processos, vendas, logistica e de arranjo fisico os
resultados foram apresentados para os gestores da empresa, Antonio Pereira, Ademir Pereira e
Francisca Pereira, visando entregar as consideragdes aos principais interessados na implantacao
da nova Central de confeitaria e padaria para o Supermercados Guarapari. A apresentacdo foi
feita de forma conjunta e serviu para gerar discussdes em pontos importantes.

Quanto as andlises feitas sobre o volume de produgdo, os socios consideraram
importantes para perceber como que com o mesmo nimero de funcionarios na maioria dos seus
setores produtivos a discrepancia entre producdo da loja que mais vende para as menores se
tornava tao acentuada. Essa andlise foi fundamental, pois fez os socios refletirem que, apesar
das limitagdes estruturais das lojas com menores vendas, ndo pode haver ruptura de produtos
nessas lojas, ou reclamagdo sobre a qualidade dos produtos a venda, j& que existe um tempo
maior para avaliacao e producao desses itens.

Sobre o setor de padaria, ja era de conhecimento dos socios a importancia do Pao francés
para a rede, pois esse produto aparece como uns dos cinco mais vendidos nos indicadores da
empresa, perdendo apenas para o produto Leite Integral. Um dos pontos levantados com a
discussao foi a qualidade dos produtos e que a filial do bairro Rubem Berta em Porto Alegre
estava com um pao, segundos os sdcios, mais bonito que os demais. Para corrigir essa diferenca
entre os produtos da rede, o gestor Ademir Pereira ficou de ligar para o fornecedor de farinha
para fosse feito uma analise dos processos e dos fornos das demais filias; com a visita do
técnico, dois dias depois da apresentacdo, foi constatada a necessidade de o pao ficar dois
minutos a mais no forno, agcdo de corre¢ao que melhorou bastante a qualidade e acabou gerando
uma maior uniformidade entre as redes. Conforme a apresentacdo seguia, era maior o
convencimento que o investimento em uma central de produgao facilitaria para a empresa no
controle e em custos com funcionarios e com uma reducao de perdas.

Um dos pontos que mais gerou preocupacao dos soécios foi o nimero excessivo de
produtos com vendas registradas no ano de 2016 pelas confeitarias da rede. Os gestores
perceberam a necessidade que a empresa tem da criagdo de uma agenda de produgdo e que o
processo dos funcionarios de conferirem quais os produtos que estao faltando na loja para
iniciar a produ¢ao nao comportam mais o tamanho da empresa, pois pode gerar falhas como
um mix que acaba-se por ndo ter controle de seu tamanho que pode fazer com que os
funcionarios diminuam a producdo dos produtos mais importantes por acabar ndo sobrando

tempo, como também a producdo de itens que ficam com vendas mais fracas para diminuir o
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ritmo de producdo. Segundo os socios, do jeito que se esta organizada a producgdo atualmente
a empresa perde o controle do que precisa ser produzido. Percebeu-se com a andlise que a
empresa precisa atualmente de um encarregado responsavel por todas as confeitarias para criar
uma unificagdo da produgdo e uma cobrancga para os encarregados locais, fun¢do parecida com
a que foi criada recentemente para os agougues da empresa e tem gerado resultados. Entretanto,
foi citada a dificuldade de se encontrar um perfil entre os confeiteiros locais que conseguissem
exercer tal funcao.

Os gestores comentaram a dificuldade de trabalhar da forma atual, visto a dificuldade
que a empresa tem no controle de insumos, de processos ¢ de mao de obra qualificada. A
centralizagdo facilitaria para a empresa em todos esses pontos destacados. Existiria um aumento
de custos que os socios consideram pequeno em frente os lados positivos.

Ao observar a queda nas vendas este ano em comparagao ao mesmo periodo do ano
anterior, a empresa entende que isso se da ainda pelos efeitos da crise econdmica que acabou
chegando um pouco mais tarde no varejo e que ainda tem gerado reflexos na rede. Foi
unanimidade durante a apresentacao, que apesar das dificuldades externas, a empresa deve
tentar corrigir os processos atuais para servir de modelo para a implantagdo da central. Entre
essas atividades que terdo que ser revistas esta a racionalizagdo dos mix dos setores.

Sobre a analise de logistica os socios perceberam a importancia dessa analise para o
futuro da empresa, pois partird dessa atividade praticamente toda a distribui¢do da produgao.
Foi citado que, apesar da atual analise apresentar um fluxo de transporte por distancia entre as
redes, havera de ser estudada a necessidade de as lojas com vendas maiores receberem antes a
producdo, pois precisa-se de mais tempo para organizacdo dos produtos para os clientes. O
Layout proposto foi elogiado, perante aos projetos que a empresa ja dispunha e vai ser
considerado na construgdo da central, um dos pontos negativos dos projetos que empresa tinha
era a localizagdao do depdsito que ficava longe dos setores, ou ainda o setor de finalizagao dos
produtos nao ficava perto da expedigdo, criando deslocamentos desnecessarios.

Os gestores se mostraram satisfeitos com a elaboracao do trabalho e citaram que ele foi
importante para alertar sobre os problemas atuais, ajudando para que nao sejam repetidos na
central. Acreditam que com algumas mudancgas propostas no trabalho podem ser botadas em

pratica no futuro para uma melhor eficiéncia da empresa.
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8 CONSIDERACOES FINAIS

O Supermercados Guarapari foi fundado em junho de 1983 a partir de quatro sécios,
sendo o objetivo inicial atender melhor a grande clientela de uma mercearia da familia na vila
Paraiso, situada na cidade de Viamao. Com o tempo a empresa foi crescendo, abrindo novas
filiais e fidelizando os clientes que acabam se identificando com a historia da rede por verem
seu crescimento e o trabalho diario de seus socios. A partir deste crescimento, a empresa estuda
a viabilidade da criacdo de uma central de producdo de padaria e confeitaria, junto com uma
nova filial, para conseguir diminuir custos e criar uma padroniza¢do dos produtos. Devido a
falta de padronizagao, hoje a empresa enfrenta reclamacgdes dos clientes pela falta de produtos,
diferenca entre as redes e sobretudo na qualidade que acaba ficando dificil de a empresa
acompanbhar, o que pode resultar em desisténcia da compra por parte do cliente.

Tendo em vista a atual situagdo do pais, € uma boa noticia que a empresa esteja querendo
melhorar seus processos € também investir. Este trabalho foi realizado exatamente para ajudar
os gestores na tomada de decisdo que serd impactante para a empresa, ja que necessita de um
investimento e de mudangas nos processos atuais.

A pesquisa comegou a partir da andlise dos processos da empresa, onde foi possivel
conhecer as realidades existentes, assim como a caracteristica dos produtos. Foi elaborada
também a analise do portfolio atual dos setores de confeitaria e padaria. Posteriormente, a partir
dos dados de faturamento foi possivel relacionar as vendas com os processos atualmente
executados na empresa.

A comparagdo resultou na percep¢do de como ¢ alto o grau de importancia do pao
francés em relacdo aos demais no setor de padaria, que sozinho representa mais de 65% do
share, onde o foco da produgdo ¢ totalmente para atender a alta demanda desse produto. Ja na
confeitaria foi constatado o inverso que na padaria, hd um produto que se destaca também, o
salgado familia, porém com uma relevancia bem menor, com menos de 15% do faturamento do
setor. Entretanto, os dois setores, apesar de dividirem atualmente o mesmo espaco fisico tém
focos completamente diferentes. Enquanto a padaria tem preocupagdo claramente no volume
de produgdo, a confeitaria tem foco na variedade. Percebemos essa diferenga ao compararmos
o tamanho do mix dos dois setores, onde a confeitaria tem mais de cem tipos de produtos,
enquanto a padaria tem apenas vinte e seis tipos € com um grupo A da tabela ABC, com 21
produtos, representa mais aproximadamente 85% do total de vendas.

A partir do arranjo fisico proposto foi possivel analisar como sera feita a produgao,

armazenamento de produtos e como sera realizado o transporte. A central de produgao criara
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novos custos que ndo existiam para a empresa, como transporte, aumento da demanda de
recebimento de produtos em cada filial, entre outros custos que advém de um novo pavimento.
Entretanto, ¢ perceptivel que a empresa reduzird os custos com mao de obra, de estoque de
matérias-primas nas filiais e, por utilizar apenas um local para producao, reduzindo os custos
fixos que hoje existem distribuidos pelas filiais e possivelmente os custos varidveis por
aumentar a escala de producao, além de criar um padrao de produtos para rede.

Ao mostrar a pesquisa para os gestores da empresa foi perceptivel que aumentou a
convicgado de que a central de padaria e confeitaria devera ser implantada para reduzir os custos
e para criar uma uniformidade na rede, mas primeiramente a empresa precisa melhorar seus
processos antes dessa mudanga na produgao.

A pesquisa procurou auxiliar a tomada de decisdo dos gestores, que por estarem muito
envolvidos em areas diferentes, ndo conseguiam analisar conjuntamente os dados que a propria
empresa forneceu para o estudo. Foi possivel mostrar as dificuldades atuais dos setores, e como
realmente funcionavam os processos. Entretanto, ocorreram algumas limitagdes para o estudo.
A primeira dificuldade foi nao poder ter acompanhado todos os setores produtivos, o que traria
maior confiabilidade para o trabalho. Outro problema foi acompanhar os processos da
confeitaria, que, por ter um numero elevado de produtos e de processos diferentes a cada dia,
acabou prejudicando uma analise focada nos tempos de produgdo. Por fim, ndo foi possivel
demonstrar a taxa interna de retorno do investimento pelo fato da empresa desconhecer o custo
de sua producao.

Por fim, a elaboragao e a conclusao desse trabalho abrem margem para pesquisas futuras
para o setor, como, por exemplo, uma pesquisa de satisfacao dos produtos produzidos no varejo
na tentativa de conseguir melhorar os produtos e racionalizar a produg¢ado existente. Uma anélise
dos ABC de faturamento e de margem também podem ser feitas apds a inauguracao da central
de padaria e confeitaria para realizar uma comparacao se houve mudangas no perfil de vendas
dos produtos. O mesmo trabalho poderia ser aplicado em supermercados de outras redes para
verificar se existe uma necessidade similar ao que aconteceu no trabalho atual. E,finalmente,

uma andlise financeira mostrando a taxa interna de retorno (TIR) do investimento.
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