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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo analisar a implementacdo do processo de
planejamento e controle da produg¢do do Restaurante Camardes Potiguar visando
maior agilidade, redugdo de custo e de tempo nos processos de pré-produgéo e
produgdo de seus pratos. Na elaboragdo do trabalho foram utilizados estudos
bibliograficos, entrevistas com os funcionarios da empresa e observagéo direta no

Py impeto de conseguir avaliar todas as etapas do processo produtivo.
Palavras-Chave: Produgao. Planejamento da Produgéo. Controle.

®

®



ABSTRACT

This work has as objective analyzes the implementacgao of the planning process and

control of the production of the Restaurante Camardes Potiguar seeking larger

agility, cost reduction and of time in the pré-production processes and production of

your plates. In the elaboration of the work bibliographical studies were used,

interviews with the employees of the company and direct observation in the impulse
® of getting to evaluate all the stages of the productive process.

Key words: Production. Planning of the Production. Control.
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1 INTRODUGAO

Atualmente, no Brasil, a alimentagéo fora de casa virou um habito. Fatores
como facilidade e tempo, ou melhor, a falta dele, impulsionam o consumo de
produtos e servicos oferecidos por bares, restaurantes e lanchonetes. Além da
necessidade basica de se alimentar, comum durante a jornada de trabalho, os
brasileiros passam a associar essas refeigdes ao prazer de uma boa alimentagéo,
em um ambiente agradavel, acompanhado por um bom servigo. Assim, comer fora
de casa passa a ser também uma atividade de entretenimento.

O constante crescimento do setor de alimentos e bebidas representados por
negocios formais ou informais gera a circulagdo de altos montantes de capital, bem
como grandes investimentos. Isso explica por que instituicbes como o Banco
Nacional de Desenvolvimento Econdmico e Social (BNDES) dispde de varias opgoes
de investimentos e empréstimos. O Estado de Sao Paulo, por exemplo, que é o
maior centro econémico do pais, tem a maior concentracdo de empreendimentos no
setor.

A evolugdo no segmento provoca um acirramento no mercado fazendo com
que as empresas dessa esfera de servigos passem a ter o foco no cliente como fator
de sobrevivéncia.

Entretanto, as preocupagdes dos restaurantes vao além dos cuidados com o
cliente, sendo essa atividade apenas uma forma de diferenciagdo. Praticas
administrativas inteligentes e coerentes com as necessidades de cada empresa séo
de extrema importancia para a saude financeira da empresa.

Uma das formas de manter o restaurante financeiramente saudavel e
produtivo é por meio de uma boa administragdo da produgédo e de materiais. Tao
importante quanto oferecer um produto que satisfaga o cliente € manter-se
administrativamente equilibrada e atenta as operagdes que envolvem altos
investimentos financeiros.

Diferente dos outros ramos de atividade, os restaurantes necessitam
desenvolver formas de controles, que melhor se adaptem para cada empresa, pois,
em geral, apresentam um grande mix de op¢des, e esses precisam ser muito bem
administrados. E devido a essa complexidade e a necessidade que as empresas
tém de se organizar e estruturar para alcancar um desempenho desejavel do
negocio que este trabalho tem como objetivo criar mecanismos facilitadores para o
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processo produtivo da empresa, bem como um planejamento, controle e
programacéao da produgéao visando reducao de tempo, custos e desperdicios.

O presente trabalho esta dividido da seguinte maneira:

Neste primeiro capitulo é feita a introducdo do tema da pesquisa pretendida,
séo apresentados a justificativa, o problema, os objetivos e as limitagdes deste.

No segundo capitulo sdo identificadas e analisadas as referéncias
bibliograficas iniciando o assunto diretamente pelo PCP.

O terceiro capitulo apresenta, de forma detalhada, a metodologia proposta
para a implementagao do sistema PCP que tem como base a definicdo dos passos e
cronograma de implementagao.

O quarto capitulo faz a analise da situagdo atual da empresa e as
recomendagdes para a implementagao do novo PCP.

O quinto capitulo apresenta as conclusées obtidas a partir dos resultados
observados, com o objetivo de generalizar a metodologia, bem como propor

recomendagdes para continuagao do trabalho.

1.1 CARACTERIZAGAO DA ORGANIZAGCAO

O Restaurante Camardes possui atualmente trés unidades na grande Natal
com duzentos e sessenta e oito funcionarios, sendo uma unidade no segmento self-
service e duas unidades com servigo a la carte.

A empresa tem como missdo “Ser uma empresa qualificada em culinaria e
servicos, que busque constantemente superar as expectativas dos clientes,
proporcionando prazer e satisfagdo”, o que a faz estar em constante melhoria e
aprimoramento em seus Servigos e processos.

Atualmente, o Camardes tem diante da sociedade a posicdo de melhor
restaurante em seu segmento, dado obtido através de divulgagées em jornais,
revistas e pesquisas. Esta posicao ja perdura a quatro anos consecutivos, fazendo
com que a responsabilidade seja muito maior ao passo que a manutengdo desta
posicdo depende da unido do servigo, da qualidade na comida, da variedade do mix
e pontualidade oferecida aos seus clientes.

A empresa encontra-se em fase de expansao e nos préximos meses estara
inaugurando uma nova unidade no segmento self-service, tornando-se ainda mais
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necessario um planejamento dos processos de suprimento, producgéo e distribuigao
dos produtos.

1.2 FORMULACAO DO PROBLEMA E /OU OPORTUNIDADE

As empresas em geral, enfrentam dificuldades diarias na programacéo de sua
producgéo, devido a uma enorme quantidade de informacdes que sdo utilizadas no
planejamento da produgdo de seus produtos, causando assim uma grande
dificuldade para administragao.

Portanto é indispensavel a ajuda de um sistema de planejamento para auxiliar
o setor de PCP a nao cometer erros de programacéao, ou pelo menos minimiza-los, e
assim, atender aos pedidos em seus respectivos prazos de entrega.

A otimizagao dos processos operacionais tem se revelado um fator critico de
sucesso para as organizagoes. Ele viabiliza a obtencdo de ganhos de produtividade
e atendimento a seus clientes, assim como a continua redugcdo dos custos
W operacionais.

A alocagao 6tima dos recursos produtivos, considerando-se as restricdes
monetarias, fisicas e operacionais impostas pelas estruturas e processos produtivos
e por um mercado globalizado e cada vez mais competitivo, representa uma
constante preocupagao para as organizagdes, quaisquer que sejam as suas areas
de atuacao.

Fazer as escolhas certas, redirecionar recursos para adaptar-se a problemas
de suprimento, assim como rearranjar as seqiéncias de atividades pode
proporcionar aumentos de produtividade, diminui¢cao de custos, redugcédo de perdas,

) otimizacdo do ciclo operacional e agilizacdo da entrega do produto acabado ao
cliente. Cada decisdao tomada pode fazer a diferengca entre o lucro e o prejuizo
dentro desse universo de dominios, tais como: programacdo, configuragao,
planejamento, alocacdo de recursos com capacidade finita ou qualquer problema
que necessite fazer uma pesquisa para encontrar a solugdo 6tima dentre uma
grande variedade de possibilidades (RAMOS, 1998).

O processo produtivo da empresa apresenta deficiéncias na sua
movimentacao e agilidade vindo muitas vezes a gerar desconfortos aos clientes com
filas de espera demoradas. Portanto se faz necessario uma analise e reformulacao
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de alguns processos para efetivamente reduzir o tempo de espera do cliente e fazer

com que o atendimento seja o mais eficiente possivel.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral

Desenvolver instrumentos para o planejamento e controle do processo

produtivo do restaurante Camardes Potiguar.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Caracterizar o método de PCP antigo;
e Analisar a implementagao do sistema de controle de estoques Girassol;

¢ Proposta de um novo PCP;

1.4 JUSTIFICATIVA

Na Gestao da Produgdo, caso as informagdes ndo sejam tratadas de forma
adequada, uma série de problemas podem ocorrer, sendo que o principal deles € a
impossibilidade de recuperagio de informagdes para consultas. Isto faz com que as
decisGes sejam tomadas com base em informagbes desatualizadas e que podem
conter imprecisées.

Outro grande problema sao os gargalos na produgédo pela desorganizagéo que
podem prejudicar sobremaneira a qualidade do atendimento e a falta de agilidade do
processo pode refletir diretamente no tempo de espera na fila e na permanéncia do
cliente na mesa podendo causar prejuizos para o restaurante ao passo que a
empresa tem alta rotatividade e pouco espago pelo nidmero de clientes que a
freqientam.

Portanto, visando aumento da produtividade e redugdo de tempo, custo e

desperdicio se faz necessario o Planejamento e Controle do Processo Produtivo.
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2 REVISAO DA LITERATURA

O presente capitulo aponta a exposicdo do que vem a ser e qual a
contribuicio de um planejamento e controle da produgdo dentro de uma

organizagao.

2.1 PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUGAO

O Planejamento e Controle da Produgdo é, segundo Zaccarelli (1987), um
conjunto de fungbes que, além de planejar e controlar também comandam e
coordenam a produgéo.

Moreira (2001, p.392) denomina o PCP como Programagédo e Controle da
Producdo, definindo-o como “[...] atividades marcadamente operacionais, que
encerram um ciclo de planejamento mais longo, que teve inicio com o Planejamento
da Capacidade e a fase intermediaria com o Planejamento Agregado”.

O PCP pode ser decomposto, segundo Erdmann (1994), em planejamento,
programacéao e controle. Por planejamento devem-se entender aquelas fungdes de
longo alcance ou mais genéricas, que alimentardo a programagao.

A programacéo e o controle sdo fungées interdependentes que, valendo-se
do planejamento, definem as quantidades a serem produzidas a cada periodo (curto
prazo), as necessidades de materiais, os prazos e as capacidades do sistema de
producao requeridas, liberam as ordens e executam o controle propriamente dito.

Hoje em dia, consideram-se também, no projeto do sistema produtivo as
questdes referentes ao meio ambiente, ou seja, orientado para uma visdo ecolégica
de ndo agressao ao meio. Isto € um fator importante que associado ao conceito de
eliminagdo das fronteiras internas garante um eficiente desempenho de todo o
sistema produtivo e empresarial, uma vez que a imagem da empresa sera adequada

perante a comunidade.

2.1.1 O Planejamento

Um produto pode ser um bem ou um servigo. Porém, os produtos de maior
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importancia comercializados em um restaurante sdo os servigos. E necessario
destacar, que as agdes do elemento humano constituem-se nos instrumentos
principais a permitir que os clientes possam usufruir das instalagdes. A tecnologia
trouxe muitas inovagbdes técnicas para as empresas do género alimenticio, no
entanto, os funcionarios continuam sendo o elo fundamentalmente responsavel para
o sucesso de um restaurante. E a partir do atendimento que um cliente recebe em
um restaurante, que dependera da imagem positiva ou negativa da organizagéo.

Quanto maior for o restaurante (e de maior categoria), mais amplos e
sofisticados sdo, os servigcos oferecidos. O restaurante necessita sempre estar
atualizado com as novas técnicas de gestdo bem como acompanhar paralelamente
0 avango tecnoldgico, porém, de nada adianta terem-se modernas tecnologias, se
nao existir um treinamento para adaptar as pessoas as mudangas.

Para que se tenha um resultado final satisfatério, um bom processo de
planejamento depende de uma visdo adequada de futuro, conhecimento fiel sobre a
situacdo presente e ter clareza quanto aos objetivos que se pretendem atingir.

Segundo Corréa (2004), planejar é entender como as consideracdes
conjuntas da situacdo presente e da visdo de futuro influenciam as decisdes
tomadas no presente para que se atinjam determinados objetivos no futuro, ou seja,
planejar é projetar o futuro diferentemente do passado, por causas sob nosso
controle.

O processo de planejamento € continuado, a medida que o tempo passa, o
“planejador” deve, periodicamente, estender sua visdao de futuro de forma que o

horizonte de tempo futuro sobre o qual se desenvolva a visdo permanega constante.

2.1.2 Natureza do planejamento e controle

Qualquer operagéo produtiva requer planejamento e controle, mesmo que a
formalidade e os detalhes do plano e do controle possam variar. Algumas operagdes
s&o mais dificeis de planejar devido ao alto indice de imprevisibilidade.

O propésito do planejamento e controle de acordo com Slack et al.(1996) é
garantir que a produgéo ocorra eficazmente e produza produtos e servigos como se
deve. Para tanto sdo necessarios o planejamento e controle da:

- Quantidade adequada;
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- Momento adequado;
- Nivel de qualidade adequado.

Para Moreira (2001) controlar a producgao significa que as ordens de produc¢ao
serdo cumpridas da forma e data certas, para tanto é preciso dispor de um sistema
de informacbes que relate periodicamente todos os acontecimentos do setor
produtivo, como por exemplo, em que quantidades estdo sendo produzidos cada

produto.

2.1.3 Tarefa do planejamento e controle

O planejamento e controle requerem conciliagdo do fornecimento e da
demanda em termos de volume, em termos de tempo e qualidade. Slack et al.
(1996) descreve que para conciliar o volume e o tempo, sdo desempenhadas trés
atividades distintas, embora integradas:

I-.dCamegamento - determina o volume com o qual uma operagido produtiva pode
idar;
- Seqiéncia - determina a prioridade de tarefas a serem desempenhadas;

- Programagéo - decide o tempo (momento) de inicio e fim para cada tarefa.
2.2 PLANEJAMENTO E CONTROLE DA CAPACIDADE

Segundo Slack et al.(1996) a administracdo da producdo tem por
responsabilidade fundamental prover a capacitagcéo de satisfazer a demanda atual e
futura, determinando a capacidade efetiva da operagao produtiva, fazendo com que
o equilibrio adequado destas demandas gere altos lucros e clientes satisfeitos.

2.2.1 Conciliagao de fornecimento e demanda

As atividades de planejamento e controle proporcionam aos sistemas,
procedimentos e decisdes que conciliam os recursos da operagdo que tém
capacidade de fornecer ao consumidor, a um conjunto de demandas tanto gerais
como especificas. Fazer a conexdo entre os dois € que ira engatilhar a produgéo no
sentido de satisfazer consumidores. Segundo Slack et al.(1996) em qualquer
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operacao o fornecimento de recursos é finito, sendo a operagao sujeita a limitagoes,
quais sempre devem ser observadas:

» Limitagdes de custo;

» Limitagbes de tempo;

« Limitagbes de capacidade;

» Limitagbes de qualidade.

A natureza das decisbes tomadas para planejar e controlar uma operagao
produtiva dependera tanto da natureza da demanda como da natureza do
fornecimento nessa operagdo. Verificamos algumas diferencas em demanda e
fornecimento que podem afetar a forma pelo qual gerentes de produgéo planejam e
controlam suas atividades.

a) Incerteza de fornecimento

Algumas operagbes sao razoavelmente previstas e usualmente correm
conforme o plano. Nestas situagdes, a necessidade de controle € minima. Quanto
maior for a dependéncia e a complexidade da operagdo, se faz necessario um
controle mais rigoroso e agdes de curto prazo para minimizar possiveis insatisfagoes
do consumidor.

b) Incerteza de demanda

A demanda também pode ser incerta, mas ndo em todas as operagdes; em
algumas a demanda é razoavelmente previsivel. A demanda é imprevisivel no curto
prazo, pois esta pode sofrer variagdes diversas, quais serdao afloradas no médio e
longo prazo.

Assim, temos duas entidades. Por um lado, temos os recursos da operagéo
que tém a capacidade de fornecer ao consumidor, mas aos quais ainda nao foram
dadas instrugbes de como fazer isso. Por outro lado, temos um conjunto de
® demandas, tanto gerais como especificas, dos consumidores, tanto atuais como

potenciais, para os produtos ou servicos da operagdo. As atividades de
planejamento e controle proporcionam os sistemas, procedimentos e decisbes que
conciliam estas duas entidades.

Quanto melhor se puder estimar e prever necessidades de capacidade e
quanto menos variabilidade de produtividade houver num sistema de servigos,
melhor sera o resultado do planejamento de capacidade e, conseqientemente,
melhor serda o desempenho do sistema para atender a demanda (GIANESI;
CORREA, 1994).



Convém citar trés politicas basicas para gerar capacidade em fungdo da
demanda, que sao: alterar a capacidade do sistema para que esta se ajuste melhor
a demanda; absorver as variacdes da demanda usando estoques; e influenciar a
demanda para que esta se ajuste melhor a capacidade existente (GIANESI;
CORREA, 1994).

2.2.2 Demanda dependente e independente

Sabendo que, um produto final possui diversos componentes, e que a
demanda deles dependem da sua prépria, essas mesmas recebem o nome de
demandas dependentes, e a do produto final, chamada de independente, depende
apenas do quanto ele é requisitado em relagdo ao mercado.

A diferenga basica entre os dois itens, os de demanda independente e
dependente, € que a demanda do primeiro tem de ser prevista com base nas
caracteristicas do mercado consumidor, em contrapartida, a demanda do segundo,
nao necessita ser prevista, pois pode apenas ser calculada a partir da do primeiro
(CORREA; GIANESI, 1996).

Segundo Slack et al.(1996) demanda dependente é aquela relativamente
previsivel devido a sua dependéncia em fatores conhecidos. O planejamento e o
controle da demanda dependem do consumo, o qual pode ser previsto ou previsivel.

Ja a demanda independente ndo € amarrada a uma previsdao de consumo, &
proferida a partir de estudos empiricos, até chegar o mais préximo possivel da
demanda. Os conceitos de demanda dependente e independente estao
proximamente relacionados a como a operagao escolhe responder a demanda.

Em condigdes de demanda dependente, uma operacdo somente vai comecar
o processo de produgdo de bens ou servicos quando for necessario. Cada pedido
aciona as atividades de planejamento e controle para organizar ou iniciar sua
producdo. Outras operagdes podem ser suficientemente confiantes na natureza da
demanda, se ndo em seu volume e prazos, para manter "em estoque" a maior parte

dos seus recursos, transformadores, requeridos para satisfazer seus consumidores.




2.2.3 Planejamento e controle de longo, médio e curto prazo

Planejamento e controle em longo prazo

No longo prazo, os gerentes de produgéo criam planos relativos ao que eles
pretendem fazer, que recursos eles precisam e quais os objetivos eles esperam
atingir. Ao levar avante suas atividades de planejamento, os gerentes de produgédo
estardo preocupados principaimente em atingir as metas financeiras. Serao
desenvolvidos orgamentos, que identifiquem as metas de custos e receitas que se
pretende alcangar, seguindo os passos de usar previsbes de demanda agregada;
determinar recursos de forma agregada e tracar objetivos estabelecidos em grande

parte em termos financeiros.

Planejamento e controle de médio prazo

Este caso visa um planejamento com mais riqueza de detalhes (e replanejar,

se necessario). E proferida uma analise na demanda global que a operagdo deve

® atingir de uma forma parcialmente desagregada, seguindo os passos de usar
previsbes de demanda desagregada parciaimente; determinar recursos de
contingéncias e tragar objetivos estabelecidos tanto em termos financeiros como

operacionais.

Planejamento e controle de curto prazo

No planejamento de curto prazo, muito dos recursos terdo sido definidos e
sera dificil fazer mudancas de grande escala nos recursos. Todavia, intervengdes de
curto prazo sao possiveis se as coisas ndao correm conforme os planos. Nesse

® estagio, a demanda sera avaliada de forma totalmente desagregada, seguindo os
passos de usar previsdes de demanda totalmente desagregada ou demanda real;
fazer intervengdes nos recursos para corrigir desvios e consideracdo de objetivos

operacionais ad hoc (caso a caso).
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2.2.4 Integragéo do planejamento e outras fungdes empresariais

Chiavenato (1991) apresenta um exemplo simples do fluxo de informagdes e
interacdes entre o planejamento de producgao e as demais areas da empresa:

Com a area de Suprimentos e Compras: o PCP programa materiais e
matérias-primas que devem ser obtidos no mercado fornecedor através do érgao de
compras e estocados pelo 6rgao de suprimentos. Assim as areas de Suprimentos e
Compras funcionam com base naquilo que é planejado pelo PCP.

Com a area de Recursos Humanos: o PCP programa a atividade de mao-de-
obra, estabelecendo a quantidade de pessoas que devem trabalhar no processo de
produgdo. O recrutamento, a selecdo e o treinamento do pessoal sdo atividades
estabelecidas em fun¢gdo do PCP.

Com a area Financeira: o PCP se baseia nos calculos financeiros fornecidos
pela area financeira para estabelecer os niveis 6timos de estoques de matérias-
primas e produtos acabados, além dos lotes econémicos de producéo.

Com a area de Vendas: o PCP se baseia na previsdo de vendas fornecida
pela area de Vendas para elaborar o Plano de Produgdo da empresa e planejar a
quantidade de produtos necessaria para suprir o atendimento aos clientes.

Com a area de Produgado: o PCP planeja e controla o programa mestre de

producgio.
2.3 ORGANIZACAO DO TRABALHO

Outra caracteristica relevante do profissional de um restaurante é o
o relacionamento humano. Este profissional necessita de muito tato para lidar com
pessoas. Deve estar sempre pronto e apto a satisfazer os desejos do cliente. Para
isto, exigem-se muita iniciativa, criatividade e receptividade aos desejos do cliente.
O gerenciamento dos recursos humanos, que por muito tempo teve como
objetivo obter das pessoas a maior produtividade possivel, tem hoje o desafio de
transformar a habilidade e o talento individual e a sinergia desses talentos e
habilidades interagindo em grupo em vantagem competitiva para as operagoes
(CORREA, 2004).
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Os elementos do gerenciamento de recursos humanos sao tradicionalmente
vistos como estando diretamente dentro de esfera da administragdo da producao.
Estas sdao as atividades que influenciam o relacionamento entre pessoas, a
tecnologia que elas usam e os métodos de trabalho empregados pela produgao,

chamado projeto de trabaiho.

2.3.1 Projeto do trabalho

A producdo de refeicdo é considerada como um processo no qual ocorre
utilizagao intensiva de mao de obra, apresentando grande dependéncia do trabalho
dos operadores, sendo este considerado um dos problemas do setor. Os niveis
socio-culturais dos colaboradores que atuam nesta area sdo, normalmente, baixos,
implicando altos indices de rotatividade e absenteismo, levando o setor a ser
considerado com pouca atratividade para mao de obra especializada. Salarios
baixos definem estas razées. Com pouca escolaridade e com baixos salarios, os
resultados operacionais sofrem implicagdes graves, do ponto de vista orgamentario
e de qualidade.

Portanto, o projeto do trabalho tem um papel pivd no planejamento da
producio, ele auxilia a desenvolver a cultura da organizagdo — seus valores, crengas
e pressupostos compartilhados.

Segundo Slack et al. (1996, p.287)

O projeto de trabalho define a forma pela qual as pessoas agem em
relacdo a seu trabalho. Posiciona suas expectativas de o que lhes é
requerido e influencia suas percepg¢des de como contribuem para a
organizagdo. Posiciona suas atividades em relagdo a seus colegas
de trabalho e canaliza os fluxos de comunicagdo entre diferentes

partes da operacao.

O projeto do trabalho é composto por varios elementos separados, mas
relacionados, que, quando tomados em conjunto, definem o trabalho das pessoas na
produgdo. A seguir citamos alguns destes elementos.

Que tarefas? Em que seqiiéncia? Quem mais? Como fazer a interface com as
instalagdes? Que condigbes ambientais? Quanta autonomia? Que habilidades?Onde
alocar?

Segundo Slack et al.(1996) existem cinco objetivos de desempenho que nos

fornecem um guia de o que é relevante nas decisdes de projeto do trabalho.
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a) Qualidade
Inclui projetar trabalhos que incentivem o pessoal a melhorar o trabalho em si,
de forma a tornar os erros menos provaveis.
b) Rapidez
A velocidade de resposta € o objetivo dominante a ser atingido e sera
importante na determinagcao da capacidade de responder as exigéncias do cliente
c) Confiabilidade
Desde o arranjo do trabalho dos servigos ao projeto do vestuario do pessoal
de atendimento, podem ajudar a confiabilidade do produto.
d) Flexibilidade
O projeto do trabalho afeta diretamente na flexibilidade da produgao, por isso
ao desenvolver um projeto devemos atentar para esta questao.
e) Custo
Por fim a produtividade, ou seja, o custo que ¢ diretamente influenciado pelos
elementos ja mencionados.
A saude, seguranga e a qualidade de vida no trabalho, também sao objetivos
importantes, uma vez que estes devem ser observados, pois a integridade fisica do

trabalhador é algo indispensavel.

2.4 CONTROLE DE PRODUGAO

Dentro do organograma, a produg¢do constitui o alicerce fundamental. Toda a
infra-estrutura montada tem como objetivo maior produzir para vender. A produgao,
segundo Fonseca (2000, p. 71), “é a transformagdo das matérias-primas em
produtos prontos para o consumo, podendo ser feita em diferentes pontos e em
diferentes momentos da opera¢do. De maneira geral, o principal ponto de produgao
é a cozinha”, referindo-se a produgéao de refeigbes em restaurantes.

A definigdo, conforme Oishi (1995, p. 21) € a seguinte:

producao é qualquer processo ou procedimento que tem por objetivo
transformar um conjunto de entradas em um conjunto especifico de
saidas [...] quaisquer atividades determinadas para alcangar um
objetivo constitui o sistema de transformagido ou chamado,
equivalentemente, de producao.
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Para Montoro Fitho (1982, p. 146):
E a relagdo que mostra qual a quantidade obtida do produto, a partir
da quantidade utilizada dos fatores de produ¢do, ou ainda, técnica
por meio da qual um ou mais produtos vao ser obtidos a partir da
utilizagcido de determinadas quantidades de fatores de produgao.
Os fatores citados referem-se aos conhecidos pela ciéncia econbémica:
® : : . :
recursos naturais, capital, trabalho e recursos tecnolégicos. O sistema de
transformagéo pode abranger o sistema de produgdo de bens e o sistema de
servicos, o primeiro referindo-se a transformacgéao do estado fisico ou quimico da
matéria e o segundo sem essa caracteristica de mudanga. Os servigos, como
resultado de transformagdo, devem ser concebidos como produtos. Numa linha de
analise vertical tém-se as fases na transformacéo, destacadas no Quadro1.
FASES
ENTRADA TRANSFORMAGAO SAIDA FATORES
F C
® O| Quantidade de | Como se deve transformar a | Qualidade da | QUALIDADE L
R| entrada exigida | qualidade da entrada para a saida I
N qualidade da saida (exigida) E
(E; Quanto deve |O qué a quanto deve ser | Quanto deve | QUANTIDADE | N
ser a entrada transformado ocorrer de T
[E) saida E
Ol Quando deve | O qué a quando deve ser | Quando deve o S
R| ser dada a | transformado ocorrer a -(FEQAZIZ)
E | entrada saida p
S
Qual é o valor | Qual o valor da transformacao Qual é 0| vALOR
previsto para a valor da
entrada saida
o Quadro 1: Modelo de um sistema de transformacéo.

Fonte: Oishi (1995, p.23)

A produtividade de uma empresa, em qualquer ramo de atividade, pode ser
conseguida com o uso eficiente dos citados fatores do sistema de transformacéo,
combinados e processados de uma forma ordenada.

Segundo Slack et al. (1996,p.33) “Administracdo da produgdo € o termo
utilizado para as atividades, decisbes e responsabilidades dos gerentes de

producgao’.
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O resultado do uso dos recursos fisicos e econémicos na produgdo é

representado, segundo Oishi (1995, p.24), do seguinte modo:
(a) “R.(fisico) = Saida util / Entrada < 1".

Parte do principio que os insumos em termos fisicos utilizados sofrem perdas
durante o processo;

(b) “R(econdmico) = Saida util / Entrada > 1”.

Significa que o valor pago pelo cliente deve ser sempre maior do que os
insumos utilizados no processo produtivo (agregacéo de valor).

A administracdo da produgdo exercida pelas pessoas responsaveis pela
geréncia gravita em torno das atividades do processo de transformagdo e da
melhoria continua para o melhor desempenho resultante da aplicagdo dos recursos
fisicos e econdmicos. O processo de produgdo & uma seqiiéncia do volume de
materiais puxado pela cozinha industrial. O documento essencial para realizar a
producgdo, quando um restaurante é do tipo a /a carte, é a ficha técnica que informa a
aplicagdo de materiais por receita culinaria (MAGNEE,1996). A comanda é uma
ordem de produgao dirigida a cozinha.

O controle deve ser feito em cima da quantidade produzida, dos custos
primarios de produc¢ao (alimentos e mao-de-obra), fatores de rendimento de insumos
e perdas, e ainda outros de natureza genérica tais como: controle da inspe¢ao das
condi¢cdes de higiene e saude do pessoal, inspe¢ao permanente do uso de protegao
na manipulagdo de alimentos, controle do funcionamento (manutencdo) dos
equipamentos de conservagdo, controle da sanidade dos materiais empregados
(qualidade e validade), inspeg¢éo permanente da limpeza ambiental da area de
produgéo, controle do tempo de processamento de refeicdes (do pedido a entrega),
controle de suprimento e ressuprimento do bufé de apoio e outros julgados
desejaveis para o gerenciamento.

A producdo em restaurantes envolve armazenagem, acondicionamento das
mercadorias, preparagdo, cocgao e conservagao das refeicdes prontas. Os servigos
de bar e copa envolvem, além da estocagem, a prepara¢do de sucos e outras
bebidas preparadas.

A legislagdo fiscal que trata da manipulacdo, conservacdo de alimentos,
ambientes de produgao e atendimento, areas de conservagéo e guarda e uma série
de outras recomendagdes para produtores de servigos de alimentagéo € controlada
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) criada pela Lei 9782 de
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26.01.1999. A Lei 6437 de 20.08.1977 ampara a regulamentacéo técnica de boas
praticas para os servigos de alimentacao objeto da Resolugéo 216 de 15.09.2004. A
fiscalizago é feita pelos 6rgéos de salde publica (AGENCIA NACIONAL..., 2008).

Quanto a perdas observadas em restaurantes, Fonseca (2000) focaliza os
seguintes elementos:

a) perdas na estrutura organizacional (excesso de area disponivel, layout
inadequado, super dimensionamento da lotagado, dentre outros);

b) perdas nas compras pela qualidade, validade, prego, conferéncia,
transporte e conservagao durante o processo,

c) perdas do processo produtivo relativo a preparagao e cocgao (limpeza,
manipulagao e cozimento),

d) perdas por sobras de comercializagdo, as quais serao tratadas dentro da
funcdo comercializagao.

Problemas de /layout e area fisica da area produtiva seja por serem muito
pequenas, mal distribuidas, muito grandes ou mal mensuradas, implicam em
alteracao de fluxo de trabalho, ocasionando perdas de tempo, maiores quantidades
de pessoas para atender as atividades existentes, maiores desgastes fisicos de mao
de obra, diminuigdo da capacidade produtiva, desgastes de equipamentos, gastos
em manutencdes prediais e de equipamentos, custos indiretos para a manutengao
dos processos (agua, luz, telefone, monta-cargas, elevadores), bem como maiores

gastos com materiais afins.
2.5 PREPARACAO DE ALIMENTOS

Os restaurantes que trabalham com pratos repetitivos ou a la carte possuem
atividades voltadas para a producao diaria dos alimentos pré-definidos de forma
constante. Assim, o processo produtivo € normalmente o mesmo.

De acordo com Proenca (2000, p. 45):

As atividades envolvendo os pré-preparos dos alimentos e
higienizagdo de ambientes e utensilios sdo consideradas bastantes
repetitivas e podem chegar a representar 80% das atividades totais.
Destaca-se que a gestdo temporal destas atividades apresenta-se
como complexa, pois neste processo, normalmente observa-se um
carater dindmico e evolutivo, com as regras adaptando-se
continuamente.
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A preparacdo corresponde a varias atividades desenvolvidas pelos
cozinheiros e auxiliares previamente a cocg¢do. As mais conhecidas sdo as
seguintes: higienizagdo e limpeza; descascamento e aparas; corte de produtos
hortifrutigranjeiros, preparo de saladas, molhos e elaboragado de pratos seguindo as
receitas culinarias; limpeza e corte de carnes, trituragdo, desossamento, inclusive
limpeza de frutos do mar, cujos excessos n&do forem recomendaveis a cocgao.

Podendo ser utilizadas para diversos tipos de produtos, as fichas técnicas
correspondem a um dos mais importantes documentos do restaurante, pois nela sdo
registradas informagdes como o processo de elaboragio dos pratos, as quantidades
de matérias-primas envolvidas no processo e os valores empregados na prepara¢ao
(FONSECA, 2000, p.71).

A ficha técnica agrega diferentes fungdes, contudo, uma das mais citadas
pelos autores diz respeito a padronizagao de quantidades e prepara¢gdes (operagao)
correspondentes a cada produto acabado. Assim, em se tratando de auxilio ao
controle de estoques através dos dados quantitativos apontados pela ficha técnica,
fica facil comparar as informagdes geradas diante da venda de um produto. Além de
quantidades fisicas de materiais envolvidos a ficha técnica de produtos auxilia o
controle financeiro sobre os custos gerados pelos estoques e também sobre o valor
final de venda dos produtos acabados.

A diferenga entre materiais aplicados em pesos brutos e liquidos retrata as
perdas ou quebras, para atender a formagdo dos cardapios diarios. Este
procedimento & usual nos servigcos a /a carte, em que os pesos dos componentes de
cada prato sdo padronizados.

O processo de preparagdo se desenvolve dentro da cozinha podendo ser
realizado previamente a cocgao (pré-preparo) ou posteriormente (saladas cozidas)
ou ainda alheia ao processo de cocgao (saladas cruas) merecendo integracéo da
equipe em torno da produgdo e tempo de processo. Dentro deste item, merece
atengdo uma das tarefas mais importante que & a verificacdo das perdas na
preparacdo de alimentos, auxiliado pela ficha técnica Figura 1. Estas podem estar
ligadas a formagao dos profissionais da cozinha, movimentos internos (layout) ou
processos de preparagdo obsoletos. Todos devem ser objetos de verificagcéo pela

geréncia, a fim de minimizar os custos.
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. FICHATECNICA

| NOME DA RECEITA: CAMARAO INTERNACIONAL

{‘”ﬁEFEﬁENéI’A:’ PRATO PRINCIPAL ~ RENDIMENTO: 2 PORGOES
| MATERA | QUANTIDADE | UNIDADE | VALOR . RENDIMENTO . QUANTIDADE . VALOR | PERCENTUAL
PRIMA ‘ tiQuibA : ' UNITARIO | 1 BRUTA | TOTAL PARTICIPAGAO

- VALOR TOTAL DA PREPARAGAO: -

' VALOR DA PORGAO:
VALOR PREGO DE VENDA — PROJETADO:

- a) Quantidade Liquida: quantidade requisitada menos perda de preparacao
b) Rendimento (%) = peso liquido (ap6s eliminagbes)/peso bruto
i ¢) Quantidade Bruta= quant. liquida (unidades)/%de rendimentos (requisitada)
o d) Valor total= quant. bruta * valor unitario. E o valor de requisicio ou de compra
e) % de participagido da matéria-prima bruta com relag&o ao valor total bruto da receita

Figura 1: Ficha Técnica
Fonte: Fonseca (2000, p.72)

Os restaurantes devem também realizar seus calculos de perdas de processo
de preparagado (rendimento dos produtos “in natura”), porém utilizando métodos
praticos em razdo da elevada quantidade de pratos e seus componentes. A
diversificagdo constante de ingredientes e de pratos e mudangas provocadas por

@ inovagdes e flexibilidade no preparo dificultam uma padronizagéo por prato. Fonseca
(2000), Magnée (1996), partem do calculo do rendimento para chegar ao valor bruto
necessario para cada item componente de um prato servindo de base para
requisicdo de materiais, aplicagdo, custeio e calculo da sobra. Apresentam as
seguintes formulas de calculos:

Rendimento = (Peso liquido/Peso bruto) *100. 1
Ex: 225 kg/300 kg = 75%,

Peso Liquido = peso limpo (apés a descascagem e retirada das aparas)

Fator de Corregao (FC): 1/75% = 1,33
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Teichmann (1987) calcula de imediato o fator de corregao.

FC = Peso bruto / Peso liquido (2)
Ex: 300 kg / 225 kg = 1,33

Perda de preparagao = 25%

Magnée (1996) apresenta listagens de alimentos com indices de rendimento
em percentuais que poderao auxiliar nas previsées de aplicagdo, merecendo que se
identifique, por componente de cada tipo de prato, sua aplicagao liquida em termos
de peso envolvendo guarnigcbes e saladas. Quanto a carnes, recomenda estudos
préprios dentro de cada estabelecimento. Por outro lado, 0 mesmo autor sugere que
cada estabelecimento proceda a determinacdo dos fatores de acordo com seus
processos utilizados na preparacgao.

Conclui-se que o fator de rendimento possa ser estudado internamente pelo
restaurante e aplicado em percentual médio no final do periodo de apuragédo de
resultado (normalmente mensal) incidindo sobre o grupo de carnes, guarnigbes e
saladas. Observa-se, porém, que os valores dessas perdas ja compéem o custo da
mercadoria aplicada ou vendida. A questédo esta na minimizagao do custo da matéria

prima e na mensuragéo do prejuizo.

2.6 COCCAO DE ALIMENTOS

A fase de cocgdo corresponde a transformagdo propriamente dita dos
insumos limpos em pratos acabados. A cocgéao, segundo Lippel (2002), pode ser
realizada pelo uso de instrumentos como fogdo, chapa, fritadeira, assadeira,
frigideira e churrasqueira.

Teichmann (1987) sugere medidas de qualidade, redugdo de tempo de
processo na prepara¢ao e de espera do cliente no intervalo que separa a produgao
do atendimento. O processo de cocgdo pode ser agilizado a comegar pela
preparagao preliminar como parte do planejamento diario da produgao para atender
o pico de demanda, exigindo cuidados especiais de conservagao.

Os alimentos produzidos devem ser cuidadosamente acondicionados em
cubas e colocados no balcao dentro de recipientes de climatizagcédo (pratos quentes)
obedecendo a um Jayout previamente estabelecido para a produgdo. O
ressuprimento deve ser procedido mediante solicitagdo da area de vendas, o saldo.
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A cozinha deve ser bem apresentavel e o chef da cozinha (gerente de
produgdo) deve ser criativo na escolha e produgdo do cardapio para gerar a
preferéncia do cliente, ndo se esquecendo, porém da limpeza e conservagio das
instalagdes e ambiente da cozinha.

Os alimentos depois de cozidos podem apresentar aumento de peso ou perda
durante o processo de cocgado, dependendo de sua natureza. Ha alimentos que
ganham peso como é o caso de massas e cereais, e outros, além de perda de
preparacdo, sofrem perda de cocgdo (exemplo: carne assada). Quanto a essas
perdas ou ganhos de cocgédo, os restaurantes de maior estrutura, inclusive mais
tecnologicamente aparelhados, possuem identificacdo prévia de fatores de
rendimento de materiais (CASTELLI, 1987).

O nivel de aproveitamento € livre e esta diretamente relacionado a tecnologia
aplicada. Cada empresa pode usar seu proprio fator de rendimento (ou ganho) em
funcéo de seu processo de cocgao (tecnologia utilizada). A sensibilidade e a pratica
dos responsaveis pela produgdo é que permitem estimar a necessidade da matéria
prima com a margem de perda de processo como um todo.

Os restaurantes em geral apresentam o fluxo produtivo conforme o descrito
na Figura 2. O fluxo ndo deve ser imutavel, mas dependendo do tamanho da
organizacdo pode sofrer adaptagbes, pois cada empresa tem sua caracteristica e
tem uma diretriz de trabalho.

Na grande maioria dos restaurantes de pequeno porte o fluxo & bem ajustado
ao da figura, porém em restaurantes maiores e mais estruturados algumas fungdes
sdo agregadas ao processo devido a complexidade das suas operagdes e as
exigéncias do mercado que passam a ser muito maiores, inclusive dos 6rgaos de
inspec¢ao sanitaria e fiscal, que passam a dar muito mais ateng¢ao aos procedimentos
adotados junto ao cumprimento das regras impostas por seus manuais e suas leis e
em caso do ndao cumprimento destes procedimentos a empresa possa vir a ser

prejudicada e até multada.
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2.7 PLANEJAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUES

2.7.1 Conceito de estoques

Estoque é a composigdo de materiais, materiais em processamento, materiais
semi-acabados, materiais acabados, que nao é utilizada em determinado momento
na empresa, mas que precisa existir em fungdo de futuras necessidades. Assim
estoque constitui todo o sortimento de materiais que a empresa possui e utiliza no
processo de seus produtos e servigos.

Estoque é definido por Slack et al.(1996,p.381), “como acumulagio
armazenada de recursos materiais em um sistema de transformacgao”. Ele ocorre em
operacdes produtivas porque os ritmos de fornecimento e de demanda nem sempre
casam. Ao contrario, eles sdo usados para uniformizar as diferengas entre
fornecimento e demanda. Deste modo, pode-se dizer que o estoque existe em todas
as operagdes, mas, é claro de diferentes formas, pois a cada item estocado em
diferentes operagées, seus valores vao variar consideravelmente. Em alguns casos,
o valor do estoque é relativamente pequeno, comparado com os custos dos insumos
totais da operagdo. Por exemplo, as operagbes como os servigos profissionais,
manterdo niveis de estoques baixos, enquanto que outras, como as operag¢des de

varejos ou armazéns vao manter grandes quantidades de estoques.

2.7.2 Tipos de estoques

A utilizagdo de diferentes tipos de estogues é devido ao desequilibrio que
existe entre a taxa de fornecimento e de demanda nos pontos de qualquer operacao.

Estoque isolador, estoque de ciclo, estoque de antecipacdo e o estoque no
canal, sdo os quatros tipos de estoque que Slack et al. (1996) cita.

O Estoque Isolador, também definido como estoque de seguranga, tem o
propésito de compensar as incertezas inerentes a fornecimento e demanda dentro e
fora das lojas. Ele serve para cobrir a possibilidade da demanda vir a ser maior do
que previsto. Ja o Estoque de Ciclo ocorre quando um ou mais estagios na operagao
n&ao podem fornecer todos os itens que produzem simultaneamente. Por sua vez, o

Estoque de Antecipagdo é usado para compensar diferengcas de ritmo de
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fornecimento e de demanda. Segundo o mesmo autor, é o tipo mais comumente
usado quando as flutuagbes de demanda sido significativas, mas relativamente
previsiveis ou entdo quando as variagdes de fornecimento séo significativas, como
em alimentos sazonais enlatados. E por fim, o Estoque no Canal, que é utilizado
porque o material ndo pode ser transportado instantaneamente entre o ponto de
fornecimento e o ponto de demanda. Todo o estoque em transito é, portanto estoque
no canal.

Ainda, de acordo com o mesmo autor referido antes, existem outras formas
para equilibrar o fornecimento e demanda, que é a utilizagcdo de um sistema de
estoque de estagio simples, como na loja de varejo, que somente tem um estoque
de bens para gerenciar e a outra forma que é o sistema de estoque de multiestagios
que mapeia o relacionamento de estoques entre as varias operag¢des dentro de uma

rede de fornecimentos.
2.7.3 Decisbes de estoques

Em cada estagio de sistema de estoque, os gerentes de produgéo precisam
sempre gerir as tarefas do dia-a-dia dos sistemas. Segundo Slack et al.(1996) neste
gerenciamento eles estdo envolvidos em trés principais tipos de decisées: quando,
quanto e o que pedir.

No gerenciamento da decisdo de volume de ressuprimento, toma-se decisdo
de quantidade a pedir, isto €, quanto precisa comprar em cada momento. Ao tomar
esse tipo de decisdo temos de equilibrar dois conjuntos de custos: o primeiro custo
associado a manutengao de estoques, que estao relacionados a capital de giro e o

) segundo custo associado a colocagdo de um pedido que sdo usualmente
relacionados as transagdes necessarias para gerar informagdes na colocagdo de
pedidos. Como essas decisdes envolvem custos, € importante que os gerentes de
producdo saibam identificar os diversos custos de estoque que podem ocorrer na
tomada de decisoes.

Dentre esses custos, Slack et al.(1996) destaca os seguintes:

Custo de Colocagdo de Pedidos sdo os custos que incluem as tarefas de
escritérios na preparagao do pedido e de toda documentagdo associada ao arranjo
para que se faga a entrega, os custos gerais de manter todas as informacdes e
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também podendo ocorrer custos de troca causados pela necessidade de mudar da
producao de um item para a produgao do outro.

Custos de Descontos de Precos, que sao os custos extras para pequenos
pedidos, ja que em muitas industrias os fornecedores oferecem descontos sobre o
preco para compras de grandes quantidades.

Custos de Falta de Estoque ocorre quando se toma uma decisdo errada na
quantidade de pedidos e a empresa ficar sem estoques, o que vai acarretar custos
por falta no fornecimento a nossos consumidores. Nesse caso, se esses
consumidores forem externos poderdao trocar de fornecedores e no caso dos
consumidores internos, a falta de estoque levara o tempo ocioso no processo
seguinte, ineficiéncia e, de novo consumidores externos insatisfeitos.

Custos de Capital de Giro sdo os custos associados a juros, que a empresa paga
ao banco quando faz empréstimos, ou os custos de oportunidade, de néao
reinvestirmos em outros lugares. Ocorre quando a empresa nao tem fundos para
pagar fornecedores. E o que precisamos para girar o estoque.

Custos de Armazenamento sdo aqueles associados ao armazenamento fisico
dos bens, como a locagdo, climatizagdo, iluminagdo do armazém que sao
geralmente caros, especialmente se tratando de condi¢cbes especiais, como a baixa
temperatura, ou produtos que exigem alto grau de seguranca.

Custos de Obsolescéncia sao aqueles que ocorrem quando os itens estocados
permanecem armazenados por muito tempo, existindo riscos de se tornarem
obsoletos ou deteriorarem-se com a idade.

Custos de Ineficiéncia de Producgao, estes custos estdo relacionados com a
filosofia de just in time, altos niveis de estoque nos impedem de ver a completa

extensao de problemas dentro da produgao.
2.7.3.1 Decisao sobre o tempo — quando colocar um pedido?

O ideal para se tomar esse tipo de decisdo é que o nivel de estoque atingisse
zero. Deste modo, ele chegaria instantaneamente e evitaria qualquer ocorréncia ou
falta de estoque.

Segundo Slack et al.(1996), a decisdo de quando colocar um pedido é
importante, quando a demanda é vista como probabilistica. Os pedidos s&o



usualmente disparados para deixar certo nivel de estoque de seguranga médio
quando o pedido chega. Esse nivel de estoque de seguranga é influenciado pela
variabilidade tanto da demanda como do lead time, que € o tempo entre o0 momento
de entrada do material até a sua saida do inventario, sendo assim ele é usado para
que o estoque nao falte antes de chegar o pedido de reabastecimento.

O uso de nivel de ressuprimento como disparo para a colocagdo de um
pedido necessita que os gerentes de produgdo fagam uma revisdo continua dos
niveis de estoque de cada item. Essa revisdo continua € o que Slack et al.(1996)
chama de Abordagem de Revisao Continua.

Também, pode-se utilizar outra abordagem alternativa, que é a Abordagem de
RevisGes Periddicas, em que o gerente em vez de pedir em um nivel de
ressuprimento permanente, ele faz pedidos de reabastecimento de tamanhos

variaveis em intervalos de tempo regulares e fixo.

2.7.4 Abordagem do Lote Econdmico de Compra (LEC)

Esta é a abordagem mais comum para determinar a quantidade de um
pedido, ou seja, quando o estoque da empresa precisa de reabastecimento. Ele
tenta equilibrar as vantagens e as desvantagens de manter estoque.

Para calcular o LEC, temos que conhecer os custos totais de estocagem do
item, mas antes, precisamos conhecer dois custos:

O custo total de Manutengdo de uma unidade em estoque por periodo de
tempo (Ce), onde estdo incluidos custos como: custos de capital empatado, custos
de armazenamento e custos do risco de obsolescéncia.

Ce xQ2 (3)
Os custos de pedido que estdo incluidos os custos de colocagdo do pedido e os

custos de descontos no preco.

Cp xDQ 4)
Assim, Custo Total = Custo de manuteng&o + Custo de Pedido.
Ct=CexQ+CpxQ2Q (5)
logo:

LEC = 2Cp x Dce 6)



35

1. Um exemplo dado pelo Siack et al.(1996,p.389) de custo de adogdo de planos
com diferentes quantidades de pedidos segue na Tabela 1:

Tabela 1- Custo de adog¢do de planos com diferentes quantidades de pedidos

Quant de Pedidos(Q) Custos de Manutengéo (0,5QxCe) Custos de Pedidos Igual a Custo Total

50 25 2@‘/; 0’;2!(’))0 425

100 50 10*20=200 250

150 75 6,7*20=134 209
200 100 5*20=100 200
250 125 4*20=80 205

300 150 3,3*20=66 216

350 175 2,9*20=58 233
400 200 2,5*20=50 250

Fonte: Slack et al.(1996,p.389)

Demanda (D) = 1000 unidades por ano

Custo de manutencgdo (Ce) = 1 item por ano

Custo de pedido (Cp) = 20 por pedidos

2. Os custos reais de estoque em termos de seus efeitos dentro de uma operagéo
sao muitos maiores do que o suposto;

3. O uso do modelo de LEC de forma prescritiva parece enfatizar uma abordagem
gue considera muitos custos associados a pedidos como custos fixos, em vez de

incentivar uma abordagem que tenta reduzir ou melhorar custo.
2.7.5 Deciséao sobre o sistema de controle e analise de estoque

Para controlar as inumeras complexidades existentes entre a demanda e
fornecimento de estoque, os gerentes tém que descriminar os diferentes itens
estocados, de modo que possam aplicar um grau de controle a cada item de acordo
com sua importancia.

A maneira mais comum de fazer esse controle & priorizar os estoques,
utilizando o sistema ABC, que se baseia na lei de Pareto. E chamada assim porque
80% do valor do estoque de uma operagéo é responsavel somente por 20% de
todos os tipos de itens estocados. Essa lei distingue entre os itens da classe A (sé@o
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aqueles que possuem 20% de itens de alto valor, o que representa cerca de 80% do
valor total do estoque.), os itens da classe B (sdo aqueles de valor médio,
usualmente 305 dos itens representam cerca de 10% do valor total) e os da classe C
(sdo os itens de baixo valor que, apesar de compreender 50% do total de tipos de
itens estocados, representam somente 10% do valor total de itens estocados). Esse
sistema é usado porque existem itens que sua movimentagado de valor € maior do
que os outros.

O estoque pode ser medido de diferentes formas, mas Slack et al.(1996) nos

da as trés formas mais utilizadas:

e Através do Valor Total do Estoque (somatério do nivel médio de estoque x
custo por item);

o Através da Cobertura de Estoque, proporcionada pelo estoque médio
(estoque / demanda);

« Através do Giro de Estoque (demanda / estoque).

Para encontrar a cobertura media de estoque ou o giro médio de estoque
para o total de itens no estoque, as medidas de item individual podem ser pesadas

por seus niveis de demanda, como uma propor¢édo da demanda total.

2.8 A INFORMAGAO NA PRODUGAO

A Produgéo vista como um sistema € um conjunto de recursos humanos,
fisicos, tecnoldgicos e informacionais, capazes de transformar entradas em saidas,
materiais ou imateriais. Podem-se produzir tanto bens, como servigos. Este sistema
maior, a producdo, pode ser subdividido em subsistemas segundo a oética e o
interesse estabelecido. E um desses subsistemas & aquele que estabelece as
ligacbes entre os componentes, que faz com que as agdes acontegcam de forma
coordenada, é o subsistema gerenciador de informagdes.

Dependendo do modelo de produgdo da organizagdo, € bem provavel que
haja algumas diferengas quanto ao tipo de informacdo e respectiva forma de
obten¢do. Fica claro, no entanto, que uma série de informagdes precisam estar
disponiveis na area de produgao de forma coerente para facilitarem as decisées.
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A informacdo é o recurso estratégico e essencial para a tomada de decisao,
que fornece subsidios para a integragdo dos diversos subsistemas ou areas da
organizagao.

Segundo Mcgee; Prusak (1994) a informagdo é o resultado de dados
coletados e organizados, dotados de significado e inseridos em um contexto.
Visando a otimizagdo do uso da informacgao dentro das organizagdes, foram criados
os sistemas de informagdo. Os sistemas de informagdo sdo uma combinagao
estruturada de informagdo (conjunto de dados cuja forma e conteddo séao
apropriados a uma utilizagédo particular), recursos humanos (pessoas que coletam,
armazenam, recuperam, processam, disseminam e utilizam informagdes),
tecnologias de informagéao (o hardware e o soffware usados no suporte aos sistemas
de informagdo) e praticas de trabalho (métodos utilizados pelas pessoas no
desempenho de suas atividades), organizados de tal modo a permitir o melhor
atendimento dos objetivos da organizagdo (PRATES, 1994).

Os sistemas de informagéao sao estruturados a partir de uma identificagéo de
necessidades e fontes de dados, a qual se segue a definicdo dos fluxos de
informacéo, das atividades meio e a coleta e processamento de dados. Eles devem
manter a informagéo sempre prontamente disponivel.

Mcgee; Prusak (1994) enfatizam que as organizagdes tém muitas
informagdes, porém sua utilizacdo depende de um direcionamento que aponte para
os objetivos, do todo ou de suas partes. Isto implica na formatacdo dos requisitos
especificos de certo nivel decisério, sistema ou de uma area como a de Producéo,
por exemplo.

O Planejamento e Controle da Produgéo é um sistema de informagdes que
gerencia a produgdo do ponto de vista das quantidades a serem elaboradas, de
cada tipo de bem ou servigo e o tempo necessario para sua execugado. O ato de
produzir decorre destas informag¢des, mediante o acionamento do sistema de
producdo, o transformador de entradas em saidas. Quando se menciona a
integracdo de um sistema de produgdo quer se designar um trabalho, além de
harmoénico, direta e automaticamente conectado desde a demanda até a expedicao
das saidas. Sistema de informagdo, mesmo restrita a produgdo, ndo € uma
expressao que remeta a unanimidade.

O sistema de produgdo apés ser informado sobre tipos e quantidades,

necessita traduzir estas informagdées em agdes junto aos recursos de produgéo.
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Apoés a execucgao do produto e de forma sistematica, o controle de ordens realimenta
a geréncia de dados, caracterizando um sistema de informagdes integrado.

Investir em um sistema de processamento de informagédo que possa lidar com
seus particulares, conjuntos de circunstancias de controle de estoque. Aqui, os
gerentes devem utilizar o sistema de informagdo de estoque, ou seja, gerencia-los
através de sistemas computadorizados sofisticados, que contém fungbes como:
atualizacdo dos registros, para que os gerentes possam determinar o Status do
estoque em qualquer momento; geragao de pedidos, isto &, fazer com que o sistema
mantém as informag¢des da formula da quantidade econdémica de pedido, como
também, capaz de checar a demanda ou lead time e transmitir informagdes de
ressuprimento através de um sistema eletrénico; geragdo de relatérios de sfatus,
fazer com que o sistema gere relatérios de valor de estoque para os diferentes itens
armazenados, de modo que, auxiliam os gerentes no desempenho de controle de
estoque e por fim, a fungdo de previsdo da demanda, ou seja, fazer com que o
sistema possa comparar a demanda real com a prevista e ajusta-la caso for
necessario.

Embora o assunto PCP seja objeto de muitos estudos e pesquisas,
certamente ainda ha muito espago para melhorias nessa importante area. O foco
dispensado ao assunto PCP normalmente recai sobre sistemas computacionais
(softwares), sua utilizacdo e aplicagbes. Pouca énfase é dada nos passos que
precedem a implantagcdo de sistemas operacionais, ou seja, na preparagao do
ambiente para o recebimento desses sistemas. Essa preparagdo compreende a
implantacdo das “melhores praticas” e da sistematizagdo do ambiente produtivo para
receber tais ferramentas computacionais, ou quem sabe, ainda que de inicio,
dispensa-las (BARROS; TUBINO, 1998).

2.9 COLETA DE DADOS AUTOMATICA E SEUS IMPACTOS NA PRODUTIVIDADE

Lindau (1997) aponta as melhorias de desempenho alcancadas pela
utilizagéo de sistema de coleta de dados automaticos.

As informagdes de planejamento sdo tipicamente informagbes para
atualizagdo e mudanga de planos de médio e longo prazo, como informacdes sobre

tempo de operagdo, frequéncias de eventos, grau de utilizacdo de recursos,
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registros de eventos, volumes de produgdo em relagdo ao tempo disponivel e
histéricos de ordens. O objetivo geral deste tipo de informacgédo é detectar desvio nos
planos de médio e longo prazo.

As informagdes de programagdo podem ser vistas como informagdes de
controle de produgdo, ou melhor, informagdes utilizadas para uma reprogramacao
eficiente. Este tipo de informacao deve conter o status atual dos recursos (maquinas,
homens, materiais, informa¢des), possibilitando assim a determinagdo de
prioridades de ordens de produgéo.

Para Lindau (1997), na coleta de dados tradicional, tanto de planejamento
quanto de programacgéo, pessoas estdo envolvidas no processo em um certo grau,
portanto estes dados estao sujeitos a um relativamente alto grau de erros até que
estes dados cheguem ao sistema. Porém, é baseado nestes dados que se pode
fazer um feedback entre o nivel operacional e tatico, podendo se fazer a alocagéo,
sequenciamento e programag¢do de recursos, assim a abrangéncia, eficacia e
prontiddo destas informagdes é fundamental na otimizagao destes recursos.

Lindau (1997) conclui entdo que os sistemas de coleta automatica de dados
nao tem sido utilizados de forma a constituir uma fonte realistica de aumento de
produtividade. A maneira mais comum de utilizagao destes sistemas tém sido a de
coletar dados de planejamento, formando um simples depésito de dados, ou seja,
registrando dados a respeito de apontamento de horas de trabalho, utilizagdo de
maquinas, registro de inventarios e volumes de producdo, dados estes cuja
perspectiva de utilizagao reside muito mais na analise de médio e longo prazo.

A coleta automatica de dados tem por si s6 um efeito de aumentar a
produtividade, pois a coleta destes dados torna-se mais facil, causando um menos
esforco de mao-de-obra neste processo. Porém o grande salto de produtividade
pode ser conseguido com o que Lindau (1997) chama de ‘ a ligagdo perdida’, ou
seja, a coleta de dados com foco nos dados de programagao, portanto ndao s6é uma
coleta de dados focada no registro de informagées para mudan¢a de planos e
médios prazos, cuja natureza é essencialmente de registro, mas uma aquisi¢do de
informacgdes feita de maneira direcionada a pontos especificos e com tempos de
atualizagao muito mais rapidos, de maneira a suportar o controle e programagéo de
produgdo, por meio de uma abordagem que possibilite uma tomada de agado pro

ativa sobre os eventos inesperados.
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3 METODOLOGIA

A seguir sdo apresentados os aspectos metodologicos considerados no
desenvolvimento deste trabalho de pesquisa, tendo em vista o objetivo proposto.
Segundo a proposta de classificagio da Pesquisa compilada por Silva;
Menezes (2000) podemos classificar a Pesquisa, segundo a natureza do problema
abordado:
Pesquisa Aplicada: cujo objetivo é gerar conhecimentos para aplicagéo pratica,
dirigida a solugdo de problemas especificos. Envolve verdades e interesses
locais.
Segundo a forma de abordagem do Problema (GIL, 1996):

Pesquisa Quantitativa: sid0 as mais adequadas para apurar opinides e atitudes
explicitas e conscientes dos entrevistados. Considera que tudo pode ser
quantificavel, o que significa traduzir em numeros opinides e informagdes para
classifica-los e analisa-los. Martins; Lintz (2000) enfatizam as preocupag¢des

o principais da abordagem quantitativa na mensurabilidade, casualidade,
generalizacdo e na replicagdo do experimento.

Devem ser representativas de um determinado universo, de modo que seus
dados possam ser generalizados e projetados para aquele universo. Seu objetivo
é mensurar e permitir o teste de hipéteses, jA que os resultados sdo mais
concretos € menos passiveis de erros de interpretagdes.

Segundo o ponto de vista de seus objetivos:

Pesquisa Bibliografica: segundo Gil (1996) coloca o pesquisador em contato
com o que ja se produziu a respeito do seu tema de pesquisa, sendo
) imprescindivel para qualquer pesquisa cientifica. Ela da suporte a todas as fases
de qualquer tipo de pesquisa, uma vez que auxilia na definigdo do problema, na
determinacao dos objetivos, na construgdo de hipéteses, na fundamentagéo da
justificativa da escolha do tema e na elaboragéo do relatério final.
Pesquisa Documental: quando elaborada a partir de materiais que né&o
recebem tratamento analitico, ou seja, qualquer suporte que contenha
informacéo registrada formando uma unidade que possa servir para consulta
estudo ou prova (GIL, 1996).
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Pesquisa Acdo: é um tipo de pesquisa social com base empirica que é
concebida e realizada em estreita associacdo com uma agao ou com a
resolucdo de um problema coletivo no qual os pesquisadores e os participantes
representativos da situagcao ou problema estao envolvidos de modo cooperativo
ou participativo (THIOLLENT, 1986).

A pesquisa realizada utilizou métodos e técnicas estatisticas e buscou
também caracterizar e analisar os fendmenos observados no campo descrevendo a
realidade empresarial. Portanto, ela pode ser caracterizada como pesquisa
quantitativa. Nesse tipo de pesquisa a presenga do pesquisador na fonte é de
grande importancia porque ele € o elemento coletor de dados.

Com o propésito de obter uma visao sistémica a fim de aprender a realidade
observada foi empregado o método de pesquisa-agao na pesquisa de campo que
permitiu  um melhor detalhamento e uma melhor visdo dos processos e
procedimentos contribuindo para conhecer e compreender os fenémenos
observados. A pesquisa agdao &€ uma proposta de pesquisa mais aberta (com
caracteristicas de diagnéstico e de consultoria), para tentar clarear uma situagao
complexa e encaminhar possiveis agoes, especialmente em situacdes insatisfatérias
ou de crise.

Em conclusées adversas, experiéncias de pesquisa-acdo nem sempre
conseguem alcangar a fase de conclusdo, mas, pelo menos, dao inicio a um efeito
conscientizador ou um efeito de autodefinicho dos grupos. O processo nao
desemboca em uma acdo transformadora, mas pode abrir um leque de
possibilidades para o futuro (THIOLLENT, 1997).

A pesquisa também tem como propésito gerar informagdes para a aplicagao

pratica, portanto, € definida como uma pesquisa aplicada.
3.1 CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O objetivo geral do trabalho é auxiliar a implementagdo de um sistema de
PCP e fornecer ferramentas que facilitem esta implementacéo.
Em sintese, os passos seguidos na elaboragao deste trabalho foram:
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Inicialmente realizou-se um levantamento bibliografico, visando colocar o
pesquisador em contato com o tema, bem como com as correntes de
pesquisa existentes na area;

Partiu-se entdo, para a pesquisa de campo e a observagao direta;

Com os dados da pesquisa, efetuou-se sua descricdo e andlise;

O modelo de PCP foi concebido e redigido;

Aplicou-se parte do modelo na empresa e simulou-se a outra parte;

O modelo foi ajustado, de forma a corrigir os problemas encontrados e deixa-
lo compreensivel ao empresario;

Finalmente foi realizada a redagao final do trabalho.
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4 ANALISE E INTERPRETAGAO DOS RESULTADOS

Com base nos dados coletados durante o periodo de pesquisa, foram
observados diversos fatores desde o momento da entrada do cliente no restaurante

até o recebimento da conta.

4.1 ANALISE DO PROCESSO PRODUTIVO EXISTENTE

4.1.1 Fatores que influenciam no tempo de espera do cliente

Um dos maiores problemas enfrentados pelo restaurante € o tempo que o
cliente permanece na fila esperando para entrar e ser atendido. Inicialmente,
observou-se uma fila em dias de grande movimento muito extensa e demorada. Na
intencdo de pesquisar o porqué de tanta demora analisou-se o tempo médio de
espera do cliente na fila, a movimentagao do atendimento no saldo, a quantidade de
funcionarios disponiveis para este atendimento, o tempo de permanéncia do cliente
na mesa e o intervalo de tempo em que um prato é produzido.

Na espera observou-se que o cliente passa aproximadamente trinta minutos
esperando por uma mesa e mesmo servido de cortesias como antepastos e
aperitivos a demora o torna impaciente causando algumas vezes aborrecimentos e
constrangimentos na fila. Abaixo temos na figura 3 o tempo médio que um cliente

passa na fila de espera.

TEMPO MEDIO DE ESPERA
TEMPO EM MINUTOS
o0
60
50
40
307
20]
107

seg ter qua qui sex sab dom
DIAS DA SEMANA

Figura 3: Grafico do tempo médio de espera do cliente na fila
Fonte: Dados coletados pela autora
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Ao atender o cliente, o garcom emite o pedido em comanda manual com duas
vias tornando o processo lento e fazendo com que o0 mesmo se ausente por muito
tempo da mesa.

Ao comandar o pedido o gargom se dirige ao bar com a comanda da bebida e
solicita a0 barmen que seja servido 0 mais rapido possivel.Como a empresa possui
vinte atendentes entre gargons e cumins muitas vezes os atendentes se aglomeram
no balcao, todos querendo ser servidos ao mesmo tempo.

Enquanto o barman prepara a bebida, o gargom se dirige ao caixa e entrega a
segunda via da comanda e se tiver comandado também um petisco ou uma refei¢cao
o mesmo se dirige a cozinha e entrega ao aboyé de fora (funcionario destinado a
entrega da comanda para a cozinha quando chegam os pedidos, que faz a
verificagao final do pedido, montagem da bandeja e entrega ao funcionario que ira
servir) a comanda dos pratos e s6 entdo retorna ao bar e retira a bebida para levar
ao cliente.

Como as comandas sdo manuais os erros sao freqiientes e a conferéncia das
quantidades e dos produtos vendidos € muito demorada, primeiro porque o volume
de comandas é muito grande segundo por que os produtos tém que ser conferidos
um a um em comandas que na maioria das vezes vem com diversos tipos de
produtos.

Na analise do processo produtivo, foram escolhidos cinco pratos com maior
volume de venda e analisado o tempo gasto no preparo de cada um durante trés
horas consecutivas em diferentes pedidos. A analise foi feita em quatro sextas-feiras
seguidas, que sao os dias de maior movimentag&o e o tempo foi computado desde a
entrega da comanda com o pedido ao aboyé de fora até a entrega do prato pronto
ao aboyé de dentro para ser posto na bandeja do gargom.

A linha de producdo é estruturada da seguinte forma: o pedido entra na
boqueta, é repassado pelo aboyé de dentro para o cozinheiro que esta apés a mesa
de finalizagao e o saladeiro, 0 mesmo prepara o prato se a coc¢ao for no fogéo, pois
caso seja na chapa, o chapeiro esta localizado logo apés o cozinheiro e também
esta preparado para atender a solicitacdo e ao término do prato principal o mesmo
retorna para a mesa de finalizagao, que esta alocada em frente a boqueta de saida
onde serdo agregados os acompanhamentos e os toques de finalizagcao e s6 entéo
serdao entregues ao aboyé de fora para a montagem da bandeja do gargom, que

pode vir com mais de um pedido.
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Na estrutura do restaurante os setores de compra, beneficiamento e
estocagem sdo no subsolo. A cozinha, o pré-preparo, saldao de atendimento, o bar,
estoque de bebidas e copa ficam no piso térreo e o saldao de reservas especiais € 0
bar de apoio ficam no mezanino.

A mercadoria passa por cinco setores da compra ao produto acabado, sao:

Beneficiamento: a mercadoria chega in natura e passa pelo setor de
beneficiamento para ser higienizada, retirada as aparas e porcionada.

Congelamento: primeiramente passa por um tiinel de congelamento rapido e
em seguida vai para a camara-forte.

Estocagem: divide-se em estoque de mercearia e descartaveis, estoque de
produtos de limpeza, anticAmara (para laticinios e hortifrutigranjeiros), camara-forte
para peresciveis e camara-fria para bebidas.

Pré-preparo: ap6s a solicitacdo do setor produtivo para transferir a mercadoria
da camara-forte para a cozinha o produto é armazenado na cadmara de apoio
localizada ao lado da cozinha onde no mesmo ambiente localiza-se também a sala
de pré-preparo. Nesta sala os produtos serdo descascados, picados, se preparam
molhos, massa de pastel, torradas para o couvert entre outros.

Cocgéo: esta é a fase final, onde o produto sera transformado em produto
acabado e servido ao cliente.

Abaixo temos descrito na figura 4 o fluxograma do setor produtivo.

Entrega o Setor de .
Pedido — Suprimentos [ Envia o
Produto

Congela
- Setor
Produto Benefciamento
Envia
Matéria-Prima N -
Enviao Formulario
Pedido
Retifica
y Setor de Beneficia
Cozinha |g Congelamento [<¢—  Produtos

Figura 4: Fluxograma do setor produtivo
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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Apo6s exibir o fluxograma, para uma melhor visualizacdo temos abaixo nas

figuras 5 e 6 o layout e a imagem da cozinha respectivamente.

Banho
7 Bancad ‘
ratinadoi
m ogé@ Forno w
§ 6/ Banho @ @ @ Chapa mbinado [ %
Mari Q

=l Bl | M| © © © ©
w
QO
2.
g Panelg
&l reapno | © © © ©fk=d 55
g e Maria Panel FOQ
3 d © @Foga@ © | |frsel | &%

] Bancada bancada

Figura 5: Layout do setor produtivo
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)

Figura 6: Imagem da cozinha
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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Um dos problemas enfrentados pelo setor produtivo esta localizado na
comanda dos pratos, que vao entrando em quantidade na cozinha e como nao tem
horario de entrada exposto por escrito, a ordem é aleatéria e muitas vezes um prato
que entrou por ultimo sai antes de um que entrou primeiro, gerando impasses entre
os garcons e fazendo com que um cliente espere mais do que o outro.

Abaixo temos a figura 7 que demonstra a representatividade dos cinco pratos

escolhidos em relagdo ao movimento geral do restaurante.

REPRESENTATIVIDADE DOS PRATOS EM RELACAO
AO MOVIMENTO MAIO/08

016%

0 CAMARAO
GREGA

CAMARAO
INTERNACIONAL

O CAMARAO
CABUGI

018% B CAMARAO
JERIMUM

O SERIGADO
GRELHADO

o OUTROS

036%

010%

012%

B8%

Figura 7: Grafico da representatividade dos pratos em relagdo as vendas de Maio /08.
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)

Para o estabelecimento do tempo médio de preparo dos pratos foi utilizado o
método de observagao direta, cronometrando o tempo de produgao prato a prato em
diversos pedidos. Temos representado nos graficos 8; 9; 10; 11 e 12 abaixo o tempo
médio do preparo do camarao a grega, camarao internacional, camarao cabugi,
camarao no jerimum e serigado grelhado durante quatro semanas consecutivas no

mesmo intervalo de horario em pedidos diferentes.
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Figura 8: Grafico do tempo médio de preparo de camarao a grega
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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Figura 9: Grafico de tempo médio de preparo do camarao internacional
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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Figura 10: Grafico do tempo médio de preparo do camar&o cabugi
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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TEMPO EM MINUTOS TEMPO MEDIO DE PREPARO DO CAMARAO NO JERIMUM
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Figura 11: Grafico do tempo médio de preparo do camaréo no jerimum
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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Figura 12: Grafico do tempo médio de preparo do serigado grelhado
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
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A definicdo do que vai ser previamente produzido para ficar no banho-maria, a

quantidade de temperos, molhos e acompanhamentos que ficardo em cada praca
sao definidos pelo chef, que nao obedece nenhum critério histérico documentado.

De acordo com o dia da semana ou do més as quantidades sdo definidas em

maiores ou menores quantidades.

As validades dos produtos, qualidade e tempo de utilizagao sao

inspecionadas por uma nutricionista, que evita muitos desperdicios, uma vez que

antes de uma mercadoria vencer ela envia para as outras lojas ou solicita a

utilizacao com urgéncia.
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4.1.2 Processo de Compra

A empresa possui o setor de compras concentrado nas maos de uma unica
pessoa que faz a analise da necessidade do ressuprimento por conta prépria sem
nenhum histérico documentado de periodos anteriores e de estoques minimo e
maximo.

O pedido é feito por um formulario que contém as mercadorias que a empresa
utiliza, vale salientar que incompleto, pois alguns produtos que nao estdo neste
formulario s6 séo pedidos quando a mercadoria falta e algum funcionario comunica o
comprador e ele solicita ao fornecedor.

A maioria dos produtos é comprada pela matriz, onde so feitos as cotacées e
os pedidos para aumentar o poder de barganha junto aos fornecedores e a
distribuicdo das mercadorias fica por conta de cada fornecedor. Fato este que gera
muitas vezes entregas erradas em quantidades e tipos de produtos, pois a
informacgéao nao é tratada diretamente com o comprador de cada loja.

As marcas dos produtos sao padronizadas, porém as quantidades oscilam de
acordo com a época do ano, mas na base do achismo, nada seguindo relatérios de
consumos anteriores ou ponto de pedido, pois a empresa nao possui nenhum destes
instrumentos.

Para o abastecimento de todos os setores, cada um tem sua requisicao e em
todas faltam muitos itens que sao utilizados na produgido ou manuten¢do e a cada
falta, um funcionario desce nos estoques e retira o produto sem comunicar a
ninguém, apenas pega e leva para seu setor para utilizar.

O mesmo ocorre com as bebidas, que ficam na camara fria estocadas e a
medida que o estoque do bar vai sendo vendido os barmens entram onde a bebida
estd estocada e retiram os produtos sem nenhum critério ou quantidade pré-
estabelecida, apenas completam os espagos deixados pelas mercadorias vendidas.

4 1.3 Processo de Beneficiamento

s

No ato do recebimento a mercadoria in natura & conferida pelo setor de
compras e imediatamente encaminhada ao setor de beneficiamento. Quando se

tratam de carnes e peixes, eles sdo limpos e porcionados logo que chegam
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obedecendo a um padrao de peso e tipo de porgdo e s6 serdo congelados ap6s tudo
beneficiado. Na figura 13 abaixo temos o setor de beneficiamento do restaurante.

Figura 13: Imagem do Setor de Beneficiamento
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)

A estocagem é feita em sacos de rafia com a quantidade das porgdes, data
da embalagem e validade na frente, porém nao sao feitas nenhuma conferéncia
quanto ao rendimento do produto e as quantidades que deveriam render, todas sao
guardadas sem conferir.

Quando se tratam dos hortifrutigranjeiros, ao chegarem sao selecionados,
pré-lavados, passados em solugdao clorada e embalados um a um se forem
folhagens ou em monoblocos brancos se forem legumes e frutas.

As mercadorias do setor de mercearia no ato da entrega sao todas retiradas
das caixas e postas em monoblocos brancos para serem levadas ao estoque de
secos pelo responsavel para a arrumacao do almoxarifado. Vale salientar que a

7

ordem de arrumacgdo dos produtos é aleatdria e ndo obedece ao formulario de

compras.



@
52
4.1.4 Processo de Estocagem e Controle
A estocagem dos produtos da mercearia segue a seqiiéncia da categoria de
cada produto, como por exemplo, bebidas todas juntas, descartaveis, latarias, entre
outros. Abaixo temos a figura 14 do estoque da mercearia.
<
]
Figura 14: Image o estoque da mercearia
Fonte: Dados coletados pela autora (2008)
° Os materiais de limpeza sao acondicionados em um estoque separado e as

camaras sao divididas em: camara de congelamento rapido, anti-camara (onde
ficam os hortifrutigranjeiros, as sobremesas e os frios) e camara forte, que € a maior
de todas com capacidade para trinta toneladas de alimentos congelados. No bar ha
também uma camara fria para as bebidas estocadas e na cozinha, no setor de pré-
preparo também tem a camara de apoio para os produtos que serdo utilizados
durante o dia.

A entrada e a saida dos produtos destes estoques nao tém nenhum controle.
A feira da cozinha é feita a partir de uma requisi¢cdo, que tem metade dos produtos
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que o setor utiliza fazendo com que a reposigao seja incompleta e a medida que vai
se necessitando de mais algum produto (e sdo muitos) durante o dia , qualquer
funcionario pode retirar a mercadoria e levar para seu setor.

O almoxarifado possui um responsavel, mas as portas ndo sao trancadas e as
camaras também ficam com suas portas sem restricdo, faciltando a entrada de
todos e gerando muito descontrole.

Quanto as vendas e historicos de volume e tipo de produtos, ndo sao feitos
nenhum controle e também n&o ha contagem de nenhum dos estoques principais.
Apenas sado contadas as bebidas dos bares pela manhd para o primeiro
abastecimento do dia, pois os demais também nao tém controle, a adega e as

sobremesas. Os demais produtos sao controlados a olho.

4.2 IMPLEMENTACAO DO PCP

O primeiro passo para a implementacao do PCP foi a pesquisa de um sistema
computacional que atendesse as necessidades do Restaurante. Ap6s pesquisar e
testar diversos softwares o mais completo e adequado ao funcionamento do
Restaurante Camardes foi o sistema de frente de loja Colibri da empresa Esys que
trabalha interligado ao sistema de controle Girassol oferecido pela mesma empresa.

Para a preparacdo do campo para a recepg¢ao do software na frente da loja
sera necessaria a instalagdo de pocktes (comanda eletrénica individual) para cada
garcom, onde ele ndo precisara mais se ausentar da mesa para atender ao cliente,
pois ele comanda o produto no ato do atendimento, a comanda ja sai impressa no
setor onde o produto sera produzido (se for bebida, sai impressa no bar, comida na
cozinha e assim sucessivamente), o funcionario do setor prepara, libera para um
cumin (ajudante de gargcom) que ja esta a disposicdo no setor, que confere a
comanda identificando qual € o gargom e a mesa e se dirige com o produto até o
mesmo e o entrega para servir ao cliente.

Com esta mudanga, o saldo vai ganhar muita agilidade e eficiéncia, e o cliente
tera o gargom em tempo integral disponivel para atender a qualquer uma de suas
solicitagdes. Outro grande beneficio € o ganho de tempo que a comanda eletrénica
trard ao atendimento, primeiro porque o produto € solicitado a todos os setores em
tempo real e segundo que a comanda tem impressa todas as informagées que o
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preparo do produto necessita (com gelo, sem agucar, sem sal,etc.), o nimero da
mesa, o nome do gargcom e o horario em que o produto foi pedido possibilitando o
controle da ordem de entrada e saida dos pratos e agilizando o servigo.

O controle de frente de loja tem disponiveis em seu sistema varias facilidades
dentre elas: controle de mesas abertas, parcialmente encerradas e encerradas;
forma de pagamento de cada conta, entre outras. As figuras e especificagdes
abaixo foram extraidas do site www.esys.com.br e demonstram o funcionamento do

sistema de frente de loja e controle de estoques sugeridos.

Acompanhe o funcionamento do Sistema Colibri Food em um restaurante

O que acontece no salao...
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Figura 15: Tela de abertura do Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)
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Do saldao conforme figura 16 demonstra, o gargcom envia pedidos para os
locais de produgdo (cozinha e bar) através de Comandas Eletrénicas de Radio
Frequéncia, Terminais Touchscreen ou Microterminais.

Os equipamentos sugeridos evitam que o garcom se afaste do saldo para
levar pedidos, ficando disponivel para vender muito mais. Os pedidos séo enviados
aos locais de producio e ao caixa automaticamente. O cliente € mais bem atendido

€ consome mais.

Ot O"Q’ !‘ i
§ Saléo Q'E} b
G~ r_’f:’\m
-« o> i

Figﬁra 16: Movimentacéo da comanda no Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)

O que acontece nos locais de producao...

Nos locais de produgdo (cozinha e bar) os pedidos chegam pelas
impressoras remotas, que contém todas as especificagbes do produto a ser
produzido e principalmente o horario em que foi solicitado possibilitando a saida
sequencial pela ordem de entrada, evitando que um cliente que chegou primeiro seja
servido depois de um que chegou apés ele. Um ajudante de garcom leva os
produtos pedidos as mesas e o atendimento fica muito mais rapido fazendo com que

o gargom se mantenha no saléo, livre para atender os clientes conforme a figura 17

abaixo.

& & & | =) _
e Sala
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W Enviar Pedido
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Figura 17: Movimehtagéo da comanda no sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)




Abaixo na figura 18 temos o exemplo da comanda impressa

== Mesa 7 -t & & & £ £ &£ § & & & & £ & & & &

Mov: 16/05/05 - Imp: 16/05/05 - 11:49h

Op.: Thiago - Gar.: Paula Seg.: 4

Hora do Pedido: 11:49:42

1 PIZ NAPOLITANA
-> MASSA FINA
-> SEM AZEITONA

-> SEM RODELAS DE TOMATE

Figura 18: Exemplo de comanda impressa
Fonte: Esys (2008)

1 COCR-COLA
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Obs: Os pedidos sdo impressos
com todas as observagoes
(massa fina, sem azeitona, etc)
e permitem produtos
combinados.
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Figura 19: Tela de fechamento de conta do Sistema Colibri

Fonte: Esys (2008)
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Os pedidos de fechamento de contas sdo enviados ao caixa pelo comando do
pocket facilitando e agilizando o atendimento, pois o garcom se dirige ao caixa para
retirar a conta ja fechada evitando aglomeragédo de garcons em dias de grande
movimento.

Os pagamentos sao efetuados de acordo com a preferéncia dos clientes,
inclusive com a combinacao de varias formas de recebimento em uma mesma conta
(Dinheiro, Cartao de Crédito, Débito, Contra Vale, Cheque, Ticket e Conta

Assinada).

Mais operagdes do caixa...

A tela a seguir possibilita a visualizagcao integral de todas as mesas do salao
do restaurante, informando em cores diferentes a situacdo de cada uma e
possibilitando um planejamento na fila de espera para que a informagdo do tempo

em que o cliente passara esperando seja a mais proxima da precisao possivel.

Colibri 2000, [ Modula Mesa | - PARADISO

*PROTETOR DEVELOPER* |
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Figura 20: Tela do Médulo Mesas do Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)
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H Mesas consumindo

M Mesas com a conta fechada e aguardando pagamento
Mesas livres

Mesas a "X" minutos sem consumir

Seguranga
A seguranca é total, pois o acesso dos

funcionarios é controlado por senha e

vocé pode definir varios niveis de

Digite o seu acesso. O sistema utiliza Banco de
codigo ou passe .
Dados SQL2000, da Microsoft, um dos

o cartao
melhores gerenciadores de banco de

§ ¢/ Entrar Qi dados.

| S ———

<L x Cancelar

Figura 21: Tela de digitagdo de senha para acessar o sistema
Fonte: Esys (2008)

Mais sobre o Colibri Food...

O Sistema Colibri Food possui quatro
3  malcio

modulos de venda, permitindo que cada

$ restaurante tenha uma solugdo de acordo
m ~ com suas operagoes: Médulo Mesa, Balcao,

0 Entrega e Ficha (para casas noturnas,

Mesa . .
padarias e restaurantes por quilo).

Figura 22: Opgdes do Médulo de Venda do Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)
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Controle de vendas
Relatorios e Graficos

CUCos completos, objetivos e
_ de facil visualizagao.
Chope claro Batidas
Vinhos

Chope escuro

Figura 23: Grafico de representatividade das vendas gerado pelo Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)

Exclusividades Colibri

O Sistema também altera
precos automaticamente de acordo
com horarios configurados,
possibilitando promog¢des de Happy

Hour, por exemplo.

Figura 24: Tela de ilustragdo de um Happy Hour do Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)

Identiicador de Chamadas do Colibn [BINA)

Identificacao de clientes

Chamada Identificada! por telefone (Bina), especial

para atendimento delivery.

Figura 25: Tela de identificador de chamadas do Sistema Colibri
Fonte: Esys (2008)
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Atendimento Personalizado

-Cadastro completo de clientes com databasemarketing.

-Conta assinada (pendura) com relatérios e facilidade de visualizagéo.

-Indicagdo de débito/crédito de clientes.

-Roteiro de vendas tele-entrega, personalizando e padronizando o atendimento de
seus clientes, sugerindo produtos.

-Registro de ultimos pedidos, facilitando o conhecimento das preferéncias dos
clientes e agilizando os pedidos.

-Areas de entrega com taxas diferenciadas.

Acompanhe o funcionamento do Sistema Girassol Food em um restaurante

Controle total de redes de restaurantes...

Ficha Técnica de Produtos: possibilitando a descricdo dos materiais e das
quantidades utilizadas no preparo de cada produto. Avaliagdo constante da margem
de contribuicdo de cada produto. A ficha técnica de produtos ajuda o sistema na
Baixa automatica de estoque, permitindo que, ao vender determinado produto, o
sistema dé baixa nas quantidades exatas de matéria-prima utilizadas na produgao,
ou seja, um Frutos do Mar Grelhado vendido aciona a baixa de 0,33% da por¢ao de
camarao, uma porc¢éo de lula, uma de polvo, 0,25% da porgdo do peixe dourado e

0,07% do pacote de mexilhdo.
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Figura 26: Tela de cadastro da Ficha Técnica do Sistema Girassol
Fonte: Esys (2008)

Sistema Multi-Lojas

Como a empresa tem trés lojas o sistema tem um controle financeiro e de
estoque que possibilita a interligacao entre lojas, fazendo a transmissédo automatica
de dados entre os restaurantes e a retaguarda/central via internet, permitindo o
controle a distancia. Abaixo temos a descricdo de cada moédulo disponivel no

Sistema Girassol e as fungdes que se pode executar.
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Figura27: Distribuicdo da informacgéo para as lojas
Fonte: Esys (2008)
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Figura 28: llustragdo do aviso que o Sistema emite ao chegar no estoque minimo
Fonte: Esys (2008)

Sub-estoques: permitindo a divisdo de estoque por local de produgdo: estoque da
cozinha, estoque do bar, estoque adega, por exemplo, possibilitando as
transferéncias das mercadorias e a visualizagao individual e integral dos estoques;
Inventario: contagem de estoque;

Histérico de Compras: registrando os materiais comprados nos fornecedores
cadastrados para analises, comparacgodes e cotacoes;

Entrada e Saida de material: notas fiscais, vendas e transferéncias facilitadas,
garantindo agilidade as operacoes;

Fluxo de caixa com controle de contas a pagar/receber, garantindo canjrole
financeiro total;

Apuracao de gastos/custos, com relatérios que possibilitam a identificacdo de

despesas e a comparacgao de um periodo para outro.



4.2.1 Processo de Compras, beneficiamento e controle sugeridos

Através do auxilio do sistema computacional, a empresa tem como montar
uma estrutura de compras baseada nos histéricos de consumo dos produtos e fixar
estoque minimo, maximo e ponto de pedido para um abastecimento sem
desperdicios e sem avarias, possibilitando estoques enxutos, porém nao
insuficientes para o bom funcionamento da empresa.

Outro beneficio € a consulta no sistema de qual empresa forneceu
determinado produto, a que teve o melhor prego, o histérico de custos e as
quantidades disponiveis no estoque possibilitando economia e padronizacgao.

Os produtos que se encontram abaixo do estoque minimo, sdo diariamente
automaticamente listados pelo sistema, possibilitando ao comprador estar atualizado
de todo o estoque e fazendo com todos os produtos sejam repostos antes que
venham a faltar.

No beneficiamento o produto passara a ter ficha técnica que facilitara o
acompanhamento do custo e da descricdo de cada prato, facilitando o calculo do
rendimento e das avarias que serao inclusas no preco final da porgao.

O sistema possui um moédulo de producdo, onde se faz previamente o
cadastro da porgao de cada produto nas fichas técnicas e apés o beneficiamento o
produto ja pronto € langado no sistema e automaticamente sdo calculados o
rendimento e o custo final do produto, incluindo as avarias e as porgdes sao
integralizadas ao estoque.

Para o abastecimento dos setores fica sugerido a implementacdo de
formularios completos e codificados com a seqiéncia numérica do sistema e
divididos por setor, onde um funcionario em cada turno fica responsavel pela
solicitacdo e pela conferéncia do que foi enviado pelo almoxarifado, fazendo com
que os estoques e as camaras sejam abertas apenas duas vezes ao dia inibindo o
acesso de qualquer pessoa, ficando restritos apenas aos almoxarifes, evitando que
produtos sejam retirados sem passarem pelo langcamento no sistema.

O sistema possibilita no médulo relatério de estoques relatérios de: custo de
materiais em estoque, formulario de contagem, histérico de compras, kardex, média

mensal de consumo, memoéria de calculo de custo, movimentagdo de estoque,




posicao do estoque por loja, material e grupo, posi¢ao financeira do estoque, registro
de inventario, reposicao de estoques, sugestdo de compras, entre outros.
Emite ainda relatérios financeiros, de movimentacgao, de precos e de vendas.

® Girassol Millennium - Mddulo de Relatdrios [10.1.1.99.food.esys]
) Central § palricia [ 1.1.1buid10 [*] Nenhun relatério em foconomomento |[19/08/2008 14:19:34 [NUMJcaPs| |
UDQUE
Data de criacio Arcuivo Fitro
512003130026 listagemdetens  TFrm_dligSelLjMatG...
2005200516:0944  formulario de cont...  Tfrm_digSeMatGrp...
0400772006 154554 relatorio historico d...  Tfrm_clgSelHistori...
0510006135314  kardex Ttrm_digSelKardex
050472006 153306 relatorio mediame...  Tfrm_digSeMedia...
151072007 174414 memoria calculo cu...  Tfrm_digSeMemori...
0941172006 144330 relatorio demovim...  Tfrm_digSelardex
£ Contas a Recsber =] Por grupo, material 164172004 193244 estoque por grupo,...  Tfm_digSeEstCla...
£ Fuxo de caixa =] Por loja, material 02/1272003122902  estoque por loja, m...  Tfrm_dlgSeEstRes...
[ Listagens =] Por material 3000672005154802  estoque por materi... Tfm_digSeEst
=5 Pedidos =] Posicéo estoque 09/17200616:33:58 relatorio posicaoe...  Tfrm_digSelPosica...
[ Movimentagéo =]Posichoestoque .. 10/17200611:3206  relatorio posicaoe...  Tfm_dlgSePosica...
[ Posigéo de pedidos =] Posicho financeir.. 2211212004 1541:24  relatorio posicao fi..  Tfrm_dlgSelPosica...
=] Posicho financeir..  2211272004154532  relatorio posicao fi..  Tfrm_dlgSelPosica...
[ Registro de inve. () Thrm_digSelRegistr ..
=] Reposichodees..  2309720051347:38  reposicaodeesto...  Tfrm_digSeReposi...
=] Sugestiodeco..  150320051210:18  relatorio de sugest... Tfrm_digSelljMatG...
=] Sugestéio de co.. 050772006131514  sugestao de comp...  Tfrm_digSeiSugCo...
STermos doregist..  20057200516:2654  termos registrode .. Tfrm_digSelTermo...
o Y Y
e —

Figura 29: Tela do médulo relatério do Sistema Girassol

Fonte: Esys (2008)
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5 CONCLUSOES E RECOMENDAGOES

5.1 CONCLUSAO

Anteriormente havia um grande confronto entre capital e o trabalho, e as altas
barreiras alfandegarias limitavam a concorréncia definindo os pregos em fungéo da
margem de lucro. Atualmente, a administragdo se torna mais participativa com
envolvimento da mao de obra na implantagdo de novas técnicas produtivas, para
reducao de custos fixos e conseqiiente aumento de produgdo e vendas satisfazendo
ao cliente.

Dentro deste contexto, as empresas de bens ou servigcos que nao adaptarem
seus sistemas produtivos para melhoria continua da produtividade n&o terdo espago
nesse processo de globalizagao.

Assim, as empresas devem possuir um sistema flexivel de produgao, rapidez
no processo de implantacdo de novos produtos, baixos lead-times, e estoques no
atendimento das necessidades dos clientes, que correspondem a fatores criticos de
sucesso de uma organizagido e sdo planejados, programados e controlados pelo
Planejamento e Controle da Produgao.

O aumento de clientes e a procura de outras organizagdes para conhecer os
processos da empresa servem para mostrar que um sistema de qualidade e uma
forte organizagao sao fatores imprescindiveis para as empresas de hoje e do futuro.

5.2 RECOMENDAGOES

Fica recomendado a empresa que antes da implementagdo do Sistema
Computacional, para um melhor desempenho dos processos que se fagca um
treinamento com os funcionarios com simulagdes e definicdes do sistema passo a
passo e apés a implementagdo um acompanhamento dos resultados com todas as
adaptac¢des necessarias ao perfil e a cultura da empresa.

A empresa deve:

e Potencializar a utilizacdo dos relatérios gerenciais do sistema, de forma a
auxiliar a Diretoria nas tomadas de decisdes;

¢ Alimentar adequadamente o sistema de informagdes;
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e Criar um banco de dados com registro e o histérico dos fornecedores;

o Conscientizar os colaboradores sobre a importAncia de minimizar os
desperdicios e os custos, por meio de uma campanha interna;

o Planejar e monitorar programas de treinamento, mediante necessidade,
levando em consideragéo o prazo mais adequado para a Empresa atingir os
seus objetivos, bem como o tempo correto para os funcionarios obterem
aprendizado;

e A Diretoria devera acompanhar e apoiar o processo de implementagao,
garantindo a execugédo do trabalho proposto visando a modernizagao da
Empresa;

o Realizar reuniées periddicas com os setores, buscando a integracdo e
motivagdo do quadro de colaboradores.

Fica sugerida ainda, a contratacdo de uma consultoria logistica para avaliar
uma possivel mudanga na movimentacao, principalmente do saldo e das demais
areas ligadas a movimentagdo de mercadorias e pessoas para um melhor
aproveitamento da mao de obra e dos equipamentos, fazendo se necessaria a
relocagao dos recursos e equipamentos disponiveis.

Lembrando ainda, que todo processo de mudan¢a é delicado, e na maioria
das vezes lento, pois fara com que as pessoas alterem a forma habitual de trabalho
em decorréncia de uma nova metodologia que no inicio, certamente gerara
desconfortos.

Sobretudo, é necessario considerar que o trabalho passa por uma mudanga
de postura e atitudes vigentes, exigindo esforgo e disciplina da Diretoria, dos
gerentes e de todos os funcionarios envolvidos no novo processo. Portanto, torna-se
imprescindivel a conscientizagio das pessoas envolvidas a respeito dos beneficios

proporcionados pela mudanga.
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