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1 INTRODUCAO

O gerenciamento de operacgdes € a supervisao de todas as principais areas da empresa
alimenticia. Ele toca tudo o que € critico para o bom funcionamento da empresa alimenticia,
desde se 0 gestor agenda a equipe até o gerenciamento adequado de estoque. A empresa do
setor alimenticio pode estar funcionando bem diariamente, mas as ineficiéncias no curto prazo
acabam se tornando problemas arraigados e persistentes. O agendamento inadequado com a
equipe pode levar ao aumento dos custos de méo de obra ao longo do tempo. Problemas diérios
com o controle de estoque podem levar a niveis de desperdicio de alimentos que distorcem suas
margens mensais. Praticas ineficazes de contratacdo de empresas alimenticias levam a alta
rotatividade e baixa coesdo da equipe. A lista de desafios operacionais continua (LAIDENS;
TELES; MULLER, 2007).

Uma estratégia de gerenciamento de operacdes de da empresa alimenticia é fundamental
para a salde a longo prazo do seu negdcio. Ao ajustar constantemente suas operacdes, o gestor
trabalha para alcancar a eficiéncia em toda a empresa. Empresas de sucesso, em qualquer setor,
estdo sempre inovando. Embora demore tempo e recursos no front-end para melhorar as
operacOes da empresa alimenticia, toda eficiéncia que o gestor pode adicionar as suas operacoes
aumenta sua lucratividade. Como hé& novos desenvolvimentos no software de operacdes de
empresas alimenticias, hd mais oportunidades do que nunca de aplicar ferramentas poderosas
ao seu gerenciamento de operacdes. O software de gerenciamento de empresas alimenticias
pode permitir que o gestor automatize e agilize tarefas que costumavam ser manuais. Com a
eficiéncia desses sistemas, 0 gestor tem a oportunidade de passar mais tempo ajustando as
operacdes da empresa alimenticia — com os dados em méos (GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

Apbs o controle de estoque adequado, outra maneira eficaz de gerenciar o custo dos
alimentos € reduzir o desperdicio de alimentos. Para empresas alimenticias, quando 0s
ingredientes vao para o lixo na cozinha, é como jogar fora parte do seu lucro. Monitorar 0 uso
do inventario, o tamanho das por¢des e as medicdes da receita protegem seus resultados. Seu
gerenciamento operacional de custos de alimentos pode incluir ferramentas como rastreamento

de custos de alimentos reais versus tedricos ou implementacgéo de planilhas de rastreamento de



residuos na cozinha. O objetivo é entender o que estd acontecendo com suas compras, bem
como o uso do estoque de volta da casa. Quando o gestor consegue acompanhar o custo dos
alimentos, pode implementar ajustes em seus pedidos ou no treinamento da equipe da cozinha
(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Além de minimizar o desperdicio de alimentos, considere dar uma olhada em outros
possiveis problemas de custo de alimentos. As ferramentas automatizadas do seu software de
gerenciamento de empresas alimenticias podem ajudé-lo a monitorar os precos dos contratos
dos fornecedores, respondendo proativamente a violagdes de contratos. Reduzir o custo dos
alimentos também pode vir de ficar a frente dos problemas internos de gerenciamento, como
encolhimento (roubo) ou quebra (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Além do custo da alimentacdo, a outra grande despesa operacional da empresa
alimenticia e é o orcamento de mao de obra. Otimizar a méo de obra € uma tarefa notoriamente
dificil, porque o gestor precisa considerar uma combinacdo de questdes operacionais, padrdes
de atendimento ao cliente, necessidades da equipe e leis trabalhistas complexas. O
gerenciamento de operacdes sempre levara tempo para ser implementado no front-end, mas o
pagamento a longo prazo vale o investimento. O gerenciamento de operacGes de empresas
alimenticias € essencial para um setor com margens notoriamente pequenas € pouco espaco
para erros. Seu investimento em gerenciamento de operagdes pode ser a chave para a saude dos
negocios a longo prazo (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

O engajamento do cliente € alcancado por meio de um atendimento impecavel, um
servico prestado pelos funcionarios. Ter funcionarios engajados pessoalmente é a chave para
deixar os clientes satisfeitos e de volta ao seu site. E para rentabilizar o seu negdcio no final do
més. Utilizando esta informacgéo e combinando-a com dados relativos ao colaborador (como
perfis, cargos, competéncias ou desempenho horério), além de ter em conta variaveis e
constrangimentos, cria um horario de trabalho ideal para cada colaborador, o que significa

também uma otimizacédo da produtividade e atendimento na empresa alimenticia



2 DESENVOLVIMENTO DOS TRABALHOS

2.1 DESCRICAO DA EMPRESA

e NOME EMPRESARIAL: ANITA CRISTINA MATIELLO

e CNPJ: 43.886.114/0001-93

e NATUREZA JURIDICA: Empresario (Individual)

e ENDERECO DO ESTABELECIMENTO: AVENIDA Doutor Durval Nicolau, 1016.
Jardim Nova S&o Jodo, Séo Jodo da Boa Vista - SP CEP: 13874142.

e AREA DO ESTABELECIMENTO: 130.00

e AREA DO IMOVEL (AREA CONSTRUIDA) (M2): 130.00

e ATIVIDADES ECONOMICAS LICENCIADAS:
4712100 - Comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos
alimenticios - minimercados, mercearias e armazéns
4729699 - Comércio varejista de produtos alimenticios em geral ou especializado em
produtos alimenticios ndo especificados anteriormente
5620104 - Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo

domiciliar

3 METODOLOGIA

O gerenciamento de projetos é definido como uma colecdo de técnicas comprovadas
para propor, planejar, implementar, gerenciar e avaliar projetos, combinadas com a arte de

gerenciar pessoas. E a aplicacdo de conhecimentos, habilidades, ferramentas e técnicas a uma



ampla gama de atividades para atender aos requisitos especificados de um projeto especifico
(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Embora existam muitas técnicas e ferramentas de gerenciamento de projetos, existem
diferencas consideraveis na aplicacdo desses métodos a diferentes projetos (AGUIAR, 2015).
Por exemplo, um projeto de construcao grande, complexo e de varios anos é muito diferente de
uma implementacéo de sistema de gestéo de qualidade ISO 9001 de 12 meses ou um projeto de
melhoria de processo e atualizacdo de maquinario de trés meses (LAIDENS; TELES;
MULLER, 2007).

Embora os principios basicos se apliguem a todas as situacdes, a metodologia de
gerenciamento de projetos deve ser dimensionada para se adequar a relacéo custo-beneficio de
cada situacdo. Os gerentes geralmente ndo usam ferramentas e técnicas de planejamento de
projeto apropriadas aos resultados previstos do projeto e aos recursos disponiveis.

Uma maneira eficaz de obter adesdo a um projeto ou ideia € vincula-lo ao que é
importante para a pessoa ou grupo que o gestor estd abordando e demonstrar que esta
solicitando abertamente sua opinido. Ao fazer isso, eles podem ajudar a moldar o conceito.
Assumindo que o conceito e a viabilidade do projeto foram determinados, o ciclo plan-do-
check-act (PDCA) é diretamente aplicavel ao planejamento e gerenciamento do projeto
(GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

A equipe de concepcdo do projeto também pode implementar o projeto, possivelmente
com a ajuda de pessoal adicional. Uma implementacdo de teste ou teste pode ser usada para
verificar o design e os resultados do projeto para determinar se eles atendem aos objetivos do
projeto. Usando os métodos de relatdrios planejados, a equipe de implementacdo monitora o
projeto e relata seu status para as partes interessadas apropriadas nos marcos designados do
projeto. Os resultados provisorios também podem ser comunicados as partes interessadas. A
equipe de implementacdo faz quaisquer correcdes de curso e compensacdes que possam ser
necessarias e sao aprovadas. Frequentemente, os termos de gerenciamento de projetos “outputs”
e “outcomes” sdo usados como se seus significados fossem intercambidaveis; no entanto, eles
ndo sdo (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

e As saidas sdo definidas como o que o projeto produz. As saidas do projeto podem ser
um processo aprimorado, a instalacdo de uma nova maquina, um estudo de
benchmarking, etc. As saidas do proprio processo da equipe do projeto podem ser planos

de projeto e documentos de suporte, relatérios de status e similares.



e Os resultados sdo definidos como os efeitos que a implementacdo do projeto tem na
organizagdo como um todo e devem apoiar a direcdo estratégica da organizacdo. Os
resultados podem consistir em melhorias mensuraveis na satisfacdo do cliente, lucros
ou contencéo de custos, melhor posicdo no mercado e penetracdo no mercado, etc. Para
facilitar a compreensao, os resultados sdo geralmente expressos em valores.

A gestdo de empresas alimenticias combina a supervisdo das operacdes diarias com a
construcdo de uma linha de fundo solida para o crescimento a longo prazo. Os gerentes de
empresa alimenticia podem ser responsaveis por equilibrar os custos de mdo de obra e
alimentacdo, rastrear estoque, marketing da empresa alimenticia ou até mesmo executar a
solucdo de problemas da posicdo da empresa alimenticia (GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

Como a induastria de empresas alimenticias estd sempre mudando, um gerente de
empresa alimenticia excepcional terd a capacidade e o know-how para realizar varias tarefas
diariamente. Muitas empresas alimenticias hoje enfatizam ndo apenas a experiéncia
gastrondbmica, mas também descobrir o que seus funcionérios precisam (GOBIS;
CAMPANATTI, 2017). Proporcionar um ambiente de trabalho seguro e protegido para os
funcionarios tem um impacto direto no atendimento ao cliente. E por isso que a empresa leva
muito a sério a salde e 0 bem-estar de seus funcionarios. Além de cobrir 80% do seguro de seus
funcionarios em tempo integral, eles também trouxeram terapeutas para ajudar os funcionarios
a gerenciar desafios pessoais (AGUIAR, 2015).

Esses donos de empresas do setor alimenticio sabem que atender as necessidades dos
membros de sua equipe mantém a rotatividade baixa. Custa tempo e dinheiro valiosos para
treinar um substituto, especialmente durante uma temporada movimentada. Reduzir a
rotatividade de funcionarios deve ser uma prioridade na gestdo de empresas alimenticias.
Construir um ambiente positivo para os funcionarios € igualmente importante para monitorar o
fluxo de caixa para que um nova empresa do setor alimenticio seja bem-sucedido (LAIDENS;
TELES; MULLER, 2007).

A gestdo de empresas alimenticias € muito mais do que apenas dirigir as operacoes
diarias. Embora esses detalhes nunca devam ser esquecidos, também é importante permanecer
ciente do quadro geral. E responsabilidade do dono de uma empresa do setor alimenticio e sua
equipe de gestdo saber como equilibrar todos os aspectos do negdcio. Negligenciar até mesmo
uma area-chave pode causar problemas maiores no futuro. A forma como uma empresa do setor

alimenticio é gerido pode significar a diferenga entre um empreendimento de sucesso ou,



inevitavelmente, ter que fechar as portas. A seguir estdo algumas coisas a serem lembradas para
uma empresa do setor alimenticio bem-sucedido(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Se um cliente ndo tiver uma experiéncia gastrondmica agradavel, tenha certeza de que
ele informara a todos. No entanto, 0 mesmo acontece se eles tiverem uma experiéncia positiva
que seja memoravel. Eles ndo apenas retornardo para recriar essa experiéncia, mas também
poderdo trazer seus amigos. A experiéncia do cliente de qualidade comega com um atendimento
ao cliente excepcional. Se houver uma reclamacéo do cliente, é importante dedicar um tempo
para ouvir sua reclamacédo. A equipe e 0s gerentes devem assumir o erro e tomar as medidas
necessarias para corrigi-lo. O objetivo é evitar que o cliente saia irritado. Como uma situacgéo é
tratada muitas vezes pode determinar se o cliente retorna ou nao.

A equipe da empresa do setor alimenticio deve conhecer suas respectivas funcfes sem
qualquer confusdo. A compreensdo dessas informagcfes comeca durante os programas de
treinamento, onde as expectativas do trabalho e as politicas da empresa do setor alimenticio séo
claramente descritas. 1sso também deve incluir os horarios dos turnos dos funcionarios para que
nédo haja confuséo sobre onde se espera que um membro da equipe esteja no turno designado
(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Ter um manual do funcionério para consultar pode ser util para manter as informacdes
prontamente disponiveis. Se os funcionarios tiverem mais duvidas, eles devem se sentir a
vontade para entrar em contato com a geréncia para obter esclarecimentos. Quando 0s
funcionarios conhecem seus papéis, as coisas podem correr muito mais suavemente (GOBIS;
CAMPANATTI, 2017).

Parte da gestdo da empresa do setor alimenticio que ndo deve ser negligenciada é
garantir que o ambiente seja atraente. As pessoas sdo visuais por natureza. Antes mesmo de se
sentar para comer, eles sdo influenciados pela aparéncia da empresa do setor alimenticio. Seja
um jantar requintado ou casual, o ambiente deve refletir o menu. Os itens do menu devem
permanecer atualizados e sem erros. Deve ser convidativo e bem conservado. Todas as areas da
empresa do setor alimenticio devem ser limpas regularmente com atencdo especial nos
banheiros e cozinha. Considerar o que os clientes e funcionarios precisam é importante lembrar
para 0 gerenciamento adequado da empresa do setor alimenticio (GOBIS; CAMPANATTI,
2017).

e Resolva as reclamacdes dos clientes de maneira que incentive as visitas de retorno.

e Tenha expectativas claras de trabalho para a equipe para mitigar erros.



e Monitore despesas como alimentagéo e custos trabalhistas.
e Foco no crescimento por meio de promocdes, propagandas e mudancas de cardapio.

A indUstria de empresa do setor alimenticio estd em constante mudanga, tornando a
gestdo de empresas do setor alimenticio muito mais desafiadora. Ter uma compreensao mais
profunda de como funciona um negocio de empresa do setor alimenticio é vital para o
desenvolvimento de sistemas de gestdo. Quer se trate de uma empresa do setor alimenticio de
servico completo, para viagem ou uma experiéncia gastronomica descontraida, cada um deles
tem um determinado critério a cumprir. Faga perguntas para desenvolver uma imagem clara da
empresa do setor alimenticio de negocios. Como é o carddpio? Haverd pedidos online
disponiveis? O interior é sofisticado ou descontraido? A que tipo de cliente se destina?
Conhecer os objetivos e intencGes da empresa do setor alimenticio ajuda a distingui-lo dos
concorrentes (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

O inventario de rotina ajuda a evitar erros ao fazer pedidos de fornecedores. Uma
contagem de estoque semanal, combinada com a previsdo de vendas, ajudard a gerenciar o
estoque e evitar pedidos excessivos, 0 que é especialmente desvantajoso para itens pereciveis.
Uma boa gestdo de empresa do setor alimenticio deve incluir estratégias para recrutar e reter
funcionarios. Vai além de apenas instruir a equipe sobre o uso do sistema POS. Um programa
de treinamento abrangente, comunicacao aberta e ferramentas como software de agendamento
flexivel contribuem para o gerenciamento eficaz de funcionarios (GOBIS; CAMPANATTI,
2017).

Entender o mercado de empresas alimenticias, controlar os custos de estoque, conhecer
0s custos de alimentacdo e méo de obra, tudo isso contribuira para criar um orgcamento de
marketing. Da forma como o setor de empresas alimenticias flutua, é importante ficar de olho
nos esforcos de crescimento. A complacéncia pode esmagar até mesmo uma empresa do setor
alimenticio favorito. Conhecer os nimeros antecipadamente ¢ uma decisdo inteligente ao
contemplar a expansdo (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Um novo gerente de empresa do setor alimenticio muitas vezes pode se sentir
sobrecarregado ao comegar. H4 muitas tarefas que precisam ser tratadas para garantir que a
frente e a parte de tras da casa funcionem sem problemas. A melhor maneira de fazer isso é
entender o basico da gestdo de empresas alimenticias. E no saber que torna o fazer mais facil
(GOBIS; CAMPANATTI, 2017). Se um gerente de empresa do setor alimenticio conhece seus
proprios pontos fortes e fracos, esta mais bem preparado para desempenhar as fungdes do



negocio de empresas alimenticias s. Sejam novos ou experientes, 0s gerentes de empresa do
setor alimenticio precisam de uma variedade de habilidades para serem bem-sucedidos.

O dono de uma empresa do setor alimenticio muitas vezes faz dupla fungdo como
gerente. Isso significa assumir as responsabilidades do negdcio e as necessidades dos membros
da equipe. Para uma empresa do setor alimenticio ter alto desempenho, um lider ndo deve ser
um ditador. Eles devem mostrar as habilidades e atributos que desejam que sua equipe
mantenha. Os melhores gerentes ndo tém medo de arregacar as mangas e ajudar quando as
coisas estdo ocupadas.

Parte do trabalho de um gerente de empresa do setor alimenticio é ser capaz de realizar
varias tarefas com eficiéncia. Os funcionarios terdo perguntas, os fornecedores terdo perguntas
e os clientes precisardo de atencdo. Além do aspecto social, as operagdes também precisaréo
ser tratadas. 1sso significa criar cronogramas, monitorar o fluxo de caixa e expandir 0s hegacios.
Uma maneira de reduzir a confusdo é usar uma ferramenta digital de gerenciamento de tarefas
para se manter organizado (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Ter as tarefas organizadas e disponiveis para toda a equipe facilita a delegacdo. Os
trabalhos menos criticos podem ser entregues a membros confidveis da equipe. Esse tipo de
delegacdo libera tempo para focar nos aspectos mais detalhados das operacdes da empresa do
setor alimenticio. Uma 6tima maneira de aumentar o moral da equipe é comemorando pequenos
sucessos. Pode ser tdo simples quanto elogiar um membro da equipe por fazer um bom trabalho.
Reforgo positivo € muitas vezes o que os funcionarios precisam para se sentirem valorizados
como membros da equipe. Isso tem um efeito direto no atendimento ao cliente, que é a pedra
angular do sucesso da gestdo da empresa do setor alimenticio (GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

Saber a quantidade exata de dinheiro que entra versus a quantidade que sai é
fundamental para o sucesso da empresa do setor alimenticio. As varias despesas, como custo
de alimentacdo e custo de mdo de obra, devem ser monitoradas de forma consistente.
Compreender os custos operacionais de uma empresa do setor alimenticio € um conceito basico
de gerenciamento de empresa do setor alimenticio e ajudara a evitar riscos financeiros.

Ha muitas partes mdveis quando se trata de gerenciar uma empresa do setor alimenticio.
Preocupagdes de funcionrios ou clientes sempre precisardo ser consideradas. E o servico de
alimentacdo tem expectativas muito especificas que ndo podem ser ignoradas. Um gerente de

empresa do setor alimenticio eficaz cobrird todos esses fatores e antecipara quaisquer



complicacdes futuras. Alguns exemplos de gerenciamento de empresa do setor alimenticio
altamente avaliado incluem (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007):

e Implementagéo do gerenciamento de custos de alimentos e méo de obra Os custos de
alimentos sdo um dos fatores mais importantes a serem monitorados no gerenciamento
de empresas alimenticias. Os custos aumentam e podem impactar diretamente o resto
do neg6cio. Manter as margens de lucro saudaveis determinara a lucratividade.

e Funcionarios felizes sdo mais produtivos e oferecem um servigo de maior valor ao
cliente. Se um membro da equipe se sente valorizado, € menos provavel que ele saia.
Isso, por sua vez, reduz o custo de treinamento de novos contratados. Comunicagéo
aberta, agendamento flexivel e expectativas claras de trabalho sdo um 6timo comeco.
Aproveite o0 tempo para aprender um pouco sobre cada membro da equipe e chama-los
pelo primeiro nome. Sempre mostre apreco por um trabalho bem feito.

e A satisfacdo do cliente deve ser levada em conta em todas as decisbes de gestdo.
Gerenciar as expectativas do cliente é assustador, mas factivel. Alguns dos desafios
unicos a serem enfrentados envolvem preferéncias alimentares, questdes alimentares e
atrasos no servico, para citar alguns. Ter um plano em pratica com antecedéncia mitigara
as consequéncias que uma ma preparacao traria.

e A reputacdo de uma empresa do setor alimenticio € a sua melhor propaganda e isso vem
de uma gestdo excepcional da empresa do setor alimenticio. No entanto, confiar no boca
a boca s6 pode ir tdo longe. A publicidade € uma parte muito importante da gestao de
empresa do setor alimenticio, especialmente em um mercado competitivo ou quando a
empresa do setor alimenticio € novo. Uma das maneiras mais eficazes de fazer isso é ter
uma sdlida estratégia de marketing de empresa do setor alimenticio. Retna dados que
se ajustem ao perfil da empresa do setor alimenticio e os utilize para veicular aniincios
nas midias sociais. Ou envie promoc0es para o endere¢o de e-mail de seus clientes.

Os programas tradicionais de gerenciamento de custos concentram-se principalmente
na reducédo de custos e no controle de custos, alocando despesas gerais e custos de producao.
No entanto, o foco excessivo na reducdo de custos tem impactos negativos severos na qualidade,
na experiéncia do cliente, no desenvolvimento e no crescimento dos negocios, tornando os
métodos tradicionais ndo confiaveis (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

O controle de custos ndo é suficiente neste ambiente. As organizagdes precisam se

concentrar no gerenciamento estratégico de custos se quiserem continuar lucrando e agregando



valor para seus acionistas. Com isso em mente, discutiremos o significado da gestdo estratégica
de custos, sua importancia e técnicas e alguns exemplos de gestdo estratégica de custos
(GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

A gestdo estratégica de custos (SCM) é uma técnica de gestdo de custos que visa reduzir
custos e impulsionar o posicionamento estratégico de uma organizacdo. E o processo de
combinar informacgdes de custos com a estrutura de tomada de deciséo para reforcar a estratégia
geral de negdcios. O custo € medido e gerenciado para alinha-lo com a estratégia de negocios
da organizacdo (GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

O SCM pode ser considerado um programa atualizado de analise de custos que melhora
a posicdo geral de uma organizacdo, colocando de forma clara e formal cada elemento
estratégico. Ele pode ser usado para analisar informacGes de custos e obter vantagem
competitiva sustentavel, desenvolvendo varias medidas. Oferece uma melhor compreensao da
estrutura geral de custos de uma organizacdo para obter uma vantagem competitiva em um
mercado. O SCM governa especificamente as etapas de formulagdo, comunicacao,
implementacdo e controle de um processo de gerenciamento estratégico usando informacGes de
custo. Ele identifica a relacdo de custo entre as atividades da cadeia de valor e 0 processo de
gestao.

A importéncia primordial da gestdo estratégica de custos reside na sua capacidade de
melhorar constantemente a qualidade dos produtos oferecidos aos clientes. Para reduzir a falha
de custo pesado, uma organizagdo deve implementar o gerenciamento estratégico de custos nos
estagios iniciais de producdo (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007). A Gestdo Estratégica de
Custos é uma abordagem com foco em tornar um negdcio mais competitivo, reduzindo os
custos das operacdes. Mais especificamente, integra a informacéo de custos na estrutura de
tomada de decisdo como forma de reforcar a estratégia de negécio da organizacdo. Existem trés
componentes importantes da gestdo estratégica de custos (GOBIS; CAMPANATTI, 2017):

e Anadlise de Posicionamento Estratégico - Qual é a posicdo competitiva da empresa no
mercado?

e Analise de direcionadores de custos - Identificando as atividades geradoras de custos na
organizacdo. Os custos sdo entdo divididos em uma de duas categorias: direcionadores
de custos estruturais e direcionadores de custos de execugédo. Cada direcionador de custo
€ medido e examinado em termos de como 0s custos se relacionam ou afetam atividades

especificas da organizagéo.



e Andlise da Cadeia de Valor - A anélise da cadeia de valor é o processo de identificar

como todas as atividades organizacionais relacionadas ao produto final ou proposta de

valor sdo entregues ao cliente ou cliente.

Depois de examinar a estrutura da organizacdo, examinar e categorizar 0S

direcionadores de custos e identificar os varios aspectos da cadeia de valor organizacional, as

préticas de gerenciamento de custos sdo implementadas em quatro etapas:

e Formulando Estratégias - Identificar métodos para fortalecer a posi¢do competitiva da

organizacéo através da reducédo de custos.

e Comunicacdo - Comunicou essas estratégias em toda a organizacao.

e Execucdo - Isso inclui identificar e executar taticas em prol das estratégias identificadas.

e Controles - Os controles incluem o desenvolvimento de métodos de monitoramento e

medicdo das atividades para avaliar a eficacia das estratégias e execucao.

Gestdo Estratégica de Custos ou SCM € a técnica de gestdo de custos que visa reduzir

custos enquanto fortalece a posi¢do do negdcio. E um processo de combinagio da estrutura de

tomada de decisdo com as informagdes de custos, a fim de reforcar a estratégia do negdcio

como um todo. Ele mede e gerencia os custos para alinhar os mesmos com a estratégia de
negdcios da empresa (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).
Na Gestdo Estratégica de Custos (SCM), € dada importancia primordial a melhoria

constante do produto para proporcionar melhor qualidade aos seus clientes-alvo. E uma parte

essencial da cadeia de valor que abrange todas as facetas, como compra, design, producéo,

vendas e servico. Em poucas palavras, a gestdo estratégica de custos ndo é apenas controlar 0s

custos, mas também usar as informacfes para a tomada de decisdes gerenciais. O objetivo

fundamental da gestdo estratégica de custos (SCM) é obter uma vantagem competitiva

sustentavel por meio da diferenciacdo de produtos e lideranca de custos.

Faturamento Out.21 Nov.21 Dez.21 Jan.2022 Fev.2022
Simulagéo de Faturamento R$43.793,6

Mensal 2 R$46.990,00 | R$49.010,57 | R$49.804,69
Impostos R$550,00 R$1.527,60 | R$1.573,99




R$ R$ R$ R$
Lucro Bruto Mensal 43.793,62 |46.440,00 47.482,97 48.230,70
R$ R$
Custo Produtos 28.921,65 30.506,56
Finalizadora Fidelidade
R$
Taxas de cartdo 772,16
R$ R$ R$ R$
Faturamento Liquido Total 43.793,62 |46.440,00 18.561,32 16.951,98
Despesas
R$ R$ R$ R$
Motoboy 48,00 40,00 24,00 25,00
R$ R$ R$ R$
Frete estoque 1.650,00 700,00 700,00 880,00
Tarifa do banco
R$
Tarifas Voucher 50,00
Méquina de R$ R$ R$ R$
Cartdo(Aluguel) 35,00 35,00 35,00 35,00
R$ R$ R$ R$
Aluguel 2.500,00 2.500,00 1.900,00 2.200,00
R$ R$ R$ R$
Energia 3.000,00 4.580,00 3.897,59 4.579,89
R$ R$ R$ R$
Agua 105,00 109,00 105,35 108,82

Plano celular




R$ R$ R$ R$
Internet 139,90 139,90 139,90 139,90
R$ R$ R$ R$
Salério de funcionérios 800,00 4.400,00 4.050,00 4.050,00
VTeVR
Resciséo
R$ R$
FGTS Funcionarios 143,26 132,24
R$ R$
GPS Funcionérios 132,27 130,59
R$
13° e férias 730,00
R$
Exames ocupacionais 50,00
R$
Pro Labore 4.000,00
R$ R$
Comissoes 176,00 68,88
R$ R$ R$
Uniformes e acessorios 249,50 100,00 132,78
R$ R$ R$ R$
Contador 470,00 270,00 287,80 275,00
R$ R$ R$
Sistema da Loja 271,00 271,00 271,00
Sistema de Seguranca e R$ R$ R$
Seguros 30,00 30,00 30,00
R$ R$ R$
Escritério de Marketing 600,00 600,00 1.800,00




Gastos com R$ R$ R$
impulsionamentos 1.400,00 108,00 798,09
R$ R$ R$
Materiais de Escritorio 260,00 50,00 27,30
R$ R$ R$
Materiais de Limpeza 256,50 60,00 43,17
R$ R$ R$
Equipamentos 1.059,06 593,06 3.888,06
R$ R$ R$
Manutencdes 30,00 3.225,15 3.580,00
R$
Sacolas 720,00
Despesa Total
R$ R$ R$ -R$
Lucro 31.020,66 [31.775,10 2.072,47 10.173,27
R$ R$ R$ -R$
Lucro Liquido Mensal 31.020,66 |31.775,10 2.072,47 10.173,27
Percentual de Lucro 71% 68% 4% -20%

A gestéo da producéo significa planejar, organizar, dirigir e controlar as atividades de

producdo. A gestdo da producdo lida com a conversdo de matérias-primas em produtos ou

produtos acabados. A gestdo da producdo também lida com a tomada de decisGes em relacédo a

qualidade, quantidade, custo, etc., da producdo. Aplica principios de gestdo a producao

(GOBIS; CAMPANATTI, 2017).

A Gestdo da Producdo refere-se a aplicacdo de principios de gestdo a funcdo de

producdo em uma fabrica. Em outras palavras, a gestdo da producéo envolve a aplica¢do de

planejamento, organizacdo, direcdo e controle do processo de produgdo. (i) O primeiro é o

desenvolvimento do sistema fabril de producdo. Até o surgimento do conceito de manufatura,

n&o havia gestio como a conhecemos. E verdade que as pessoas operavam negocios de um tipo




ou de outro, mas, na maioria das vezes, essas pessoas eram donas do negocio e nao se
consideravam também gerentes (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007). (ii) Decorre
essencialmente da primeira, a saber, o desenvolvimento da grande corporacdo com muitos
proprietarios e a necessidade de contratar pessoas para operar o negdécio. (iii) Decorre do
trabalho de muitos dos pioneiros da gestdo cientifica que souberam demonstrar o valor, do
ponto de vista do desempenho e do lucro, de algumas das técnicas que estavam a desenvolver.

Observa-se que ndo se pode demarcar o inicio e os fins da Gestdo da Producdo em um
estabelecimento. A razéo € que esté inter-relacionado com muitas outras areas funcionais de
negocios, a saber, marketing, financas, politicas de relacdes industriais, etc. Alternativamente,
a Gestdo da Producdo ndo é independente da gestdo de marketing, financeira e de pessoal, pelo
que é muito dificil formular uma definicéo Unica e apropriada de Gestdo da Producéo.

A Gestdo da Producéo é o processo de planejamento eficaz e regulacdo das operacdes
daquela secdo de uma empresa que é responsavel pela transformacdo real de materiais em
produtos acabados. Essa definicéo limita o escopo da gestdo da producdo as atividades de uma
empresa que estdo associadas ao processo de transformacgdo de insumos em produtos. & a
definicdo ndo inclui os fatores humanos envolvidos em um processo de producéo. Ele enfatiza
apenas caracteristicas materialistas (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

(i) A Gestdo da Producdo trata da tomada de decisfes relacionadas ao processo
produtivo. Para que 0s bens e servigos resultantes sejam produzidos de acordo com as
especificacbes quantitativas e cronograma de demanda com custo minimo. De acordo com essa
definicdo, o projeto e o controle do sistema de producdo sdo duas funcdes principais do
gerenciamento da producéo alto (FERREIRA; SCHNORR, 2011).

(iii) Gestdo da Producdo é um conjunto de principios gerais para economias de
producdo, projeto de instalacbes, projeto de trabalho, projeto de cronograma, controle de
qualidade, controle de estoque, estudo de trabalho e custo e controle orcamentério. Esta
definicdo explica as principais areas de uma empresa onde 0s principios da gestdo da producgéo
podem ser aplicados. Essa definicdo aponta claramente que a gestdo da producdo ndo é um
conjunto de técnicas alto (FERREIRA; SCHNORR, 2011).

A gestdo da producdo ajuda a empresa de negdcios a atingir todos o0s seus objetivos.
Produz produtos que satisfazem as necessidades e desejos dos clientes. Assim, a empresa

aumentara suas vendas. Isso o ajudara a atingir seus objetivos. A gestdo da producéo ajuda a



empresa a satisfazer seus clientes. 1sso aumenta a reputacdo, boa vontade e imagem da empresa.
Uma boa imagem ajuda a empresa a se expandir e crescer alto (FERREIRA; SCHNORR, 2011).

A gestdo da producéo ajuda a introduzir novos produtos no mercado. Realiza pesquisa
e desenvolvimento (P&D). Isso ajuda a empresa a desenvolver produtos mais novos e de melhor
qualidade. Esses produtos fazem sucesso no mercado porque dao plena satisfagdo aos clientes
(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007). O gerenciamento da producéo da suporte a outras areas
funcionais em uma organizacdo, como marketing, finangas e pessoal. O departamento de
marketing achara mais facil vender produtos de boa qualidade e o departamento financeiro
obtera mais recursos devido ao aumento nas vendas. Também obtera mais empréstimos e capital
social para expansdao e modernizacdo. O departamento de pessoal podera gerir 0S recursos
humanos de forma eficaz devido ao melhor desempenho do departamento de producao.

A gestdo da producdo ajuda a empresa a enfrentar a concorréncia no mercado. I1sso
ocorre porque a gestdo da producdo produz produtos na quantidade certa, qualidade certa, preco
certo e no momento certo. Esses produtos sdo entregues aos clientes de acordo com suas
necessidades (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007). A gestdo da produco facilita a utilizagio
Otima de recursos como méao de obra, maquinas, etc. Assim, a empresa pode atingir seu objetivo
de utilizacdo da capacidade. Isso trard maiores retornos para a organizacdo. A gestdo da
producdo ajuda a minimizar o custo de producgdo. Ele tenta maximizar a saida e minimizar as
entradas. 1sso ajuda a empresa a atingir seus objetivos de reducgéo de custos e eficiéncia alto
(FERREIRA; SCHNORR, 2011).

A gestdo da producdo ajuda a empresa a se expandir e crescer. 1sso porque tenta
melhorar a qualidade e reduzir custos. Isso ajuda a empresa a obter maiores lucros. Esses lucros
ajudam a empresa a se expandir e crescer. A gestdo da producdo realiza pesquisa e
desenvolvimento (P&D) continuos. Entdo eles produzem novas e melhores variedades de
produtos. As pessoas usam esses produtos e desfrutam de um padrao de vida mais alto. A gestao
da producéo realiza pesquisa e desenvolvimento (P&D) continuos. Entdo eles produzem novas
e melhores variedades de produtos. As pessoas usam esses produtos e desfrutam de um padréo
de vida mais alto (FERREIRA; SCHNORR, 2011).

A gestdo da producdo melhora a qualidade dos produtos por causa da pesquisa e
desenvolvimento. Por causa da producdo em larga escala, hd economias de grande escala. 1sso
reduz o custo de producdo. Assim, 0s precos ao consumidor também diminuem. Por causa da

producdo, outros setores também se expandem. As empresas que fabricam pecas de reposicao



vao se expandir. O setor de servi¢os, como bancos, transportes, comunicacdes, seguros, BPO,
etc. também se expande. Este efeito de propagagdo oferece mais oportunidades de emprego e
impulsiona a economia. A gestdo da producdo garante a utilizacdo ideal dos recursos e a
producdo eficaz de bens e servicos. 1sso leva ao rapido crescimento econdmico e ao bem-estar
da nacdo (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Isso resultou no desenvolvimento da gestdo da producdo na area de gestdo fabril. No
inicio, a principal fungdo da gestdo da producdo era controlar os custos de méo de obra que, na
época, constituiam a maior parte dos custos associados a producdo. Mas com o
desenvolvimento de sistemas fabris voltados a mecanizacdo e automacao, os custos indiretos
de mao de obra aumentaram tremendamente em comparacdo com o0s custos diretos de mao de
obra, por exemplo, projeto e embalagem dos produtos, controle de producao e estoque, layout
e localizacdo da fabrica, transporte de matérias-primas e produtos acabados produtos, etc Nos
tempos modernos, a gestdo da producdo tem de desempenhar uma variedade de funcdes,
nomeadamente:

e Concepcao e desenvolvimento do processo de producéo.

e Planejamento e controle da Producéo.

e Implementacdo do plano e atividades relacionadas para produzir o resultado desejado.

e Administracdo e coordenacao das atividades dos diversos componentes e departamentos
responsaveis pela produgdo dos bens e servigcos necessarios.

No entanto, a responsabilidade de determinar as caracteristicas de producdo e a
estratégia de distribuicdo seguida por uma organizacéo, incluindo politicas de pre¢os e vendas,
normalmente estdo fora do escopo do Gerenciamento da Producdo. O escopo da gestdo da
producdo é realmente vasto. Comecando com a selecdo do local, a gestdo da producéao abrange
atividades como a aquisicdo de terrenos, construcdo de um edificio, aquisicao e instalacdo de
maquinas, compra e armazenamento de matérias-primas e sua conversdo em produtos
vendaveis. Somam-se ao anterior outros temas relacionados, como gestdo da qualidade, gestao
da manutencéo, planejamento e controle da produ¢do, melhoria de métodos e simplificacdo do
trabalho, e outras éreas afins (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Na gestdo da producdo de alimentos, a principal tarefa de uma pessoa é garantir que
todos os procedimentos relacionados & producdo de alimentos ocorram sem problemas e sem
complicagdes. O gerente de producéo de alimentos precisa ter habilidades extensas como cuidar
da administracdo, comprar materias-primas de qualidade e decidir o cardapio adequado, cuidar



da higiene, nutricdo, recrutamento de pessoal, comunicacdo e tecnologia. Embora a
responsabilidade da inovacdo do cardapio e do estilo de preparacdo dos alimentos seja do chef,
0 gerente de producdo de alimentos também é responséavel por essas tarefas e pelo apoio a
equipe de culinaria. Um gerente de producédo de alimentos precisa ser criativo e inteligente o
suficiente para entender as tendéncias do mercado para que sua marca ou negdcio possa criar
novas receitas de vez em quando para atrair clientes (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Na industria alimenticia, ndo ha papel mais importante do que a gestdo da manufatura.
Da programacao de producéo ao treinamento de funcionarios, os gerentes de fabricacao estéo
no centro do chéo de fabrica de alimentos. Um gerente de fabricacdo eficiente tem a capacidade
de controlar com competéncia o fluxo de producéo, garantindo a qualidade do produto. A
fabricacdo de alimentos geralmente é um negécio de baixa margem, portanto, uma empresa de
fabricacdo de alimentos pode literalmente viver ou morrer com base no desempenho do
gerenciamento de fabricacdo. Para manter um negécio de fabricacdo de alimentos bem-
sucedido, um gerente de fabricacdo deve realizar uma variedade de tarefas e ser capaz de se
adaptar as complicacdes de maneira rapida e eficiente.

A programacéo da producao ¢ a tarefa de determinar quando as operag6es ocorrerdo. A
programacdo da producdo determina o tempo e as datas de vencimento das tarefas para aplicar
uma ordem cronoldgica e exibi-las em uma linha do tempo a ser seguida. A programacéo de
producdo adequada tem a capacidade de garantir uma producdo fluente. A capacidade de
acomodar mudancas, como falta de materiais, € um aspecto fundamental de um cronograma de
producéo adequadamente desenvolvido (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

A responsabilidade de supervisionar o processo de producdo € composta por todas as
tarefas discutidas nas operagdes de planejamento do projeto e programacdo da producdo. O
gerente de fabricacdo nao apenas deve verificar se cada trabalho esta sendo realizado conforme
o planejado, mas também deve solucionar quaisquer problemas que surjam. Esses problemas
podem variar desde o aumento dos prazos de entrega até o mau funcionamento da maquina.

A qualidade do produto é de extrema importancia na definicdo de uma producao bem-
sucedida. Para manter o controle de qualidade, é responsabilidade do gerente de fabricacéo
supervisionar cada etapa da producdo para garantir que o produto esteja sendo feito
corretamente. Caso contrario, o gerente de fabricacdo deve tomar as medidas necessérias para

corrigir o problema ao remover quaisquer produtos defeituosos da producéo.



A salde e a seguranca dos trabalhadores e clientes podem ser vistas como o dever mais
importante de um gerente de manufatura. O gerente de fabricagdo € responsavel por garantir
que os regulamentos de saude e seguranga sejam atendidos para proteger os clientes da
contaminacdo dos alimentos, bem como estabelecer um ambiente de trabalho seguro para os
funcionarios. Esta se tornando cada vez mais desafiador para as empresas de fabricacdo de
alimentos atrair e reter trabalhadores qualificados. Garantir que o chdo de fabrica esteja
totalmente equipado com uma forga de trabalho treinada e altamente produtiva pode ser um
trabalho em tempo integral (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

O Gerenciamento de Manufatura inclui a implementacao das melhores praticas para a
concorréncia, que inclui Manufatura Enxuta e Melhoria Continua. O papel da gestdo de
producdo € dificil. 1sso pode ser muito mais facil por meio do aproveitamento de novas
tecnologias que proporcionam visibilidade em tempo real das operacdes de fabricacdo. Ndo ha
praticamente nenhuma area de gerenciamento de fabricacdo que ndo possa ser aprimorada com
0s insights corretos por meio de tecnologias de painel de fabrica.

Os fabricantes de alimentos e bebidas hoje operam em um mercado altamente
competitivo. Além da forte pressdo de custos, as altas demandas estdo em seguranca, higiene,
sustentabilidade e rastreabilidade intransigentes. A visualizacdo de tarefas pendentes,
instrucdes de trabalho, materiais e equipamentos e especificacfes de teste de qualidade no
contexto, reduz erros, retrabalhos e refugos e melhora a qualidade e o rendimento (LAIDENS;
TELES; MULLER, 2007). A transparéncia em tempo real do status e do desempenho da
producdo fornece os insights para melhorar e otimizar continuamente as operagdes. O registro
de todos os dados relevantes no contexto, incluindo dados de operagdo
transacional/pedidos/produto/qualidade de componentes, garante rastreabilidade completa para
frente e para trés.

A gestdo logistica integrada refere-se ao conceito logistico que enfatiza o trabalho em
equipe - tanto dentro da empresa quanto em todas as organizacdes do canal de marketing - para
maximizar o desempenho de todo o sistema de distribuigdo. Esse conceito reconhece que
fornecer um melhor atendimento ao cliente e reduzir os custos de distribuigédo exige trabalho
em equipe, tanto dentro da empresa quanto entre todas as organizagoes de canais de marketing.
No interior, 0s varios departamentos da empresa devem trabalhar em conjunto para maximizar

seu proprio desempenho logistico. No exterior, a empresa deve integrar seu sistema logistico



ao de seus fornecedores e clientes para maximizar o desempenho de toda a rede de distribuicéo
(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

A gestdo logistica integrada refere-se a um processo orientado a servigos, incluindo
funcBes que ajudam o produto a se mover desde a fonte de matérias-primas ate os clientes finais
ou finais. Um sistema de logistica integrado permite uma colaboracdo mais forte que ajuda as
empresas a ter um melhor controle operacional, reduzir custos, otimizar processos e acelerar o
tempo de resposta ao cliente. Ao alinhar e integrar as funcbes, cada departamento tem
visibilidade de todo o0 processo e dos aspectos de que necessita para cumprir 0s seus objetivos
(LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Uma das vantagens da digitalizacdo é o uso de dados. Com um sistema logistico
integrado, esses processos sao conduzidos por meio de tecnologia que permite 0 acesso aos
dados. Os dados sdo um ativo importante para uma empresa, pois fornecem informacdes
valiosas sobre tendéncias de clientes, lacunas ou obstaculos na demanda e oferta ou tendéncias
de mercado.

Toda organizagdo visa reduzir seus custos operacionais a0 mesmo tempo em que
mantém a satisfacdo do cliente e a qualidade dos produtos. As empresas buscam eficiéncias
operacionais para fornecer essas eficiéncias que podem se traduzir em economia. A funcéo da
cadeia de suprimentos é chamada para gerar economia e um sistema de logistica integrado € a
ferramenta para fazer isso. Um fornecedor de logistica integrada assume a responsabilidade por
todo o sistema da cadeia de suprimentos, e suas eficiéncias de infraestrutura em transporte,
fornecimento, disponibilidade de armazéns, etc. ajudam as empresas a reduzir os custos de
investimento e manutencéo e identificar eficiéncias para gerar mais economia.

Um sistema de logistica bem integrado pode criar espaco para margens mais lucrativas,
adquirindo materiais de melhor qualidade ou custo-beneficio, ou encontrando maneiras
eficientes de armazenar ou transportar materiais e produtos. Essas eficiéncias operacionais
podem ajudar a aumentar a lucratividade. A reducdo de desperdicios € uma grande preocupacdo
das empresas e um sistema logistico integrado permite prever com precisdo as necessidades dos
clientes, programar a compra de matérias-primas e garantir a entrega do produto no prazo. Com
sistemas de logistica integrados, ajuda as empresas a equilibrar o estoque e atender as
expectativas dos clientes (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Os sistemas de logistica integrados oferecem maior flexibilidade para as empresas. A
pandemia do COVID-19 demonstrou a necessidade de as empresas serem ageis e aumentar ou



diminuir conforme necessario para sobreviver. Trabalhar com fornecedores especializados em
logistica integrada oferece essa facilidade e flexibilidade (LAIDENS; TELES; MULLER,
2007).

A globalizacdo trouxe mudancas fundamentais para o ambiente de negocios. Em
resposta a esta mudanga, um numero crescente de empresas tem procurado desenvolver
relacionamentos fortes com seus parceiros de negdcios, porque muitas vezes é dificil para uma
Unica empresa obter todos 0s recursos necessarios para lidar com ambientes de neg6cios em
rapida mudanca. Muitos fabricantes adotaram aliancgas estratégicas com os membros de sua
cadeia de suprimentos para aproveitar as economias de escala. Eles tém participantes da cadeia
de suprimentos envolvidos no compartilhamento de informagdes, conhecimento, recursos e
competéncias - uma abordagem para fortalecer a posi¢cdo competitiva geral de toda a cadeia de
suprimentos. Especialmente, descobriu-se que as relagdes estreitas entre 0s principais membros
da cadeia de suprimentos e os provedores de servigos logisticos (LSPs) influenciam
positivamente a logistica e o desempenho da distribuicdo no downstream, o que, por sua vez,
leva a um melhor desempenho da cadeia de suprimentos (DE OLIVEIRA,2006).

No contexto de logistica e SCM, o termo integracao logistica pode ser definido como o
grau em que uma empresa cliente colabora estrategicamente com seu LSP para gerenciar seus
processos intra e interorganizacionais. Em um ambiente de negocios baseado em rede, as
empresas colocam um grande nivel de importancia estratégica na integracdo logistica. A
integracdo logistica é agora um termo abrangente que engloba uma ampla gama de atividades
interfuncionais entre o departamento de logistica e marketing, departamento de TI e assim por
diante. Processos logisticos altamente integrados envolvem processos de negécios coordenados
dinamicamente dentro e fora dos limites organizacionais (DE OLIVEIRA,2006).

O papel das funcdes logisticas na empresa mudou consideravelmente ao longo dos anos.
A integracdo logistica costumava ser um conceito vago. Até a década de 1970, as operagdes
logisticas eram principalmente realizadas internamente e muitas vezes vistas como um centro
de custos com pouca capacidade de diferenciacdo. Essa perspectiva tradicional mudou na
década de 1980, quando as empresas comecgaram a terceirizar suas atividades logisticas para
LSPs, que apoiam as operagOes da cadeia de suprimentos de uma empresa cliente, como
compras, controle de estoque, armazenamento e transporte (LAIDENS; TELES; MULLER,
2007).



Essa nova pratica de terceirizacdo € em grande parte o resultado de tratar os LSPs como
parceiros estratégicos na melhoria do desempenho da cadeia de suprimentos. Tal perspectiva
tem enfatizado que a integracéo logistica vai alem do simples compartilhamento de informagdes
entre os participantes envolvidos no relacionamento da cadeia de suprimentos. A terceirizacdo
de logistica tornou-se comum a medida que mais empresas se conscientizam das vantagens que
0s LSPs oferecem. Os LSPs de hoje podem ajudar as empresas clientes a ir além da mera
reducdo de custos para atividades mais estratégicas e de criacdo de valor ao longo da cadeia de
suprimentos (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

A partir da teoria da dependéncia de recursos (TDR), este estudo identifica trés
antecedentes da integracdo logistica, a saber, confianca, comprometimento e satisfacdo. O RDT
tem sido amplamente utilizado para explicar por que mais e mais empresas estdo entrando em
acordos interorganizacionais. Em ambientes de nego6cios contemporaneos, muitas vezes é
dificil para uma Unica empresa possuir todos 0S recursos necessarios para alcancar uma
vantagem competitiva sustentdvel (LOURENCO, 2020).

Ao formar aliangas e joint ventures, uma empresa pode obter acesso efetivo ao
conhecimento e recursos dos parceiros de negdcios. Em outras palavras, as empresas que
carecem de recursos especificos podem adquirir esses recursos estabelecendo relacionamentos
externos. O RDT sugere que as empresas se tornem dependentes umas das outras para criar
esses ativos complementares. Os pesquisadores descobriram que tem havido uma forte
tendéncia para o desenvolvimento de capacidades essenciais por meio da troca de
conhecimento, investimentos em ativos especificos de relacdo e capacidades complementares.
Ao recombinar recursos Unicos e inimitaveis, as empresas podem melhorar suas oportunidades
de langar novos produtos e servigos com sucesso (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

A satisfacdo é outro fator amplamente examinado em varios contextos empresariais nas
ultimas duas décadas. A satisfacdo em um relacionamento interorganizacional geralmente se
refere a atitude do comprador formada com base na experiéncia com o fornecedor. Estados
afetivos positivos (por exemplo, maior satisfacdo) tendem a fortalecer sentimentos de
seguranga, protecdo, conforto e confianga. No contexto de terceirizagdo logistica, a satisfacdo
refere-se a0 grau em que uma empresa cliente estad satisfeita com seu LSP (DE
OLIVEIRA,2006).

Quanto mais satisfeita a empresa cliente estiver com o servi¢co do LSP anterior, mais

forte sera a integracao entre as duas empresas. A satisfacdo como elemento-chave na construgédo



de relacionamentos entre as empresas. A satisfacao e a comunicagdo como fatores para construir
um relacionamento de qualidade. Este estudo argumenta que uma empresa cliente altamente
satisfeita com o relacionamento do LSP tem maior probabilidade de integrar as ofertas de
servigos do LSP em seus processos logisticos (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

Comprometimento geralmente se refere a crenca de que um relacionamento é
importante que garante 0 maximo de esforgos para manté-lo. O compromisso é um elemento
essencial na construcédo de relagdes de trabalho bem-sucedidas de longo prazo. O compromisso
esta significativa e positivamente relacionado a atitude dos parceiros de negocios em relacao
ao desenvolvimento de um relacionamento sustentavel na cadeia de suprimentos. No contexto
de terceirizacdo logistica, 0 comprometimento ¢ um fator importante na determinacdo da
eficacia dos relacionamentos LSP (DE OLIVEIRA,2006).

Quando um LSP exibe um nivel mais alto de comprometimento, € provavel que sua
empresa cliente tenha uma intencdo mais forte de continuar o relacionamento com esse. Um
LSP comprometido em entender as necessidades exclusivas de cada cliente tem a capacidade
de alcancar uma integracdo de alto nivel entre varios parceiros da cadeia de suprimentos. Este
estudo argumenta que uma empresa cliente que percebe um forte compromisso com o
relacionamento LSP é mais propensa a integrar as ofertas de servicos do LSP em seus processos
logisticos (LOURENCO, 2020).

A integracdo logistica oferece a um LSP a oportunidade de servir como parte integrante
da cadeia de suprimentos, em vez de uma entidade separada. Por meio da integracéo logistica,
uma empresa cliente pode entender melhor o ponto de vista de cada membro da cadeia de
suprimentos, compartilhar informagdes valiosas e atingir metas coletivas. Uma empresa cliente
pode efetivamente atender a todos os diferentes requisitos, expectativas e preferéncias ao longo
de todos os estagios da cadeia de suprimentos (LAIDENS; TELES; MULLER, 2007).

A integracdo das atividades logisticas através das fronteiras organizacionais ajuda a
empresa cliente a reduzir as incertezas da cadeia de suprimentos causadas pela falta de
informacdo e conhecimento. Uma empresa cliente que trabalha com um LSP pode melhorar as
capacidades de processamento de informacdes aproveitando uma enorme quantidade de dados
gerados ao longo da cadeia de suprimento. Em outras palavras, a integragdo das atividades
logisticas através das fronteiras organizacionais ajuda a empresa cliente a reduzir as
ineficiéncias envolvidas nas atividades de planejamento, fabricacéo e distribuicdo (LAIDENS;
TELES; MULLER, 2007).



A integracdo logistica eficaz tem o potencial de superar os riscos da cadeia de
suprimentos (por exemplo, excesso de estoques, entregas urgentes e longos prazos de entrega)
(DE OLIVEIRA,2006). Dessa forma, a integracdo logistica leva a uma cadeia de suprimentos
bem coordenada, promovendo beneficios muatuos (por exemplo, grande participacdo de
mercado, eficiéncia operacional, governanca eficaz e uma quantidade satisfatoria de lucro).
Assim, a integracdo logistica pode ser considerada um fator chave para melhorar o desempenho
da cadeia de suprimentos (LOURENCO, 2020).

A reserva de refeicOes, a reserva de retirada e a entrega de alimentos funcionam
fendmeno para os negdcios de empresas alimenticias hoje em dia. A empresa do setor
alimenticio que estd adotando estratégias digitais ganhando enormes lucros neste mundo
competitivo. Durante e ap6s os dias de fechamento pandémico das economias devido ao
Covid19, muitas empresas adotam estratégias digitais para seus negécio (DE
OLIVEIRA,2006).. Embora nossa solucdo de aplicativo mével para pedidos de alimentos de
etiqueta branca para a empresa do setor alimenticio tenha todos os recursos de reserva de jantar,
reserva de retirada e gerenciamento de entrega de alimentos (LOURENCO, 2020).

e Etapa 1: usando um aplicativo mével do cliente, seus clientes navegam em seu menu de
comida no smartphone. Eles selecionam itens e quantidade para fazer um pedido de
comida e pagar pelo pedido via aplicativo mével. Apos a confirmacdo do pagamento,
eles redirecionaram para as informac6es de confirmacdo do pedido e agora podem
acompanhar o pedido de sua conta. A arvore de acompanhamento do pedido mostra
todas as informacdes como pedido recebido pela empresa do setor alimenticio, pedido
em preparacdo, pedido pronto para entrega, pedido retirado pelo motorista e
confirmacéo da entrega do pedido.

e Passo 2: Apds a confirmacdo do pedido, o pedido entra no aplicativo do tablet de
gerenciamento de pedidos, que geralmente é colocado no caixa de uma empresa do setor
alimenticio ou na cozinha. A equipe pode aceitar ou negar o pedido com uma nota. O
aplicativo de gerenciamento de pedidos tem duas opc@es - Impressdo automatica de um
novo pedido via impressora térmica sem fio ou pode imprimir manualmente o pedido
através da impressora térmica sem fio. Assim que a equipe aceita o pedido, ele também
vai automaticamente para o entregador disponivel mais proximo que tenha sido

cadastrado no sistema.



e Etapa 3: durante a preparacdo da comida, a equipe da empresa do setor alimenticio pode
atribuir a entrega do pedido ao entregador disponivel mais proximo manualmente ou o
entregador vé o pedido em seu aplicativo de entregador e pode se designar para entregar
0 pedido.

e Passo 4: O entregador chega a empresa do setor alimenticio e pega o pedido para entrega
no endereco do cliente. Os clientes podem ver 0os movimentos do entregador ao vivo
com uma hora estimada de chegada na interface do mapa.

e FEtapa 5: o pedido serd entregue no endereco do cliente e o motorista marcard a
concluséo da entrega no aplicativo movel do entregador.

e FEtapa 6: o pedido foi marcado com entrega bem-sucedida em todos os ativos, como
aplicativos de clientes, aplicativos de motorista, aplicativo da empresa do setor

alimenticio e gerenciamento de pedidos e back-end de back-end da web.

4 RESULTADOS

De tempos em tempos, a maioria das empresas de producdo de alimentos enfrenta
problemas de qualidade do produto, seguranca (de alimentos), meio ambiente e outros negécios.
Se a empresa tiver uma forte cultura de exceléncia, a maioria deles permanecera interna, mas
ainda poderé prejudicar sua estabilidade de fornecimento. Eles tém um forte gerenciamento de
problemas no local. Em outras empresas, eles se espalhardo amplamente para fora de suas
fronteiras, resultando em reclamagdes de muitos clientes e, na pior das hipoteses, até recalls de
produtos ou ac¢des das autoridades.

Antes de comegar a gerenciar problemas, o gestor deve primeiro defini-los. Na verdade,

na maioria dos sistemas de gestdo, as questdes ndo sdo definidas. Em vez disso, a maioria das



empresas tem uma abordagem de trés niveis quando se trata de questdes relacionadas a
produtos, consistindo em estoque bloqueado, reclamacgdes e recalls de produtos, onde o
primeiro é um item interno e os demais sdo externos. O mesmo vale para a maioria dos outros

departamentos também.

5 CONCLUSAO

A pandemia do COVID-19 colocou em foco a natureza critica da industria global de
fabricacdo de alimentos e destacou o papel essencial que os produtores de alimentos e bebidas
desempenham na manutencdo da saude publica. Embora os impactos do virus tenham sido
sentidos em todos os setores, os fabricantes de alimentos e bebidas — cujas operacdes essenciais
continuaram durante a crise em evolucgdo e cujos produtos tém consideracdes distintas de saude

e seguranca — enfrentam desafios Unicos e agudos.

Apesar de ter planos de gerenciamento de crises e continuidade de negdcios, muitos na
indUstria de alimentos se viram mal preparados para lidar com os impactos multifacetados da
pandemia. Os desafios em torno das rapidas mudancas na demanda do mercado, pessoal e
distanciamento social, mudancas nos regulamentos e integridade da cadeia de suprimentos

sublinharam a necessidade de uma abordagem resiliente ao gerenciamento de riscos do produto.



As organizacdes tém uma oportunidade crucial neste momento para reformular seus
planos e processos para segurancga alimentar, gestdo de crises e continuidade de negdcios.
Considere as seguintes maneiras pelas quais as empresas de alimentos e bebidas estéo

enfrentando os desafios da crise do COVID-19 e construindo resiliéncia de longo prazo.

O panico generalizado e a incerteza durante a pandemia do COVID-19 geraram um
aumento e uma mudanca na demanda por produtos alimenticios, tornando inuteis as previsées
que os fabricantes criaram anteriormente sobre recursos empresariais e requisitos de materiais
- desde o fornecimento (de embalagens, matérias-primas e ingredientes) e necessidades de
pessoal para distribuicdo e logistica. As empresas devem estar preparadas para a segunda e até

terceira onda desta pandemia, bem como outros imprevistos.

O planejamento de cenérios é crucial, pois as empresas pretendem permanecer
resilientes durante a crise do COVID-19 e além. As empresas devem considerar a realizacao de
uma analise de risco holistica e analise de impacto nos negocios, incluindo fatores relacionados
a uma pandemia. Ao organizar suas equipes de gerenciamento de crises para avaliar os “e se”
e determinar todos o0s impactos possiveis, as empresas podem comecar a estruturar uma
estratégia sélida para enfrentar os desafios e mitigar as consequéncias da crise do COVID-19 e
outras crises imprevistas. A realizacdo de um exercicio de simulagdo de “crise dentro de uma
crise” testara a adequacdao dos planos de crise, recall e continuidade de negdcios de uma
organizacao e avaliara as capacidades de seu pessoal, processos e sistemas sob condicdes

tensas.

Para minimizar esse risco, € essencial manter uma cultura de seguranca alimentar,
garantindo que todos os trabalhadores recebam treinamento adequado para obter uma
compreensdo efetiva das boas praticas de fabricacdo e medidas de seguranca alimentar.
Webinars prontamente disponiveis, treinamento on-line e exercicios virtuais sobre uma
variedade de bons topicos de fabricacdo e seguranca alimentar sdo maneiras de permitir que 0s
trabalhadores obtenham o treinamento vital de que precisam sem impor excessivamente
cronogramas ou recursos. Ter um terceiro conduzindo uma avaliagdo da cultura de seguranca
alimentar oferece insights sobre areas que precisam de atencdo imediata, bem como aces

corretivas.



Embora o contato proximo possa ocorrer em qualquer lugar nos ambientes de fabricacao
de alimentos, o distanciamento social € especialmente dificil nas linhas de producéo, onde 0s
trabalhadores normalmente estdo a poucos centimetros um do outro. Os fabricantes reduziram
as filas e distanciaram os trabalhadores 0 maximo possivel, mas as instalac6es de producao em

plena capacidade podem nédo conseguir seguir as diretrizes de distanciamento social ao maximo.

Os fabricantes melhoraram suas medidas de seguranca alimentar, praticas rigorosas de
higiene e frequéncia de programacéo de saneamento. Estabelecer um monitoramento robusto
sera uma parte fundamental para mitigar os riscos de exposicao e rastrear quaisquer tendéncias

relacionadas a infeccdo. Algumas dessas agdes podem incluir:

Triagem de todos quanto a sintomas e exposi¢do ao COVID-19 antes da entrada nas
instalacdes

Alterar os padr@es de trafego na instalacdo para reduzir a exposicao a outras pessoas
Alterando os horarios de producao, turno e intervalo para minimizar a aglomeragéao

Adicionar mascaras faciais, escudos e luvas ao EPI necessario e fornecer treinamento

de uso adequado
Garantir a adesdo a procedimentos aprimorados de higiene e saneamento

Durante a crise do COVID-19, é especialmente critico que as empresas atribuam
recursos de monitoramento dedicados para gerenciar constantemente novas medidas de
controle em todas as etapas da fabricagao, processamento e manuseio de alimentos para manter
sua forca de trabalho e clientes seguros. Os produtores de alimentos precisam permanecer
atualizados e em conformidade com os requisitos regulatérios complexos e em constante
evolucdo precipitados pela pandemia do COVID-19, que criou incerteza e confusdo sem
precedentes ao lidar com responsabilidade legal e consequéncias de conformidade regulatéria.

Para manter a conformidade com as medidas de seguranca alimentar regulatorias e de
melhores praticas, é importante que os fabricantes de alimentos se concentrem nas revisdes das
boas praticas de fabricacdo atuais (cGMP), sistemas de gestdo de seguranca alimentar (FSMS)
e programas de anélise de perigos e pontos criticos de controle (HACCP) para garantir praticas



atuais sdo eficazes. Embora as auditorias no local possam nao ser possiveis no momento, alguns
organismos de certificacdo estdo oferecendo extensGes ao atender a critérios especificos.
Auditorias remotas ou virtuais ndo padronizadas podem ser realizadas, mas ndo substituem as
auditorias padrdo para fins de certificacdo. Auditorias imparciais de terceiros, avaliacdes e
revisdes de documentos se concentram em garantir que as lacunas sejam abordadas e controles

preventivos adicionais e agdes corretivas sejam implementados conforme necessario.

As agéncias reguladoras de alimentos se esforcaram para ajudar a inddstria de
alimentos, estabelecendo documentos de orientacdo disponiveis em seus sites para ajudar as
empresas a navegar pelas mudancas temporarias nos requisitos regulatorios devido a crise do
COVID-19. As empresas devem consultar esses documentos de orientagdo regularmente para
garantir que estejam em conformidade com as mudancas mais recentes no cenario regulatério

e estejam atualizadas sobre as medidas de seguranca alimentar.

Cada etapa da cadeia de suprimentos, da fazenda a mesa, foi impactada pelas mudancas
trazidas pela crise do COVID-19. A disponibilidade de produtos, afetada por produtos retidos
nos portos ou atrasos no transporte, tem pressionado fornecedores e fabricantes. Alguns

fornecedores estdo achando o aumento da demanda por seus produtos esmagador.

Uma forma de resolver esta questdo é que os fornecedores podem trabalhar para
diversificar a sua base de clientes e aumentar os clientes em areas geograficas proximas, sempre
que possivel, minimizando assim os atrasos nos portos e fronteiras. Da mesma forma, a medida
que as renovacbes dos contratos dos fornecedores surgirem, os fabricantes procurardo
diversificar suas cadeias de suprimentos e aproximar os fornecedores de casa para evitar 0s

desafios e interrupcdes que estdo enfrentando atualmente.

Além disso, a suspensdo temporéaria ou modificacdo de regulamentos e inspecdes de
rotina torna muito mais importante para as empresas aumentar a vigilancia da cadeia de
suprimentos e garantir o recebimento de produtos e ingredientes seguros e de alta qualidade.
Este € um momento oportuno para revisar os contratos de fornecedores e tomar medidas para

garantir que fornecedores alternativos estejam disponiveis ou considerar outras opgoes.

Uma avaliacédo de risco para considerar todas as dimensdes de risco ao longo de toda a

cadeia de suprimentos é necessaria para implementar controles imediatos e fazer mudancas nas



politicas para abordar areas de vulnerabilidade. Avaliacdes e revisdes de programas de gestao
de fornecedores, identificacdo e treinamento sobre riscos criticos e medidas preventivas ao
longo da cadeia de suprimentos e documentacdo de todas as mudangas e fluxos de processos

sdo algumas maneiras de validar as vulnerabilidades séo tratadas de forma eficaz.

A medida que o cenério de risco evolui durante a pandemia do COVID-19, as empresas
terdo que considerar como sera o “novo normal” e quais mudangas permanentes podem ser
necessarias para operar um ambiente seguro e limpo. A medida que as empresas de alimentos
lidam com mudancas nos regulamentos, reformulam suas praticas de saneamento e renovam e
reestruturam suas operacoes, elas tém a oportunidade de avaliar holisticamente os riscos para
seus negdcios e construir uma estratégia de prontiddo, resposta e recuperacdo de crises que

permita resiliéncia durante a pandemia e no futuro.
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