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RESUMO

A pesquisa desenvolvida constitui na analise do processo de gestdo e processos de
producdo de uma micro cervejaria artesanal situada na cidade de Franca, interior de
S&o Paulo, com teorias vindas do estudo de gestdo da producdo aplicada e
processos de producgao, com a finalidade de detectar e corrigir eventuais problemas,
em busca de melhorias significativas. Essa pesquisa se justifica pela necessidade de
profissionalizagdo da gestdo da producdo das industrias atuais, a fim de que se
possa aumentar sua eficacia e eficiéncia. Foram pesquisadas teorias relativas a
processos e gestdo de producdo; em seguida, uma minuciosa visita a industria em
estudo, onde foram colhidos dados para a formulacdo da historia, diretrizes,
organograma, fluxograma, tipos de materiais utilizados, equipamentos, POP
(procedimento operacional), checklist, introducdo de revisdo de qualidade, volume
de producéo por item, quantidade de funcionarios hora mensal de trabalho de cada
funcionario e salario, medidas de produtividade e analise ABC. Empregou-se
metodologia exploratéria para desenvolver o tema, buscando encontrar
primeiramente vertentes de cunho cientifico para cada tema abordado seguido de
entrevistas sobre cada aspecto com os sécios proprietarios da cervejaria. Como
resultados da pesquisa, foram notorios os beneficios da aplicacdo de técnicas de
gestdo de processos a micro cervejaria, mostrando que sendo bem usadas todas
essas ferramentas sdo Uteis a qualquer industria independentemente de seu
tamanho.

PALAVRAS CHAVE: Gestdo da producédo. Gestdo de processos produtivos. Micro
cervejaria. Técnicas de gestao. Produtividade.



ABSTRACT

It is for this paper to compare the management process and production processes of
a micro brewery located in the city of Franca, in the interior of S&o Paulo, with
theories coming from the study of applied production management and production
processes, thus facilitating the detection of problems and helping in its resolution,
seeking to bring about significant improvements. Literatures related to processes and
production management were researched; and then a meticulous visit to the industry
under study, where data were collected for the history formulation, guidelines,
organization chart, flow chart, types of materials used, equipment, POP (operational
procedure), check list, quality review introduction, volume of production per item,
amount of employees each employee's monthly work hour and salary, productivity
measures, ABC location analysis and improvement plan. Exploratory methodology
was employed to develop the subject, always seeking to first find scientific aspects
for each topic addressed followed by interviews on each aspect with the owners
owners of the brewery. As partial results of the research, it can be reported that the
benefits of using process management techniques were notorious for analyzing and
improving each process, showing that being well used all these tools are welcome in
any industry regardless of their size.

KEYWORDS: Production management. Production process management. Micro
brewery. Management techniques. Productivity.
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1 INTRODUCAO

O tema deste trabalho é a analise da gestdo dos processos de producédo de
uma micro cervejaria, desde a compra da matéria prima até o produto acabado, para
gue seja feita a afericdo dos resultados de sua producéo.

O trabalho visa a responder a seguinte questao: o quéo eficaz pode ser 0 uso
de ferramentas de gestdo em um ambiente produtivo — especificamente uma micro
cervejaria?

Com a grande demanda de produtos e o crescimento da empresa, um
referencial no mercado regional, cada vez mais se mostra necessaria a
administracéo eficiente do processo de producgao, visando ao desenvolvimento em
larga escala da producado, sem perder a qualidade do produto artesanal. Assim, este
trabalho representa também uma oportunidade de estudo e aplicacdo de
ferramentas que podem embasar o crescimento da empresa.

Esta pesquisa compara o processo produtivo e gestdo da cervejaria artesanal
X com teorias de gestdo da producdo aplicada e processos de produgdo, assim
facilitando detectar os problemas e ajudando na sua resolugéo, procurando trazer
melhorias significativas a empresa.

Esta a pesquisa aborda a gestdo da producdo industrial em uma micro
cervejaria. Nesse sentido busca-se compreender melhor os processos de produgéo
com as referencias de estudiosos do assunto. Com a andlise do fluxograma que
permita o melhor vislumbre da empresa em questao. Para assim, conseguir elaborar
meétodos de gestdo que sejam pertinentes ao estudo em desenvolvimento,
contribuindo com sua eficiéncia e melhoria.

A metodologia exploratéria para desenvolver o tema compreende um estudo
tedrico inicial, seguido de estudo de caso.

Os fundamentos tedricos foram pesquisados em bibliografias de processos de
producao e suas ferramentas como organograma, estoque, leiaute, fluxograma, chek
list e POP (Procedimento operacional padrao).

A cervejaria foi estudada e analisada, desde seu surgimento até a atualidade,

em todos os setores. O resultado desse estudo de caso comprovou deficiéncias em
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Varios processos e setores mostrando o quao necessario seria a aplicacdo de
ferramentas de controle de producéo e melhorias na gestdo da empresa.

Este trabalho é relevante para a propria empresa em estudo porque pode |Ihe
proporcionar subsidios para seu desenvolvimento e ampliacdo da producédo. Mas a
pesquisa representa também, para outros empreendedores, referéncias relativas a
profissionalizacdo das etapas de producdo da cerveja. Academicamente, verifica-se
a aplicabilidade de varias teorias de gestdo e de processos da producdo a uma

empresa desse tipo.
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2 PROCESSOS DE PRODUCAO

De acordo com Peinado e Graeml (2007), a sequéncia de atividades que,
executadas sempre da mesma forma e na mesma ordem, resulta no produto ou
servigo pretendido da-se o nome de “processo produtivo”.

Assim, para Ritzman e Krajewski (2007), o processo de projeto € uma
sequéncia de operacdes e 0 processo envolvido em cada uma delas é Unico, feito
especificamente para atender aos pedidos dos clientes, tornando cada projeto
também unico, embora alguns possam parecer similares.

O Processo de producdo € um conjunto de atividades que se tornam
necessarias para produzir algo. Quanto mais quantificado e analisado, mais
eficiente e eficaz serd, influenciando no resultado do que foi criado ou construido,
por esse processo produtivo.

As secOes seguintes apresentam alguns componentes dos processos de

producédo que, posteriormente, serdo utilizados no estudo de caso.

2.1 ORGANOGRAMA

Organograma € o grafico que representa a organizacdo formal de uma
empresa, ou seja, sua estrutura organizacional (CHIAVENATO, 2004). Uma das
utilidades do organograma é mostrar o nivel hierarquico dos cargos na empresa.

De acordo com Chiavenato (2004), o organograma é composto por retangulos
ou blocos (que representam o0s cargos ou 0rgdos), ligados por linhas (que
representam as relacdes de comunicacdo). As linhas horizontais representam
relagbes de comunicacdo; as verticais, autoridade superior a seu subordinado. O
gue ndo esté ligado por nenhuma linha ndo tem relagdo entre si.

Geralmente, cada retangulo tem dois terminais de comunicagdo: o da
responsabilidade frente ao seu superior e 0 da autoridade sobre seu subordinado. O
cargo mais alto da empresa néo possui o terminal de cima, pois ndo se subordina a
ninguém. Com os retangulos ou blocos e com as linhas horizontais e verticais pode-

se construir o organograma.
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De acordo com Chiavenato (2009), existem trés tipos de Organograma:

Organograma circular: retrata 6rgdos ou pessoas por meio circular, o de maior
interior e o nivel hierdrquico mais alto descendo na medida em que chega a periferia,
em que esta o nivel mais baixo da organizagéo.

Organograma em barras: com o passar tempo, 0 organograma € estatico e
retrata, como uma fotografia ou radiografia, a tradicional formacdo mais rigida.

O organograma mais usado é o classico ou tradicional, que representa 6rgaos
ou cargos por meio de retangulos ligados entre si pelas linhas de comunicacéao

A ideia de organograma € frequentemente vinculada e até mesmo confundida
com estrutura organizacional, justamente porque 0 organograma € a representacao

grafica de uma estrutura organizacional (CHIAVENATO, 2004).

2.2 ESTOQUE

Correa et al. (2009) denominam estoque o acumulo de recursos materiais
entre fases especificas de processo de transformacdo. Uma gestdo competente
desse acumulo pode trazer uma independéncia entre setores, fazendo com que
intercorréncias em algum processo ndo afetem em curto prazo 0S processos
subsequentes. Basicamente, existem dois tipos de estoque: 0 estoque de materiais
(insumos), onde fica a matéria prima, e o estoque de produtos, onde ficam os
produtos acabados.

De acordo com Pozo (2008), € de extrema importancia buscar um equilibrio
nos estoques das organizacbes de transformacéo, fazendo com que nao haja um
estoque excessivo, que acarretaria um gasto muito alto e perda de matérias primas,
nem extremamente baixo, causando problemas como perda do controle de entrada e
saida, falta de matérias primas e atraso nas entregas.

“E notério que toda organizagdo produtiva deva preocupar-se com controle de
estoque, visto que desempenham e afetam de maneira bem definida o resultado da
empresa”’ (POZO, 2008, p.37). Assim, cada empresa tem que organizar seu estoque
de acordo com seu ramo de atuacdo, demanda necessidades e limitacfes. A sua

localizac&o, localizacdo dos fornecedores e de seus clientes sdo aspectos muito
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importantes para que a empresa consiga planejar e executar todos 0s seus
processos perfeitamente.

Ainda de acordo com Pozo (2008), o cuidado com o estoque € crucial para a
saude da empresa. O uso da logistica integrada com a administracdo nas
organizacdes explica como com o passar do tempo 0s gestores vem encontrando
maneiras para organizar e otimizar recursos, evitando desperdicios e fazendo que

com menos recursos aplicados se produza mais:

As necessidades dos clientes séo transformadas em sistemas producao ou
de sistemas, operacdes que sdo convertidos em necessidades de estoques
e, por sua vez, em ordem de compra. No setor de compras, s&o
selecionadas importantes informacdes logisticas, como quantidade a ser
embarcada, destino de entrega e data requerida para entrega constam da
ordem de compra. Depois de efetivada a ordem de compra, o fornecedor
processa e prepara essa ordem para entregar para a empresa compradora,
conforme os acordos de precos e prazos. Se o transporte é incluido no
preco, geralmente o proprio fornecedor realiza sua contratacéo; porém se
ndo é, o comprador tratara desses sistemas. Apds a recepcédo do material,
este é submetido a inspecdo de qualidade e colocado no estoque até ser
necessario para operacoes, esse é ciclo usual de materiais (POZO, 2008,
p.39).

E importante notar que um setor depende do outro, e para se montar um
estoque “saudavel’ ndo é diferente: é imprescindivel que haja uma integracédo total
entre compras, producdo e vendas. Assim, os materiais utilizados, quantidade e
valores seréo bem planejados.

A Figura 01 ilustra o mapeamento do processo de chegada das matérias
primas no estoque de materiais e conhecer os materiais utilizados, quantidades,

valores, fornecedores e localizagcdo destes.

Figura 1 - Ciclo das informagfes sobre material até chegar ao estoque

Mecessidade dos clientes  [eeg —= Necessidade de estoque

Fonte: Adaptada de POZO (2008).
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A demanda de produtos é o ponto inicial para a realizacao do planejamento
até a ordem de compra. Assim, a compra s6 deve ser realizada quando o sistema
de producao ja estiver pronto para que, quando realizada a inspecdo de qualidade,
0 produto possa estar estocado de maneira adequada para sua utilizacdo. Dessa
forma, o mal planejamento da necessidade de compra de material pode gerar
desabastecimento e, na situagcdo contraria, excesso de estoque resulta em

possibilidade de perdas de produtos e prejuizos.

2.2.1 Tipos de materiais utilizados, quantidade, valores, fornecedores e localizagcéo

Parte importante do chamado “Controle de Estoque” é a identificacdo dos
materiais utilizados, quantidade, valores, fornecedores e localizagdo. Apenas com
esses dados se pode realizar um controle do que €é comprado, de seu
armazenamento e efetuada uma otimizacdo dos gastos com o estoque, evitando-se

perdas ou falta de mercadorias.

2.2.2 Volume de producao e medidas de produtividade

Segundo Slack (2009), “volume de producéo” é a subtracdo da quantidade de
matéria prima que entrou (inputs) pela quantidade transformada em produto acabado

(output). Assim:

OUTPUT — INPUT= VOLUME DA PRODUCAO MENSAL

Essa formula aparentemente simples € uma ferramenta muito util para
gualquer gestor como pontos de partida para uma analise macro sistémica, por meio
da qual primeiramente se interpretam os dados como um todo e em seguida, de
acordo com o resultado, procura-se melhorias para os processos que apresentarem

maiores gastos, evitando assim “gargalos”.
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Identificando-se os “gargalos” na producéo por meio da afericdo do volume de
producédo, os gestores podem buscar realizar melhorias, focando-se no elemento
que limita a capacidade produtiva da empresa. E possivel também, por intermédio
dessa medida, decidir quanto a contratacdo de mado de obra ou realizacdo de
investimentos em maquinas, utilizando-se com mais eficiéncia os recursos industriais
(ANTUNES, 2008).

De acordo com Antunes (2008 p. 113), “todo e qualquer processo de
melhoria dentro de uma empresa, como o melhor aproveitamento de instalagdes,
maquinas e pessoas, reflete no aumento do resultado global da empresa”.

Medida de produtividade ou medida de desempenho, segundo Neelyetal
(1995, apud CORREA; CORREA, 2009) € a acdo em que medi¢cdo é o processo de
guantificar agdo, em que medicdo € o processo de quantificacdo da acdo que leva
ao desempenho.

O mercado cada vez mais competitivo leva a necessidade de as organizacdes
buscarem satisfazer seus clientes de forma mais eficaz e eficiente que seus
concorrentes. Assim, entram em cena 0s conceitos de eficacia e eficiéncia: “Eficacia
refere-se a extensdo segundo a qual os objetivos sdo atingidos, ou seja, as
necessidades dos clientes e outros grupos de interesse da organizacdo sao
satisfeitas” (CORREA; CORREA, 2009, p.99). Trata-se, portanto, de uma medida de
certa forma subjetiva, uma vez que retrata a satisfacdo dos grupos de interesse em
relacdo aquela empresa e seu produto.

“Eficiéncia por outro lado, € a medida de qudo economicamente 0S recursos
da organizacdo sao utilizados quando promovem determinado nivel de satisfacdo
dos clientes e outros grupos de interesse” (CORREA; CORREA, 2009, p.99). Em
outras palavras, significa produzir mais com menos.

Segundo Correa e Correa (2009), essa diferenciacdo é essencial para
identificar as dimensfes do desempenho, levando em consideragcéo as ocorréncias
internas e externas.

Para aferir a eficiéncia e a eficacia € necessario primeiramente calcular, de

acordo com Peroba (2007):
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e Produtividade Parcial do Trabalho — PPT: E a relacdo entre as
saidas totais do periodo, a precos constantes e a entrada de mao-de-
obra, a precos constantes.

e Produtividade Parcial de Materiais — PPM: E a relacéo entre a saida
total do periodo, a precos constantes, e a entrada dos materiais
intermediarios comprados e usados na producéo, no periodo, a precos
constantes.

e Produtividade Total — PT: E a relacdo entre a medida do output
gerado entre dois instantes i e j, a precos do instante inicial, e a medida
do input consumido entre os dois instantes i e j, a precos do instante

inicial.

A medida de produtividade tem como intuito evitar gastos desnecessarios,
pois, uma vez alcancada a produtividade total ou que alavanca os indices de

melhoria da produtividade, todo o sistema produtivo é beneficiado.

2.2.3 Andlise ABC: politicas de estoque

A andlise ABC é umas das formas mais usuais de examinar os estoques.
Essa ferramenta tem como finalidade analisar, entre todos os itens, os mais
importantes, seguindo a 6tica do valor ou da quantidade, denominando como itens
de classe A os mais importantes os de classe B como intermediarios e os de classe
C como itens de menor importancia.

Assim, podem-se criar grupos especificos de estoque, como forma de
implantar politica de gestdo de estoque, mantendo sempre um estoque ajustado
(MARTINS; LAUGENI, 2005).

A classificacdo ABC € uma ordenacéo dos itens consumidos em funcéo de um
valor financeiro.

Os itens sao ordenados em trés categorias — A, B e C. Em virtude de nao
existirem critérios universalmente aceitos para a divisdo das classes, costumam-se

adotar critérios similares ao exposto a seguir:
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Classe A: comporta cerca de 10% dos itens, que representam cerca de 70%
do valor monetario total do estoque. Estes itens devem receber do
administrador um controle mais rigoroso, individualmente, e sé&o
responsaveis pelo maior faturamento organizacional.

Classe B: € um grupo de itens em situacdo intermediaria entre as classes A
e C. Representam cerca de 20% dos produtos e, no faturamento das
empresas, contribuem com aproximadamente 20% do valor monetério total
do estoque.

Classe C: agrega cerca de 70% dos itens, cuja importancia em valor &
pequena, proéxima a 10% do valor monetario do estoque (CORREA;
GIANESI; CAON, 2001).

Analisando-se o estoque de acordo com essas classes, torna-se possivel

tomar decisbes sobre compra e estocagem de matéria prima, além da producéao.

2.3 LOCALIZACAO DA EMPRESA

Atribui-se a Lord Sieeff, chefe da Marks and Spencer, organizacéo varejista
sediada no Reino Unido, a frase: “Ha trés coisas importantes em vendas no varejo:
localizagéo, localizagdo e localizagédo”. Em outras palavras, estar na localizagao
errada pode ter impacto significativo nos lucros ou no servico (SLACK et al., 2009).

Localizar uma empresa onde € dificil atrair mdo de obra qualificada podera
afetar a eficacia de sua producéo, os custos e a qualidade do atendimento e/ou
servigos prestados. A decisdo da localizagdo da empresa, uma vez definida, é dificil
de ser alterada e/ou revertida, pois isso podera gerar altos custos e inconvenientes
para seus clientes.

A decisdo da localizacdo é embasada também no custo da mao de obra, do
terreno ou de um aluguel, da energia e nos custos de transportes de insumos dos
fornecedores até a empresa.

Segundo Slack et al (2009), alguns outros fatores da comunidade também

influenciam no processo de definicdo da localizacdo da empresa como:

Impostos locais;

Restricdes a movimentagédo de capital;

Assisténcia financeira do governo,

Assisténcia de planejamento do governo;

Estabilidade politica;

Atitudes locais em relagéo a “investimentos estrangeiros” nos pais;
Lingua;

Amenidades locais (escolas, teatros, lojas entre outros.);
Disponibilidades de servi¢os de apoio;

Histérico de comportamento e relagdes de trabalho;
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. Restricdes ambientais e disposi¢do de rejeitos;
. Procedimentos e restricdes de planejamento.
. Influéncias do lado da demanda (SLACK,2009, p.48).

As habilidades da mao-de-obra local podem ter um efeito na reacao do cliente
aos produtos ou servicos gque a operacao produz (SLACK, 2009).
A localizagdo da empresa pode também afetar a habilidade de suas
operacdes de acordo com a sua atratividade.
Contudo, de todos os fatores abordados do lado da demanda, a conveniéncia
para os clientes & a mais importante.
Definida a localizacdo da empresa, € necessario elaborar-se seu leiaute, ou seja,

realizar a configuracéo e distribuicdo de seu espaco fisico.

2.3.1 Leiaute

7z

Leiaute € uma atividade multidisciplinar, que envolve diversas éareas da
empresa.

Trata-se do estudo das disposicdoes e alocacdes de pessoas, moveis,
ferramentas, maquinarios ou areas, dentro de uma metodologia aplicada, utilizada
nas organizacées com o objetivo de aperfeicoar os recursos disponiveis, ganhando
agilidade, facilitando as atividades e diminuindo os custos nos processos (MARTINS;
LAUGENI, 2006).

Na elaboracéo do leiaute, algumas consideragfes praticas deverdo ser feitas
inicialmente. Por exemplo, planejar o todo e depois partes e planejar o ideal e depois
o préatico. Dessa forma, apés a definicdo do local em que sera implantada a
estrutura, inicia-se o leiaute com a visao do todo.

O Leiaute podera ser reformulado sempre que necessario. Entretanto, a
melhor justificativa para o estudo prévio sobre o leiaute € o fato de que a mudanca
de uma mesa e cadeira de um ponto da sala para outro pode causar um conflito
maior do que a transformacao estrutural de uma organizacdo. O espaco fisico que
utiizamos é de muita importancia para nés mesmos. Contudo, ndo é apenas 0
aspecto visual e de conforto que deve prevalecer no estudo de aproveitamento do
espaco fisico; mais do que isso, importa o fluxo existente entre pessoas, papéis e
produtos (ARAUJO, 2001).
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A instalacdo e configuracdo do leiaute estabelece a relacéo fisica entre as
varias atividades. O leiaute pode ser simplesmente o arranjar ou o rearranjar até se
obter a disposicdo mais agradavel de um ambiente. Esse procedimento néo é tado
simples, pois um simples erro pode levar a sérios problemas na utilizagéo dos locais.
Assim, o estudo de leiaute ndo pode ser desenvolvido com base em pressuposicoes,
opinibes e consideracdes do tipo "eu acho que; assim fica bom...". Havera
momentos nos quais a contratacdo de profissionais especializados sera uma
exigéncia, cabendo ao gerente somar informacdes a respeito da movimentacéo de
pessoas, papeis, tipo de mobiliarios, equipamentos, entre outros (ARAUJO, 2001).

Para a elaboracdo do leiaute, sdo necessarias informacGes sobre
especificacdes e caracteristicas do produto, quantidades de produtos e de materiais,
sequéncias de operacdes e de montagem, espaco necessario para cada
equipamento, incluindo espagco para movimentacdo do operador, estoques e
manutengdo, e informacdes sobre recebimento, expedi¢cbes, estocagem de

matérias-primas e produtos acabados e transportes (MARTINS; LAUGENI, 2006).

2.4 FLUXOGRAMA

O fluxograma € fundamental para simplificacdo e racionalizagdo do trabalho,
permitindo um estudo detalhado dos métodos, processos e rotinas de um
departamento ou é&rea da organizagdo. Assim como O organograma € a
representacdo grafica que serve para estudo da estrutura de uma empresa, 0
fluxograma serve para estudo do seu funcionamento (BORGES, 2012).

O fluxograma é muito utilizado nas corporagbes, na area administrativa, é
muito Util quando se necessita evidenciar as etapas de um processo e de um fluxo.
As partes operacionais das empresas também necessitam de um fluxograma para a
precisdo da execucao das etapas. Fazer um fluxograma significa pér em evidéncia
as descri¢des do fluxo (BORGES, 2012).

Por meio do fluxograma, é possivel detectar erros e facilitar sua resolugéo
durante a execucdo da tarefa (e até mesmo antes de executa-la). Este € um dos
pontos importantes de se fazer um fluxograma, o qual também pode ser alterado

conforme seu fluxo de execucéo.
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Trata-se de uma fonte para analise que proporciona melhor entendimento e
clareza, possibilitando identificar ou encontrar as caracteristicas mais relevantes e
fornece maior flexibilidade a producdo (FONTINELLE, 2013).

Para isso, considera-se o fluxograma um mapa visual no qual sdo mostradas
as atividades e funcdes, por meio de simbologias, dentro de uma cadeia de
processos com inicio e fim determinados. Esse mapa visual é responsavel por
mostrar o0 conjunto de atividades padronizadas e coordenadas que envolvem os
sistemas, comunicacdo, estrutura e funcdes, tendo como finalidade tornar esse
conjunto de atividades um trabalho repetitivo e pertencente aos recursos das
empresas, resultando no aprendizado organizacional (FONTINELLE, 2013).

A maioria dos problemas de vendas, finangas, marketing, planejamento, na
realidade, sdo problemas de processos, por isso, o fluxograma é vital para as
organizagdes, pois possibilita a eliminagdo de barreiras entre emissor e receptor,
criando um trabalho ordenado e sequencial entre os setores das organizagdes
(FONTINELLE, 2013).

2.4.1 Tipos basicos de fluxograma

Os tipos béasicos de fluxograma séo: fluxograma do sistema, fluxograma geral
e fluxograma detalhado (FONTINELLE, 2013). Outros autores vdo mais longe e
afirmam que ha mais classificacdes de fluxograma. Dois tipos de fluxogramas séo
utilizados em planejamento da solucdo: fluxogramas do sistema e fluxogramas
programa fluxo. Ha ainda os fluxogramas: decisdo, fluxogramas de ldgica,
fluxogramas de sistemas, fluxogramas produto e fluxogramas de processo sao
apenas alguns dos diferentes tipos de fluxogramas que sdo usados em empresas e
em 6rgaos do governo (FONTINELLE, 2013).

Os fluxogramas séo a representacdo, por intermédio de simbologia padréo, do
fluxo de trabalho ou processos de uma empresa ou qualquer atividade. Tudo isso
para facilitar o entendimento de como funciona o fluxo de atividades, que tem
relacdo com dados, informacbes, acdes, decisdes, comeco, fim, atrasos,
armazenamento, entre outros aspectos produtivos. O objetivo dos fluxogramas é

contribuir com a qualidade de um produto ou servico (FONTINELLE, 2013).


http://www.administracaobrasil.com/2013/07/tecnicas-de-vendas.html
http://www.administracaobrasil.com/2013/07/tecnicas-de-vendas.html
http://www.administracaobrasil.com/2014/11/como-implementar-um-planejamento.html
http://www.administracaobrasil.com/2014/11/como-implementar-um-planejamento.html
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Frequentemente, encontram-se simbolos de um fluxograma com cores
diferentes, nimeros ou outros aspectos predominantes. Em um fluxograma sempre
havera aspectos predominantes, como no caso das cores. As cores mais comuns

em fluxogramas séo verde, amarelo, azul e vermelho.

2.5 CHECK LIST

O check list tem como funcdo principal ordenar as tarefas a serem
executadas de uma forma simples, para que ndo se esquecam ou se pulem etapas
de grande importancia para o sucesso da atividade.

Para Freitas, (2008 p. 39) check list € uma lista de controle e significa
documento com itens de verificacdo e acompanhamento detalhado de acles
promocionais ou eventos.

O check list pode ser utilizado em diversos setores, para uma determinada
atividade. Sua funcéo € relatar cada processo dessa atividade, sem pular qualquer
etapa. Ele serve também para checar o processo, de modo a identificar se a tarefa
ou atividade foi concluida e de que maneira o processo foi desencadeado.

Além de manter e unificar o conhecimento de tal processo, aumenta o nivel de
seguranca, facilita o0 mapeamento e analise da tarefa por pessoa e colaboradores
gue desconhecem o processo. Com a busca da melhoria continua, as organiza¢des
cada vez mais buscam selos de qualidade e a instrucdo de revisdo de qualidade se
torna o documento oficial, que evidencia que o processo executado atende o
esperado, sendo um item imprescindivel para busca da qualidade na gestdo. Com a
padronizacdo das atividades, h4 reducdo de retrabalho e aumento de eficiéncia
(LOPES, 2016).

2.6 PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

O Procedimento Operacional Padréo (POP) € um

Documento que expressa o planejamento do trabalho repetitivo que deve
ser executado para o alcance da meta padrdo. Deve conter as instrucdes
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sequenciais das operacdes e a frequéncia de execuc¢do, especificando o
responsavel pela execucdo, listagem dos equipamentos, pecas e materiais
utilizados na tarefa, descricdo dos procedimentos da tarefa por atividades
criticas; de operacéo e pontos proibidos de cada tarefa; roteiro de inspecéo
periodica dos equipamentos de producdo. Devem ser aprovados,
assinados, datados e revisados anualmente ou conforme necessario
(VERGANI, 2016, p.38).

Esse documento tem como objetivo “padronizar e minimizar a ocorréncia de
desvios na execucao de tarefas fundamentais, para o funcionamento correto do
processo” (VERGANI, 2016, p.37). O POP bem realizado proporciona ao usuario
uma seguranca em relacao as acdes para garantir a qualidade, em todo o processo
de producdo. Assim, também, pode aumentar a previsibilidade dos resultados desse
processo, ao minimizar as variacdes resultantes de impericia e adaptacdes
aleatorias. Além disso, o POP torna o processo independente de um funcionario
especifico, o qual pode ser substituido quando necesséario, sem prejuizo para a
producédo (VERGANI, 2016).

Existem particularidades que s6 o proprio estabelecimento tem e isso € de
facil percepcao por parte do proprietario ou ainda por acao de auditores. Por isso, na
montagem do POP, a pessoa que executa a tarefa € quem deve colaborar com o
desenvolvimento do procedimento. O funciondrio tem que ser treinado, habilitado e
gualificado para a execucdo de sua tarefa. A linguagem utilizada no POP devera
estar em consonancia com o grau de instrucado das pessoas envolvidas nas tarefas,
de preferéncia uma linguagem simples e objetiva. O conteudo do POP, assim como
sua aplicacdo, devera ter o completo entendimento e familiarizacdo por parte dos
funcionérios.

A instrucao de revisdo de qualidade deve ser descrita passo a passo para que
gualquer colaborador, ao executar tal atividade, consiga obter resultados esperados.

Dessa forma, é necessario envolver toda a equipe na descricdo da rotina e
treina-la para as tarefas, assim como descrever sobre a utilizacdo de EPIs
(Equipamento de Protecdo Individual) para execugcdo das atividades de modo a
prevenir acidentes de acordo com a norma regulamentadora niamero 6 (Ministério do
Trabalho).

Algumas ferramentas podem ser usadas para descrever tais conteudos, como

as descritas por Jeffrey (2002), que sao:



Fluxogramas

Modelos

Notas técnicas

Manuais de instru¢ao de equipamentos
Fotografias

Lista de verificacéo

CheckList
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3 ESTUDO DE CASO: MICRO CERVEJARIA

O estudo de caso apresentado a seguir refere-se a uma micro cervejaria,
localizada na cidade de Franca, interior de S&o Paulo. Nesta pesquisa, buscam-se
aplicar as teorias a respeito de processos de producao anteriormente apresentadas,

com a finalidade de melhorar a eficacia e a eficiéncia da producédo da empresa.

3.1 HISTORIA DA EMPRESA

A empresa em estudo chamada de Cervejaria X - foi criada em 2015, na
cidade de Franca, interior de Sdo Paulo. Essa industria iniciou suas atividades no
ramo com a proposta de disseminar a cerveja especial em sua cidade e regido com
fornecimento de chope para bares, pubs, restaurantes, eventos, e consumidores
diretos, geralmente pessoas de classe média e alta.

Atuante na cidade de Franca e regido como pioneira nesse ramo, atualmente
possui uma estrutura predial ampla, com capacidade de producao de 15000 litros de
cervejas por més.

Especializada na fabricacdo de cervejas especiais, com a producao focada
nas cervejas ALE (fermentadas entre 18 e 24 graus Celsius), a empresa tem na sua
linha de producéo e desenvolvimento quatro pessoas envolvidas no processo.

Essa empresa surgiu da ideia de dois irmaos, proprietarios de empresas no
ramo de fast food, que resolveram fabricar suas proprias cervejas em 2012.
Comecaram a producdo em panelas e equipamentos manuais. Depois de duas
tentativas de producao fracassadas, acertaram sua primeira brasagem.

Fizeram investimentos em cursos na area’ e aperfeicoaram suas técnicas. As
cervejas produzidas apresentavam padrao e boa qualidade, assim comecaram a ser

comercializadas em uma de suas lojas. Eram vendidas aos consumidores que

1 . . . _
Curso de formacdo profissional de sommelier de cervejas (Senac/Doemens)

Aspectos legais da cerveja - producdo e comercializacdo (Escola superior de cerveja e malte)
Boas praticas de fabricacao (Escola superior de cerveja e malte)
Controles de qualidade na producdao de cerveja (Escola superior de cerveja e malte)
Elaboracdo de receita - cervejeiro industrial (Escola superior de cerveja e malte)
Fermentacdo e maturacdo - cervejeiro industrial (Escola superior de cerveja e malte)
Microbiologia da cerveja - da levedura ao controle de qualidade (Escola superior de cerveja e malte)
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apreciavam 0s canecos de cerveja retiradas dos barris de inox. Essa producao
manual perdurou por trés anos. No ultimo ano chegaram a produzir, em média, 150
litros por semana.

Com a demanda de cervejas crescendo, foi feito investimento em um
equipamento profissional de cervejaria. O equipamento foi instalado de junho a
novembro de 2015 e comecou a produzir em dezembro.

Assim, com a cervejaria funcionando e produzindo barris de cerveja, 0s
empresarios trabalham para aumentar as vendas, ampliando os pontos de revenda
na cidade de Franca SP e Uberaba MG. Estéo sendo feitos, também, investimentos
em equipamentos e licencas para engarrafamento das cervejas, podendo, com isso,

vender em todo territério nacional.

3.2 ORGANOGRAMA DA EMPRESA CERVEJARIA X

Como relatado anteriormente, o organograma delimita de maneira sucinta
onde cada funcionario se encaixa hierarquicamente, quem sSao seus superiores e
seus subordinados. Ele facilita & empresa saber se seu funcionario esta de acordo
com a politica da empresa, assim como o entendimento, pelo funcionario, de qual
sua fungao.

No organograma da cervejaria em estudo, por se tratar de uma
microempresa, ha poucas pessoas envolvidas na producdo e comercializagdo. O
organograma, apresentado na figura 2 abaixo, representa a simplicidade das

relacdes hierarquicas estabelecidas entre essas pessoas:

Figura 2 - Organograma Cervejaria X

Proprietério il Proprietério 2

Funcionario 1

Fonte: Elaborado pelo proprio autor, 2017.
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Como se observa, na primeira linha estdo os socios proprietarios, que tém o
mesmo grau hierarquico; em seguida, na vertical, vém os colaboradores 1 e 2,

responsaveis pelo atendimento ao cliente e servigos gerais.

3.3 ESTOQUE

Esse é um dos aspectos nos quais a cervejaria em estudo busca a exceléncia
em seus produtos, trazendo em seu portfélio cervejas com ingredientes de alta
gualidade e cuidado na formulag&o.

Como se afirmou anteriormente, a confeccdo da cerveja pela Cervejaria X
inicialmente era totalmente artesanal, até que se percebeu a necessidade de
melhorar o sistema de produgdo para conseguir suprir a demanda crescente e
regularizar a situagdo da empresa nos 0Orgaos controladores, como uma micro
cervejaria.

Decidiu-se pelo financiamento dos equipamentos e atualmente a inddstria
possui uma cozinha de brassagem® e mosturagdo com capacidade de producéo de
500 litros por dia.

Assim, a cervejaria aumentou a producéo de 400 litros para 2000 litros por
més, com capacidade 10000 litros por més.

A mudanca na forma da producdo levou a um incremento significativo de
produto — 0 que se produzia uma vez por més passou a uma vez por semana. Esse
fato levou a uma alteracédo total na forma de estocagem.

Como se trata de uma pequena empresa e tudo passa pelas maos dos
socios, a ordem de compra sai depois de uma breve analise do quanto se produziu e
vendeu na semana, para a verificacdo da quantidade e o tipo da cerveja que sera
produzida na prOxima semana.

A seguir, realiza-se uma Analise ABC do estogue da empresa, a fim de

melhorar a gestao do estoque.

o objetivo da brassagem ou mosturacéo € ativar as enzimas contidas no malte, por intermédio do
cozimento dos grdos de malte em agua quente, para que desta forma, possam converter o amido
contido no malte em acucares fermentaveis (maltose) e nao fermentaveis (dextrinas), constituindo
desta forma o mosto cervejeiro. Disponivel em:< http://www.condadodacerveja.com.br/aprenda-mais-
sobre-a-brassagem-da-cerveja-artesanal/>. Acesso em: 22.set.2017.


http://www.condadodacerveja.com.br/aprenda-mais-sobre-a-brassagem-da-cerveja-artesanal/
http://www.condadodacerveja.com.br/aprenda-mais-sobre-a-brassagem-da-cerveja-artesanal/
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3.3.1 Andlise ABC da empresa X

A analise ABC tem que ser feita no minimo a cada trés meses e o ideal é que

seja realizada no madximo a cada seis meses.

Tabela 1 — Produtos em estoque por quantidade e valor

Itens Consumo Valor unitario por kg Total
Pilsen 320 Kg $ 6,00 1.920,00
Munick 20 Kg $ 10,00 200,00
Caramonich 10 Kg $ 11,00 110,00
Mild Malt Mutons 2 Kg $12,00 24,00
Columbus 5009 $ 98,00 49,00
Hallertan 400¢g $ 102,00 40,80
Bravo 800 g $ 98,00 78,40
Lemondrop 500 ¢ $ 99,00 49,50
Amarillo 5009 $99,00 49,50
Fermento 1 Kg $ 720,00 720,00

Fonte: Elaborado pelo préprio autor, 2017.

Tabela 2 — Produtos em ordem de importancia

Itens Valor consumo % Unidade % Acumulado

Pilsen 1.920,00 59,23 59,23 A
Fermento 720,00 22,21 81,44 B
Munick 200,00 6,18 87,62 C
Caramonich 110,00 3,39 91,01 c
Bravo 78,40 2,41 93,42 C
Lemondrop 49,50 1,52 94,94 C
Amarillo 49,50 1,52 96,46 C
Columbus 49,00 1,51 97,97 C
Hallertan 40,80 1,25 99,22 C
Mild Malt Mutons 24,00 0,78 100 D

Fonte: Elaborado pelo préprio autor, 2017.

Os produtos classe "A” representam 59,23% do valor monetario do estoque,
portanto devem receber um controle mais rigoroso por parte dos administradores e

sua conferéncia deve ser realizada a cada 15 dias.
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Os produtos classe “B” representam cerca de 22,21% do valor monetario do
estoque da empresa e sua conferéncia tem que ser realizada a cada 20 dias.

Os produtos classe “C”, entre outros de importancia inferior, representam
cerca de 6,18% do valor monetario do seu estoque e sua conferéncia tem que ser
realizada a cada 40 dias. As analises originaram o grafico representado na Figura a

seqguir.

Figura 3 - Andlise ABC da empresa x
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Fonte: Elaborado pelo préprio autor, 2017.

A andlise é realizada para que ndo sejam gerados estoques de matéria prima,
estoques de produtos processados/ndo acabado ou estoques de produtos
acabados, mantendo assim um nivel de estoque adequado, a ponto de nem faltar
nem sobrar.

A andlise ABC da empresa revela que os produtos Mild Malt Mutons e
Hallertan destacam-se como os principais produtos da empresa. Em contrapartida,
0s produtos Pilsen, Fermento e Munick sdo os menos consumidos. Dessa forma, é
necessario avaliar sua rentabilidade para a empresa, verificando sua viabilidade.
Caso seja um produto potencialmente rentavel, uma campanha de marketing podera

ser necessaria para alavancar sua venda.
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3.3.2 Fornecedores, localizacdo e entrega.

Os pontos analisados para a instalacéo da cervejaria em estudo foram:
e Valor do aluguel,
e Estacionamento proprio;
e Espaco fisico para acomodacdo do maquinario e recepc¢ao de clientes;
e Area mista, podendo ser residencial e industrial;

e Local de facil acesso para clientes e fornecedores;
e Empresas localizadas ao seu redor possuem possiveis consumidores.

Por se tratar de um produto que preza pela qualidade e diferenciacéo, deve-
se tomar um cuidado desde a escolha do fornecedor da matéria prima. Esta, no caso
da empresa em questdo, é comprada integralmente de dois fornecedores: um de
Porto Alegre-RS e o outro de Campinas-SP, empresas especializadas em vendas de
produtos e consultorias para cervejarias artesanais.

Ambas atendem por intermédio de lojas virtuais, o que facilita na hora da
compra, proporcionando maior praticidade e comodidade para os empresarios.

A recepcdo dos materiais € feita pelo funcionario 1, que inspeciona a
embalagem para ver se nao foi violada. Devido ao fato de a empresa de transporte
ser terceirizada, essa inspecdo € muito importante para que a cervejaria nao seja
lesada. Outra conferéncia importante é se o produto entregue esta de acordo com o
pedido e se a data de validade esta adequada.

Apés todo esse processo, o produto chega ao estoque, onde fica por pouco
tempo - cerca de 1 a 7 dias, quando é encaminhado para a producao.

A industria trabalha com um estoque limitado as necessidades imediatas da
producéo (“Enxuto”), comprando apenas O que vai precisar para a brassagem,
evitando desperdicios, promovendo um total controle do estoque e fazendo com que
o capital da empresa seja bem investido.
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3.4 POP

Entre os procedimentos operacionais padrao a serem realizados na empresa,
muito significativos séo os relativos aspectos exigidos pelos 6rgaos de controle de
producéo de alimentos como a ANVISA e a Vigilancia Sanitaria da cidade de Franca.
Assim, apresentam-se abaixo os POPs de higienizacdo de instalacoes,
equipamentos e modveis, controle integrado de pragas e vetores urbanos,
higienizacdo do reservatoério, higienizacdo das maos e processamento dos artigos.

3.4.1 POP 1- Higienizacao de instalacdes, equipamentos e méveis

Deve conter as seguintes informacfes: natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizacdo e principio ativo selecionado e sua
concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados.
Quando aplicdvel, os POPs devem contemplar a operacdo de desmonte dos
equipamentos (ANVISA, 2004).

3.4.2 POP 2 — Controle integrado de pragas e vetores urbanos.

Deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracao, o abrigo, o acesso e a proliferacédo dos vetores e pragas urbanas. No caso
da adocédo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de
execucdo de servico fornecido pela empresa contratada devidamente

regulamentada na vigilancia sanitaria (ANVISA, 2004)

3.4.3 POP 3 — Higienizacdo do reservatério

Devem-se especificar as seguintes informacdes: natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua
concentracdo, tempo de contato com os agentes quimicos e ou fisicos utilizados.
Sendo empresa terceirizada, devera apresentar o certificado de execucédo do servigo
(ANVISA, 2004).



3.4.4 POP 4 — Higienizagdo das maos
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Deve-se especificar o produto a ser utilizado e a técnica a ser seguida

(ANVISA, 2004)

3.4.5 POP 5 - Processamento dos artigos

Devem-se especificar

0s procedimentos a serem realizados com o0s

instrumentais logo apds seu uso: a lavagem, desinfeccdo, acondicionamento e o

processo de esterilizacdo completo. Os produtos que sao utlizados, sua

concentracdo, diluicdo, tempo de contato, controles quimicos, biolégicos e fisicos

(ANVISA, 2004).

3.4.6 POP Da Empresa X

EMPRESA: INSTRUCAO DE SETOR:

CERVEJARIA X TRABALHO PADRAO FERMENTACAO/MATURACAO
MAQUINA: TANQUE DE
FERMENTACAO

Ne: | O QUE FAZER: FOTO: COMO FAZER:

1 | LIMPEZA C.I.P.

(CLEAN IN
PLACE/LIMPEZA

FECHADO)
PRIMEIRA FASE:

EM CIRCUITO

Com o circuito de
refrigerac@o desligado,
abrir a escotilha frontal
e colocar uma solucéo
de 50 litros de agua e
1 litro de soda liquida.
Fechar a escotilha,
conectar a entrada de
uma bomba sanitéria
no fundo do tanque e a
saida na entrada
superior do tanque
com spray ball.
Conferir as conexdes e
ligar a bomba.
Recircular a solucao
por 1 hora. Desligar a
bomba e escoar toda
solucéo para o ralo.




36

TRANSFERENCIA DO

MOSTO CERVEJEIRO:

Conectar a mangueira
de trasfego no fundo do
tanque, liberar a valvula
de escape e abrir o
registro do fundo do
tanque permitindo a
entrada do mosto. Apos
a transferéncia dos 550
litros de mosto
cervejeiro, fechar o
registro do fundo e
desconectar a
mangueira.

PREPARO
REGULAGEM PARA
FERMENTACAO:

E
A

r ath'l'i

I

Colocar o fermento
através da tampa
rosqueadvel no topo do
tanque, borrifando alcool
70 em todas as partes
que forem tocadas. Abrir
a valvula do glicol e
limitar a temperatura em
18°C. Conectar o
mandmetro na Vvalvula
de escape e manter a
pressao interna do
tanque em 1 kgficm2
Monitorar a densidade
do mosto durante 6 a 7
dias, fazendo periédicos
testes de densidade no
mosto até atingir a
densidade desejada.

PREPARO  PARA
MATURACAO:

A

Alterar o controlador de
temperatura para 1°C.
Alterar o mandmetro na
valvula de escape e
manter a pressao interna
do tanque em 2 kgf/cmz.
Agora 0 mosto ja se
transformou em cerveja.
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PURGA DO FERMENTO:

Atingindo a
temperatura de 1°C,
deixar a cerveja
descansar por 2 dias e
fazer a purga do
fermento que consiste
em escoar através da
valvula do fundo do
tanque o sedimento do
fermento que se
depositou no fundo
apos diminuir a
temperatura.

MATURACAO:

Manter a temperatura
interna a 1°C e a
presséo a 2 kgflcmz2
Manter essas
condicdes por 15 dias.

EMBARRILAMENTO:

Conectar um cilindro de
CO2 no manbmetro,
plugar a valvula do meio
do tanque na mangueira
do enchedor de barril e
abrir 0 registro.
Conforme for enchendo
os barris, administrar o
abrimento e 0
fechamento do cilindro
de COg7 mantendo
sempre a pressao de 2
kgflcm? e a temperatura
de 1°C. Assim que
embarrilar toda cerveja,
repetir o processo a
partir da C.I.P. primeira
fase.
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Figura 4 - Tanque de fermentacao e maturacao.

TUBULACAO DE TAMPA ROSQUEAVEL
CIRCULACAO DE PARA FERMENTO E
CLICOL DRY HOPPED
NIVEL
MANOMETRO E
VALVULA
RECULADORA DE ESCOTILHA
PRESSAO
RECISTRO DE
EMBARRILAMENTO
REGISTRO DE
PURGA

Fonte: O autor, 2017.

3.5 MATERIAS PRIMAS PRINCIPAIS

A cerveja é feita basicamente de agua, malte, ltpulo e levedura.

A agua vem do servico de distribuicdo e passa por um processo de filtragem,
tratamento para chegar a densidade correta.

O malte, lapulo e leveduras (fermentos), sdo comprados de fornecedores
especializados em insumos para cervejarias.

A levedura é uma colbnia de microrganismos que convertem o amido do

mosto em alcool e CO2. A levedura é conhecida como fermento.

Figura 5 - Levedura

Fonte: O autor, 2017.
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Ldpulo € uma flor cultivada em regides de alta incidéncia de
luminosidade. Tem efeitos bacteriostaticos na cerveja, aumentando sua

validade. As variedades de lUpulo ddo o amargor e aromas da cerveja.

Figura 6 - Luapulo

Fonte: O autor, 2017.

ApOs o processo de malteacdo, que consiste em ativar a germinacéo do

gréo, este é seco e torrado ou defumado.

3.5.1 Relagao de insumos / custos / fornecedores

Figura 7 — Malteacdo

Fonte: O autor, 2017.

Apoés conhecer todas as matérias primas, fornecedores e quantidade, é
possivel analisar e planejar todos os recursos para dar seguimento ao projeto.

Por essa relacdo é possivel fazer o planejamento de custo do produto
final, assim como identificar onde se concentram 0s maiores gastos da
producdo. Auxilia também no planejamento do estoque e das compras de

material.
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Tabela 3 - Relagdo de insumos / custos / fornecedores rendimento de 1500 litros de

cerveja.
INSUMO ESPECIFICACAO FORNECEDOR QUANTIDADE | VALOR TOTAL
UNITARIO/ | RS
Kg
MALTE PILSEN WE CONSULTORIA | 320Kg 6,00 1920,00
(Porto Alegre RS)
MALTE MUNICK WE CONSULTORIA | 20 kg 10,00 200,00
(Porto Alegre RS)
MALTE CARAMONICH WE CONSULTORIA | 10Kg 11,00 110,00
(Porto Alegre RS)
MALTE MILD MALT WE CONSULTORIA | 2 Kg 12,00 24,00
MUTONS (Porto Alegre RS)
LUPULO COLUMBUS WE CONSULTORIA | 500 g 98,00 49,00
(Porto Alegre RS)
LUPULO HALLERTAU WE CONSULTORIA | 400 g 102,00 40,80
(Porto Alegre RS)
LUPULO BRAVO WE CONSULTORIA | 800 g 98,00 78,4
(Porto Alegre RS)
LUPULO LEMONDROP WE CONSULTORIA | 500 g 99,00 49,50
(Porto Alegre RS)
LUPULO AMARILLO WE CONSULTORIA | 500 g 99,00 49,50
(Porto Alegre RS)
FERMENTO S-04 / US-05/ S-33 ARTEBREW 1Kg 720,00 720,00
(Campinas SP)
SANITIZACAO SODA/ALCOOL ARTEBREW 150,00
70% ACIDO (Campinas SP)
PERACETICO
GAs GLP ULTRAGAS 900,00
(Ribeirdo Preto
SP)
AGUA SABESP 400,00
(Franca SP)
ENERGIA ELETRICA CPFL 950,00
(Franca SP)
TOTAL 5641,20

Fonte: O autor, 2017
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3.6 MEDIDA DE PRODUCAO DA CERVEJARIA X

A industria ndo realizava a afericdo do volume de producdo. Como
inicialmente produzia pequenas quantidades, a partir de apenas uma receita,
esta era a medida de volume esperado.

Foi realizada, entdo, a tabela 01, a fim de permitir a Cervejaria X que
guantificasse seu volume de producdo por quantidade de ingrediente,
independentemente do uso de receita pronta.

A Figura 06 representa a quantidade de item gasto por valor para a
producédo de 1500 litros de cerveja.

Figura 8 - Gréafico de medidas de produtividade por valor.

medidas de produtividade por valor .., «n

| 29 MUNICK

3% CARAMONICH

u 4% MILD MALT MUTONS
u5° COLUMBUS

6% HALLERTAU

W79 BRAVO

8% LEMONDROP

¥ 5% AMARILLO

®10° S-04 /US-05/533
= 112 SODA / ALCOOL 70%

ACIDO PERACETICO

® 129 Gas de cozinha

¥ 13° Agua

© 142 Energia

Fonte: O autor, 2017.
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A Figura 7 indica o custo dos itens por valor unitario de cada item, para

saber seu valor na producéo da cerveja.

Figura 9 - Gréfico custo por valor unitario.

custo por valor unitario

m 19 PILSEN

m 22 MUNICK

m 32 CARAMONICH

m 42 MILD MALT MUTONS
52 COLUMBUS

69 HALLERTAU

m72 BRAVO

= 82 LEMONDROP

=92 AMARILLO

w102 5-04 /US-05/5-33

Fonte: O autor, 2017.

Ao mensurar a quantidade de produto produzido de maneira unitario foi
possivel relacionar com o custo unitario de cada produto. Assim, é possivel
vislumbrar com o auxilio da curva ABC a rentabilidade de viabilidade de cada
produto produzido. Tal analise concluiu de que o produto com maior custo, a

cerveja Pilsen, foi exatamente o produto com maior valor a ser produzido.

3.6.1 Quantidade de funcionarios e hora mensal de trabalho de cada
funcionario e salario.

Para analisar a eficiéncia e a eficacia da producdo da empresa, é
necessario ainda identificar outros gastos envolvidos no processo, como
pagamento de pessoal.

Como se afirmou anteriormente, dois proprietarios executam a producéo
da cerveja, sendo também o 1° Proprietario responsavel pela administracdo da
industria e o 2° Proprietario tem a funcéo de atender aos clientes.
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O primeiro funcionario é responsavel pelo atendimento ao cliente e o
segundo, tem a funcao de servicos gerais.

3.6.1.1 Hora mensal de cada funcionario

1° Proprietério — 160 horas por més
2° Proprietario — 160 horas por més
Atendente — 160 horas por més

Servigos gerais — 160 horas por més

3.6.1.2 Salario de cada funcionario

1° Proprietario — R$ 2.640,00 por més
2° Proprietario — R$ 2.640,00 por més
Atendente — R$ 1.320,00 por més
Servicos gerais — R$ 1.100,00 por més

3.6.2 Medidas de produtividade da empresa x

Para efetuar as medidas de produtividade de janeiro e fevereiro de 2017,
foram colhidos os seguintes dados: o volume e 0s gastos com matéria prima e
a mao de obra planejada para os meses escolhidos; em seguida, foi aferido o

valor real da producéo.

Tabela 4 - Dados para calcular a produtividade

MES PRODUCAO MATERIA MAO DE OBRA | MAO DE OBRA
(Litros) PRIMA R$/UNID R$/UNID R$/HOMEM-
HORA
JANEIRO 1700 4,20 7,50 5,15
PREVISTO
JANEIRO REAL 1500 3,76 5,13 3,00
FEVEREIRO 1700 4,20 7,50 5,15
PREVISTO
FEVEREIRO 1800 3,76 4,28 3,00
REAL

Fonte: O autor, 2017.

Posteriormente, os dados aferidos foram colocados nas férmulas e calculados.
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Calculo da Produtividade de Janeiro

Equacéo 1

PPM = 1500 x 12,00 / (1700 x 4,20) + (1500 x 3,76) = 1,40

PPT = 18000 /(1700 x 7,50 x 5,15) + (1500 x 5,13 x 3,00) = 0,20
PT = 18000/ 12780 + 88747,50 = 0,17

EFICIENCIA = 0,17 x 100 = 17

EFICACIA = 1500/ 1700 = 0,88 x 100 = 88

Calculo da Produtividade de Fevereiro

Equacéo 2

PPM =1800 x 12,00/ (1700 x 4,20) + (1500 x 3,76) = 1,55

PPT = 21600/ (1700 x 7,50 x 5,15) + (1500 x 5,13 x 3,00) = 0,24
PT =21600 /13908 + 88774,50 = 0,21

EFICIENCIA = 0,21 x 100 = 21

EFICACIA = 1800/ 1700 = 1,05 x 100 = 105

Tabela 5 - Resultados da produtividade

JANEIRO FEVEREIRO VARIACAO %
PPM 1,40 1,55 10,71
PPT 0,20 0,24 20
PT 0,17 0,21 23,52
EFICIENCIA 17 21 23,52
EFICACIA 88 105 19,31

Fonte: O autor, 2017.

De acordo com os resultados obtidos nas medidas de produtividade,
observa-se que foi viavel e lucrativa a producéo de cerveja. Também é possivel
observar que houve um crescimento significativo da produtividade na

cervejaria.

3.7 FLUXOGRAMA DO SETOR E TEMPO DE CADA PROCESSO

O objetivo do fluxograma € mostrar de maneira simplificada as
informacgdes e elementos do setor desejado. Para tanto, o fluxograma que sera
produzido simplifica todo o processo, que sera descrito de maneira mais

abrangente, facilitando sua visualizacao e posterior estudo.
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3.7.1 Fluxograma da empresa x

O processo da fabricacdo da cerveja, de acordo com o fluxograma, tem
inicio na limpeza e selecdo de materiais até o final, com o produto acabado
(cerveja).

Apés a Ilimpeza e selecdo, processo com uma duracdo de
aproximadamente 2 horas, na etapa de “embeber”, os grdos s&o armazenados
em silos por um tempo de 30 minutos até a germinacao, que ocorre quando os
graos estdo em condi¢cdes controladas de temperatura e de umidade.

36 horas depois, €é feita a secagem do malte por 6 horas. Quando o
material estiver em perfeito estado de uso, ser4 passado por um processo de
moagem, com duracéo de 2 horas. Depois, o0 material passa pela caldeira de
mistura, também por duas horas, até ser peneirado.

A clarificacdo é a separacdo de particulas no mosto, oriundas de
proteinas coaguladas, residuos remanescentes de bagaco ou de outras fontes
e pode comprometer a qualidade da fermentacdo, dando origem a ésteres,
alcoois de maior cadeia molecular ou outras substancias indesejaveis. Dessa
forma, embora o teor de particulas seja funcdo do tipo de cerveja que esta
sendo produzida, € imprescindivel efetuar a clarificagdo do mosto antes da
fermentacdo, chegando até a etapa de adicionar o lUpulo na caldeira de
fervura. Apos ser clarificado, o mosto € resfriado em um trocador de calor até
uma temperatura entre 6 e 12°C, dependendo do tipo de levedo a ser utilizado
para a fermentagéo.

A fermentacdo do mosto é dividida em duas etapas: numa primeira
etapa, denominada aerdbia, as leveduras se reproduzem, aumentando de
guantidade de 2 a 6 vezes; em seguida inicia-se a fase anaerébia, onde as
leveduras realizam a fermentacdo propriamente dita, convertendo os acucares
presentes no mosto em CO2 e alcool. O processo de fermentagédo dura de 6 a
9 dias, ao final dos quais se obtém, além do mosto fermentado, uma grande
guantidade de CO2, que apls ser purificado € enviado para a etapa de

carbonatacao da cerveja.
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Apbs sua fermentacdo, o material € passado por um tanque de
maturacdo por 15 dias, e assim até a purga de sedimentos e o tanque de
pressurizacdo. Feito todo esse passo a passo, chega-se a etapa de envase.
Essa é a fase final do processo de producao, composta por diversas operacdes
relacionadas ao enchimento dos vasilhames, ao final das quais se obtém o

produto acabado pronto para ser consumido.

Figura 10 - Fluxograma do processo de fabricagéo da cerveja

Inicio

2 horas

|:>
I:‘/B\-

) Moagem/Maceragio L2 2 horas

Caldeira Mostura Po——

Peneiras ===

Trub. grosso

Clarificagio

@ bl Caldeira de fervura
T — X
Resfriamenta [t

— Darnas fermentagio ‘ 7 )

Purga do fermento

Tanque maturagio — 15 )

Purga de sedimentos

Tangque pressurizagdo

Fonte: O autor, 2017.
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3.8 TIPOS DE EQUIPAMENTO

Os equipamentos apresentados a seguir S0 necessarios para otimizar a
producéo, visando a obter um maior rendimento e menor desperdicio.
Unidade de producdo de cerveja: mostura, filtragem, clarificacdo e

fervura

Figura 11 — Tanques de mosturagéo

Fonte: O autor, 2017.

Figura 52 - Barris

Fonte: O autor, 2017.
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Unidade externa de maquinas que alimentam a unidade de producéo e
os tanques de armazenamento.

Figura 63 - Unidade externa 1

Fonte: O autor, 2017.

Unidade externa de maquinas: caldeira de vapor (aquece a unidade de
fabricacdo) e tanque de agua gelada (alimenta a placa trocadora de calor,

resfriando o mosto na transferéncia para o tanque de fermentagéo).

Figura 74 - Unidade externa 2

Fonte: O autor, 2017.
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Figura 9 - Placa de transferéncia para o tanque de fermentacéo

‘Flonte: O autor, 2017.

Figura 10 - Placa de resfriamento
2 b '-

Fonte: O autor, 2017.

Tanque de armazenamento, onde o mosto fermenta e matura com

temperatura controlada.

Figura 11 - Tanque de filtragem.

Fonte: O autor, 2017.
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Beer Smith, Software responsavel pela formulacao da receita e controles

de tempo e temperatura durante a fabricacao.

Figure 12 - Software Beer Smith

Fonte: O autor, 2017.

3.9 CHECK LIST DA EMPRESA X

A seqguir serd apresentado o check list que foi realizado no setor de

producao da empresa analisada.

Tabela 06 — Chek list da producao da empresa X.

Local

Itens de Verificacio

MAD Responsavel

Seida de resfriamento

Ar comprimido

Temper stura da agua na esterilizacdo
Auséncia d= umidade da linha

LH
LH

Entrada do anque
fermentador

Esterilizacdo das mengueiras de
manohra

LH

Cerveja no tangue
fermentador

Estangueidade no tangue

LH

Entrada da centrifuga
Cerveja no matur ador

Silica

Fonte: O autor, 2017.

Tempe atura de esterilizacio

Monitoramento de circulagio de agua
quente

Envic da cerveja fermentsda para o
rmatur sdor

LH
LH

LH
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CONSIDERACOES FINAIS

A empresa em estudo era uma producgdo artesanal ha 3 anos, quando
este pesquisador iniciou o0 curso de Gestdo da producdo industrial. Ao longo
deste, a empresa foi estudada em diversas situacdes. Por meio desses
estudos, foi possivel aos poucos introduzir melhorias na empresa, aumentando
a producdo e profissionalizando inUmeros processos, preparando-a para
ampliar seu mercado.

Este trabalho representa apenas uma parte daquilo que se estudou a
respeito dessa empresa®.

A aplicacdo desses conceitos de processos de producdo a Cervejaria X
proporcionou uma melhor compreenséo sobre a empresa. Ao se analisarem o
processo produtivo, 0s principais produtos e seus custos 0s gestores da
empresa adquiriram uma nova compreensao sobre o processo produtivo. Os
conceitos tedricos e metodolégicos de organograma, fluxograma, tipos de
materiais utilizados, equipamentos, POP (procedimento operacional), check list,
introducdo de revisdo de qualidade, volume de producdo foram de suma
importancia para sua posterior aplicacdo. Ao utilizar os conceitos analisados no
processo produtivo da empresa x houve um ganho produtivo significativo além
de uma significativa experiéncia adquirida em gerenciamento produtivo.

Apés quatro meses de estudos, conclui-se que a Empresa X, que
nasceu e cresceu sem um método gerencial e sem conhecer ferramentas de
gestdo de producdo e processos se encontra saudavel, porém tem um alto
potencial de crescimento se profissionalizar sua gestao e seus processos de
producao.

Como resultado da pesquisa, conclui-se que a empresa € viavel, mesmo
tendo altos gastos com despesas vinculadas a matéria prima e outras que
podem ser reduzidas. Um dos fatores que levam a uma margem boa de

produtividade € a maneira o gerenciamento enxuto do estoque. Apds a

3 . N :
Por exemplo o autor e grupo de estudos construiram uma chopeira ideal para cerveja
artesanal para a empresa e desenvolveram produtos alimenticios com o bagaco resultante da

producéo de cerveja.
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introducéo da Analise ABC, a compra de materiais passou a ser programada
de maneira mais eficiente.

Outra ferramenta que nao era utilizada pelos gestores da cervejaria é 0
check list, que traz uma garantia de que todos os procedimentos ser&o
efetuados sem que haja esquecimentos que podem causar perdas na
producao.

Enfim, a partir da pesquisa, observa-se a grande utilidade da aplicacao

das ferramentas de gestdo da producdo a uma micro cervejaria.
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