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RESUMO

Analisando a necessidade de desenvolver a logistica do empreendimento e
atrair uma maior quantidade de cliente, obteve se a ideia de inovar o sistema de
entregas, causando um impacto maior no crescimento econdmico da empresa

envolvida.

Foi realizado um estudo de caso na Empresa Casa dos Paes, para o
desenvolvimento logistico, com o intuito de oferecer a empresa ideias inovador que
possibilitara o aumento da satisfacao do cliente ao adquirir algum dos produtos da
Casa dos Paes.
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1. INTRODUCAO.

Reunir-se com a familia para o café da manha, saboreando um péao francés
fresquinho... Isso, normalmente nao é possivel devido a falta de tempo e a correria
habitual, o que nos impossibilita de buscar o pao na padaria, logo cedo. A intencao é
oferecer conforto e tranquilidade para esse momento, entregando seu pao, na porta
de casa, cedinho, pela manha.

1.1 Objetivo

Objetivo Geral: Tendo o intuito de agregar melhorias e inovacbes na
Administracao e Logistica de uma panificadora situada em Araraquara/Sp no Bairro
leda, atraindo novos clientes e fidelizando- os com a forma inovadora de

atendimento e entrega do produto, trazendo com isso a satisfagéao total do cliente.

Objetivo Especifico: Ao estabelecer o novo sistema logistico e tecnoldgico,
aumentando graciosamente a fidelizacdo de nossos clientes, consequentemente
elevando capital de giro da empresa a um novo patamar, assim podendo investir em

melhorias futuras.

1.2 Justificativa

Com uma forma de inovar, o sistema de entregas sera um diferencial na

cidade de Araraquara devido a praticidade e agilidade nas entregas.

Acreditamos que nos dias de hoje, com toda essa correria, o sistema de
entregas ira fidelizar ainda mais nossos clientes e por sua vez conquistar nossos

fregueses.
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1.3 Metodologia

Os instrumentos de coleta de dados que foram utilizados no estudo foram:
pesquisa bibliografica e questionario. A pesquisa bibliografica procura explicar
um problema a partir de referéncias teoricas publicadas em artigos, livros,
dissertacoes e teses. Ou seja, pode-se usar desta ferramenta para responder,
questionar, avaliar entre outros, sobre os mais variados temas e titulos. Desta
forma sera utilizado método para fundamentar e responder os assuntos aqui
propostos. Questionario é a forma mais usada para coletar dados, pois possibilita
medir com mais exatiddo o que se deseja. Neste sentido, faz se necessario
utilizar o questionario para adquirir dados mais precisos e confiaveis de forma
mais especifica, possibilitando assim maior clareza e entendimento dentro de

uma organizacao.

1.4 Delimitacao

O estudo de caso foi realizado no laboratério de informatica e com
complemento na panificadora Casa dos Paes, com o intuito de desenvolver um

sistema de entregas para facilitar a vida dos clientes.
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2. REFERECIAL TEORICO

2.1 Definicoes da Logistica

A logistica é a area da gestao responsavel por prover recursos, equipamentos
e informagdes para a execucgao de todas as atividades de uma empresa. A logistica
€ uma sub-area da Administracdo, envolvendo diversos recursos da engenharia,
economia, contabilidade, estatistica, marketing e tecnologia, do transporte e dos

recursos humanos.

Fundamentalmente a logistica possui uma visdo organizacional, onde esta
administra os recursos materiais, financeiros e pessoais, onde exista movimento na
empresa, gerenciando desde a compra e entrada de materiais, o planejamento de
producdo, o0 armazenamento, o transporte e a distribuicdo dos produtos,
monitorando as operag¢des e gerenciando informagdes, ou seja, monitorando toda

parte de entrega e recebimento de produtos na empresa.

Pela definicio do Council of Supply Chain Management Professionals,
"Logistica é a parte do Gerenciamento da Cadeia de Abastecimento que planeja,
implementa e controla o fluxo e armazenamento eficiente e econdmico de matérias-
primas, materiais semi-acabados e produtos acabados, bem como as informacdes a
eles relativas, desde o ponto de origem até o ponto de consumo, com o propésito de
atender as exigéncias dos clientes" (Carvalho, 2002, p. 31).

2.2 Historia

Desde a antiguidade, os lideres militares ja se utilizavam da logistica. As
guerras eram longas e geralmente distantes e eram necessarios grandes e
constantes deslocamentos de recursos. Para transportar as tropas, armamentos e
carros de guerra pesados aos locais de combate eram necessérios o planejamento,
organizacdo e execucao de tarefas logisticas, que envolviam a definicdo de uma

rota; nem sempre a mais curta, pois era necessario ter uma fonte de agua potavel
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préxima, transporte, armazenagem e distribuicdo de equipamentos e suprimentos.
Na antiga Grécia, Roma e no Império Bizantino, os militares com o titulo de

Logistikas eram os responsaveis por garantir recursos e suprimentos para a guerra.

Carl von Clausewitz dividia a Arte da Guerra em dois ramos: a tatica e a
estratégia. Nao falava especificamente da logistica, porém reconheceu que "em
nossos dias, existe na guerra um grande numero de atividades que a sustentam (...),
que devem ser consideradas como uma preparacao para esta".

E a Antoine-Henri Jomini, ou Jomini, contemporaneo de Clausewitz, que se
deve, pela primeira vez, o uso da palavra "logistica", definindo-a como "a acao que
conduz a preparacao e sustentagdo das campanhas", enquadrando-a como "a
ciéncia dos detalhes dentro dos Estados-Maiores".

Em 1888, o Tenente Rogers introduziu a Logistica, como matéria, na Escola
de Guerra Naval dos Estados Unidos da América. Entretanto, demorou algum tempo
para que estes conceitos se desenvolvessem na literatura militar. A realidade é que,
até a 12 Guerra Mundial, raramente aparecia a palavra Logistica, empregando-se

normalmente termos tais como Administracdo, Organizacdo e Economia de Guerra.

A verdadeira tomada de consciéncia da logistica como ciéncia teve sua
origem nas teorias criadas e desenvolvidas pelo Tenente-Coronel Thorpe, do Corpo
de Fuzileiros Navais dos Estados Unidos da América que, no ano de 1917, publicou
o livro "Logistica Pura: a ciéncia da preparacao para a guerra". Segundo Thorpe, a
estratégia e a tatica proporcionam o esquema da conducao das operagdes militares,
enquanto a logistica proporciona os meios". Assim, pela primeira vez, a logistica

situa-se no mesmo nivel da estratégia e da tatica dentro da Arte da Guerra.

O Almirante Henry Eccles em 1945, ao encontrar a obra de Thorpe
empoeirada nas estantes da biblioteca da Escola de Guerra Naval, em Newport,
comentou que, se os EUA seguissem seus ensinamentos teriam economizado
milhdes de ddélares na conducado da 22 Guerra Mundial. Eccles, Chefe da Divisao de
Logistica do Almirante Chester Nimitz, na Campanha do Pacifico, foi um dos
primeiros estudiosos da Logistica Militar, sendo considerado como o "pai da logistica
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moderna" Até o fim da Segunda Guerra Mundial a Logistica esteve associada
apenas as atividades militares. Apds este periodo, com o0 avango tecnoldgico e a
necessidade de suprir os locais destruidos pela guerra, a logistica passou também a
ser adotada pelas organizacdes e empresas civis.

2.3 Desenvolvimento

As novas exigéncias para a atividade logistica no mundo passam pelo maior
controle e identificacdo de oportunidades de redugao de custos, reducédo nos prazos
de entrega e aumento da qualidade no cumprimento do prazo, disponibilidade
constante dos produtos, programacdo das entregas, facilidade na gestdo dos
pedidos e flexibilizacao da fabricagédo, analises de longo prazo com incrementos em
inovacao tecnolégica, novas metodologias de custeio, novas ferramentas para
redefinicado de processos e adequacgao dos negocios. Apesar dessa evolucao, até a
década de 40 havia poucos estudos e publicacées sobre o tema. A partir dos anos
50 e 60, as empresas comegaram a se preocupar com a satisfacdo do cliente. Foi
entao que surgiu o conceito de logistica empresarial, motivado por uma nova atitude
do consumidor. Os anos 70 assistem a consolidacdo dos conceitos como o MRP
(Material Requirements Planning).

Apbs os anos 80, a logistica passa a ter realmente um desenvolvimento
revoluciondrio, empurrado pelas demandas ocasionadas pela globalizacao, pela
alteracdo da economia mundial e pelo grande uso de computadores na
administracdo. Nesse novo contexto da economia globalizada, as empresas passam
a competir em nivel mundial, mesmo dentro de seu territério local, sendo obrigadas a

passar de moldes multinacionais de operac¢des para moldes mundiais de operagao.

2.4 A Logistica organizacional integrada

Numa época em que a sociedade € cada vez mais competitiva, dinamica,

interativa, instavel e evolutiva, a adaptacao a essa realidade é, cada vez mais, uma
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necessidade para que as empresas queiram conquistar e fidelizar os seus clientes. A
globalizagéo e o ciclo de vida curto dos produtos obrigam as empresas a inovarem
rapidamente as suas técnicas de gestdo. Os produtos rapidamente se tornam
commodities, quer em termos de caracteristicas intrinsecas do préprio produto, quer
pelo preco, pelo que cada vez mais a aposta na diferenciacdo deve passar pela
optimizacdo dos servigcos, superando a expectativa de seus clientes com
atendimentos rapidos e eficazes. O tempo em que as empresas apenas se
orientavam para vender os seus produtos, sem preocupag¢ao com as necessidades e
satisfacdo dos clientes, terminou. Hoje, jA ndo basta satisfazer, € necessario
encantar. Os consumidores sdo cada vez mais exigentes em qualidade, rapidez e
sensiveis aos precos, obrigando as empresas a uma eficiente e eficaz gestdao de
compras, gestdo de producdo, gestdo logistica e gestdo comercial. Tendo
consciéncia desta realidade e dos avancos tecnoldgicos na area da informacao, €
necessaria uma metodologia que consiga planear, programar e controlar da maneira
eficaz e eficiente o fluxo de produtos, servicos e informacdes desde o ponto de
origem (fornecedores), com a compra de matérias primas ou produtos acabados,
passando pela producao, armazenamento, estocagem, transportes, até o ponto de
consumo (cliente) (Alves, Alexandre da Silva; 2008; 14). De forma simplificada
podemos identificar este fluxo no conceito de logistica. No entanto, o conceito de
logistica tem evoluido ao longo dos anos. A partir da década de 80 surgiu o conceito
de logistica integrada “impulsionada principalmente pela revolucido da tecnologia de
informacdo e pelas exigéncias crescentes de desempenho em servicos de
distribuicao”.

2.5 Logistica na Area Alimenticia

O gerenciamento da cadeia de abastecimento de alimentos pereciveis é
extremamente abrangente e complexo, porém os obstaculos aumentam na fase de
distribuicao devido as dificuldades em assegurar a qualidade do produto, além da
necessidade de manter os custos logisticos e os niveis de servico sob controle,
principalmente em um pais com dimensdes continentais e condi¢ées geoeconémicas

e de infraestrutura tao diversas.
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Genericamente os alimentos pereciveis sdo aqueles sensiveis a qualquer tipo
de deterioracdo, seja biolégica, fisica ou quimica e que podem ter prejudicadas as
suas qualidades para comercializagdo e consumo se nado forem devidamente
acondicionados na origem, conservados, transportados, dispostos adequadamente
nos pontos de venda e nos locais de utilizagao.

No atual contexto de competitividade dos mercados, nos quais 0s agentes da
cadeia de abastecimento pressionam por precos e impdem pedidos (lotes) e prazos
cada vez menores (just-in-time) e os exigentes consumidores cada vez menos fiéis

as marcas clamam por preco, qualidade e disponibilidade.

Para uma analise adequada da logistica de distribuicdo de alimentos

pereciveis deveremos considerar no minimo os seguintes aspectos:

o Visao sistémica da logistica:

o Logistica de suprimentos, de produgdo, armazenagem, distribuicdo e
transporte, fluxo de informacgdes, custo logistico.

o Caracterizacao das restricoes e condigdes para preservacao:

o Bioldgica e Quimica: Contaminacao, umidade, ventilagao, iluminacao e
prazo.

= Fisica: Acondicionamento, embalagem, armazenagem,
empilhamento, manuseio.

= Acondicionamento (embalagem e utilizacdo);

« Armazenagem (movimentacdes, estocagens, transferéncias e

transbordos); e Transporte.

2.6 Normas para transporte de alimentos

De acordo com a CVS 5, de 09 de abril de 2013. Foi Aprovado o regulamento
técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para

servigos de alimentacao, e o roteiro de inspecao.
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Transporte de Alimentos - Segao VII

Art. 53. Os servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais que
transportam alimentos devem apresentar a relacao individualizada de cada veiculo
transportador e suas caracteristicas técnicas ao 6rgao competente de vigilancia
sanitaria, conforme o Artigo 87 da Lei Estadual 10.083, de 23 de setembro de 1998,

e outras normas complementares vigentes.

Paragrafo Unico As caracteristicas técnicas dos veiculos transportadores de

alimentos referem-se:

| — ao tipo de compartimento de carga, cujo revestimento interno deve ser liso,
impermeavel, atoxico e resistente aos procedimentos de higienizacdo, para

transportar alimentos manipulados prontos ou nao para 0 consumo;

Il - ao tipo de controle térmico existente no compartimento de carga, conforme

o tipo de produto alimenticio transportado.

Art. 54. Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas
alimenticias, embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados,
prontos ou ndo para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada de um
compartimento de carga fechado. Devem apresentar-se em bom estado de
conservacao, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos
a atividade de transporte de alimentos, higienizados e com a temperatura do
compartimento de carga em conformidade com as cargas transportadas.

Art. 55. Os servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais que
transportam alimentos devem possuir Procedimentos Operacionais Padronizados
que descrevam o método de higienizacdo dos veiculos e sua frequéncia de

realizagao.

Art. 56. Ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para
alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou ndo para o
consumo, nao devem ser transportados em contato direto com o piso do

compartimento de carga, quando suas nhaturezas ou suas embalagens assim
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exigirem. Para evitar danos ou contaminacdo, eles devem estar separados e
protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes e estes, assim como todos os
materiais usados para separar e proteger a carga, ndo devem constituir fonte de
contaminacdo aos produtos transportados, e devem ser higienizados da mesma

forma que o compartimento de carga.

Art. 57. Nao é permitido o transporte concomitante, num mesmo
compartimento de carga, de alimentos preparados ou industrializados crus, semi-
processados ou prontos para o consumo com ingredientes, matérias-primas e
embalagens alimenticias, se estes representarem risco de contaminagao cruzada

aqueles.

Art. 58. Durante o transporte de alimentos preparados ou industrializados
crus, ou semi-processados, ou prontos para o consumo, quando apresentados em
volumes a ser fracionados, os produtos devem apresentar um rétulo com, no
minimo, as seguintes informacdes: nome do produto, nome da empresa produtora
com seu endereco completo e CNPJ, prazo de validade e instrucées sobre sua

conservagao.

Art. 59. O transporte do alimento deve ser realizado em condicbes de tempo e
temperatura que impecam a contaminacao e o desenvolvimento de microrganismos

patogénicos ao homem.

Art. 60. Alimentos pereciveis preparados ou industrializados crus, ou semi-
processados, ou prontos para o consumo, que devem ser conservados sob-
refrigeracdo ou congelamento, devem ser transportados em compartimentos de
carga fechados com a temperatura controlada por um termémetro fixo, calibrado e
de facil leitura. Ao ser carregado, o compartimento de carga deve estar pré-
condicionado com a temperatura do produto alimenticio que exigir a menor
temperatura de conservacao.

Art. 61. Durante todo o periodo de tempo do transporte, por horas ou
dias, os alimentos pereciveis preparados ou industrializados, crus, semi-
processados ou prontos para 0 consumo, que necessitam ser conservados sob
congelamento ou refrigeragdo, devem encontrar-se em conformidade com as

temperaturas estabelecidas no Art. 24.
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A cvs5 sdo as normas a serem cumpridas pelo estabelecimento, desde
que a empresa a siga corretamente ndo havera motivo para ser questionado. De
acordo com as normas estdo todas as referencias necessarias para o transporte

seguro dos alimentos transportados pela panificadora.
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3. Histérico da empresa

Em meados de 2002, surgiu a ideia de abrir uma padaria, Meire e Marcio
entdo decidem colocar em pratica suas ideias, pois Marcio ja trazia na época uma
bagagem com mais de 20 anos de experiéncia no ramo de confecg¢do de paes. O
estabelecimento foi instalado na residéncia do casal, com 4 comodos ao total, 2
cémodos, disponiveis para o casal e 2 cdmodos reservados para a fabricacao e
comercializacao de “pao de sal” e “pao de Hamburguer”.

Apés se passarem quatro anos o casal Meire e Marcio fizeram a aquisicao de
um novo terreno, onde ampliaram seu empreendimento. Dentre seus 13 anos de
empreendimento, a empresa passou por situacdes complicadas como um assalto a
mao armada e quatro furtos durante a noite, fazendo com que seus proprietarios
repensassem na ideia de manter o estabelecimento em atividade. Um grande fato
gue incomoda bastante seus proprietarios é a questdo do bairro onde se localiza o
estabelecimento, ficar sem energia em dias chuvosos, fazendo com que percam

produtos e clientes, sem o ressarcimento aos proprietarios.

Em relagdo aos furtos foram tomadas algumas medidas preventivas com o
uso de cameras de seguranca e alarmes. Pois 0 que é priorizado € sua propria
seguranca e de seus colaborados e clientes. Se tratando das questdoes de falta de
abastecimento de energia a estratégia futura sera de implantar um sistema de
gerador, para que assim possa dar continuidade mesmo que temporaria de seus
trabalhos.

A empresa possui concorrente, como qualquer outro estabelecimento, mas no
entanto seus proprietarios, ndo dao tanta importancia, apenas querem vender seu

produto no qual sempre garante qualidade e bons precos.

Atualmente o estabelecimento conta com um pequeno quadro de
funcionarios. O empreendimento hoje ja estruturado com uma variacdo de produtos
de qualidade recebe frequentemente encomendas de bolos e de pao de

hamburguer.
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Para bem servir seus clientes eles oferecem uma grande variedade de
guloseimas como bolos e salgados. Tem também o famoso e indispensavel

paozinho francés. Assim como bebidas e outras variedades:

e Pé&es de hamburguer

e Refrigerantes

e Bebidas alcoolicas

e Diversos doces

e Bolos com variedade de sabores

e (Cafés expressos

Entre outras inUmeras opgdes, pois mesmo sendo um estabelecimento de
pequeno porte, se investiu muito em qualidade e satisfagdo de seus clientes,
sendo assim uma forma de se manter forte no mercado e fidelizando seus

clientes.



Figura 2: Café expresso

Figura 3: Paes fresquinhos
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3.1 IMPLANTACAO DO SISTEMA DE ENTREGAS.

No projeto implantado ira instalar sistema de entregas para facilitar o dia a dia
dos seus clientes. Nos dias atuais, com a correria, cada vez mais as pessoas
necessitam de produtos e servigos rapidos, pensando nisso, a Panificadora Casa
dos Pé&es resolveu inovar implantando um sistema de entregas a domicilio. As
compras poderao ser feitas por telefone, pelo qual havera alguém responsavel pela
divulgacao de produtos e esclarecendo duvidas.

Com o novo sistema teremos o intuito de agilizar o atendimento e a entrega

de nossos produtos, assim tentando agradar o maximo dos clientes.

O cliente fazendo o seu pedido pelo telefone, recebera seu produto em até no
maximo 50 minutos, caso o pedido do cliente ndo tenha sido entregue no prazo o
cliente recebera um vale desconto de 10% na sua compra atual e 5% de desconto

para a proxima compra.

O servico de entrega em casa tem que facilitar a rotina do cliente em vez de
complicar. E importante, entdo, criar mecanismos que permitam aos consumidores
fazer as suas escolhas sem medo de levar para casa o produto errado ou algum que
nao atenda as suas necessidades. Para minimizar isso, treine atendentes e seus

colaboradores para que sejam capazes de orientar os clientes adequadamente.
3.2 Transportes utilizados

Se o0 seu negécio atende uma regido restrita e bem definida, pode ser
interessante investir na frota prépria. Basta que vocé se lembre que adicionara aos

custos do negdcio o valor da aquisicao dos veiculos e os salarios dos entregadores.

Ja se a sua empresa pretende entregar em uma regido mais ampla, passa a
ser interessante terceirizar o sistema de entregas, deixando o servico nas maos de
uma empresa que tenha uma frota e um sistema mais robustos, de forma a néo
perder clientes por conta de demora no atendimento. Outra vantagem da
terceirizacao é a reducao dos custos (em relacéo a frota propria), principalmente no

caso do investimento inicial, que é bem menor.
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Uma das empresas que esta disponivel na cidade de Araraquara com
disponibilidade para essa funcéo, € a TELE ENTREGAS uma empresa especializada
em servicos de moto frete atendendo empresas de diversos segmentos, localizada
na Rua: Major Carvalho Filho, 1324, Araraquara, SP. A qual se tem interesse em

contratar para realizar esse servigco para a panificadora.

A empresa solicitada devera seguir as normas previstas na CVS 5 Art. 54. Os
veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias,
embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou
ndo para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada de um
compartimento de carga fechado. Devem apresentar-se em bom estado de
conservacao, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos
a atividade de transporte de alimentos, higienizados e com a temperatura do
compartimento de carga em conformidade com as cargas transportadas. Entre
outras normas todas com base na Segdo VII da CVS 5.
Sendo assim, as normas seguidas, nao podera haver nenhum tipo de contaminacao
e irresponsabilidade por parte do responsavel pelas entregas. Devera haver também
fiscalizacdo adequada para verificar continuamente se as regras propostas estao

sendo devidamente compridas.
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4.CONCLUSAO

Ao final deste estudo de caso chegou a conclusdo de que a logistica
desde que seja bem implantada pode transformar a vida de uma empresa seja ela
de pequeno ou grande porte.

Quando percebeu-se o interesse da empresa em criar um sistema
diferenciado para fidelizar seus clientes, ela ndo s6 os fidelizou, mas também |he
trouxe uma nova clientela. Quando implantado o sistema de entregas de seus
produtos houve também a necessidade de um aumento no seu quadro de producao
0 que antes era feito em uma pequena propor¢ao tornou-se uma rotina de producao
bem mais intensa, pois com ao incrementarem em sua panificadora um diferencial,
eles também souberam divulgar essa estratégia conseguindo assim melhor

reconhecimento.
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