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RESUMO

O mercado de doces e confeitaria encontra-se em expansdo mesmo em meio ao ultimo ano de 2020
por conta da pandemia do novo coronavirus. Ressalta-se que o mix de produtos ofertados é extenso
nesse setor e sua barreira de entrada ndo € tdo grande. Com isso, o surgimento de pequenas empresas
na produgéo de bolos caseiros aumentou. O presente trabalho tem como foco desenvolver um estudo
de caso em um empreendimento local no segmento de confeccdo de bolos, a fim de identificar
problemas em seus processos e propor solucdes, o que torna o fluxo de informagdes e atividades
mais eficientes e reduz as lacunas encontradas. As metodologias e ferramentas utilizadas para a
melhoria do gerenciamento dos processos e ganhos na gestdo foram o mapeamento dos
macroprocessos, a criacdo da carta de processos, dos fluxogramas e de um POP de compras
(Procedimentos Operacional Padrdo). A aplicagdo do estudo resultou em um fluxo das atividades
mais eficientes nas operacbes de compras, producdo e vendas, além da reducdo dos desperdicios e
retrabalho.

Palavras-chave: Mapeamento de processos; Carta de processos; Pop; Reducdo de desperdicios.



ABSTRACT

The sweets and confectionery market is expanding even in the middle of the last year of 2020 due to
the new coronavirus pandemic. It should be noted that the mix of products offered is extensive in
this sector and its entry barrier is not so high. With that, the appearance of small companies in the
production of homemade cakes increased. The present work is focused on developing a case study
in a local enterprise in the cake making segment, in order to identify problems in its processes and
propose solutions, making the flow of information and activities more efficient and reducing the
gaps found. The methodologies and tools used to improve the management of processes and gains in
management were the mapping of macro processes, the creation of the process letter, flowcharts and
a SOP (for purchases Standard Operating Procedures). The application of the study resulted in a
flow of more efficient activities in purchasing, production and sales operations, in addition to the
reduction of waste and rework.

Keywords: Mapping of processes; Case letter; POP; Waste Reduction.
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1 INTRODUCAO

Paes, bolos e outros produtos tradicionais da panificacdo e confeitaria estdo sempre na
mesa dos consumidores, pois nunca um brasileiro dispensou o adocar a boca depois de salgar o
estobmago (CASCUDO, 2004); a partir do incremento de criatividade em receitas no setor
alimenticio, empresas podem se diferenciar no mercado e agregar valor ao cliente final.
Corroborando a essa perspectiva, estd o crescimento de produtos que buscam se diferenciar no
mercado por meio, por exemplo, da criacdo de linhas artesanais/premium (algo de qualidade

maior ou superior), sugar free (produtos livres de agucar), refeicdes pré-prontas e outros.

Partindo desse pressuposto, é fundamental ter uma analise criteriosa no que diz respeito
as etapas que envolvem a escolha de matéria-prima, fornecedor, preparo, manuseio e estocagem.
Dessa forma, o produto-final agregard uma boa experiéncia ao cliente, que ird desfrutar da
qualidade e satisfacdo ao consumir determinado servico/produto (CONFEITARIA DE
SUCESSO, 2020). Atualmente, o segmento de panificagdo e doceira pode ser compreendido
como estando em meio a um “Oceano Vermelho”; na perspectiva Kim e Mauborgne (2005) que
define as organizacdes que tem enfrentado concorréncia acirrada, trazendo como resultado um

chamado “mar de sangue”.

Por essa razdo, destacar-se é vital para que a organizacao se mantenha em operagdo, pois
“a diferenciacdo é uma caracteristica fundamental para o mercado global de doces e snacks
(refeicdo casual ou pequena refeicdo), o que demanda, entre outros fatores, habilidades
especificas, processos adequados e acessiveis aos colaboradores. Nesse contexto, 0 presente
trabalho visa aplicar as metodologias e ferramentas de gerenciamento de processos pertinentes
em uma doceria de pequeno porte, visando agregar valor e otimizar a operagdo, reduzir

desperdicios e retrabalhos.

Dentro dessa perspectiva, 0 mapeamento de processos é uma ferramenta utilizada para
identificar e ajudar a sequenciar todas as etapas, fluxos e objetivos de determinadas atividades
que devem ser organizadas. Como o mapeamento € realizado com base nos processos, é
necessario entender o que € um processo. Para Krajewski; Ritzman; Malhotra (2009), os
processos podem ser compostos por uma série de atividades, que sdo desenvolvidas por pessoas
dentro de uma organizacéo, e que devem agregar valor ao produto final.
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Logo, a utilizacdo de metodologias e ferramentas de mapeamento e padronizacdo de

processos se tornou uma das formas mais viaveis para amenizar os problemas elencados.

1.1 Problema

Um empreendimento especialista na producdo e comercializagdo de bolos caseiros,
localizada em Belém (PA) apresenta problemas na gestdo das suas atividades, por falta de
processos e procedimentos bem definidos e padronizados. As atividades de compras apresentam
auséncia de fluxos e critérios para serem realizadas, resultando em descontrole de materiais
efetivamente necessarios e na falta de outros insumos, gerando retrabalho em novas compras,

além de demandar mais capital.

A producéo dos bolos baseia-se no conhecimento empirico dos proprietarios passado ao
funcionario responsavel por esta etapa. Com isso, ha dificuldade em ter uma precisdo da
sequéncia de atividades e das quantidades de insumos utilizados, o que causa desperdicio de

materiais e onera 0 processo como um todo.

A proposta encontrada para resolucdo dos problemas acima citados seria a utilizacdo de
metodologias e ferramentas de mapeamento e criacdo de documentos para padronizacdo de

processos, otimizando as etapas.

1.2 Objetivo Geral

O objetivo deste estudo é analisar o segmento de bolos caseiros, propondo solugdes de
padronizacdo dos processos da empresa, com o intuito de aumentar o nivel de competitividade da

empresa junto ao mercado.

1.3 Objetivos Especificos

e Realizar levantamento das etapas do processo geral,;
e Mapear processos de compra, producdo, armazenagem e venda;
e Criar carta de processos para as trés familias de bolo;

e Reduzir desperdicios de insumos e custo de compras;



16

e Aumentar o faturamento bruto das trés familias de bolos analisadas.

1.4 Estrutura do Trabalho

De forma a facilitar o entendimento do estudo, este deve seguir uma estrutura entre
introducgdo, desenvolvimento e conclusdo; logo, a pesquisa foi estruturada em sete capitulos,

perpassando por todas as caracteristicas relevantes da pesquisa.

No capitulo inicial, fora explanado de maneira introdutdria a apresentacdo da importancia
de um estudo de caso no ramo confeiteiro, trazendo a pauta, os problemas enfrentados para
basear a escolha dos objetivos que se espera cumprir com o estudo e a justificativa, que da apoio

a escolha da pesquisa.

Para o capitulo seguinte, segue o referencial teorico, utilizado para embasar e trazer
discussfes importantes em relacdo aos estudos e ferramentas abordados no desenvolvimento do
trabalho, para que sejam explicados os termos, ferramentas, metodologias de estudo, tomadas de

decisdo, através de conceitos e literatura de autores conceituados.

O terceiro capitulo abrange a metodologia utilizada para o desenvolvimento cientifico do
estudo de caso. Na secdo, mostram-se as etapas desde a primeira visita técnica até a coleta de
resultados apds a aplicacdo das metodologias e ferramentas, quais atividades foram priorizadas,

quais ferramentas auxiliaram a sua aplicacdo, como os dados foram recolhidos e aplicados.

No quarto capitulo, considerado como estudo de caso, ha de fato a aplicacdo das
ferramentas qualitativas e quantitativas, com finalidade de coletar informacGes e propor
melhorias que devem ser consideradas. No quinto capitulo, encontram-se 0s resultados, em que
apos a aplicacdo das metodologias e ferramentas utilizadas, mostra-se os dados e feedbacks
recebidos.

O sexto capitulo visa complementar e discutir os resultados obtidos, com um olhar mais
critico, definindo pontos fortes e fracos da nova estratégia que fora implementada. Por fim, a
conclusdo, faz-se um overview de todos os temas que foram abordados, objetivos alcancados com
as devidas metodologias e ferramentas, novos problemas detectados e consideracGes para estudos

futuros.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 MAPEAMENTO DE PROCESSOS

Para que haja uma sequéncia correta dos processos, todas as partes da organizacao
precisam estar envolvidas na criacdo e execucdo deles. Para Cortés e Chiossi (2001), um processo
integra pessoas, ferramentas e métodos para executar uma sequéncia de passos com 0 objetivo

definido de transformar determinadas entradas em determinadas saidas.

Entdo, dentro das organizacdes, 0s processos representam o alicerce dos produtos que
serdo produzidos e isso requer uma gestdo organizada. Assim, compreender o funcionamento
correto das atividades garante que as operac¢des ocorram conforme planejado. (CHASE, JACOBS
E AQUILANO, 2006.)

O mapeamento dos processos, de acordo com Slack, Chambers e Johnston (2009),
envolve a descricdo de etapas em termos de como as atividades relacionam-se umas com as
outras. Nesse sentido, Mareth e Borba (2009) elucidam como sendo uma ferramenta gerencial
analitica e de comunicacdo que tém a intencdo de ajudar a melhorar 0s processos existentes ou de

implantar uma nova estrutura voltada para processos.

Segundo Vernadat (1996), a modelagem de processos € muito importante para as
empresas, pois possibilita o entendimento da forma de trabalho, bem como a analise e melhoria

do fluxo de informagdes.

Mapear um processo é fazer um desenho inicial, observando como uma sucessdo de
atividades s@o executadas e interrelacionadas. A coleta das informagGes pode ser feita por meio
de entrevistas com 0s responsaveis pela organizacao, na meta de identificar todas as atividades

executadas pela instituicdo, seus responsaveis e suas interacdes (KIPPER et al., 2011).

De acordo com Mello e Salgado (2005), para o gerenciamento de um processo é
necessario visualizar e entender o seu funcionamento. Assim, 0 mapeamento € realizado para
representar as diversas tarefas necessarias e a sequéncia que elas ocorrem para a realizacdo e
entrega de um produto ou servigo. De acordo com Villela (apud. Hunt, 1996) a sua anélise
estruturada permite, ainda, a reducdo de custos no desenvolvimento de produtos e servicos, a

reducdo nas falhas de integracao entre sistemas e melhora do desempenho da organizacéo, além
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de ser uma excelente ferramenta para possibilitar o melhor entendimento dos processos atuais e

eliminar ou simplificar aqueles que necessitam de mudangas.

O mapeamento também pode ser util para a reducdo de custos e tempo operacional, além
do cumprimento das metas, principalmente quando posto em linha com uma explicagéo narrativa
mais detalhada dos principais elementos que o compdem. Consequentemente, 0 mapeamento do
processo € realizado, a fim de obter uma compreensdo clara de como e por que 0 processo
funciona da maneira que faz (AKAMAVI, 2005).

Conforme Leal et al. (2003), existem diversas técnicas de mapeamento. S8 mostradas

abaixo as duas utilizadas no desenvolvimento do estudo:

a) Fluxograma de processo, utilizado para se registrar um processo de maneira

compacta, por meio de alguns simbolos padronizados (BARNES, 2004);

b) Mapofluxograma, utilizado para representar o processo em uma planta de edificio ou
na propria area em que a atividade se desenvolve (BARNES, 2004);

Campos e Lima (2012) assinalam dez passos para realizacdo do mapeamento de

processo:

° Identificar os objetivos do processo;

° Identificar as saidas do processo;

) Identificar as entradas e componentes do processo;

° Identificar os fornecedores do processo;

° Determinar os limites do processo;

° Documentar o processo atual;

° Identificar melhorias necessarias ao processo;

° Consenso sobre melhorias a serem aplicadas ao processo e documentar 0 processo

revisado.

Para realizar esse mapeamento, € necessario que se represente graficamente, de forma
padrdo, as etapas ou atividades de que sdo compostos esses processos, na forma cronoldgica de
execucdo e na forma em que se possa interpretar cada uma dessas etapas (PRADELLA et al.,

2012), como pode ser observado na figura 1 a seguir.
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Figura 1: Representacédo das etapas do mapeamento da carta de processos.

O Operagio v Ammazenamento

|:> Transvorte Operagio e mspegio
Inspegio D -

Fonte: Barnes, 2004.

E consenso entre diversos autores que modelagem de processos é um conjunto de
atividades em ordem cronoldgica que demonstram as relacGes entre 0S processos, as pessoas, e
informacdes e que permite melhorar os processos, reduzindo custos e falhas de processamento, o
que aumenta os resultados desse processo através da eliminacdo de tarefas e simplificacdo de
suas atividades. E um desenho grafico que mostra como as atividades estéo ligadas entre si. Esse
mapeamento oferece uma visdo geral do processo, em que € possivel identificar, documentar,
analisar e desenvolver melhorias significativas (HUNT, 1996; VERNADAT, 1996; BIAZZO,
2002; AJARD, 1998; OLIVEIRA, 2001).

Em suma, todas as organizacgdes executam processos, e nos bastidores de cada produto ou
servico ofertado, ha processos em diversas areas. Para esse controle, de forma a trazer uma
vantagem competitiva e organizacdo para prestadora de servicos, é a utilizacdo do mapeamento

de processos.

2.2 Fluxograma

O fluxograma traz uma representacdo visual e gréfica, utilizando diferentes formas
geométricas de maneira representativa, em que mostra uma sequéncia do estudo de uma forma
geral, sendo possivel caracterizar operagdes, responsaveis e partes envolvidas, por ser uma
ferramenta visual, que passa por todas as etapas dos processos de maneira rapida, facilita o

entendimento e, também, as tomadas de decisdo a partir daquele processo.

Maranhdo e Macieira (2010) definiram fluxograma como um grafico composto por

simbolos padronizados e texto devidamente organizado para mostrar a sequéncia logica das
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etapas na execucdo de um processo ou atividade. Acrescentaram que a visualizacdo grafica
sempre foi um poderoso canal de comunicagao porque é mais bem absorvida e compreendida do

que o texto escrito, que requer trabalho mental e € mais subjetivo.

O fluxograma é uma ferramenta de gestdo organizacional muito adequada para mapear e
compreender as operacgdes internas e externas da relacdo entre os processos de negdcio. Em
relacdo a visualizacdo, é apresentado na forma de um diagrama esquematico com instrucées
passo a passo. Explica Coutinho (2020) que os fluxogramas sdo usados na fase de planejamento
de um projeto e até para descrever o processo em estudo, o qual mostra a sequéncia de operacdes
do processo de desenvolvimento. E utilizado para caracterizar o trabalho que estd sendo
executado, seguido pelas etapas necessarias para a conclusdo do trabalho, a distancia percorrida

pelo arquivo, quem esta executando o trabalho e como ele flui entre os participantes do processo.

O objetivo principal do fluxograma, conforme Oliveira (2013), € ilustrar, de modo a
esclarecer, sequéncias de atividades que constituem o corpo de qualquer empreendimento. Estas
sequéncias podem contemplar transporte de materiais, etapas da producdo, fluxo de informacdes
e alocacdo correta de quaisquer recursos necessarios ao empreendimento, racionalizados no

tempo e nos espacos adequados ao objetivo final.

Para Maranh@o e Macieira (2010), a insercdo de fluxogramas enriquece o ambiente de
trabalho, pois facilita a interpretacdo conjunta e ajuda a documentar a visualizacdo dos fluxos de
trabalho dos processos. Isto é, o uso de fluxogramas oferece as seguintes vantagens: visdo geral
do processo, visualizacdo dos detalhes-chave do processo, identificacdo das interacdes entre os
processos e subprocessos do processo, identificagio de pontos de controle potenciais

(indicadores) e identificacdo de inconsisténcias e vulnerabilidades.

O uso de fluxogramas requer certo entendimento dos simbolos que representam cada
acao, pois hd uma variedade de simbolos e técnicas que podem ser usados para fazer
fluxogramas, como apresentado na figura 2 abaixo. De modo geral, um fluxograma simples é
construido de cima para baixo e da direita para a esquerda, e as operagdes devem ser numeradas.
Em um fluxograma composto, todas as informacfes sdo integradas, ndo ha cargo, nome de
atividade ou local. O fluxograma de blocos também tem uma forma simplificada, mas existe um
processo alternativo. Quando existe, pode determinar se 0 processo € negativo ou positivo. A

terceira caracteristica é que as etapas da atividade podem ser escritas em simbolos (CRUZ, 2013).
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Figura 2 — Simbolos e respectivos significados para cada agdo dentro de um fluxograma.
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Fonte: Oliveira (2013, p. 278).

Existem diversos tipos e formatos de fluxogramas, para o estudo em questdo, 0 que mais
se aplicou foi o fluxograma vertical, pelo fato de poder dividir grandes processos, em Vvarios
outros mais simples e com nimero restrito de operacdes.

Séo exemplos de simbolos do fluxograma vertical: operacdo, transporte, controle, espera e
arquivo. Criado por um engenheiro de producdo, a ferramenta se mostra eficiente para
levantamento e analise de rotinas. Entdo, o uso do fluxograma permite que processos grandes, e
de dificil entendimento, se tornem visuais e possa mostrar rapidamente onde esta cada atividade e

sua resolucdo.
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2.3 Carta De Processos

Esse estudo, de acordo com Barnes (1977), pode ser definido como um estudo
sistematico dos métodos de trabalhos, com objetivo de desenvolver ordem preferida, padronizar,

determinar o tempo padréo e treinar os operadores.

O fluxograma vertical descreve a sequéncia da rotina, alternando as linhas das varias
tarefas ou atividades necessérias para executa-la. Os simbolos usados para especificar as tarefas
ou operagdes correspondentes realizadas representam o espago € 0 tempo gasto na execucéo de
operacgdes (CARDOSO, 2015).

Este fluxograma é melhor para investigar tarefas nas quais se deseja identificar rotinas
existentes em qualquer unidade de trabalho. D acencdo (2001) aponta que possui dois modelos
distintos: um ¢é utilizado para especificar todas as unidades que atuam no fluxo e o outro as

especificas, porém o fluxo neste é ininterrupto.

2.4 Procedimento Operacional Padrdo (POP)

O termo padronizacdo tem se popularizado desde a Revolucdo Industrial devido a
necessidade das empresas de, entre outras coisas, obter resultados mais uniformes. Nesse
contexto, surgiram diversas ferramentas com o intuito de auxiliar a padronizagdo nas

organizag@es, como € o caso do Procedimento Operacional Padrdo (POP).

Segundo Martins (2013), o Procedimento Operacional Padrdo (POP) é um documento
com objetivo de apresentar o planejamento de um trabalho que deve ser realizado, com a
descricdo dos processos necessarios para essas atividades; Lousana (2005) confirma essa linha de
pensamento, de que o procedimento operacional padrdo, auxilia na uniformidade dos processos a
serem realizados, mas para garantir a funcionalidade da ferramenta, os processos descritos devem

ser detalhados de maneira direta.

Ainda, Martins (2013) afirma que um procedimento operacional padrdo deve ser um
documento de facil entendimento, além de precisar ser completo, no sentido de conseguir
entregar, através dos seus detalhes, um documento que garanta a padronizacdo de um processo.
Para Kloppel (2014), o POP deve ser elaborado pela e para as pessoas ligadas de forma direta ao

processo, com o intuito de garantir a qualidade do documento.
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Quanto a aplicacdo do POP, ndo hd um método a ser seguido sempre. Porém, de acordo
com Martins (2013), alguns elementos sdo obrigatorios no documento, sao eles:

° Nome e objetivo do POP;

° Documentos de referéncia do procedimento a ser executado pelo POP (outros
POP’s, manuais, planilhas, entre outros);

° Local em que o procedimento deve ser executado (como, por exemplo, dentro da
area de Recursos Humanos da empresa);

° Descricdo das atividades envolvidas e seus responsaveis e executores; Fluxograma
do procedimento; responsavel pela elaboragédo do POP;

) Local em que o POP podera ser encontrado e responsaveis pela atualizacéo;

° Frequéncia de atualizacéo;

° Forma como o POP deve ser disponibilizado aos colaboradores (digital ou fisico);

° Siglas (caso houver, como, por exemplo: PCO = Pesquisa de Clima

Organizacional, ATP = Anélise de Tempos Criticos, VP = Vice-presidente, entre outros).

Para Lima (2005), os POPs almejam manter a uniformidade das atividades para que 0s
envolvidos eliminem a variabilidade nas suas acfes. A sua apresentacdo geralmente se da na
forma de um documento formalizado, composto por textos e podendo ou ndo possuir imagens

para fornecer apoio ao seu entendimento.

Na empresa foco deste trabalho, o Procedimento Operacional Padrdao (POP) foi utilizado
para elaboracdo do processo de compras de insumos de maneira a detalhar as atividades

necessarias e a periodicidade de compras.
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3 METODOLOGIA DA PESQUISA

A abordagem desta pesquisa é considerada qualitativa, uma vez que, para Vianna
(2013), esse enfoque resulta na interpretacdo das ocorréncias e concessdes de significados basicos
do processo, sem necessidade do uso de metodologias estatisticas. O estudo tem como objetivo
entender como as atividades séo realizadas, quais os problemas enfrentados e o que devera ser
feito para buscar a padronizacdo e melhoria dos processos.

Contudo, para Fonseca (2002) um estudo que produz resultados quantificaveis,
apresentados em forma de nimeros, que servirdo como base de dados para analises e conclusdes
especifica-se como quantitativo. Logo, no presente trabalho serdo contempladas anélises do
faturamento bruto das trés familias de bolo e custos de compra.

Ja em relacdo aos objetivos, a pesquisa exploratoria torna-se fundamental, o que
possibilita uma maior familiaridade com os problemas, tornando-o de forma mais explicita. Tem-

se, ainda, como objetivo principal o aperfeicoamento de ideias e/ou descobertas (GIL, 2007).

O presente trabalho também se caracteriza como estudo de caso, um estudo de natureza
empirica que investiga um determinado fenémeno, geralmente contemporaneo, dentro de um
contexto real de vida, quando as fronteiras entre o fendmeno e o contexto em que ele se insere
ndo sdo claramente definidas. Trata-se de uma analise aprofundada de um ou mais objetos
(casos), para que permita o seu amplo e detalhado conhecimento (GIL, 1996; BERTO,;
NAKANO, 2000).

3.1 ETAPAS DA PESQUISA

Para o desenvolvimento do estudo de caso, foi necessario o cumprimento de diversas
etapas, com a finalidade de obter e entender com maior precisdo, todos 0s processos, atores, e

variaveis envolvidos na producéo.

Na primeira etapa, foi realizado um estudo bibliogréafico que seria usado como base para
a elaboragdo da pesquisa, em livros, artigos cientificos e documentos. Além de ferramentas

(softwares) que colaborassem para execucao da pesquisa, como 0 Microsoft Excel e o Visio.
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Em um segundo momento, foi realizada uma visita técnica na empresa, para aplicacdo
de questionarios e entrevista com os proprietarios e funcionarios do empreendimento. Realizou-
se 0 acompanhamento das atividades, desde o planejamento de compras, recebimento e
armazenagem dos insumos, producdo, até a venda ao cliente final, para maior entendimento das

atividades, pontos fortes e demandas a serem melhoradas e corrigidas.

Apobs analises dos diagnosticos realizados nas etapas iniciais, fez-se necessario
acompanhar os processos da producéo por cinco dias, com finalidade de conhecer 0 passo a passo
da producédo das trés familias de bolo analisadas (bolo fofo, bolo pudim e rocambole). Logo em
sequida, foi elaborado um fluxograma no software Visio para auxiliar na visualizacdo e
determinacdo real dos problemas, além da identificacdo de possiveis desperdicios de insumos.
Apds as analises, percebeu-se que as demandas da doceria estavam na auséncia de padronizacao

das atividades gerais e focais da producao.

Posteriormente aos fluxogramas gerados, observou-se a necessidade de elaborar uma
coleta de dados mais detalhada, em que foram mapeadas as quantidades dos insumos por meio de
uma balanca digital e coleta dos tempos com crondmetro de todas as atividades que envolviam a
producdo das familias de bolo. A pesagem dos materiais e tomadas de tempo foram realizadas em
dez dias distintos, quando a producdo era programada para realizar as batidas dos bolos fofos,
bolos pudim e rocamboles, com uma coleta de dados fidedigna, subsidiando de forma ideal a

pesquisa.

Ao final, foi proposto um procedimento operacional padrdo (POP), que pudesse atender
as necessidades existentes em relacdo as atividades de compras. Por fim, foram realizadas
analises e gerados graficos do faturamento das trés familias de bolo e reducdo dos desperdicios e

custos dos insumos.
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4 ESTUDO DE CASO

41  CARACTERIZACAO DA EMPRESA

Este trabalho foi desenvolvido em uma doceria de pequeno porte, localizada no
municipio de Belém-PA. O inicio das operacfes da empresa ocorreu no dia 14 de fevereiro de
2018; desde entéo, a doceria vem ganhando autoridade e se mantendo ativa no mercado por conta
do seu mix de produtos e qualidade destes.

O mix de produtos ofertados é composto por trés familias de produtos, sendo a primeira
de bolo fofo, que contém os seguintes sabores: bolo de leite, formigueiro, mesclado, chocolate,
prestigio, prestigio com coco, brigadeiro, laranja, milho, milho com coco, maracuja, doce de leite,
doce de leite com coco, churros, goiaba, goiaba e queijo, goiaba com coco, leite condensado, leite
condensado com coco). A segunda familia € o de bolo pudim e, por fim, rocambole, contendo 0s
sabores: cupuacu, cupuacu com castanha-do-Pard, goiaba, goiaba com castanha-do-Pard e
chocolate. Os valores de venda de cada familia de produto sdo R$ 14,00, R$17,00 e R$20,00,

respectivamente.

Vale ressaltar que serdo divulgados apenas os resultados das analises dos dados e
processos. No entanto, sem a identificagdo da empresa supracitada na pesquisa, com objetivo de

preservar a identidade da organizacdo e dos colaboradores envolvidos.

42 TOMADA DE DECISAO

Na finalidade em propor decisfes coerentes com o perfil e o atual cenario da doceria,
que busca obter uma padronizagcdo das etapas de compras e producdo de produtos, foram
realizadas entrevistas com auxilio de checklist e uma analise das etapas de todos os processos e
procedimentos realizados dentro das operacGes da empresa. Associado a isso, foram realizadas
conversas e acompanhamento das atividades dos gestores, colaboradores da producéo e do caixa.
Ap0s as premissas correlatas, as atividades de compras e producdo de bolos, foram classificados
como criticos e onerosos para empresa; sendo assim, foram selecionados como objetivo do
presente trabalho para implementacdo de metodologias e ferramentas de padronizagdo de

processos e elaboracdo de procedimentos operacionais padroes (POP).
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Vale ressaltar que as operagOes da empresa ndo sdo divididas em setores, as atividades
de compras e gestdo geral séo desenvolvidas pelos gestores, enquanto as atividades de venda e
planejamento empirico de producdo sdo feitas pela funcionaria do caixa e 0s processos de
armazenagem e producdo dos bolos pelo boleiro. Além disso, antecedendo a implementacdo dos
mapeamentos de processos, elaboracdo da carta de processos, padronizacdo dos fluxogramas
através do programa Visio e criagdo do procedimento operacional padrdo, realizou-se uma
reunido com os gestores da empresa, na busca de definir se 0s objetivos a serem alcangados com
a implementacdo das metodologias e ferramentas de gestdo de processos, com destaque para
reducdo de desperdicios de insumos, ganho do faturamento bruto e melhoria da performance dos

gestores e colaboradores.

4.3  Aplicagdo Das Ferramentas De Mapeamento De Processos.

As ferramentas de mapeamento de processos foram aplicadas no dia 6 de setembro de
2021 e continuaram sendo observadas e desenvolvidas até o periodo de més de novembro de

deste ano, complementando trés meses de estudo.

Através de acompanhamentos constantes feitos na empresa parceira, associado a
entrevistas periddicas com os gestores e colaboradores, foi possivel mapear o processo geral da
empresa, desde a verificacdo das necessidades de compras até a venda do produto final, visando

identificar os potenciais pontos de melhoria.

A doceria de pequeno porte conta com apenas dois funcionarios, uma caixa e um
boleiro, ndo sendo dividida em setores ou departamentos. Sua gestdo fica a cargo dos dois
proprietarios. Dessa forma, o fluxograma do apéndice | detalha o procedimento geral adotado

pela empresa a partir do estudo realizado.

Inicialmente, os proprietarios analisam o fluxo de vendas por familia de produtos, bem
como os insumos consumidos. Analisam também o estoque remanescente, a sazonalidade (datas
festivas) e o periodo do ano. Posteriormente, fazem a relacdo das necessidades de compra e
contactam fornecedores para cotar insumos. Negociam precos, prazos e quantidades para, entéo,

escolher o fornecedor de cada insumo.
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E acordado com cada fornecedor se os materiais serdo entregues ou retirados. E
aguardado a entrega dos materiais, de acordo com o prazo estabelecido para receber a
mercadoria, bem como para realizar a retirada dos materiais nos devidos fornecedores. Com 0s
materiais ja na empresa, estes sdo separados por familia. E feita a classificacdo dos materiais por

tipo de armazenamento e os produtos sdo armazenados nos devidos locais.

Para a producdo das familias de bolo, ha uma escolha - realizada pela funcionéria do
caixa - de qual produto sera preparado, com base na disposicdo dos bolos na vitrine de venda. A
funcionaria solicita ao boleiro o preparo do bolo; este separa 0s insumos necessarios para aquela
producdo e da inicio ao preparo da massa, adicionando o recheio e colocando para assar. Em
seguida, aguarda que a massa esfrie para desenformar o bolo. Apos ser desenformado, o bolo é
embalado e estocado, para depois ser levado a vitrine de vendas. Organiza-se o ponto de vendas,
com higienizacdo da vitrine e do espaco da loja, além da verificacdo do dinheiro em caixa,

maquinas de cartdes e embalagens.

Uma vez preparada para a recepcdo dos clientes na loja, a funcionaria do caixa deve
atentar-se ao devido atendimento e auxilio a eles. Apods escolha do produto pelo cliente, a caixa
questiona qual a forma de pagamento (dinheiro ou cartdo), realizando o que for solicitado pelo
cliente, recebendo o valor em espécie; atenta-se a necessidade de troco ou passando o cartdo na

maquina e finaliza com o agradecimento pela preferéncia.
4.4 FLUXOGRAMA GERAL

Com isso, identificou-se a falta de padronizagéo do processo de compras, pois 0 modo
de compra segue métricas atreladas unicamente a experiéncia do fluxo de demanda por parte do
gestor. Muitos dos insumos comercializados possuem sazonalidade especifica, como frutas e
doces para recheio, enquanto outros possuem demanda perene, como trigo, ovo, manteiga, leite,
acucar e agua. Além disso, notou-se que alguns itens sdo mais sensiveis quanto a perecibilidade,
0 que diminui a capacidade de estocagem e interfere diretamente na parametrizacéo e politica de
compras. Tal fato, por vezes, gera rupturas o que abre precedente para que o market share (quota
ou fatia mercadas) da empresa seja tolhido, além da recorréncia em retrabalho em compras de

insumos faltantes durante a produgdo, o que onera 0 custo do bolo que possui atualmente um
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CMV (Custo de Mercadoria Vendida) em torno de 36% do preco final de venda, conforme

Apéndice I.
45  CARTA DE PROCESSOS

O mapeamento das atividades através da carta de processos possibilitou uma viséo
sistematica e geral das etapas, descrevendo a sequéncia realizada para uma determinada

atividade.

No entanto, a carta foi elaborada somente para os determinados produtos: bolo
formigueiro, bolo pudim e rocambole de cupuacu. 1sso por serem 0s principais representantes das
familias dos bolos e apresentarem atividades semelhantes para sua producdo, alterando somente o
recheio. Nas cartas abaixo estdo mapeadas as atividades atuais para cada produto, subdividido em
operagdes, transporte, execugdo ou inspecdo, demora ou espera e armazenamento, representados
na figura 3. Os tempos apresentados sdo resultados de uma média de cinco andlises distintas de

todas as etapas e familias.

Figura 3: Simbolos utilizados na carta de processos.
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Execucdo ou Inspecio

Demora ou Espera
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Armazenamento

Fonte: Cury (2005, p. 346).

Salienta-se que a empresa ndo autorizou a disponibiliza¢do das quantidades mensuradas;
logo, as quantidades em numeros das medidas aplicadas na descricdo estdo representadas pela
letra “x” nos apéndices I, 111, IV. A elaboragédo, que foi preenchida atraves de observacéo dentro
das linhas de producdo; foi de extrema importancia para que se pudesse, além de mapear e
entender todo processo produtivo, cronometrar os tempos de cada etapa, mensura quantidade de
insumos, verificar atrasos e retrabalhos ao longo da cadeia. Além de auxiliar no desenvolvimento
de melhorias atraves de sua analise, a aplicacdo da ferramenta pode evitar a dupla interpretacéo

dos processos, falhas de funcionamento e desperdicios.
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ApoGs aplicagdo da carta e analise das atividades e tempos decorridos, em etapas de
espera, todas as linhas de producdo tiveram seus processos traduzidos em fluxogramas, de forma
a impactar a visualizacdo e execucdo dos processos por parte do colaborador, no menor tempo
decorrido, ordem correta, diminui¢do dos tempos de espera, principalmente no produto do bolo

pudim onde se encontrava 0 maior tempo entre 0s produtos.

Logo, com as cartas analisadas, os fluxogramas foram propostos reordenando,
substituindo processos criticos que causavam demora e dificultavam na entrega do objetivo

esperado.

Os apéndices II, 111 e IV demonstram o dinamismo das atividades separadas para
producdo de cada familia dos bolos. Neste mapeamento foram mensurados, além da tipologia da
atividade, os tempos gastos em cada uma, para que se pudesse colher informacgdes dos tempos
atuais do processo e aplicar ferramentas que pudessem padronizar a operagdo. O tempo de

producdo para cada familia de bolo esta na tabela 1 a seguir:

Tabela 1 — Tempo de producéo para cada familia de bolo.

Familia Bolo Tempo (h)
Bolo Fofo 3,4
Bolo Pudim 12,21
Rocambole 5,61

Fonte: Autor (2021)
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5 RESULTADOS

No sentido de buscar assertividade de decisdo, associado ao dimensionamento adequado
de estoques e a parametrizacdo dos itens baseado em sua perecibilidade, dividiu-se 0s insumos
que compdem os bolos do portfolio da doceria em 3 familias, em que cada bolo necessita de
cobertura de estoque especifica, cabendo o gestor a missdo de, baseado nas vendas médias, rever

periodicamente a mensuragdo de unidades a serem estocadas.
5.1 FLUXOGRAMAS ELABORADOS

Nas visitas realizadas, percebeu-se que o funcionario da linha de producéo dos bolos ndo
realizava suas atividades seguindo um padrdo de a¢des, mas sim seu conhecimento empirico de
anos de experiéncia. Tal fato se apresentou em fungdo da empresa ndo possuir Processos
claramente definidos e acessiveis a todos, com a determinacao logica das partes que compdem 0s

processos.

Com isso, corre-se o risco de haver a ocorréncia de atividades que oneram 0s custos da
empresa, como a perda de material pela ndo dosagem dos insumos de cada massa e a perda
desnecessaria de tempo na confeccdo de cada receita. O posicionamento de mercado da empresa
estd diretamente relacionado a busca pela briga por preco e, por essa razdo, 0 aumento da curva
de aprendizagem dos colaboradores envolvidos é fundamental para que se tenha a tendéncia a
atenuacéo do risco ligados ao retrabalho e inutilizacdo de material.

Assim, fez-se fluxogramas da producéo das familias de bolos que possuem maior venda,

que sdo os “Fofos”, “Rocambole” e “Pudim”, conforme apéndices V, VI, VII.
5.1.1 Fluxograma Familia Bolo Fofo

Com base na disposicdo dos bolos na vitrine de venda, o funcionario do caixa escolhe o
tipo de bolo a ser feito e solicita ao boleiro. O boleiro, por sua vez, separa e organiza 0s materiais
na mesa principal e de apoio. Entdo, associada as melhorias propostas no presente trabalho, os
ingredientes-base sdo pesados e adicionados no recipiente da batedeira para serem batidos. O
periodo em que os ingredientes sdo batidos gira em torno de 20 e 23 minutos, a temperatura e a

consisténcia que a manteiga se encontra influencia diretamente no tempo da batida da massa.



32

Enquanto os ingredientes estdo sendo batidos, o funcionario desenvolve atividades em paralelo de

separar as formas circulares, dispor na mesa de apoio e untar as formas.

Passados 0s minutos necessarios para os ingredientes serem homogeneizados, o boleiro
desliga a batedeira e verifica a consisténcia da massa. Caso a massa atinja o ponto adequado, €é
transferida para o recipiente de inox, no qual serdo adicionados agua e trigo para serem
misturados manualmente de 3 a 5 minutos. Se a massa néo atingir a consisténcia adequada, ela
retorna a batedeira antes de serem adicionados agua e trigo, até atingir a consisténcia ideal. Apos
os ingredientes serem batidos manualmente com a massa, esta é despejada na forma. As formas
sdo levadas ao forno, que é ligado em uma temperatura a 180° C. A massa leva em torno de 45
minutos para assar. Apos retirar o bolo do forno, aguarda-se entre 15 e 20 minutos que ele esfrie
para ser desenformado. Uma vez desinformados, os bolos sdo colocados nos discos de isopor de
18 c¢m, sdo estocados e posteriormente levados para a vitrine de venda, conforme apéndice V e
VI.

5.1.2 Fluxograma Familia Bolo Pudim

O preparo do bolo pudim passa pelas mesmas etapas de preparo que o bolo fofo,
distinguindo apenas o formato do bolo para forma circular de 18 cm. Todas as etapas até a adicdo
dos ingredientes agua e trigo sdo iguais. Contudo, adicionam-se alguns processos, comecando
pela producédo da calda, em que o funcionario responsavel separa 0s materiais e insumos para o

preparo. Os insumos sdo pesados e, juntamente com 0s materiais, sao dispostos na mesa de apoio.

Os ingredientes agua e aglcar sdo adicionados na panela e levados ao fogdo, estando
este ligado em temperatura de 100° C a 120° C. Os ingredientes sdo misturados manualmente até
atingir adequada consisténcia. O fogéo é desligado e aguarda-se em torno de 1h30 minutos a 2
horas para a calda esfriar. Devido ao tempo de preparo da calda, esta deve ser produzida no turno

anterior ao preparo do bolo e do pudim.

A producéo do pudim inicia com a separacdo dos materiais e insumos, que séo dispostos
na mesa de apoio. Os insumos sdo pesados e adicionados no liquidificador, no qual sdo
homogeneizados durante 8 a 10 minutos. Posteriormente, adiciona-se a calda, a massa do pudim

e, por fim, a do bolo na forma menor (18 cm), respeitando a propor¢do de quantidade de cada
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porcdo. Nesse momento, adiciona-se 4gua na forma de 22 cm e a forma menor é colocada dentro
da forma maior para serem levadas ao forno, que é ligado em temperatura de 180° C. A massa é

assada em banho maria durante uma hora a uma hora e cinco minutos.

Posteriormente, é necessario aguardar entre 20 e 25 minutos até o bolo esfriar, para

desenformar e embalar. Finalmente, os bolos pudim s&o estocados na geladeira.
5.1.3 Fluxograma Familia Rocambole

O preparo do bolo rocambole passa pelas mesmas etapas de preparo que o bolo fofo,
distinguindo apenas o formato do bolo para forma retangular. Todas as etapas até a adi¢do dos
ingredientes &gua e trigo sdo iguais, contudo adicionam-se alguns processos. Ap6s a mistura, a
massa é despejada na forma e aberta com auxilio de uma espatula. As formas sdo levadas ao
forno, que é ligado em uma temperatura de 180° C. A massa leva em torno de 45 minutos para
assar. Apos este periodo, o boleiro confere se esta chegou ao ponto correto para retirar o bolo do
forno. Caso ndo chegue ao ponto, o colaborador gira a forma horizontalmente em um angulo de
180°. Apos retirar o bolo do forno, aguarda-se entre 15 e 20 minutos que ele esfrie para ser
desenformado. Enquanto o bolo esfria, o colaborador abre o papel na bancada e polvilhe actcar

por cima do papel.

O bolo é desenformado e disposto em cima do papel manteiga para ser recheado e
enrolado. Depois de enrolado, adiciona-se recheio por cima do bolo, que é cortado ao meio,
gerando dois bolos rocamboles. Apds porcionado, o bolo é embalado em embalagem GA20 e

estocado, conforme o Apéndice VII.

Na analise dos fluxogramas acima, percebe-se que muitas etapas sdo comuns entre 0s
processos, porem é valido ressaltar que estas devem seguir procedimentos claros e padronizados.
Um dos principais aspectos € o bolo pudim que requer a producédo das trés etapas distintas, com
cada uma contendo sua especificidade, destacando-se que a calda requer ser desenvolvida em um
turno antes da producdo da massa do bolo e do pudim, pois demanda aproximadamente 1 hora e
30 minutos para ser feita e, aproximadamente, 2 horas para atingir temperatura correta. Ja o

rocambole, apresenta distingdo na finalizacao das atividades de recheio e acabamento do bolo.
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Pode-se destacar ainda os ganhos presente nos fluxogramas descritos, que foram
acrescentadas as atividades de busca de manteiga no freezer, a inclusdo da armazenagem da
manteiga em temperaturas menores, o que resultou na reducdo do tempo de batida da massa que
anteriormente apresentava um intervalo de 23 a 25 minutos, para um periodo de 18 a 23 minutos.
Levando em consideragdo, que a técnica de bolo realizado na empresa é denominada de bolo
cremoso - ocorrendo inicialmente a batida dos ovos, manteiga e agUcar, até atingir a consisténcia
de creme da massa -, quanto mais baixa a temperatura da manteiga mais rapido se atinge a
consisténcia desejada. Outra acéo incluida foi a pratica de pesar e porcionar todos 0s insumos
antes da preparacao de cada receita (em detrimento da realidade da operagdo anterior, em que as
medidas eram de por¢des aproximadas), fato este que ocorreu ap6s mapeamento criterioso feito
durante as cartas de processos. Definiu-se, entdo, todas as por¢des exatas, em unidade de medida
adequada a cada insumo, objetivando a entrega de um produto-final adequadamente padronizado

e com uma reducdo de ndo conformidades/falhas.
5.1.4 Andlise Faturamento Bruto

Observou-se um aumento no faturamento bruto e das unidades de bolos produzidas,
contudo ndo se pode afirmar que ha relacdo com a padronizacdo dos processos e criacdo dos
fluxogramas, devido ao curto periodo de analise realizada. A seguir, o gréfico 1, com faturamento
total bruto:
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Gréfico 1: Faturamento total bruto do periodo de junho a novembro de 2021.

Faturamento Total Bruto

R$ 20.000,00 R$ 18.470,00
R$ 18.000,00 R$ 17.102,00
R$16.00000  Rg1425000 R$14706.00 g 1412500
R$ 14.000,00
R$ 12.000,00
R$ 10.000,00

R$ 8.000,00

R$ 6.000,00

R$ 4.000,00

R$ 2.000,00

R$ 0,00
Julho Agosto Setembro Outubro Novembro

Fonte: Autor (2021)

Notou-se que apo6s a padronizacdo dos processos, no periodo de julho a novembro,
houve um crescimento médio de 9,51% no faturamento da empresa. Ja nos periodos apds

implantacdo das ferramentas, a média de crescimento foi de 23,52% no faturamento total.

Porém, ndo se pode afirmar que a totalidade do crescimento apresentado tem relacédo
direta com a padronizacdo dos processos realizados, pois h& outras variaveis que ndo foram
mensuradas; entre elas, a sazonalidade das vendas, tendo em vista que no més de outubro
ocorreram feriados e datas festivas, como exemplo cirio de Nazaré. Outro fator que ndo foi
medido seria o crescimento do natural da empresa contemplado por outras a¢Ges da gestdo e do

comportamento de mercado.

No entanto, mesmo com a reducdo do faturamento de outubro para novembro, as vendas
se mantiveram maiores que 0s meses anteriores a implementagcdo do modelo de estudo. Quando
comparado a média dos periodos analisados, observou-se um aumento médio de 28,85% nos
meses de outubro e novembro em relagdo ao intervalo de julho a setembro; dados que podem
apresentar relagio com as padronizacdes das operacdes aplicadas no estudo. E possivel observar
0 aumento das vendas para cada familia de produto entre os periodos comparados no gréafico 2, a

sequir:
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Gréfico 2 — Total de unidades de bolos vendidas no periodo de julho a novembro de 2021.

Total de Unidades de Bolos Vendidas
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m Bolo fofo mBolo Pudim Rocambole

Fonte: Autor (2021)

Em relacdo ao crescimento de vendas de produtos, a empresa apresentou um crescimento
médio geral em torno de 8,21%, enquanto entre o periodo de setembro a outubro houve um

aumento nas vendas de 18,01%.

Outro fator relevante, é o indicador de ticket médio, que representa o valor médio de
vendas em um determinado periodo. Quanto maior o ticket, mais os clientes compram. A
padronizacdo dos processos pode ter corroborado para o aumento do ticket médio de R$ 14,37
em setembro para R$ 16,55 em outubro. Os valores dos tickets médios de cada més estdo

descritos na tabela 2 a seguir:

Tabela 2 — Valor do ticket médio de cada més no periodo compreendido entre julho e novembro

de 2021.
Més Ticket Médio
Julho R$ 13,97
Agosto R$ 13,94
Setembro R$ 14,37
Outubro R$ 16,55

Novembro R$ 14,76

Fonte: Autor (2021)
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5.2 POP COMPRAS

Tal procedimento busca a diminui¢do de rupturas de estoque (e, por conseguinte, de
vendas) e a preferéncia por compras planejadas, em detrimento de compras spot, que leva
também em consideracdo a relevancia da manutencdo de capital de giro. Destaca-se, ainda, que,
para o sucesso da aplicacdo dessa ferramenta, é fundamental que essas aquisi¢fes sejam feitas em
fornecedores confiaveis, ou seja, com nivel de servigo em exceléncia, pois, caso contrario, podera

haver a manutencgdo dos gargalos ja observados atualmente.

Nas visitas realizadas in loco, percebeu-se que o funcionario da linha de producéo dos
bolos ndo realizava suas atividades seguindo um padrdo de a¢bes, mas sim seu conhecimento
empirico de anos de experiéncia. Tal fato se apresentou em funcdo da empresa nao possuir
processos claramente definidos e acessiveis a todos, com a determinacgdo logica das partes que

compdem 0s processos.

Com isso, corre-se o risco de haver a ocorréncia de atividades que acabam oneram 0s
custos da empresa, como a perda de material pela ndo dosagem dos insumos de cada massa, € a
perda desnecessaria de tempo na confec¢cdo de cada receita. Corroborando a esta perspectiva, 0
posicionamento de mercado da empresa estéa diretamente relacionado a busca pela briga por preco
e, por essa razdo, a busca pelo aumento da curva de aprendizagem dos colaboradores envolvidos
é fundamental para que haja, ao menos, a atenuacdo do risco ligados ao retrabalho e inutilizacéo

de material.
o Objetivo

Este documento tem a finalidade de descrever a sistematica de aquisicdo de matéria-
prima e insumos, bem como servicos de terceiros, utilizados na producgéo de bolos e correlatos na

doceria.
o Responsabilidades

A operacdo de compras tem a funcdo de propiciar condi¢des bésicas de funcdo das
demais atividades da doceria, através da aquisi¢do de insumos, manutencdo do estoque, busca de
novos materiais e fornecedores para atender as necessidades. Proporcionando, a redugéo de
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custos e melhoria da qualidade nos produtos-finais. Além de possuir a responsabilidade de

selecionar e avaliar fornecedores que atendam as necessidades.
o Demanda

A demanda de compras ocorre por meio das analises feitas do fluxo de vendas, estoques
existentes e sazonalidade do mercado, em que h& tomadas de decisdo com relacdo as

necessidades especificas. Além disso, quando ocorrem criacao de novos produtos e datas festivas.
o Processo de Aquisicao

O processo de aquisicdo de insumos, materiais e servi¢os ocorre através de cotacao,
junto aos potenciais fornecedores identificados. Finalizada a cotacdo é determinado o fornecedor,
um pedido de compra é gerado pelo colaborador responsavel, contendo informacgdes, como:
namero do pedido, data, dados do fornecedor, descricdo do material ou servico, quantidade e
condigéo de pagamento, como observado na Tabela 3, abaixo.

Tabela 3 — Padrdo da ordem de compra.

N° DO PEDIDO:

PEDIDO DE COMPRA DATA. | |

RAZAO SOCIAL / NOME:
CNPJ / CPF:

TELOFONE:

ENDERECO:

EMAIL:

COMPRADOR:

CONDICAO DE PAGAMENTO
PRAZO DE ENTREGA

QUANTIDADE UNIDADE DESCRICAO




OBSERVACAO

Fonte: Autor (2021)

. Fator Importante:
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Concluido o processo inicial, o pedido de compra é enviado via e-mail ou pelo aplicativo

de mensagens Whatsapp. Em detrimento das diferencas de tipo de produto estocado, em que ha

0s pereciveis e 0s ndo pereciveis, faz-se necessario organizar de acordo com as suas

especificacOes. Visa-se maior assertividade no pedido de insumos dimensionados em estoque e

reducdo de perdas, conforme tabela 4 abaixo:

Tabela 4 — Critérios de anélises de compras/ Fonte: Autor (2021)

CRITERIOS DE ANALISES DE COMPRAS

FAMILIA

TI1PO DE PRODUTO

PERIODICIDADE

OVOS

FRUTAS FRESCAS

OLEAGINOSAS

MILHO

MACAXEIRA

GAS DE COZINHA

A CADA 5 DIAS

TRIGO

MANTEIGA

ACUCAR

BAUNILHA

LEITE

CHOCOLATE EM PO

LEITE CONDENSADO

DOCES / RECHEIO

GRANULADOS

COCO

QUENO RALADO

EMBALAGENS

A CADA 15 DIAS

PRODUTOS DE LIMPEZA

1 VEZ AO MES
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Vale ressaltar que essas analises sdo mutaveis e necessitam serem revistas com certa
constéancia, em fungéo de variagdes de precos, criacdo de novos produtos, tendéncias de mercado,

aparicao de novos fornecedores e fluxo de vendas semanal.
o Arquivo

O solicitante do material e/ou servico é o responsavel pela disponibilizacdo das

informacdes necessarias para 0 processo € arquivar nas pastas destinada.
o Acompanhamento

Ap0s o processo de cotacdo e criacdo de ordem de compra, é feito 0 acompanhamento

junto ao fornecedor, quanto ao cumprimento do tempo de entrega acordado.
o Recebimento e verificagdo do produto Adquirido

Ao receber o material, o colaborador deve realizar a verificagdo dos materiais ou
insumos adquiridos e o cumprimento dos requisitos solicitados pelo fornecedor. A inspecao no

recebimento é de responsabilidade do colaborador.

Caso ocorra a identificacdo dos materiais recebidos fora dos padrGes acertados no
processo de compra, se faz necessario o registro das informacdes. Posteriormente, entra-se em
contato com o fornecedor com objetivo de buscar solucdes para os problemas identificados,

registrando as informacoes e solicitacdes via e-mail.
o Conclusédo do Processo

Registar todas as informacdes de compra, nota fiscal, comprovante de pagamento e, por

fim, anexar nas pastas determinadas.

6.2 ANALISES DE DESPERDICIO

Ao longo da realizacdo deste estudo, pbde-se acompanhar o faturamento e o indice de
perdas ao longo de quatro meses. Nesse contexto, identificou-se que, a partir de outubro, esses
indicadores tiveram otimizacdo de performance, fato este que pode ser estar correlacionado a
contribuigdes agregadas pela implementacdo dos fluxogramas, e seu compartilhamento a todos os

colaboradores, bem como parametrizar as aquisi¢des, por meio do POP do Setor de Compras.



41

Para a familia de bolo fofo, o percentual de custo bruto foi de 37% e o desperdicio
analisado para os meses de julho a setembro foi de 7,36 % com base no faturamento bruto.
Desses 7,36 % estdo: perdas de ingredientes inutilizados e bolos que apresentaram deformidades
(bolos solados e queimados). Apds a implantacdo das ferramentas, a taxa de desperdicio girou em
torno 3,46 %, resultando em uma diminuigdo de 52,98% em relacdo ao desperdicio dos meses
anteriores, para 0s meses de outubro e novembro, conforme apresentado pelo grafico 3 abaixo:

Gréafico 3 — Analise da relacdo entre o faturamento bruto da familia de bolo fofo e a taxa de
desperdicios.

Faturamento x Desperdicio- Bolo Fofo
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R$12.000,00
R$10.000,00
R$8.000,00
R$6.000,00
R$4.000,00
R$2.000,00 R$942,82 R$963,42 R$937,66 R$606,06 R$569,48
RS- [ | | [ | — —
Julho Agosto Setembro QOutubro Novembro

m Faturamento m Desperdicio

Fonte: Autor (2021)

Ja para a familia de bolo pudim, o percentual de custo bruto encontrado foi de
aproximadamente de 47 % e o desperdicio analisado para 0os meses de julho a setembro gira em
torno de 10,23% com base no faturamento bruto. Para a taxa de desperdicio apresentada estéo
inclusos o0 uso de produtos fora de validade e bolos que apresentaram deformidades (pudim
quebrado e bolo queimado). Apds a implementacdo das ferramentas de padronizagdo de
processos e adocao dos critérios de compras, a taxa de desperdicio apresentou diminui¢do de 58%
58% em relagdo aos meses anteriores, 0 que representou uma queda para 4,29%, nos meses de

outubro e novembro, como pode ser visto no grafico 4 a seguir:
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Grafico 4 - Analise da relacdo entre o faturamento bruto da familia de bolo pudim e a taxa de
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Fonte: Autor (2021)
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Por fim, a familia de bolo rocambole apresentou taxa de custo bruto em torno de 20%,

enquanto os desperdicios uma media de 12,82% com base no faturamento bruto. Sendo destes,

12,82% correspondente as perdas de produtos fora de validade e deformidades (extremidades

queimadas e bolos quebrados ao enrolar). Apos efetuar as alteracdes dos processos e aderéncia do

planejamento de compras, a taxa de desperdicio reduziu para 5,8% nos meses de outubro e

novembro, representando uma reducédo de 54,75%, observado no gréfico 5 seguir:

Grafico 5 - Anélise da relacéo entre o faturamento bruto da familia de bolo rocambole e a taxa de
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Diante do exposto, percebe-se que o indice de perdas passou a ter uma redugédo

significativa, quando analisado em funcdo da proporcionalidade unitéria. Dentro desse contexto,

destaca-se a busca pela estratificacdo de tal indicador por insumo, porém em funcdo da

confidencialidade acordada junto a empresa parceira, 0s dados autorizados foram subdivididos

em duas familias de classificacdo: a ndo conformidade de bolo pronto e desperdicio por

inutilizacdo de material (receitas em preparo), ndo sendo possivel mensurar o impacto de cada

insumo utilizado nas receitas, conforme a tabela 5 abaixo:

Tabela 5 — Taxas de perdas por familia de bolo entre os periodos de julho a novembro de 2021.

Familia de Tipo de Perda Julho Agosto Setembro Outubro Novembro
Bolo Quantidade | Custo Total | Quantidade | Custo Total| Quantidade Custo Total Quantidade Custo Total |Quantidade|Custo Total
N&o conformidade (Bolo 70 61 68 52 a8
pronto) _ RS 937,66
Fofo Desperdicio / Inutilizagdo RS 942,82 RS 963,42 RS 606,06 RS 569,48
de material (Receitas em 120 109 112 92 94
preparagdo)
N&o conformidade (Bolo 6 3 . . 2
) pronto) _ RS 4348
Pudim Desperdicio / Inutilizagdo RS 69,56 RS 83,48 RS 51,05 RS 44,14
de material (Receitas em 45 42 36 23 21
preparagdo)
Ndo conformidade (Bolo 20 27 2 15 12
pronto)
Rocambole |Desperdicio / Inutilizagéo RS 97,43 RS 102,56 RS 123,07 RS 100,92 RS 85,84
de material (Receitas em 15 18 22 17 13
preparagdo)

Fonte: Autor (2021)

Nesse cenario, percebe-se que, apesar da limitada amostra de dados, a empresa esta

melhorando os indices e, por conseguinte, alcancando margens melhores em sua operacdo, fato

este que agrega valor a seu posicionamento de mercado.
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6 DISCUSSAO DE RESULTADOS

Diante dos resultados alcancados em relacdo aos fluxogramas, é possivel inferir que a
padronizacdo dos macroprocessos e processos das familias de produtos propiciaram para a gestao
da empresa avanco na visao sistémica do negdcio, permitindo insights (intuicdo ou compreensédo
stbita) das oportunidades de melhorias, além da disponibilidade de informacGes e tempo para
focar em outras operacfes, como vendas e marketing. Conforme Teixeira e Saloméo (2010) as
organizacOes que mais prosperam sdo aquelas que conseguem realizar uma boa gestdo de seus

recursos e estrutura.

Para o colaborador da producdo, a padronizacdo das atividades refletiu diretamente na
eficiéncia do seu trabalho. Com a ordem e critérios do fluxo de atividades, quantificacdo das
unidades de medidas dos insumos, indicacdo da temperatura e tempos aproximados, vale destacar
que a curva de aprendizado entre gestores e colaboradores deve ser levada em consideragédo
diante dos resultados obtidos. Segundo Soderholm e Sundwvist (2007), a for¢a motivadora para o
estudo da aplicacdo de curvas de aprendizado se baseia em dois objetivos principais, diminui¢do
dos custos e ganho de produtividade. E essencial destacar que o tempo e a préatica sdo fatores

primordiais para absorcéo das novas operagoes.

Enquanto os processos em especifico resultaram em um fluxo de informacgbes e
atividades bem definidas, convertendo-se em acBes mais eficientes, reducdo de retrabalho,
desperdicios e um aumento de agilidade ao longo do processo de aprendizado. Para Maranhdo e
Macieira (2010), o uso de fluxogramas permite verificar o funcionamento de componentes de um
sistema, propondo um entendimento mais simples e objetivo, com a facilitacdo da localizacdo de

deficiéncias.

Todos os fatores supracitados, podem corroborar para 0 aumento do faturamento bruto e
das unidades de bolos produzidas, porém ndo se pode afirmar a relacdo direta de causalidade
deste aumento com relagdo as medidas implementadas por existirem outros fatores que implicam
nas vendas, como sazonalidade de datas festivas e crescimento organico da empresa. Foi possivel
observar que no més de outubro o fator sazonalidade pode ter influenciado nas vendas, més esse
que apresentou cinco feriados. Segundo Assaf Neto (2010), em determinadas atividades existe
uma sazonalidade por demanda em seus produtos e servicos, o que faz com que em determinadas

épocas a empresa precise investir diferentes niveis de capital de giro de acordo com a procura. No
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entanto, a manutencdo do aumento das vendas das familias de bolo pudim e rocamboles no més
de novembro, em relacdo aos meses de julho a setembro, podem sustentar a conclusdo de que a

padronizacdo dos processos pode contribuir para 0 aumento dos resultados.

Com a identificagdo das oportunidades encontradas ap6s mapeamento dos
macroprocessos, se fez determinante a criagdo de um POP para a operagdo de compras, com a
finalidade de descrever todas as etapas, acdes, periodos e critérios de aquisi¢do. A implementacédo
do novo processo e utilizacdo do documento padrdo resultou em uma reducdo no desperdicio de
insumos fora da validade. Tendo em vista a constante revisdo do estoque, dos critérios de divisao
de familias de produtos, avaliacdo dos insumos pereciveis e periodicidade, compras mais
assertivas passaram a ser realizadas, refletindo diretamente na reducéo da taxa de custo bruto de

fabricacdo das familias analisadas.

Por fim, a padronizagdo dos fluxos teve influéncia na composicdo da taxa de
desperdicios, por apresentarem uma reducdo na deformidade dos bolos fabricados, reduzindo a

guantidade de bolos solados, queimados e quebrados.
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7 CONCLUSAO

Este estudo apresentou a implementacdo de metodologia e ferramentas de mapeamentos
de gerenciamentos em uma doceira local. Durante o levantamento que anteviu a execucgao,
propiciou identificar as oportunidades de melhoria em mapear 0s macroprocessos, padronizar
fluxos e documentos e reduzir custos, servindo de direcdo para aplicagdo do modelo de estudo
apresentado.

Quanto ao curto tempo de aplicacdo do estudo, notam-se melhorias relevantes com a
utilizacdo das metodologias e ferramentas de processos. Destaca-se o0 envolvimento da gestdo e
dos colaboradores, o que contribui com as propostas apresentadas, solicitacdes de alteracdo da
producdo e da dindmica de trabalho para coleta de dados. Corrobora-se para que as perspectivas
examinadas obtivessem ganhos de eficiéncia, desde a gestdo dos procedimentos gerais,
padronizacédo das principais familias de produto, processo de compras, reducdo de desperdicio e
aumento das quantidades produzidas.

Na bibliografia, temos a presenca de estudos que apresentam a utilizacdo das
metodologias e ferramentas nos diversos nichos de mercado; no entanto, o crescimento de
pequenas empresas para a producéo de bolos caseiros, fez com que se despertasse o interesse em
contribuir com a literatura, para que este estudo sirva de referéncia para as docerias que
perpassam pelos mesmos problemas. Assim, permite-se uma reducdo de erros e se utiliza as

possiveis solugdes em seus processos supracitados ao longo do trabalho.

Como sugestdo de projeto futuro, indica-se a continuacdo da aplicacdo das ferramentas
implementadas para as operacfes de estoque e logistica interna. Além da realizacdo de uma
estratificacdo profunda dos custos da empresa, que tem o preco dos seus produtos definidos pelo
mercado. Portanto, propde-se que sejam feitas avaliacGes e revisdes periodicas dos processos,
juntamente dos seus indicadores, com objetivo de manter 0s processos e operagdes com 0S Custos

reduzidos, menos retrabalho e eficiéncia de processos.
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APENDICE | - Fluxograma geral. / Fonte: Autor (2021)
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APENDICE 11 - Carta de processos do bolo formigueiro. / Fonte: Autor (2021)

Processo Atual A Grafico de Fluxo de Processos  |Faolhan®
Processo Proposto
Processo: Producio de Bolo Fomigusira Data: 13/09/2021
SetorDepto:Producio Responsavel: Colaborador da Producio
o & - g
Tempo & a E ‘S &
Passo ‘s}p E ] 2 2 § Descrigdo das Atividades
S1E %8¢
1 1733 O = [ N/ |Buscar materiais e insumos;
2 1128 0 = |[D | O N/ |Droanizar materiais e insumos nia mesa principal e
' O - D de apoio;
[ Buscar recipiente da batedeira para acrescentar
3 564 v ingredientes;
4 1440 ® = O v Acrescentar X kg de manteiga;
5 103 | @ | = | \/ |Acrescentar X kg de actcar,
6 1689 [ = (] v Acrescentar X unidadas de ovos;
7 431 ® = DO v Acrescentar X mil de baunilna;
8 419 0 = DO v Transportar recipiente para batedeira;
g qaq05 | O = P | OO | N/ |Reaiizarbatida dos insumos;
10 1155 O ‘ D |:] v Buscar e separar formas na mesa de apoio para
' enformar os bolos:
11 4582 . |:> D (] v Limpar formas com raspadaor;
12 3053 [ ] = [1 | =7 |Pincelar formas com manteiga e poNilhar trigo;
13 17,6 . :5 _) D v Desligar batedeirg,
14 40,7 (@] = B | 7 |verificarespessura da massa
15 407 O |mp [ | N/ |Buscar balde deinox;
16 57,1 = [J | \/ |Despejar massa batida no balde deinox;
17 57 8 @ (= [D | O N/ |Acrescenax L de dgua;
18 55,9 ® = D [ z Acrescentar X kg detrigo;
19 026 . |:> D (] v Misturar massa manualmente;
2 1120 O [ D [ | \/ [Transportar e organizarformas na mesa principal
para enfonmar,
D |:| Incluirna primeira camada de bolo X g de massado
21 5413 . => v bolo nas formas;
Incluir ¥ g de granulado de chocolate fomeavel na
2 41,6 . I=> D I:I v primeira camada de massa,
7n 423 [ = |[D [J | / |iclirna segunda camada de boloX g de massa do
' bolo nas formas;
Incluir ¥ g de granulado de chocolate na parte de
2 441 . :> D D v cima do bolo;
2 428 (] =D | N/ |ugarfornona terperatura de 150° & 160%
a7 11780 0 = D O v Transportar bolos para o fome;
2% 3780 9] = [P | OO \/ |pssaroos
2 21:36 0 = Il | N/ |Verificarconsisténcia da massa;
10 2339 o * :) D v Transportar bolos dos fomos e levar para mesa de
' apaoio para esfriar;
2 11831 0 =N ] O | N/ |Aauardar bolos atingirem temperatura ambiente para
' desenformar;
2 1733 ® = (D | O \/ |separar empatagem
i 2813 | @ = [D | O V |pesenfomar bolos;
u 2311 [ = D 3| N/ |Embalaros bolos,
35 1759 | O = | D | O] W [Estocar tolos;
5 1687 [9) = D | N/ [Transportar bolos para expositor de venda.
Tempo Total(s) | 122756
Tempo Total{h) 34




APENDICE III- Carta de processos do bolo pudim. / Fonte: Autor (2021)

Processo Atual |

X

Processo P oposio |

Grafico de Flmo de Processos

Falha n®

Processo: Producio de Bolo P udim

Data: 16092021

SetorDeptoProduc

ao

Responsawvel Colaborador da P nodu
]

3 5 = 3 g
Passo Temoo g & = % g Descrigio das Atividades
() a H ] F
8 £ E =
1 . [@) - D (v Buscar materiais e insumos para produciio da calda do
! pudim;
2 409 . l:> D (] v Ligar bgéo em temperatura baixa;
3 1437 ! |:> D [} N/ |Acrescentar X Kg de aglicar e YL de dgua;
4 B500 [ ] = | D | O] N [Misurarcalda;
5 642 [@) [=3 D [ ] v \Verficar espessura da calda;
[ 55314 (@] |:> L [} j Aguandar calda atingir seu ponto cometo
7 191 4 O :> D I:l v Armazer calda para baizar temperatura;
8 1394 [@) mp D (] v Buscar materiais & insumos, para producdo do bolo base;
9 697 . l::) |:| v Organizar materaizs & insumos na mesa de apoio;
10 1382 O # D v Buscar recipiente da batedeira para acrescentar insumes;
1 1189 [) = O [ \/ |Acwscenar Xkgs de manisiga;
12 1904 [ ] = [ v (Acrescentar X kgs de aglicar,
13 447 . :> D v (Acrescentar X unidades de ovos;
14 435 . = (] N/ |Acrescentar X mlde baunilha;
15 51158 O -p D (] v Transportar recipiente para batedsira;
15 1440 (@] = ) [ | \/ [Realizarbatida dos indredientes;
17 4TS 6 O * D [ v Smr;?;p;ﬁ:wmaspequenasna mesade apoio para
18 2858 . => D v Limpar formas com raspador,
19 2883 [ ] = D O v Pincelarformas com X g manteiga & pohilhar X g trigo;
20 126 O |:> . D v ﬁgi‘;?;;gr:ﬁ:znf;uums para acrescentar 0s
21 479 . C> L) D v Desligar batedeira;
22 142 [@) [=3 D [ ] v \Verificar expessura da massa;
23 68,1 [e] mp | D | O | &/ [|puscarbaidede inox
24 67,1 ' I=:> D D v Despejar massa no balde de inox
25 58,1 . I:> D D v Acrescenta X L de dgua;
26 2305 [ = [D O | N/ |Acescenarx kg detrigo;
7 3026 ! = D [} N/ _|Misturar massa manuaiments;
28 2357 [e] = [ ) [1 | =7 |Aguardar com a massa pronts o processo do pudim;
29 310,9 . = D (] N/ _|Redlizarlimpeza da bancada e materiais
a0 298 6 . |=> D D v Separarinsumos para producéo do pudim;
o => |O | = |D [ OV [ on oo s
32 2075 . C> D [ v f;daéﬁ::':ﬂﬁrx caixas de leite condensado no liguidificador
33 289, 1 [] = | D O | N/ |acrescentar X Lde agua;
34 3001 [ ] = D [ v Acrescentar X ovos;
35 56 []) = | D | N/ [~crescentarX mide baunilha;
36 1183 O = | P O | N/ [pateringredients no liquidiicador,
37 148 6 . |:> D |:| v S;fn:_:ﬁrprepﬁmsdﬂ massa do bolo, pudim & calda para
38 1359 [ ] = | D [ | N/ |Acescentarx mide calda na forma;
39 1307 [] => D (] v Acrescentar X mlda masea do pudim na forma ;
40 2806 [ ] = D [} v Acrescentar X mlda massado bob no brma ;
41 3008 [ = | D [ | N/ [Buscar bmasgrandes e cganizar na mesa de apoio;
42 1207 . :> D |:| v (Acrescentar X mlde dgua para cozimento em banhe maria;
43 600,28 Q -p D [} v Transportar bolos para o fomo;
45 574 [ = | D | N/ |vigar erne natemperatura de 1504 170,
46 1207 O # D |:| v Transportar bolos para o fomo;
47 4500 (0] = | P | N/ |assarbolosem banho maria;
48 69,1 (o] = |[D | Il |~/ [Verfcarconsisténcia da massa;
49 10800 . l:> D |:| v Transpufgﬁr bolos dos fornos & levar para mesa de apoio
ara esfiar
50 12006 (] = | P [ Y4 E\guardar bolos atingirem temperatura ambients para
: desenmar,
51 1823 [ ] = 1 | N/ [separarembalagem;
52 300 [ ] = (] ‘g Desenbrmar bolos;
53 2187 O :> 3 D E stocar bolos na geladeira;
54 2096 Q m | D [J | N/ [Transportar bolos para expositor de venda.
Tempo Total(s) | 43976,4
Tempo Total (h) 12,21
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APENDICE 1V - Carta de processos do bolo rocambole de cupuacu. / Fonte: Autor (2021)

Processo Alual X Grafico de Fluxo de Processos |Folha n®
Processo Proposto
Processo: Produgdo de Bolo Rocambole Data- 22/09/2021
de Cupuacu
Setor/Depto-Producio Responsével Colaborador da Produgio
o £ o g
Tempo p a s S 4
Passo ] @ 2 o 3 Descrigdo das Atividades
(s) g £ | @ @ |
=) = = [7}
- w
1 1789 o - D |:| v Buscar materiais e insumos;
2 119,3 . |:> D I:l v Organizar materiais e insumos na mesa principal e de ¢
3 531 O » D I:I v Buscar recipiente da batedeira para acrescentar insum
4 117,5 [ ] |:> [ v Acrescentar X kg de manteiga;
5 117,2 . I:> |:| v Acrescentar X kg de aclcar,
6 119,5 . I::) |:| v Acrescentar X unidades de ovos;
7 419 . I:> |:| v Acrescentar X ml de baunilha;
8 414 O ‘ D D v Transpartar recipiente para batedeira;
9 2516 O |:> |:| V Realizar batida dos insumos;
10 172 O ‘ |:| Buscar e separar formas retangulares na mesa de
' apoio para enformar os bolos;
1 478 6 . I:> D v Limpar formas com raspador,
12 288 4 . |:> D v Pincelar formas com manteiga e polvilhar trigo,
13 79 . => _) |:| v Desligar batedeira;
14 59,1 . I::} D |:| v Acrescenta X L de agua;
15 549 . Cb D I:I v Acrescentar X kg de frigo,
16 1500 Ol= [ | \/ |Realizar batida dos insumos;
17 415 0|l = Bl | N/ |Veriiicar espessura da massa;
o ‘ D |:| v Transportar e organizar formas na mesa principal para
21 17,2 .
enformar;
22 5094 3 . l:> D |:| v Incluir massa do bolo nas formas;
23 590,5 . l:> |:| v Abrir massa utilizando espatula;
24 58,6 . I:> D |:| v Ligar forno na temperatura de 150° & 160°;
25 119,9 Q| m D [ v Transportar bolos para o forno;
26 0 Q0| = | P | OO W/ |Assarbobos;
27 4126 0 |:> D - v Verificar consisténcia da massa e girar forma;
28 8376 0 |:> D - v Verificar consisténcia da massa e girar forma;
29 1077,3 O IZ:) D - v Verificar consisténcia da massa e girar forma;
30 12896 0 |:> D - v Verificar consisténcia da massa e girar forma;
31 185,2 o |:> D - v Verificar consisténcia da massa e girar forma;
32 17901 o I:> D - v Verificar consisténcia da massa e girar forma;
33 12631 o l:> D - v Werificar consisténcia da massa e girar forma,
35 230.1 o ‘ D [ V Transportar bo\os_dos formos e levar para mesa de
apoio para esfriar;
38 1276 o |:> . ] v Aguardar bol_os atingirem temperatura ambiente para
desenformar;
37 176,3 . I:> D D v Separar embalagem;
38 297 6 =D 1| \/ |Desenformar bolos;
a9 2946 . |::> D = v ,:;;lcraprape\ manteiga na mesa de preparo e polvilhar
40 2956 . I::> D |:| v Dispor bolo em cima do papel manteiga;
41 2897 . |:> D D v Acrescentar X g de recheio de cupuacu,
42 2847 ® = D | O] V Eenvcaramassa;
43 2389 . |:> D ] v Q;:Escentarx g de recheio de cupuacu por cima do
44 170,5 = 1 | \/ |Embalar osbalos;
45 168,5 PIE= ]| W |Estocarbolos;
46 1753 O ” 3 |:| v Transportar bolos para expositor de venda.
Tempo Total (s) | 20203,8 seg
Tempo Total (h) 561h




APENDICE V - Fluxograma Bolo Fofo. / Fonte: Autor (2021)
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expositor de bc;Jos &n
gdndola
vendas

T

Embalar Desenformar
bolo bolo
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APENDICE VI - Fluxograma Bolo Pudim. / Fonte: Autor (2021)

Escolher tipo Separar Buscar manteiga Organizar materiais
de bolo a ser materiais a armazenada em na mesa principal e Pesar insumos
feito serem utilizados geladeira de apoio L
( v
Adici : dient B
Desligar Bater Fios 6 racopsite e
batedeira ingredientes p
batedeira
Nao
Tempo:19a l
23 minutos Buscar formas
circulares de
o A massa esta 18cm
6’ na consisténcia
m adequada?
Dispor formas
na mesa de
Sim apoio
Adicionar trigo :
2 5 Transferir massa
e agua a Zh A Untar formas
para recipiente inox
massa do bolo
|
3 a5 minutos
Bater massa
manualmente h
=
(=]
p= |
o
9 Buscar material Dispor materiais Adicionar agua
o e insumos a Pesar insumos namesade e aclcar na
m g serem utilizados apoio panela no fogdo
(@]
a Misturar ingredientes
Aguardar calda 2 @ manualmente, até s =
o -
(a) esfriar Desligar fogdo atingir consisténcia Ligar fogdio
<C adequada
D 5 5
é Tempo: Temperatura: 100
O 1h30min a 2h a120°C
Tempo:8a
10 minutos
Buscar material Dispor materiais Adicionar Misturar
e insumosa namesade Pesar insumos materiais-base insumos no
serem utilizados apoio no liquidificador liquidificador
Temperatura: Respeitar proporcéo
1802 de quantidadea cada
rcdo
= porg: ]
a s e Colocar forma — r
= Ligar forno S menor dentro AdicionarX ml 'Ad.u:xonar calf:la,
o P daforma maior de-dguana liquido do pudim e
massa do bolo na
forma de 22cm ormadedBem
Tempo: lha Tempo: 20 a25
1h05min minutos
Assar massaem Esperar bolo Desenformar Estocar bolos na
: ; Embalar bolo :
banho maria esfriar bolo geladeira
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APENDICE VII - Fluxograma Familia Rocambole. / Fonte: Autor (2021)

BOLO ROCAMBOLE

( ) Buscar Organizar
) Escolher s teriai e N
tipo de bolo eparar materiais manteiga materiais na mesa
 Sartaie a serem utilizados armazenada em principal e de
L ) geladeira apoio

Pesar insumos

(" Adicionar

Bater

r

Buscar formas
retangulares

J——

Dispor formas na
mesa de apoio

D S—

ingredientes-base Desliga
no recepiente da ingredientes batedeira
\___ batedeira )

Tempo: 19323
minutos

Sim

|

A massa esta
na consisténcia
adequada?

Transferir

Untar formas massa para
recipiente inox
-
Temperatura:
ol 3 a5 mnutos
7 " Adi =
Ligar Loy magssg &:Qa;cr)rama s Bater massa tr?(ci)'zoa? aL:a
fo?no R patd com auxilio de , e manualmente| |a ?nasmgdo
oforno d forma
|__uma espatula . bolo |
~
Abrir papel Polvilhar
Retirar bolo Aguardar | |manteiga na| | aclcar em
do forno esfriar bancada cima do
principal papel
J
Girar a forma honzontalmente
em um angulo de 180°
Adicionar Dispor bolo
reghelo em EfiGEEbH Rechear em cima do Desenformar
cima do bolo papel bolo
bolo manteiga
Cortar o
bolo em Embalar Estocar bolo

porcdes

bolo

57



