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RESUMO

As hamburguerias artesanais tém crescido exponencialmente com o passar dos anos;
surgiram como uma alternativa mais saudavel e com mais variedades em relagdo as
redes de fast food e hoje, ocupam um espaco notavel no mercado e entre os
consumidores, pois proporcionam uma experiéncia geral mais proxima de suas
preferéncias. Apesar da relevancia desse modelo de hamburgueria, séo limitados os
estudos voltados aos seus processos internos, estudos esses que seriam de grande
importancia para empreendedores ou/e interessados no setor. Em resposta a
escassez de materiais de estudo no segmento de alimentacdo, este projeto de
pesquisa objetiva identificar os processos logisticos das hamburguerias artesanais, a
fim de analisar gargalos em seus processos e sugerir ferramentas de planejamento,
organizagcdo e controle para otimiza-los. O projeto utiliza o método de pesquisa
exploratoria quantitativo. A pesquisa explorou teoricamente, através de levantamento
bibliografico, as areas de logistica e gastronomia. Adicionalmente, uma pesquisa de
campo foi conduzida com mais de 200 participantes concomitantemente com um
estudo de caso em uma hamburgueria artesanal de Praia Grande, litoral de S&o Paulo,
cujo intuito fora analisar a problematica e as hipoteses levantadas pelo projeto de
forma tangivel e objetiva, bem como, constatar a pertinéncia do trabalho, a fim de

demonstrar resultados completos e bem definidos para o leitor.

Palavras-chave: Logistica. Servicos de alimentacdo. Gestdo. Producéo.

Hamburgueria artesanal.



ABSTRACT

Artisanal hamburger restaurants have grown exponentially over the years; they
emerged as a healthier alternative with more variety in relation to fast food chains and
today, they occupy a remarkable space in the market and among consumers, because
they provide an overall experience closer to their preferences. Despite the relevance
of this model of hamburger restaurant, there are limited studies focused on its internal
processes, which would be of great importance for entrepreneurs or/and those
interested in the sector. In response to the scarcity of study materials in the food
segment, this research project aims to identify the logistics processes of artisanal
hamburger restaurants, in order to analyze bottlenecks in their processes and suggest
planning, organization, and control tools to optimize them. The project uses the
guantitative exploratory research method. The research explored theoretically, through
a bibliographic survey, the areas of logistics and gastronomy. In addition, field research
was conducted with over 200 participants concomitantly with a case study in an
artisanal hamburgueria in Praia Grande, on the coast of Sdo Paulo, whose intention
was to analyze the problem and the hypotheses raised by the project in a tangible and
objective manner, as well as to verify the relevance of the work, in order to demonstrate

complete and well-defined results to the reader.

Keywords: Logistics. Food service. Management. Production. Artisanal hamburger
restaurant.
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1. INTRODUCAO

Em 2019, o IBGE fez um levantamento que mostrou que 32,8% do total
gasto com as despesas das familias brasileiras, era direcionado a alimentacéo fora
do lar. A preferéncia dos brasileiros por esses servicos se deve ao crescimento do
mercado de food service unido a quantidade de empresas e pequenos
empreendedores dispondo esse servico.

Além disso, um dos motivos também € a variedade dos modelos de
distribuicdo desses servicos, como as hamburguerias artesanais, que estdao em
evidéncia. “De acordo com uma pesquisa realizada pelo Instituto Qualibest, o
sanduiche composto de pdo, carne e acompanhamentos variados, é o segundo
alimento mais consumido no pais.” (Saipos, 20207). As hamburguerias artesanais
hoje ocupam um grande espaco no mercado de food service, devido as mudancas
nas exigéncias dos consumidores.

Com a ascensao desse modelo de hamburgueria e a sua expansao no
mercado, surgem a ideia e o propoésito do presente projeto: analisar oS processos
internos de hamburguerias artesanais, compara-los com os processos de redes de
fast food e realizar um estudo de caso em uma hamburgueria da cidade de Praia
Grande.

Os estudos irdo mapear os processos das hamburguerias, identificar seus
gargalos e buscar ferramentas que possam auxiliar na solugcdo de problemas e
otimizacdo da logistica das empresas nesse setor. Essas ferramentas irdo ser
utilizadas ao planejar, organizar e, consequentemente, otimizar as atividades das
hamburguerias.

Através do estudo de caso, na hamburgueria Gold Burger, de Praia
Grande/SP, serdo analisadas a viabilidade das ferramentas, a importancia da boa
gestao da logistica nos estabelecimentos e como a falta dessa gestéo eficiente pode
acarretar problemas na qualidade da producdo e da produtividade, a fim de

complementar o projeto com um contexto real do tema e da problematica.

1.1. JUSTIFICATIVA
O sucesso de um novo empreendimento, assim como em qualquer outro
projeto, depende de um planejamento e de uma gestao otimizada, principalmente se
esse empreendimento lida com pessoas e com a produc¢do de alimentos, que é o caso

das hamburguerias artesanais.
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Tendo isso em vista, € importante salientar que, segundo o Férum
Internacional ligado a Organizacao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao
(FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), estimava-se (em 2018?) que até
2020 o hamburguer seria o prato mais distribuido no Brasil, ultrapassando a pizza.
Com essa crescente dos hamburgueres, surgem, entdo, as novas hamburguerias
artesanais; contudo, muitos estabelecimentos ndo tém uma gestao otimizada, o que
causa uma queda no rendimento e, consequentemente, nos lucros.

Logo, o presente projeto, que visa apresentar e sugerir ferramentas
logisticas para auxiliar na melhoria da gestéo, prova-se atual, pertinente e viavel. Atual
por se tratar de um setor em alta e em constante desenvolvimento; pertinente por
contribuir na melhoria e no crescimento desses estabelecimentos; viavel devido ao
grande numero de hamburguerias no municipio de Praia Grande e pelo fato de
existirem muitos materiais académicos sobre o tema, na internet, em livros e tambéem
sob a forma de artigos. Acrescente-se a aplicabilidade do projeto a hamburguerias do
municipio, o que torna o trabalho autoral, visto que o ramo de hamburguerias

artesanais € pouco explorado em projetos académicos.

1.2. OBJETIVOS

1.3. Objetivo geral
Estudar e propor melhorias nos processos internos e funcionamento da

cadeia logistica e produtiva de uma hamburgueria artesanal.

1.4. Objetivo especifico
Examinar os processos internos e etapas logisticas de hamburguerias
artesanais;
Avaliar os gargalos encontrados nos processos logisticos;
Sugerir hipbéteses para solucionar 0s contratempos provenientes da
investigacao;

Comparar as ferramentas logisticas das redes de fast-food.
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1.5. PROBLEMATIZAC}AO

O cenario de hamburguerias no Brasil vem crescendo exponencialmente
nos ultimos dois anos. De acordo com as pesquisas realizadas pelo Ifood entre marco
de 2020 e margo de 2021, o numero de hamburguerias cadastradas cresceu em 104%
e 0 numero de vendas aumentou em 140%. Com base nos dados do Ifood, é
observado que houve um aumento no mercado de hamburguerias artesanais no
Brasil. Portanto, a maioria sdo microempresas individuais (MEI); logo, por se tratar de
pequenas empresas, muitas sofrem de uma escassez de conhecimento técnico
necessario para ter uma gestdo otimizada. No entanto, ainda que seja nitida a
gualidade de seus produtos, muitas vezes esses novos empreendimentos apresentam
diversos contratempos no setor de estoques, gerenciamento de pedidos e otimizacao
de espaco, diante da caréncia de ferramentas logisticas eficazes nos devidos setores.

Portanto, apresentar os conceitos a respeito de ferramentas logisticas no
geral € de suma importancia para aprimorar o desempenho da empresa. Com o intuito
de solucionar os contratempos encontrados nas etapas logisticas e processos de
producéo, é essencial um alcance maior de informacdes para o desenvolvimento do
projeto.

Como o conhecimento técnico sobre logistica pode influenciar de forma
positiva no desempenho interno da hamburgueria? Como a aplicacéo de ferramentas

logisticas pode servir de diferencial competitivo?

1.6. HIPOTESE

As hamburguerias carecem de uma gestéo otimizada de seus processos e
etapas logisticas, por tratar-se de um setor em constante desenvolvimento, ainda que
muito recente. S&o sugeridas, entdo, possiveis ferramentas de gestao e de logistica
com o intuito de aprimorar a organizacao. O 5s € uma ferramenta de organizacao que
pode vir a ser Util no ambiente de trabalho dos lanches artesanais. Ele visa aprimorar
0 ecossistema da cozinha, tendo em vista os gargalos que podem ser encontrados na
producédo. Pode-se recomendar a utilizacdo da analise SWOT com intuito de identificar
os pontos fortes, fracos, oportunidades e ameacas do estabelecimento, para tracar
métodos de potencializar as oportunidades e pontos fortes, e lidar com as fraguezas
e ameacas. Por conseguinte, é interessante sugerir a aplicacdo do ciclo PDCA (Plan,

Do, Check and Act) para fornecer uma visao melhor do que deve ser realizado e as
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ferramentas a serem utilizadas, o que auxilia na tomada de decisdes. Dentre essas
hip6teses, havera também um comparativo da logistica das redes de fast-food, com o

intuito de oferecer ferramentas utilizadas pelas grandes empresas e que deram certo.

1.7. METODOLOGIA
O projeto abordara os processos internos e etapas logisticas de
hamburguerias artesanais, propondo examinar e sugerir melhorias nos gargalos que
serdo constatados a partir de pesquisas exploratérias qualitativas e obtidas por meio
de visitas a hamburguerias e entrevista com funcionarios; além disso, sera utilizado

como fonte bibliogréfica, na forma de artigos, monografias, livros e sites na internet.
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2. INTRODUCAO A LOGISTICA INTERNA
Antes de abordar o que é a logistica interna, deve-se entender o conceito
de logistica. deo professor de Transportes e Logistica da USP, Antonio Naclério

Novaes:

“Logistica é o processo de planejar, implementar e controlar de maneira
eficiente o fluxo e a armazenagem de produtos, bem como os servicos e
informacdes associados, cobrindo desde o ponto de origem até o ponto de
consumo, com o objetivo de atender aos requisitos do consumidor”

Com essa afirmacgdo, conclui-se que logistica, no geral, € uma area da
administracdo que compreende a producédo e distribuicAo de insumos/produtos
acabados.

Logo, a Logistica Interna, também conhecida como Intralogistica, abrange
todo o ciclo de movimentacdo, estoque e producdo de mercadorias que se limita
particularmente aos espacos da empresa. E uma area que exige atencéo e prudéncia,
pois afeta diretamente o desempenho das atividades do estabelecimento e a
gualidade do produto final. Pelo mesmo motivo, também é vantajoso sempre otimizar
esse setor, visando aperfeicoar 0s processos e aumentar os lucros.

A logistica interna controla as etapas e dados envolvidos na producéo,
desde o recebimento até a expedicao dos produtos. Essas etapas sdo essenciais para
o funcionamento da empresa e estdo concentradas em trés campos: Transporte
Interno, Gestdo de Armazéns e Fluxo de Informacao, que “sao as principais areas de
planejamento por causa do impacto que as decisdes nessas areas causam na
lucratividade, no fluxo de caixa e no retorno sobre o investimento da empresa. “(Ballou,
2001, p. 43).

2.1. TRANSPORTE INTERNO
Segundo Robert H. Ballou (1993, p.172):

O manuseio ou movimentacdo interna de produtos e materiais significa
transportar pequenas quantidades de bens por distancias relativamente
pequenas, quando comparadas com as distancias de longo curso executadas
por companhias transportadoras. Estas atividades s8o executadas em
depdsito, fabricas e lojas, assim como no transbordo entre modais de
transporte.

Essa area também deve envolver métodos que fornecam seguranca aos

materiais, de modo a garantir a integridade e a qualidade do produto.
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As principais atividades do transporte interno se iniciam no recebimento dos
insumos pelo(s) fornecedor(es), perpassando pela inspecédo e identificacdo dos
mesmos e também pela estocagem. ApGs o produto estar finalizado e devidamente
embalado, ha duas opc¢bes: encaminha-lo de volta ao estoque ou para o processo de
expedicao.

Ao planejar a movimentacéo interna da empresa € necessario se atentar a
pontos-chave, como o0 espa¢o da empresa e tempo disponivel para producdo e
distribuicédo (Barros, 2005). No caso de produtos pereciveis, € indispensavel também
constatar o tempo de vida do produto. E todas as atividades envolvidas no trafego
interno devem estar integrados.

A movimentacdo, quando bem planejada e gerenciada, traz diversos
beneficios para a empresa, dentre eles a reducéo de custos, o melhor aproveitamento
do tempo, a diminuicdo da ociosidade no trabalho e a ampliacdo da capacidade
produtiva da empresa.

Para aumentar a eficiéncia na area, pode-se tentar ao maximo eliminar a
inércia nos equipamentos e nos processos em geral, analisar os fatores humanos,
aprimorando a condicdo e, consequentemente, a qualidade da mao-de-obra dos
colaboradores, automatizar o ciclo logistico usando de ferramentas e equipamentos

tecnoldgicos e buscar aproveitar da melhor forma os espacos dos armazéns.

2.2. LOGISTICA DE ARMAZENAGEM

A Logistica de Armazenagem expressa-se em um conjunto de atividades
gue consiste em guardar, proteger e conservar, de forma correta, materiais
componentes ou produtos acabados. O processo de armazenagem trabalha em
conjunto com o transporte interno, ja que também abrange o fluxo de movimentacdes
dentro do armazém.

A logistica de armazenagem ndo se resume somente a acondicionar
materiais no estoque. Essa é uma éarea que influencia fortemente na empresa,
podendo agregar valor para o produto e a otimizacdo dos processos para torna-los
mais eficientes e, como consequéncia, diminuir 0s custos.

Segundo Gasnier & Banzato (2001), a armazenagem é considerada uma
funcdo relevante para a viabilidade do funcionamento da gestdo da cadeia de

suprimentos. Essa relevancia manifesta-se no fato de ser um sistema de
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abastecimento em relagdo ao fluxo logistico, garantindo satisfacdo na qualidade do
servico e agregando valor ao produto.

As etapas envolvidas durante a movimentacdo de material vao do
recebimento a vistoria dos insumos; em sequéncia, esses materiais sdo colocados no
estoque, onde acontecera uma nova analise para controle do inventario. A quarta
etapa é o picking, que é a etapa de separacao dos pedidos, e apos ela, o packing,
gue consiste na embalagem desses pedidos. Muitas vezes, o packing ndo se faz
necessario, pois alguns produtos ja possuem sua embalagem; nesse caso, eles vao
diretamente para o processo de expedicéo.

Para Chiavenato (2005, p.67) "o estoque constitui todo o sortimento de
materiais que a empresa possui e utiliza no processo de producdo de seus
produtos/servi¢os”. Gerir um estoque traz muita complexidade, € necessario ponderar
a forma de manejar e embalar os materiais, o layout e 0 aproveitamento do armazém
e a designacao de tarefas aos colaboradores. Como forma de auxiliar quem administra
0 estoque, existem ferramentas para servir de assisténcia, como o sistema WMS e as
estratégias FIFO, LIFO e FEFO.

As estratégias FIFO, LIFO e FEFO sdo metodologias de gestdo de
armazeém que definem a organizacdo do fluxo de materiais; seus conceitos séo
definidos de acordo com a ordem de entrada e de saida dos produtos.

FIFO (First in First out): o método FIFO ou PEPS (Primeiro que entra,
Primeiro que sai) sugere que os produtos armazenados ha mais tempo sejam 0s
primeiros a serem expedidos para o0 consumidor. Esse método pode diminuir
consideravelmente a quantidade de produtos que ultrapassam o prazo de validade.

LIFO (Last in Last out): 0 método LIFO ou UEPS (Ultimo a entrar, primeiro
a sair) sugere que os produtos recebidos ha menos tempo sejam expedidos primeiro
aos consumidores. E o0 modelo menos comum, mas pode ser utilizado como estratégia
de venda, como, por exemplo, no caso dos smartphones, produtos que sédo passiveis
de muitas atualizacBes. Ao lancar um modelo mais recente, os consumidores iréo
preferir a novidade a um modelo mais antigo; logo, os administradores organizam o
estoque de forma que o celular mais atualizada saia primeiro.

FEFO (First expired First out): o método FEFO estipula que os produtos
gue vencem primeiro saem primeiro do estoque. Esse modelo de gestdo é
recomendado para empresas que distribuem produtos pereciveis de modo que nao

excedam o prazo de validade.
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WMS é a sigla para Warehouse Management System (em portugués,
Sistema de Gestdo de Armazém) e € uma ferramenta criada para dar suporte ao
gestor em todo o processo de armazenagem. Ele se conecta a um banco de dados
da empresa e, de forma quase imediata, ficam registradas todas as movimentacdes
feitas dentro do armazém; assim, ele controla e otimiza o fluxo de materiais, e, ainda,
o fluxo de informacdes.

O objetivo de controlar as entradas e saidas do estoque € evitar a falta de
materiais, tendo assim uma visdo ampliada do que é necessario para 0 processo
(Rumosso, 2000). Deve-se pontuar que cada empresa tem sua necessidade propria
e deve escolher o método que seja mais adequado para controlar o estoque (Dias,

1995).

2.3. FLUXO DE INFORMAC}OES

O Fluxo de Informacdes na logistica compreende a troca de dados
relevantes para o andamento dos processos na empresa. Ele abrange todos os
informes envolvidos nas atividades da cadeia logistica e trabalha em conjunto com o
setor financeiro e administrativo de uma organizacgao.

A informacdo é uma mensagem formada por um conjunto de dados
organizados e tem como objetivo transmitir o conhecimento de determinada situacao.
Uma informacdo também tem o poder de auxiliar na criacdo de opinides e ideias, e,
também, nas tomadas de decisdo. No ambito empresarial, pode ainda ajudar na
gestdo dos materiais e atividades de uma organizacao. Oliveira & Bertucci (2003, p.8)

confirmam:

[...] o gerenciamento da informacdo tornou-se um instrumento estratégico
necessario para controlar e auxiliar decisdes através de melhorias no fluxo
da informacdo, do controle, analise e consolidacdo da informacéo para os
usuarios.

Os profissionais responsaveis por cuidar do gerenciamento do fluxo de
informacfes fazem parte do setor de comunicacdo da empresa. Esses profissionais
administram a troca de informacdes entre emissores, que transmitem a mensagem

para os receptores, que recebem a informacao.
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Figura 1 — Fluxograma de informagdes

Mensagem
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—

Fonte: Blog do Novelli

Para que seja organizado da melhor forma, o trafego de informacdes deve
ser padronizado, de forma que os dados sejam colhidos e acondicionados com
seguranca e conduzidos corretamente, para que figuem acessiveis a todos 0s
colaboradores.

Com o avanco da tecnologia e evolugcdo computacional, muitos recursos de
auxilio a manipulacdo da informacéo estdo disponiveis aos gestores, como o ERP

(Enterprise Resource Planning) e o EDI (Eletronic Data Interchange).

2.3.1 Tecnologia da informacao
A Tecnologia da Informacéo, conhecida também como TI, engloba um

conjunto de recursos tecnologicos que conservam os dados a serem utilizados pelos
operadores de uma empresa.

A TI consiste em obter, processar, gerenciar e armazenar informacdes
referentes a processos e materiais de uma organizacgao. Para realizar essas fungoes,
a Tl conta com equipamentos (Hardware) e sistema operacionais (Software). E de
grande importancia garantir o bom funcionamento e a boa gestao desses recursos.
Michael Porter afirma: “a tecnologia da informacdo é uma alavanca cada vez mais
importante a disposicdo das empresas para criar vantagem competitiva”. Muitas
instituicGes contam com um departamento dedicado a essa area, podendo ser da
prépria empresa ou de uma empresa terceirizada.

A tecnologia da informacdo na logistica contribui com a otimizacdo dos
processos, através da automacédo e a simplificacdo dos mesmos. O professor Alexis

Aragdao, do Centro Universitario de Volta Redonda (UniFOA), diz:

“As ferramentas da Tl contribuem de diversas formas nas empresas. A
primeiraé na reducdo de custos e aumento na produtividade dos
funcionarios. A segunda forma, é no planejamento das atividades rotineiras e
na otimizacao de processos.”
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Nota -se que as vantagens de possuir 0s recursos da Tl na organizacao se
fazem nitidas, principalmente para alcancar mais eficiéncia na gestdo e na
comunicacao da instituigao.

Os sistemas operacionais mais conhecidos no ambito logistico sdo o ERP
e o EDI, ja citados. O ERP é um sistema de gestdo empresarial que armazena e
controla todas as informacdes adquiridas durante o processo da empresa, auxiliando
na gestdo e interferindo no seu desempenho. O EDI € um sistema de troca de
informacdes entre empresas, ele agiliza a transmisséo de dados de forma segura e
facil, eliminando as chances de erros durante essa troca.

A garantia de bom funcionamento e otimizacao continua da logistica interna
de uma organizacao se faz grandemente relevante para a melhoria das atividades dos
processos logisticos, do desempenho da producao e dos colaboradores da mesma e
pode, ainda, melhorar a imagem da empresa para seus clientes e acirrar a competicao

com empresas concorrentes, possibilitando uma vantagem no mercado.
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3. CADEIA DE ABASTECIMENTO
A cadeia de suprimentos/abastecimento é um sistema que consiste em
controlar e integrar todos os processos que envolvam o desenvolvimento de um
produto. E valido explicar que a cadeia de suprimentos ndo é o mesmo que logistica,

pois abrange mais atividades e setores de uma empresa. Bertaglia (2009) diz que:

A cadeia de abastecimento corresponde ao conjunto de processos requeridos
para obter materiais, agregar-lhes valor de acordo com a concepcdo dos
clientes e consumidores e disponibilizar os produtos para o lugar (onde) e
para a data (quando) que os clientes e consumidores os desejarem.

A cadeia de abastecimento alinha os setores organizacional e estratégico
de uma empresa; portanto, necessita de uma gestao eficiente para garantir melhor
desempenho; aumento de produtividade e mais agilidade nos processos, e gerar
vantagem competitiva ante os concorrentes. Pode-se afirmar que a cadeia de
suprimentos tem como objetivo “impulsionar o posicionamento estratégico e melhorar

a eficiéncia operacional” (Bowersox et al, pg.04).

Figura 2 - Ciclo da Cadeia de Abastecimento.

Fluxo Financeire e de Produto
Fonte: Adolfino Neto
Como esta explicito, o0 modelo da cadeia de suprimentos se baseia na
gestdo integrada, ndo sO entre 0s processos internos, mas também entre empresas
gue podem trabalhar em conjunto como fornecedores e/ou clientes. Bowersox et al
(p,07) afirma que:

O contexto de uma cadeia de suprimentos integrada é a colaborac&o entre
empresas dentro de uma estrutura de fluxos e restricbes de recursos
essenciais. Nesse contexto, a estrutura e a estratégia da cadeia de
suprimentos resultam de esforcos para alinhar operacionalmente uma
empresa com os clientes, bem como com as redes de apoio de distribuidores
e fornecedores para obter vantagem competitiva [...]

Os processos integrados da cadeia de suprimentos vao do fornecedor até
o cliente final e estdo inseridos no setor de compras, na producao e no setor de

logistica; também assume a responsabilidade sobre o relacionamento e o nivel de
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satisfagdo dos fornecedores e dos clientes, os dados envolvidos nesses processos e
0s recursos utilizados.

Esta visto que sdo muitas as fun¢bes agregadas a cadeia de suprimentos
e todas elas estédo integradas. Conclui-se que todo o processo decorre de forma
constante, entdo qualquer falha em um setor afetara outro; portanto, a cadeia deve
ser gerida com o intuito de manter a produtividade e prevenir erros ocasionais.

Com o avanco da tecnologia, muitas empresas aderem a automagao como
forma de auxiliar na gestdo dos processos integrados. O uso mais comum da
tecnologia na gestao é a interceptacao e armazenamento das informacdes adquiridas
no transcorrer da rotina da empresa.

Ao aplicar a tecnologia da informacéo na empresa se tem uma visualizagao
mais ampla da cadeia de suprimentos, o que “facilita a coordenacdo dos insumos,
producéo, estoque, pedidos, entregas ao cliente”, e “aumenta a eficacia, a eficiéncia,
a relevancia e a sustentabilidade operacionais”. (Bowersox et al, pg.15)

A integracdo das atividades da empresa traz inUmeras vantagens as
organizacGes como, por exemplo, melhor posicionamento de mercado e eficiéncia
operacional, e, portanto, elas devem sempre se atentar a gestao e estarem dispostas

a fazer investimentos para otimiza-la. (Calantone, 2011)

3.1. TRANSPORTES

O transporte faz parte de uma area da logistica muito importante para
realizar a entrega de mercadorias. Segundo o Doutor em Engenharia Civil na area de
Transporte, Alejandro Ruiz Padillo (2020, p.9) “O transporte é definido como o
deslocamento, seja de pessoas e/ou bens, de um lugar a outro do espaco, ao longo
de um percurso, durante um certo periodo de tempo.”

Diante disso, percebe-se que a transportacdo movimenta o material de um
ponto a outro através de varias combinacfes de meios e rotas, respeitando as
restricdes para manter o produto em perfeito estado até o cliente final. Meios de
transportes rapidos contribuem na responsividade, que visa satisfazer os clientes e
manter a qualidade dos produtos e dos servicgos.

A reducéo do estoque, armazenamento e manuseio de materiais depende
totalmente da precisdao na entrega do produto, agregando mais valor ao servico de
transporte. A distribuicdo dos produtos da empresa esta diretamente ligada a

movimentacdo e ao transporte; dessa forma, as entregas sao efetuadas pelas
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variagbes de modais de transporte que representam um dos principais custos
logisticos. Existem cinco modais essenciais de transporte.
1. Modal Aeroviario
2. Modal Ferroviario
3. Modal Rodoviério
4. Modal Hidroviéario
5. Modal Dutoviéario
Cada modal se refere ao uso de um meio de transporte que deve ser
escolhido de acordo com as necessidades e especificidades de cada empresa. No
Brasil, o modal de transporte mais utilizado € o rodoviario. Isso se deve aos
investimentos direcionados a adaptar o pais a utilizar esse modal, devido a

implantacéo da industria automobilistica no pais.

Gréfico 1 - Percentual de utilizacdo dos modais no
Brasil.

2016 2018
3,6% 3,4%

21,0% 23,3%

Ferroviario ® Aquaviario = Dutoviario m Aéreo

Fonte: ILOS

Para Claude Raffestin (1993), a capacidade e facilidade de se locomover
pode ser retratada pela comunicabilidade e pela movimentacdo, que sempre se
complementam entre si. Sendo assim, o transporte € comumente dependente da
comunicacado, ja que uma informacdo passada de maneira incorreta pode trazer

diversas complicacdes e erros de execucao e falhas.
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4. HISTORIA DO HAMBURGUER

Segundo GAYLER (2015, pag. 7), o hamburguer atingiu a imortalidade
guando ele passou a ser servido entre duas fatias de pao. Tornou-se pratico e rapido,
poderia ser consumido em qualquer lugar e por conta da adicdo do pé&o ficou muito
mais apetitoso.

N&o se sabe quem foi a primeira pessoa a fazer essa juncao de hamburguer
e pao, mas estima-se que, por volta de 1770, o primeiro-ministro britanico fez um
lanche com uma fatia de carne envolvida por duas camadas de péo.

No entanto, segundo historiadores, o hamburguer foi inventado pelos
tartaros némades dos séculos XlI e Xlll, que tinham o costume de colocar a carne
embaixo das celas de seus cavalos. De acordo com a SUPERINTERESSANTE
(1988), historiadores confirmam que, quando esses povos barbaros paravam para
comer, a carne ja havia se transformado em uma pasta e nem por iSso era
desperdicada (apud Texeira,2018). Os tartaros russos tinham o costume roubar a
carne e comer crua.

No inicio do século XV, os tartaros russos introduziram esse bife tartaro na
Alemanha. Segundo o DIVINO GUIA (2014), os soldados aleméaes acolheram a ideia,
mas passaram a temperar a carne com especiarias e ervas, consumindo-a crua ou
cozida (apud Texeira,2018). Esse tipo de carne em forma de pasta foi consumido
durante anos, até que, segundo o Stravaganza (2012), alguns viajantes alemaes
levaram essa receita para um amigo acougueiro em Hamburgo, onde a carne foi
moida, temperada e modelada em formato circular (apud Texeira,2018).

Por conta de seu baixo custo de venda e seu sabor elevado, esses bifes
moidos e arredondados (bife de Hamburgo) fizeram um grande sucesso na regido,
principalmente entre as classes com menor poder aquisitivo. O hamburguer é definido
por Gomensoro (1999) como sendo bifes pequenos, redondos, feitos com carne de
vaca moida e temperada com sal e pimenta, usado geralmente em sanduiches, mas
também podendo ser servido no prato. Logo, com o passar do tempo, no século XVIII,
os alemaes serviam esse "hamburguer” com cebola e batata.

Apés a revolucdo de 1845, muitos alemaes se refugiaram nos Estados
Unidos e se instalaram nos grandes centros urbanos, abrindo comércios, lanchonetes
e acougues, onde era comercializada essa carne moida redonda e achatada, que
comecou a atrair cada vez mais clientes interessados nessa carne alema. Em 1870,

ela comecgou a ser chamada de “carne de Hamburgo™ e, somente anos depois, em
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1890, passou a ser chamado de “bife de hamburguer” e, mais para frente, veio a ser
chamado somente de “burguer".

Em 1900, Louis Lassen, dono de uma lanchonete em New Haven,
Connecticut, passou a servir o hamburguer entre duas fatias de pdo com intuito de
atrair novos consumidores, por se tratar de uma refeicao pratica e que daria para ser
consumida rapidamente por trabalhadores.

Apo6s 21 anos, surgiu a White Castle, a primeira rede de hamburgueres de
fast-food do mundo (White Castle, s.d, traducdo prépria). Com a abertura dessa
hamburgueria, comega uma nova histéria no cenério de hamburgueres e é essa
histéria que sera abordada no préximo tépico, que ira mostrar o desenvolvimento das

redes de fast-food e sua origem.

4.1. HISTORIA DO FAST-FOOD

O termo Fast-Food se refere a uma refeicdo rapida, de origem na lingua
inglesa. Trata-se de uma alimentacéo para pessoas que nao tém tempo para preparar
suas refeicdes diarias; portanto, a utilizacdo do fast-food na sociedade iniciou-se
durante o século XX. Segundo Patricia (Gazeta do Povo, 2011), “O ritmo da vida das
pessoas foi ficando cada vez mais acelerado a partir dessa época e desde entédo as
opcgdes de refeicbes rapidas e praticas veio crescendo bastante no mundo inteiro”

De acordo com a Chef Patricia Lisboa, o combo hamburguer, batatas fritas
e refrigerante surgiu em 1950 nos Estados Unidos, uma década em que a sociedade
buscava por uma refeicédo rapida, pratica e de baixo custo. Desde entéo, a velocidade
do cotidiano foi associada a necessidade de nao perder dinheiro e a alimentacéo
tornou-se uma parte trivial na rotina. Segundo o professor de histéria Carlos (Gazeta
do povo, 2011) “E nessa época também que as refeicbes deixam o ambiente
domeéstico — por conta da popularizacdo do carro, e as familias comecam a comer
fora”.

A iniciativa do fast-food ocorreu em 1921 pela empresa White Castle. A
producdo funcionava com método de padronizacdo, de confeccionar seus
hamburgueres em uma grelha em brasa e a limpeza foi um ponto decisivo para o
sucesso. Na época, apds o lancamento do best-seller “The Jungle” (1905), foram
reveladas pelo autor as péssimas condi¢es sanitarias em frigorificos e, dessa forma,

os estadunidenses criaram resisténcia a carne moida.
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Figura 3 — White Castle

Fonte: White Castle

Para quebrar esse receio, a empresa precisou inserir instalagdes brancas,
moedor de carne a vista dos fregueses e uniforme padronizado. O sucesso da
empresa foi tanto que, em 1961, foi o primeiro fast-food a vender mais de 1 bilhdo de
sanduiches.

Entretanto, o grande desenvolvimento do fast-food manifestou-se com os
irmaos Maurice e Richard McDonald, em 1948, realizando a fabricacédo dos lanches
com a técnica de produzir sem paradas entre 0s processos, cada colaborador com
uma funcéo especifica a desempenhar e, dessa forma, otimizando o atendimento ao
cliente em menos de um minuto.

Contudo, apenas quando Raymond Kroc se associou ao McDonald’s que
houve uma expansdo da marca com o sistema franchising (sistema franqueado). O
conceito se popularizou no mundo todo e, em 1955, surgiu o0 primeiro restaurante

franchisado (franqueado) pelo Ray Kroc com o McDonald’s.
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Figura 4 - Réplica do primeiro McDonald's de Ray Kroc

\-McDonald= |
' 4AMBURGERS }

™ e have Sotd OVER 1 MILLION

Fonte: Britannica

Seu objetivo era a expansao nacional na rede de franquias McDonald's e
guando Ray comprou a empresa ocorreram diversas alteracdes no sistema de
trabalho para deixar os processos ainda mais rapidos e a empresa mais eficiente.

Com o crescimento exponencial de redes fast-food, ocorreu o surgimento
de outras cadeias no ramo e de outras areas alimentares, criando uma concorréncia
de acordo com o diferencial que cada uma proporciona ao comparar as empresas
pioneiras. Sdo exemplos o Burguer King, Pizza Hut, Subway, Starbucks, KFC, Taco
Bell, Baskin-Robins, dentre outras diversas empresas.

Figura 5 - Redes de Fast Food
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Fonte: Acritica

No Brasil, o esportista Robert Falkenburg iniciou uma mudanca cultural no
pais com o lancamento do hot-dog, hamburguer, milk-shake e o sundae, sessenta
anos atras. Considera-se ele o astro primordial do fast-food no Brasil; no Rio de

Janeiro, nos finais dos anos 50, o Brasil teve sua primeira rede e franquia de fast-food,
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0 que proporcionou a pioneira comercializacdo do hamburguer no Brasil, historia que
sera abordada no proximo tépico.
42. A COMERCIALIZACAO DO HAMBURGUER NO BRASIL
A franquia iniciada na década de 50 e que viria a se tornar a primeira rede
de fast-food do Brasil comecou com a comercializagdo de sorvetes e se chamava
Falkenburg Sorveteria Ltda; com o passar do tempo, mudou seu home para Bob’s,

expandiu seu cardapio e comegou a comercializar hamburgueres.

Figura 6 - Primeiro Bob's do Brasil
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Fonte: Universo Retro

Em 1971, abre a primeira franquia do McDonald's no Rio de Janeiro e viria
a ser um grande sucesso nos anos seguintes. Logo, esses dois exemplos de franquia
e a crescente no cenario de hamburguerias inspiraram a abertura de outras grandes
redes, como Habib’s, Girafas, Burguer King, Subway e Pizza Hut. Segundo a Food
Service (201-?):

O alimento se desenvolveu conforme a sociedade da época: industrializado,
com diferentes adaptacdes, para todos os gostos. Hoje, com um publico cada
vez mais exigente, diferentes hamblrgueres podem ser encontrados no
mercado: desde a diversidade nas proteinas carneas utilizadas como base
para o hambdrguer, até a utilizagdo de carne sintética e proteinas vegetais.

O aumento das exigéncias por parte do publico deu origem aos
hamburgueres artesanais e gourmetizados, que trazem lanches com ingredientes
diversos, naturais, cada vez menos industrializados e que fogem do classico pao,
hambuarguer e queijo. Diante disso, surge uma nova vertente no mercado dos

restaurantes de hambuargueres, as hamburguerias artesanais.
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5. HAMBURGUER ARTESANAL: PRODUCAO ARTESANAL
A producao artesanal é definida pelo modo de trabalho manual que pode
(ou nao) utilizar tecnologias caseiras; diante disso, quem trabalha na producao
artesanal busca um trabalho independente. Os alimentos artesanais normalmente sao
produzidos em pequena escala e utilizam técnicas manuais para fabricagdo desses

alimentos.

Figura 7- Producédo do hamburguer

De acordo com Rodrigo Libbos, professor de Tecnologia em Gastronomia,
o grande crescimento de hamburguerias se deve a necessidade da alimentacéo
rapida e de qualidade. (SABOR A VIDA, 2018). A producdo artesanal se tornou
popular, pois se tratava de um alimento feito em um curto periodo de tempo e de baixo
custo. Os hamburgueres artesanais se utilizam de carne menos nobre, tornando-se
mais acessiveis ao publico.

O hamburguer artesanal se destaca pela enorme versatilidade no modo de
preparo, na qualidade das carnes e dos péaes, e na armazenagem dos produtos. Essas
boas condi¢cbes fazem com que o hamburguer ganhe qualidade e agradem aos

consumidores.

5.1. HAMBURGUER ARTESANAL E INDUSTRIAL
Conforme o Instituto de Tecnologia de Alimentos (lItal), a pratica de utilizar
a carne moida ou picada é muito antiga e os hamburgueres se tornaram parte dos
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hébitos alimentares de maior parte da populagéo, contribuindo na nutricdo, economia
e praticidade. (E-FOOD, 2021).

Com o passar do tempo, os hamburgueres foram refinados e obtiveram
maior qualidade nos produtos utilizados para sua elaboragcdo, assim como na
produtividade dos preparos, dando origem a variados tipos de hamburgueres. Dentre
eles, estdo os mais conhecidos, o artesanal e o industrial.

O mercado de hamburguer artesanal obteve uma crescente demanda no
Brasil e isso se deve tanto ao fato da qualidade superior diante dos outros tipos de
hamburgueres, quanto pela experiéncia que o0 ambiente proporciona aos
clientes. Mesmo com essa crescente no mercado dos hamburgueres artesanais, 0s
industrializados ndo apresentam declinios. Segundo Rui Mendonca, diretor de
industrializados da companhia Marfrig:

“O hambdurguer valoriza o portfélio comercial da empresa e captura o incrivel
crescimento de demanda nos ultimos anos. E o item que mais cresce em
demanda no Pais”, disse o diretor em uma coletiva com jornalistas publicado
pelo EXAME, 2022.

Existe uma grande diferenca quando se trata de hamburguer artesanal e
industrial. Enquanto o artesanal é feito de forma parcialmente manual e com produtos
frescos e selecionados, no industrial sdo utilizados produtos processados e com
inimeros conservantes.

O grande problema do hamburguer industrial é a quantidade exacerbada
de sal, gordura e conservantes artificiais, que podem comprometer a saude de quem
consome frequentemente hambuargueres industrializados. Além disso, a carne
utilizada passa por varios processos de manipulacdo e, consequentemente, iSSO
contribui para a proliferacdo de bactérias, fungos, parasitas, dentre outros. A forma
como a carne é armazenada e 0 manuseamento inapropriado facilitam a

contaminacao.
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Figura 8 - Hamburguer Industrial

Fonte: Confeitaria de Sucesso

O hamburguer artesanal é preparado com mercadorias selecionadas e
frescas. O responsavel por produzir o hambdrguer se preocupa com a origem e
composicao dos alimentos utilizados para compor o lanche, assim como zela pela
cautela nos processos de producéao.

“Produto de qualidade é pré-requisito para conquistar um publico, mas
fidelizar com algo que s6 vocé tem o poder de despertar € o maior diferencial. Produto
nao € so produto. Produto é experiéncia”. (Marcelo Pimentel, 2022). Outro diferencial
€ sobre a possibilidade de adaptacdo conforme o paladar do cliente e isso mostra que

0 hamburguer artesanal possui versatilidade quanto a sua producéo.

Figura 9 - Hamburguer Artesanal

Fonte: Supermercado Rondon

A producéo artesanal possui uma variabilidade quanto a transformacéo da
matéria-prima, o que contribui para produtos diferenciados e Unicos, mas em
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pequenas escalas. J4 o processo industrial € capaz de produzir em grande escala e
possui uma sistematica de opera¢cdes mecénicas para fabricacdo de determinados

produtos.

5.2. ARMAZENAMENTO E CONSERVAC;AO DE CARNES

As carnes de origem animal fazem parte das refeicbes em todas as regides
do Brasil. Existem variabilidades na forma de abate e preparacao das carnes, ja que
diferentes regides apresentam diferentes costumes acerca da elaboragdo das
refeicdes. Contanto, no que diz respeito a preparacdo e conservacdo das carnes,
existem formas de armazenamento e manuseamento, assim como normas a serem
seguidas para manter a qualidade da carne. Segundo Hugo Rangel, professor de
Nutricdo da Faculdade Uninassau (SE):

“Um possivel aumento da carga microbiana, caso 0 manuseio ndo seja feito
da forma correta, pode acarretar um processo de deterioracdo, ou seja, a
carne estragar com mais facilidade, ja que ela € um alimento extremamente
perecivel.” Disse o professor em entrevista para o VivaBem UOL.

Acougues e frigorificos preservam carnes por longos periodos e, por esse
motivo, existe uma necessidade de manuseio correto desses alimentos. E
recomendado que as carnes sejam armazenadas em baixas temperaturas, de 0 °C a
8 °C. O ambiente em que sera armazenado a carne deve estar seco e ventilado. Ao
contrario das carnes, os alimentos embutidos e defumados podem ficar em
temperatura ambiente.

A conservacdo das carnes vai muito além da temperatura e requer
materiais ideais para o seu armazenamento. Alguns tipos de materiais podem ajudar
na proliferacdo de bactérias, ou seja, € necessario que o material da sua vitrine e/ou
local de armazenamento deva ser de facil higienizacéo e capaz de reter qualquer tipo

de umidade.
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Figura 10 — Frigorifico

Fonte: Mayara Vale

A higienizacdo no local de armazenamento deve ser feita por um
profissional capaz de identificar qualquer agente externo que pode ajudar na
proliferacao de bactérias. Esse profissional deve ser treinado para lidar com produtos
guimicos e entender das instalacdes, ja que ele deve reportar qualquer necessidade
de manutencao delas.

5.3. ANALISE COMPARATIVA ENTRE FAST-FOOD E HAMBURGUER

ARTESANAL

Ao comparar as hamburguerias artesanais e as hamburguerias fast-food,
as diferencas se fazem nitidas, como:

Hamburguer: a principal diferenca entre as duas redes é que, enquanto as
redes de fast-food utilizam hamburgueres industrializados para a producdo dos
lanches, as hamburguerias artesanais os produzem manualmente.

Producéo: apesar de muitas hamburguerias artesanais utilizarem a linha de
montagem padronizada, da mesma forma que as redes de fast-food, a producéo é
diferente, pois os hamburgueres artesanais sdo mais faceis de serem customizados,
portanto, mais versateis e possuem maior diversidade de sabores que o0s

hamburgueres de redes de fast-food, que sdo montados dentro de um padrao.
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Figura 11 - Linha de Montagem do Hamburguer
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Fonte: Moki

Estoque: a gestdo de estoque das redes de hamburguerias apresenta
semelhanga pois, muitas vezes, possuem varios insumos em comum. O controle do
inventario é de suma importancia em ambas as redes, ja que se trata de produtos com
prazo de validade curto e que também dependem de uma demanda bastante variavel.

Experiéncia: o0s hamburgueres artesanais oferecem aos clientes uma
experiéncia bem proxima aos seus gostos pessoais, enquanto as redes de fast-food,
como ja foi dito, oferecem lanches padronizados. O chef da hamburgueria Varanda
Burger, em Salvador, afirma: “Sempre vai ter espago para quem quer fazer algo bom
e diferente, o diferencial é ter propdsito. Quem oferece experiéncia para o cliente
sempre vai ter espago no mercado do hamburguer.”

Habitos alimentares: muitos consumidores déo preferéncia aos
hambulrgueres artesanais pois, em tese, eles sdo mais saudaveis que 0s
hamburgueres industrializados por possuirem menos conservantes e serem menos
processados, 0 que mantém os nutrientes da carne. Segundo pesquisas da FIESP,
muitos brasileiros escolhem manter habitos saudaveis de alimentacao:

Oito em cada dez brasileiros afirmam que se esforcam para ter uma
alimentacdo saudavel e 71% dos entrevistados apontam que preferem
produtos mais saudaveis, mesmo que tenham que pagar caro por eles.
(FIESP, 2018)

Essas sdo as principais diferencas entre as duas redes e sao favoraveis as
hamburguerias artesanais gracas a versatilidade dos lanches e ao potencial para
agradar aos consumidores. Kotler e Keller (2006, p. 144) afirmam: “[...] um cliente
altamente satisfeito permanece fiel por mais tempo, [...] da menos atencdo a marcas

e propaganda concorrentes e € menos sensivel a prego.”
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6. MERCADO DE HAMBURGUERES ARTESANAIS

Atualmente, os clientes que procuram por op¢des de fast-food ndo buscam
apenas uma refeicdo barata e pratica, mas também uma experiéncia gastronémica
que atenda as suas expectativas e gostos pessoais, através de pratos mais
elaborados feitos a partir de ingredientes frescos e selecionados.

Segundo Libbos (2019), o aumento no niumero de hamburguerias em S&o
Paulo vem da necessidade de se comer qualidade e velocidade, e da influéncia
externa de midias como filmes e programas televisivos sobre culinaria.

Tendo em vista esse cenario, podemos afirmar que as empresas deste
ramo que se sobressaem sobre as demais sdo aquelas que melhor atendem aos
gostos especificos dos clientes. Gracas a isso, hoje temos a tendéncia emergente das
hamburguerias artesanais.

Empresas desse segmento vem ganhando grande destague entre os
brasileiros por serem excelentes alternativas para consumidores que procuram por
opcOes de fast-food que nao se utilizem de ingredientes industrializados durante a
producéo dos pedidos. As hamburguerias artesanais proporcionam uma vasta gama
de opc¢des para a personalizacdo dos hamburgueres, tornando a experiéncia de cada
cliente mais alinhada com seus gostos pessoais.

O mercado de hamburgueres artesanais também se mostra muito atraente
para a parcela do publico que ndo consome carne por conta da alta variacdo dos
lanches que oferecem uma gama maior de opc¢des para 0s consumidores veganos e
fitness. Considerar esse fator € indispensavel para empresas deste segmento, ja que,
segundo dados do Google Trends, somente no Brasil a busca por termos como
“Vegano” aumentou em 300% entre 2016 e 2021 (FOLHA DE S. PAULO, 2022).

Além disso, vale pontuar o aumento crescente na demanda por op¢oes de
fast-food mais saudaveis, que faz com que os clientes optem por empresas que
possuam pratos menos industrializados em seus cardapios. Essa mudanca nos
habitos alimentares do publico propicia um crescimento no mercado de
hamburguerias artesanais, jA que a producdo artesanal dos pedidos ndo leva

conservantes ou produtos que sejam prejudiciais a saude a longo prazo.

“Ha muitas evidéncias que essa substituicido de alimentos naturais ou
minimamente processados e preparagdes culinérias por esses produtos ultra
processados € um dos principais motores da epidemia mundial de obesidade
e diabete, por exemplo” (MONTEIRO, 2019)
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Analisando esses dados, podemos concluir que as hamburguerias
artesanais sao hoje empreendimentos que ndo apenas agradam ao paladar do
brasileiro, mas que também possuem enorme potencial de crescimento no pais. E
possivel observar esse fato a partir do grande nimero de estabelecimentos desse
segmento que vem surgindo nos ultimos anos.

Segundo dados da Associagéo Brasileira de Franchising (ABF). Também
o aplicativo de delivery IFood notou que o numero de hamburguerias cadastradas na
plataforma aumentou 104% entre marco de 2020 e mar¢co de 2021, enquanto as
vendas de burgers cresceram 140% no mesmo periodo” (CORREIO BRAZILIENSE,
2022).

Gracgas a esse “boom” na procura por opgdes de fast-food desse segmento,
hoje essas empresas precisam procurar por algo que diferencie sua marca das demais
presentes no mercado. Como exemplo dessa necessidade, temos hoje as
hamburguerias que adotam elementos tematicos em suas decoragdes e cardapios.
Outro exemplo vem de estabelecimentos cujo pratos servidos sdo mais voltados para
um determinado publico, como € o caso das hamburguerias veganas e de

hamburguerias que servem pratos mais focados em carnes especificas.

6.1. MERCADO ATUAL DE HAMBURGUERIAS ARTESANAIS NA CIDADE

DE PRAIA GRANDE

A Baixada Santista vem tendo um crescimento exponencial de sua
populacédo; segundo uma estimativa feita pelo IBGE em 2021, a populacdo aumentou
0,84% somente em um ano. Uma cidade que se destaca € Praia Grande, sendo o
municipio que mais aumentou em questdo de habitantes.

Esse aumento na populacdo ocorreu por diversos fatores, dentre eles o
mercado imobiliario em constante expanséao, 0 que atrai migrantes em busca de uma

gualidade de vida melhor.
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Figura 12 — Grafico da Populacdo de Praia Grande
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Fonte: A Tribuna

Com o crescimento imobiliario, a cidade recebe diversos turistas no
decorrer do ano; vendo isso como oportunidade, houve um aumento nas atracdes,
nao s6 nas principais areas da cidade, mas também no suburbio, ndo s6 para
visitantes como também para moradores.

Dentre essas atra¢gfes, um setor que estd chamando mais atencédo é o
culinario, sendo um dos que mais atraem consumidores. Um empreendimento desse
meio que esta constante e gradativamente em ascensao em Praia Grande séo as
hamburguerias artesanais. Os consumidores residentes estdo procurando cada vez
mais por produtos de melhor qualidade, ndo industrializados, e as hamburguerias
artesanais proporcionam essa experiéncia.

Esses estabelecimentos vieram a se tornar populares na regido pelo fato
de atenderem tanto em ponto fisico quanto no Delivery, o que ajudou 0 negocio a
expandir territorialmente. Muitas hamburguerias aderiram ao Delivery pelo fato de ter
entrado em alta nos anos anteriores pelo fechamento temporéario das lojas imposto
pela pandemia; com os pontos fisicos fechados, eles necessitavam achar algum meio
de venda. Por essa estratégia ter corrido tdo bem as hamburguerias que somente
atendiam fisicamente passaram a atender também pelo Delivery.

Em geral, as hamburguerias artesanais sdo mais caras que outros lanches,
sejam de outros estabelecimentos da regido ou, em alguns casos, dependendo de em
que regido estda a hamburgueria, mais caros ou com 0 mesmo pre¢co de empresas
grandes de fast-food.

Porém, com o constante aumento de inauguracdes de hamburguerias

artesanais no municipio, a concorréncia estd aumentando e, com isso, 0S
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estabelecimentos vém sempre tentando inovar, em suas promo¢des ou em suas
atracdes como, por exemplo, a Herd6is Burger Santos, uma hamburgueria tematica
cujo seus lanches séo personalizados de acordo com a cultura geek.

Por conta disso, os estabelecimentos que oferecem hamburgueres
industriais vém perdendo mais clientela pela popularizacdo dos artesanais, pelo fato
dos consumidores estarem mais exigentes e colocarem na balan¢a o que vale mais,

0 custo-beneficio ou a qualidade de produto.
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7. PROCESSOS DE UMA HAMBURGUERIA ARTESENAL

A padronizacdo de producdo e processos visa organizar a rotina da
empresa de forma a manté-la o mais constante possivel, com o objetivo de controlar
suas atividades e evitar imprevistos. A padronizacdo se faz necessaria para trazer
eficiéncia nas atividades e ainda garantir a qualidade do processo.

Para Campos (2004, p.5), padronizar é a melhor forma para aumentar a
competitividade e a produtividade. Dentre os diversos beneficios que a padronizacéo
traz a empresa estédo a reducéo de custos devido ao uso adequado dos recursos, a
reducdo de falhas, a diminui¢cao dos prazos de entrega, a satisfacao dos clientes, além
de ainda poder auxiliar no mapeamento de processos.

A padronizacdo dos processos em unidades de hamburguerias artesanais
€ inevitavel. Por se tratar de empresas de consumo rapido, sua producdo é
semelhante aos sistemas de linha de montagem para a confecc¢éao rapida dos pedidos,
0 que nao significa que os processos nao sejam flexiveis.

A criacdo dos processos, a decisdo de padroniza-los e os planos de acao

para coloca-los em prética sédo parte da fase de planejamento da organizacao.

7.1. PLANEJAMENTO
O planejamento de uma empresa consiste na criacdo e definicdo de
estratégias para inserir a empresa no mercado ou melhorar sua posicao. Para

Drucker, o planejamento se resume no:

processo continuo de [...] tomar decisdes atuais que envolvem riscos;
organizar sistematicamente as atividades necessarias a execugdo dessas
decisdes e [...] medir o resultado dessas decisGes em confronto com as
expectativas alimentadas.

O planejamento envolve a definicdo de “objetivos estratégicos de médio e
longo prazo que afetam a direcdo e a viabilidade da empresa.” (Chiavenato 2004).
Ainda de acordo com Chiavenato, esses objetivos ndo podem ser aplicados de forma

isolada, mas sim de forma integrada com foco nos resultados esperados.
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Figura 13 - Ciclo do planejamento
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Entende-se que toda organizacdo depende de um plano de negdcios, ja
gue, segundo Paladini (2012, p.4), “a qualidade é a capacidade de que um produto ou
servigo tenha de sair conforme o seu projeto.” No setor de hamburguerias artesanais,
o planejamento deve analisar o mercado de hambuarguer, como sera feito o
investimento e como desenvolver o plano financeiro e operacional. O planejamento
pode ser dividido, basicamente, em 5 partes:

Estudo do mercado e da legislacdo locais: analisar o mercado de
hamburguerias artesanais € importante para que os gestores tenham conhecimento
sobre seus concorrentes e seu publico-alvo, e assim possam projetar suas estratégias
de acordo. Conhecer a legislacéo é necessario para um negacio ser operado de forma
legal e, por se tratar de uma empresa do ramo alimenticio, para dar a garantia da
procedéncia dos seus produtos.

Planejamento financeiro: na questdo financeira deve ser analisada a
viabilidade dos recursos e quais sdo necessarios ou ndo. De acordo com o Ross
(2000, p. 82), “o planejamento financeiro significa uma declaragao do que a empresa
deve realizar no futuro”. Os principais recursos a serem incluidos no planejamento
sao: “o investimento inicial e o capital de giro, os salarios e as comissdes, o local e os
equipamentos e a criagao e a divulgacado da marca” (Grand Chef, 2022)

Definir o formato da hamburgueria: existem diversos formatos de

7

distribuicdo do produto; portanto, também é necessario que os empreendedores
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decidam a forma ideal do seu canal de vendas, que pode ser fisico ou online, cientes
de que isso ir& interferir na estrutura do local e na experiéncia do cliente.

Escolher os fornecedores: os hamburgueres artesanais séo diferenciados
dos hamburgueres tradicionais por conterem ingredientes da alta gastronomia; logo,
€ necessario que estes sejam de boa procedéncia e, por isso, € importante escolher
com cautela os seus fornecedores. Para Ballou (1993), a escolha dos fornecedores
tem grande influéncia no fluxo dos insumos que seréo utilizados na producao, pois
sua escolha interfere no preco e na qualidade do produto final.

Criar cardapios e estipular precos: apdés definir os parametros da empresa,
deve-se pensar nos produtos que serdo oferecidos: os hambirgueres e os
acompanhamentos. Eles devem ser diversos e de boa qualidade; também é
recomendado acrescentar algo que sirva de diferencial das redes concorrentes. O
proximo passo € estipular os precos considerando o valor de producéo, o valor do
servico prestado e da experiéncia garantida pelo vendedor.

Basicamente, esses s80 0s principais passos analisados ao planejar o
funcionamento de uma hamburgueria artesanal. Também parte do planejamento, as
mudancas que possam ser consideradas necessarias como forma de aprimorar os
processos, como atualizagdes da marca € no menu e o investimento em novas
tecnologias para otimizar as operacdes internas.

As hamburguerias artesanais devem partir de um planejamento muito bem
estruturado. Wagner Alexandre, dono da hamburgueria Pimp Burger, declara: "Assim
fica mais claro saber as chances de o negécio prosperar.” Conclui-se que a partir do
planejamento € possivel criar e alinhar as metas das empresas, bem como organizar
seus estoques, 0 processo de producdo e como o produto sera disponibilizado ao

cliente.

7.2. GESTAO DE ESTOQUE
A funcdo do estoque em uma empresa é regular o fluxo de materiais,
servindo como amortecedor na diferenca entre entradas e saidas de materiais. Dessa
forma, uma boa gestdo de estoque € de suma importancia, pois possibilita que as
demandas sejam atendidas independente da alta ou baixa procura do produto.
A gestdo do estoque é o processo que garante planejamento, execucao e
controle dos recursos armazenados de uma empresa. Entretanto, diferente do que

pensam, ndo € uma ferramenta criada atualmente, podendo ser observada em
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diversos periodos histéricos sua aplicagdo, como no Arsenal de Veneza, onde foi visto
0 primeiro sistema completo de controle de estoque e na linha de montagem de Henry
Ford devido as enormes quantidades de producéo.

Um divisor de aguas na evolucéo da gestao dos estoques foi a definicdo de
demanda dependente e independente, por Joseph A. Orlicky em 1965,
quando ficou esclarecido que a demanda independente deveria ser tratada
pelo método de ponto de reposicéo estatico (ROP), e a demanda dependente
por planejamento de necessidades de material (MRP). (VIEIRA, 2014, p. 16)

De acordo com Braulio Wilker (2020, p. 24), a gestdo de estoque age sobre
0s processos de suprimentos, por ser mais dificil de controlar os processos de
demanda. Assim, o controle do estoque possui trés (3) objetivos: maximizar o nivel de
servigo, giro dos estoques e eficiéncia operacional, sendo objetivos conflitantes entre
si, de modo que, ao tentar maximizar o desempenho de um deles, os demais ficam

comprometidos. (2020, p. 26).

Figura 14 - Pivds na gestdo de estoques
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De modo geral, as empresas atribuem diferentes pesos a cada um dos
objetivos da gestéo de estoque. Além de sua importancia operacional, ao possibilitar
a execucdo das estratégias da empresa, envolve diversas areas dentro de uma
organizacdo; também possui uma participacdo relevante na competividade das
empresas.

A gestdo de estoqgue em uma hamburgueria artesanal € de suma
importancia e com um inventario bem-feito os objetivos estratégicos que podem ser

alcangados sao confiabilidade, qualidade, custos, flexibilidade e rapidez.
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No entanto, caso néo seja aplicada na organizacdo, consequentemente,
pode causar diversos problemas, como a perda de eficiéncia, desperdicios de
mercadoria e custos que poderiam ser evitados. Em vista disso, foram criados
diferentes métodos que contribuem para a administracdo do estoque, como a Curva
ABC, PEPS e UEPS.

A curva ABC é um método de classificacao de informacdes para separarem
os itens de maior importancia ou impacto que, normalmente, s&o em menor numero.

(Carvalho, 2002, p. 226). Os itens sao classificados como (Carvalho, 2002, p. 227):
Figura 15 - Exemplo de Curva ABC
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Fonte: Sac Logistica

e Classe A: de maior importancia, valor ou quantidade, correspondendo
a 20% do total — podem ser itens do estoque com uma demanda de 65%
num dado periodo;

e Classe B: com importancia, quantidade ou valor intermediario,
correspondendo a 30% do total — podem ser itens do estoque com uma
demanda de 25% num dado periodo;

e Classe C: de menor importancia, valor ou quantidade, correspondendo
a 50% do total — podem ser itens do estoque com uma demanda de 10%

num dado periodo.
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7.3. PRODUCAO

Desde o século XIX, o consumo do hamburguer vem aumentando cada vez
mais e isso se da devido a sua acessibilidade ter se tornado cada vez mais facil e por
ser um alimento pratico de consumir, como ja foi abordado e aprofundado
anteriormente. Todavia, com o tempo, vem crescendo a demanda por alimentos
menos industrializados e, com isso, veio o setor de hamburguer artesanal, feito de
forma manual.

A sua producéo passou por diversas correcdes e cada restaurante possui
suas proéprias receitas, técnicas e truques para transformar o hamburguer em algo
ainda mais especial. Passando por etapas como: Matéria Prima, Moagem, Controle
de Qualidade, Congelamento e Entrega.

‘A primeira etapa é a selegdo das matérias-primas, provenientes de
estabelecimentos devidamente registrados nos oOrgdos fiscalizadores, e de
fornecedores que garantem a qualidade dos ingredientes utilizados” (Alimenta, 2022)

Essa € uma etapa com uma grande responsabilidade, pois € 0 momento
de escolher as melhores carnes para servir aos clientes, tendo um procedimento de
avaliacdo que abrange desde a capacidade de atendimento as especificacbes
técnicas.

O procedimento de moer a carne necessita de uma atencdo maior por
influenciar no sabor da carne, porque, quando a proteina € moida, a parte externa da
peca € levada para o interior. Logo depois, € realizada a mistura dos temperos na
carne e soO entéo o produto segue para o controle de qualidade.

O controle de qualidade tem o intuito de manter a seguranca e a qualidade
do hamburguer, garantindo que esteja de acordo com as normas da Anvisa (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria).

A Anvisa é o0 6rgao que estabelece o0s critérios que determina 0s processos
indispensaveis para que o produto seja manipulado, preparado e armazenado de
forma segura até chegar ao consumidor final, sendo importante seguir os padrées
estabelecidos pela agéncia.

O armazenamento do hamburguer deve ser feito em uma temperatura de -
25 C até a expedicéo.

Com isso, € possivel observar que a produgdo de um hamburguer ndo &
nada simples e possui diversas etapas, uma dependendo da outra para conseguir

chegar até ao consumidor final.
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7.3.1 BPF e POP

Todas as empresas do ramo alimenticio devem assegurar a seguranca e
gualidade dos seus produtos comercializados, principalmente quando se trata de
redes de hamburguerias artesanais por serem lugares que trabalham com alimentos
gue necessitam de um armazenamento correto, com o BPF (Boas Préticas de
Fabricacéo); implantadas nas empresas, elas conseguem garantir qualidade aos seus
consumidores.

Boas praticas de fabricacdo sdo um conjunto de préaticas obrigatorias que
tém como objetivo garantir um padrao de qualidade. De acordo com a ISO 22000, a
BPF tem um papel importante em questdes como higiene do ambiente e dos
colaboradores, assim como a saude e seguranca deles. No geral, esse sistema aplica
procedimentos obrigatérios ao processo de producao, armazenagem, transportes dos
alimentos até a chegada ao cliente final.

Essas praticas trazem a tona diversos aspectos, como treinamento e
higiene dos colaboradores, e equipamentos qualificados para a atividade. Elas
precisam ser documentadas em um Procedimento Operacional Padrédo (POP) para
inserir todas as pessoas envolvidas. Algumas das normas higiénico-sanitarias
possuem vigéncia internacional; entretanto, algumas tém somente vigéncia local
impostas pela ANVISA (Agéncia brasileira de vigilancia sanitaria). Toda e qualquer
empresa do ramo alimenticio deve aplicar esse sistema obrigatoério, independente da
regra, que deve ser fiscalizado pelo 6rgao responsavel local.

A ANVISA, por meio da Resolucédo de Diretoria Colegiada n°275, de 2002,
instituiu a aplicabilidade do regulamento técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) aos estabelecimentos de producdo, industrializacéo,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos e a checklist ou lista de
verificacdo das BPF.

As préticas dessas normas sdo indispensaveis na questéo legislacédo e
normas da ANVISA. Porém, existem beneficios para a organizacdo que implanta
essas praticas. Além de ser a base da base do planejamento de planos APPCC?, a
BPF pode produzir melhorias como:

e Padronizacéo dos processos de fabricacéo;

1 APPCC: O sistema APPCC (Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), visa no
controle perante a seguranga do alimento mediante a analise e controle dos riscos quimicos, biolégicos
e fisicos desde sua producdo até a sua fabricacao, distribuicdo e o seu consumo.
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e Reducédo de desperdicios;

¢ Regulamento da higiene-sanitaria no estabelecimento;

e Seguranca e qualidade dos alimentos;

¢ Relacao de confiabilidade perante os fornecedores e consumidores.
Os POPs (Procedimento Operacionais Padronizados) sdo documentos importantes
gue devem ser escritos de forma clara e com instrucées passo a passo para a
efetuacdo das atividades de operagGes especificas na producdo, armazenamento e
transporte de alimentos. O Manual BPF deve conter os seguintes procedimentos, de
acordo com a RDC (Resolucao da Diretoria Colegiada) 275 da ANVISA:

e Higienizacdo dos ambientes, utensilios e equipamentos;

e Higiene e saude dos colaboradores;

e Manutengdo preventiva dos equipamentos;

e Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Esses processos sdo de suma importancia para as hamburguerias
artesanais para garantir a eficiéncia desse sistema. Importante investir na capacitacéo
dos colaboradores, na constante higienizacdo deles e no ambiente em si.

A eficiéncia dos processos sera sentida tanto interna quanto externamente,
a empresa precisa garantir que seus produtos cheguem devidamente armazenados e
em seguranca ao cliente final. Com isso, € possivel ter uma boa relacdo com o

mercado, clientes e fornecedores.

7.4. CANAIS DE DISTRIBUICAO
Processo de distribuicdo € o nome dado as atividades destinadas a gestao
de mercadoria, desde sua fabricacdo até o cliente final. Todo esse processo requer
um bom planejamento e essas ac¢des envolvem o transporte de mercadorias, vendas
e prestacao de contas. Esses processos garantem também que a mercadoria chegue

ao seu destino correto, com a qualidade e a quantidade que foram prometidas.

O processo de distribuigdo é o fluxo seguido de um produto desde o produto
pronto em estoque até o consumidor, ou seja, empresas responsaveis em
disponibilizar o produto até seu consumidor final (LOUREZAN & SILVA, 2004;
TEIXEIRA et. al, 2004).

Segundo Novaes (2007, p.36), "O fabricante produz o produto e pode
entregar o0 mesmo para o cliente final através do atacadista, distribuidor, varejista e

eventualmente outros intermediarios”. Diante deste conceito, € possivel afirmar que
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0s processos de distribuicdo sdo uma extensdo do processo de venda, por ser a fase
gue a mercadoria chega ao cliente. Muitas vezes a empresa néo exerce esse tipo de
atividade, dependendo de um servico terceirizado.
Segundo Consoli (2005), h& diversos tipos de canais de distribuicdo, no
entanto eles se encaixam em somente trés categorias:
e Canal direto;
e Canal indireto:

e Canal hibrido.

Figura 16 - Canais de Distribui¢éo

DIRETA INDIRETA
Um nivel Dois niveis Trés niveis Quatro niveis
Fabricante ] I Fabricante | [ Fabricante ] I Fabricante ]
I
I Atacadista I [ Atacadista ]
Especialista
I Varejista l I Varejista | | Varejista I
|
[ Consumidor ] l Consumidor l [ Consumidor | l Consumidor I

Fonte: Proflogistica

No canal direto, a responsabilidade de entrega do produto é feita pela
empresa, ndo sendo necessario o uso de intermediarios para a distribuicdo até o
cliente final.

Isso torna a relacdo empresa/cliente mais préxima, 0 que,
consequentemente, possibilita o baixo custo de entrega, pois ndo serdo necessarias
taxas de comissoes.

Um exemplo dessa modalidade é a hamburgueria artesanal Gold Burger,
gue trabalha com o sistema dark kitchen.

Dark kitchen séo restaurantes virtuais que atendem somente por delivery,
ou seja, 0s restaurantes dark kitchen ndo possuem espaco no estabelecimento para
refeicdes no local, somente para 0 seu preparo.

Esse sistema fez com que a hamburgueria focasse na eficiéncia da
distribuicdo de seus produtos, por isso todos 0s seus motoboys séo contratados da

empresa, nenhum sendo terceirizado.
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Ao contrario do canal direto, o indireto depende de um intermediério
responsavel pela distribuicdo do produto até o cliente final.

O intermediario pode ser um atacadista, um representante comercial ou até
mesmo um franqueado. Algumas empresas podem até mesmo utilizar mais de um
intermediario, essa estratégia depende da necessidade da empresa e depende da
localidade do centro de distribuicdo com o consumidor, 0 seu custo-beneficio e a sua
qualidade logistica.

A figura abaixo explica alguns exemplos dos modelos que foram citados,
sendo o0 mais simples o do produtor entregar direto para 0 consumo; o mais complexo
possui varios intermediarios.

O canal hibrido € a juncao dos dois canais anteriores. Nessa modalidade,
ao mesmo tempo que a empresa mantém os intermediarios na distribuicdo de suas

mercadorias, a sua gestdo mantém contato direto com os clientes.

Figura 17 - Canal de Distribuicéo Hibrida

Indastria Indastria

A
: ! |

Distribuidor

(hibrido) -
e Ul es d
geragao da
anc

(vertical)

fungoes fungoes
parciais (A) integrais (8)

v

consumidor l

Fonte: Proflogistica

Um 6timo exemplo desse canal seria uma marca que divulga seus produtos
na TV ou nas redes sociais, porém ndo sao eles que disponibilizam seus produtos,
mas os distribuidores autorizados.

Com isso, podemos concluir-se que ter conhecimento de qual melhor canal
de distribuicdo se adequa a gestdo da empresa é primordial. No caso das
hamburguerias artesanais, ha dois canais que sdo uma Otima opcdo para as
empresas, o hibrido e o direto, pelo fato de se adequarem bem a qualquer sistema

que for implantado pela empresa.
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8. PROCESSOS E ETAPAS DA GOLD BURGER

Como apresentado no capitulo anterior, uma hamburgueria artesanal
possui diversos processos como planejamento, gestdo de estoque, producgéo e
distribuicdo. Tendo em vista esses processos, surgiu a necessidade de vivenciar e
buscar mais informacdes; com isso, foi realizada uma visita técnica na hamburgueria
Gold Burger, localizada no municipio de Praia Grande. No dia 22 de setembro de
2022, um dos socios, Renan Capelleto, explicou como funcionava a empresa e 0s
processos que envolvem diretamente e indiretamente a producéo dos lanches.

A Gold Burger foi inaugurada no dia 4 de abril de 2020 e funciona como
dark kitchen? desde entdo, sem a pretenséo de abrir uma unidade fisica para receber
os consumidores. Logo, os planejamentos sao diferentes de uma hamburgueria que

trabalha recebendo os consumidores em seu estabelecimento.
Figura 18 - Logo da Gold Burger

Fonte: Gold Burger

O planejamento € a primeira etapa a ser realizada. Ao comecar o dia, a
Gold Burger abre o estabelecimento para que os clientes possam comecar a fazer os
pedidos a partir das 11 horas. Os colaboradores chegam as 10 horas para planejar o
gue sera feito, aferir os principais insumos que serdo necessarios para pré-producao,
definir qual area cada colaborador permanecera na producdo, além de realizar a
limpeza. Essas etapas fazem parte do planejamento diario.

Da mesma forma, acontece um planejamento de médio e longo prazo para
gue a empresa esteja em constante desenvolvimento. Sao analisados semanalmente

alguns indicadores, como faturamento, lucro, custo da mercadoria vendida (CMV),

2 Dark kitchen sédo restaurantes virtuais que atendem somente por delivery.
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satisfacdo dos clientes e tempo de entrega. No final més, esses dados se transformam
em resultados e, consequentemente, em planos de melhoria para o0 més seguinte.

O planejamento envolve também a gestao de estoque, tendo em vista que
€ necessario planejar os insumos que necessitam ser adquiridos e a disposicdo deles
no estoque. A gestao do estoque na Gold Burger é realizada da seguinte maneira: o
inventario é feito uma vez na semana, toda segunda-feira, onde sdo mensurados 0s
itens que necessitam ser adquiridos.

Porém, os itens sao divididos em 4 categorias que sao analisadas e
contadas individualmente:

1. Insumos de maior rotatividade: proteinas e hortifruti que sao contabilizados

e solicitados diariamente;

2. Insumos estocaveis: batata frita, anel de cebola e os molhos que séao
contabilizados e solicitados uma vez por semana,;

3. Insumos de uso interno: Oleo, descartaveis e materiais de limpeza que
também sao contabilizados e solicitados uma vez por semana;

4. Embalagens: papel acoplado (embrulha o lanche), embalagem para delivery
e para acompanhamentos, que sao solicitados mensalmente.

E de extrema importancia que a Gold Burger faca o inventario dos itens nos
dias certos e sejam solicitados corretamente para que ndo ocorram contratempos. No
entanto, ha um grande periodo de tempo na contagem dos insumos estocaveis e de
uso interno, o que ocasiona divergéncias no estoque, falta de organizacdo e de
insumos, que resulta em custos extras, tornando-se um contratempo.

A gestdo de estoque envolve também a organizacdo dos insumos no
ambiente. Na Gold Burger o estoque ndo tem uma area separada para armazena-los,
eles ficam dispostos no decorrer do estabelecimento, havendo uma area separada

apenas para 0s insumos que necessitam de refrigeracao.
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Figura 19 - Estoque da Gold Burger

Fonte: Propria

Diante disso, a forma como os produtos sdo armazenados ocasionam
contratempos provenientes das limitacdes do espaco, além de causar um risco a
integridade dos produtos.

A gestdo de estoque esta diretamente ligada a area produtiva, tendo em
vista que, para realizar a producdo dos lanches, acompanhamentos e molhos, é
necessario que o estoque esteja em perfeita harmonia para evitar que o0s
contratempos nao afetem a producao.

A producdo da Gold Burger inicia-se apés ser feita a contagem diaria dos
insumos. Os colaboradores iniciam a pré-producdo, que é a confeccdo de alguns
ingredientes que servem como matéria-prima para a montagem do lanche, como a
modelagem da carne, preparo do frango empanado, confeccdo da maionese, preparo
das hortalicas e o corte do pdo, que sdo essenciais para o funcionamento da

producéo.
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Figura 20 - Pré-producédo da Gold Burger

Fonte: Prépria

Eles séo verificados e preparados na parte da manha, tendo em vista que,
durante o periodo noturno, a demanda aumenta e produzir esses itens essenciais se
torna inviavel.

Figura 21 — Area de Producéo da Gold

Fonte: Propria

No decorrer do expediente a producao dos ingredientes que servem como
matéria-prima é feita por somente um colaborador, de acordo com a necessidade. A
producdo da Gold € uma producdo baseada na demanda, onde os consumidores

fazem os pedidos por meio dos canais de venda da Gold Burger, WhatsApp e Ifood.
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Apés o pedido ser realizado, € computado por meio do sistema ERP VUCA
SOLUTION, e, depois disso, ele € produzido e enviado para a area de expedicao
interna para dar inicio a distribui¢éo.

Figura 22 - Area de Expedic&o Interna da Gold

Fonte: Propria

Apés a area de expedicao interna receber o lanche finalizado, ele é
embalado e fica em uma pista aquecida, enquanto o colaborador separa os molhos
gue acompanham o lanche, como ketchup e mostarda, além de separar também a
bebida. No decorrer desse processo de separacdo e finalizacdo do pedido, um
software faz a roteirizacdo do pedido para que seja entregue com rapidez, tendo em
vista que a qualidade e o sabor do lanche estdo estritamente ligados a temperatura
dele.

Posteriormente ao processo de expedicdo interna, 0 motoboy préprio da
Gold Burger retira o pedido para fazer a entrega que, ao chegar a casa do cliente, é
dada como parcialmente finalizada, pois, logo apds o lanche ser consumido, o cliente
pode responder a pesquisa de satisfacdo acerca da qualidade do produto e também

da entrega. Ai o pedido é finalizado por completo.
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Figura 23 - Bags dos Motoboys da Gold

Fonte: Propria

Diante de todos esses processos apresentados, € possivel enxergar como
maior dificuldade na producdo da Gold Burguer o estoque, que compromete
diretamente todas as outras etapas para uma boa realizacdo do hamburguer. Além de
tudo, pode-se entender sobre como a cadeia produtiva € complexa e se interliga; se

um passo der errado, consequentemente havera problemas em todos 0S processos.
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9. APLICAQAO DE FERRAMENTAS LOGISTICAS
Todos os processos de recebimento, estoque, compras e entregas
dependem totalmente do setor logistico. Diante disso, a aplicacdo de ferramentas
logisticas serve para gerenciar e melhorar os servicos de uma empresa. Além disso,
as ferramentas logisticas podem mostrar um diferencial competitivo dentre as demais
empresas e, consequentemente, agregar valor aos seus produtos e servigos. De
acordo com o administrador Leonardo Oliveira:

O primeiro ponto a ser entendido é que o diferencial ndo estd sé na criacao
de uma grande marca e de um produto de qualidade, e sim, da prestacéo de
servico ser atendida conforme combinada com o consumidor. E nesse
momento que a logistica entra para se tornar um diferencial competitivo.

Com o auxilio das ferramentas logisticas, mais softwares disponiveis e o
avanco da tecnologia, existe uma certa facilidade para otimizar o seu negocio,
tornando-o mais integrado e lucrativo. “E premente a necessidade de as empresas
investirem fortemente em todo o processo logistico, buscando diferenciacdo para

continuarem competindo no mercado”. (Eng. Leonardo Sanches de Carvalho).

9.1. CICLO PDCA (PLAN, DO, CHECK, ACT)

A empresa Gold Burger, que servira como base para as pesquisas
realizadas durante o projeto, fica localizada na cidade de Praia Grande e é
especializada na producao e comercializacdo de hamburgueres artesanais. Durante
o desenvolvimento do trabalho, a empresa deu livre acesso para que fossem
observados seus processos internos e etapas de producéo, permitindo analisar de
perto todos os procedimentos que envolvem a preparacao dos pedidos.

O projeto visa aplicar algumas ferramentas logisticas na Gold Burger com
a intencdo de melhorar e otimizar os processos da empresa. Um deles € o Ciclo

PDCA, que € um método de gestédo para melhoria continua de processos.



60

Figura 24 - Ciclo PDCA

AGIR | PLANEJAR
Implementar | Melhorias

CHECAR
Resultados

Fonte: Dox Plan

Para colocar o ciclo em prética, € preciso seguir quatro passos: Plan, Do,
Check e Act, que vao ajudar a solucionar problemas que ndo sao percebidos
facilmente.

Figura 25 - Aplicacéo do Ciclo PDCA

Redefinir a rotina do
recebimento
Reorganizar o layout da
cozinha
A o naG o de
contagens dos insumos no
estoque

Aumentou as entregas Padronizacéo para
e diminuiu o estoque futuros problemas de
Facilidade na entrada reaparecer
e saida de insumo Feedback dos
Evitou desperdicos colaboradores

Fonte: Autoria Propria
Planejar (Plan)

O primeiro passo do ciclo consiste na identificacdo do problema e analise

das causas dos problemas. Alguns contratempos encontrados na Gold Burger foram:

e Planejamento do Recebimento dos Insumos: a falta de um planejamento
adequado para o recebimento de insumos pode vir a causar contratempos,
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como a ma administracdo do estoque, e erros durante o processo de
compra de novos produtos, podendo atrasar a preparacao dos pedidos;

e Layout do Estoque: a forma com que 0s insumos sdo armazenados no
estabelecimento podem prejudicar o espaco disponivel, devido ao fato de
gue o local ndo conta com um estoque adequado para a preservagao das
matérias-primas recebidas. Esse fato pode vir a ocasionar contratempos
provenientes das limitacbes do espaco, além de ser um risco para a
integridade dos produtos;

e Organizacao e contagem dos insumos: existe um grande periodo de tempo
entre as contagens dos insumos, que sao feitas apenas uma vez na
semana, 0 que pode ocasionar divergéncias no estoque, falta de

organizacgao e custos extras.

Realizar (Do)
Nessa fase é colocado em pratica tudo o que foi planejado. Essa etapa €
de suma importancia e deve ser observada de perto para que tudo saia de acordo

com o planejamento.

e Redefinir, juntamente com os fornecedores, a rotina do recebimento: no
replanejamento das entregas dos insumos deverda ser analisada a
possibilidade de aumentar a quantidade de entregas por semana,
diminuindo a quantidade de produtos no estoque, de forma que néo afete
a produtividade, nem o financeiro da empresa,

e Utilizar o 5S para reorganizar o layout do estoque e
cozinha: aplicar o inventario rotativo para reverter a situacdo atual da
escassez de espaco e para garantir uma situacdo melhor durante a
armazenagem dos insumos disponiveis, com a ajuda da metodologia do
5s, que visa implantar a qualidade total do ambiente de trabalho;

e Aumentar o numero de contagens semanais a quantidade de insumos
disponiveis no estoque: para reduzir os gargalos provenientes da falta de
checagens regulares ao estoque, deve-se analisar a possibilidade de
aumentar o numero de visitas que ocorrem semanalmente ao mesmo,

visando ter um melhor controle da quantidade de insumos disponiveis.
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Verificar (Check)

Apo6s colocar em pratica o que foi planejado, devem-se verificar os
resultados obtidos. Isso pode ser feito logo depois do Plano de A¢édo ou até mesmo
no término do Ciclo. Observar se o que foi planejado esta implantado de forma correta
€ a melhor maneira de conseguir resultados satisfatérios. Caso os resultados nao
saiam como esperado, é recomendado que volte para a fase de planejar.

e Ao redefinir a rotina de recebimento, a empresa Golden Burger aumentou
a quantidade de entregas por semana e, consequentemente, diminuiu a
guantidade de insumos no estoque. Além de poupar espaco, essa mudanca
facilita na administracao dos insumos adquiridos e garante menos erros no
processo de compra.

e ApOs reorganizar o ambiente de trabalho com a ajuda do 5s e a aplicacao
do inventario rotativo, é notavel a facilidade de entradas e saidas de
insumos, melhor desempenho na cozinha e facil deslocamento entre o
ambiente. Com o layout, a supervisdo da cozinha se torna menos
complicada e administrar visualmente o local se torna mais facil.

e E notavel a importancia do controle dos insumos, ja que ele melhora o
desempenho operacional. Com o aumento das contagens dos insumos, é
possivel ver a otimizacdo dos mesmos, evitando desperdicio. Existe uma
maior precisdo de estoque ao aumentar as checagens e a capacidade de

producéo é otimizada.

Acao (Act)

O ultimo passo do ciclo é dividido em duas partes: padronizacdo e
conclusao. Os resultados positivos no Plano de A¢do deverao ser padronizados, a fim
de evitar que futuros problemas reaparecam. Sao criados ou revisados documentos
gue relatam os processos padrées. Na conclusao, é necessaria uma reuniao com toda
a equipe para refletirem sobre os resultados. E interessante apresentar gréaficos e
fotos, dentre outros documentos que mostrem os resultados obtidos. Deve-se
observar o que ainda pode ser melhorado e documentar todos os erros e acertos

durante o ciclo.
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9.2. 5S (SEITON, SEISOU, SEIKETSU, SHITSUKE, SEIRI)

Como citado anteriormente, o 5s é uma metodologia japonesa que visa
implantar a qualidade total da gestdo empresarial. O 5s proporciona a otimizacéo de
atividades, diminui o desperdicio e ajuda na organizacdo de tarefas, contribuindo
também para o campo pessoal de cada colaborador.

Figura 26 - 5S (Seiton, Seisou, Seiketsu, Shitsuke, Seiri)
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Fonte: ISOTEC
Por esse motivo o 5s foi utilizado e aplicado na empresa Gold Burger com

a intencéo de melhorar o processo produtivo.

Figura 27 — Aplicacdo do 5s
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Fonte: Autoria Propria

Seiri, senso de utilizacdo - Por se tratar de uma empresa do ramo
alimenticio, o senso de utilizagcdo ja é utilizado regularmente na hamburgueria, por
meio do descarte de insumos gue ja ultrapassaram a data de validade. O Seiri poderia
ser utilizado também para que houvesse um melhor aproveitamento do espaco pela
selecdo de itens necessarios e ndo necessarios.

Seiton, senso de organizacdo - Organizar 0s equipamentos e utensilios de

cozinha para que o espaco de trabalho e de montagem né&o figuem ocupados.
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Seisou, senso de limpeza — Como sugestéo de limpeza, é aconselhado que
haja uma higienizacdo profunda nas maquinas e equipamentos pelo menos uma vez
na semana, assim como no chdo, ja que podem existir resquicios de 6leo e produtos
gue podem acumular ao longo da semana e, consequentemente, ocasionar acidentes
no ambiente de trabalho.

Seiketsu, senso de padronizacdo — A Gold Burger jA possui processos
padronizados e utiliza grandes empresas como o MC’Donalds de inspiragdo. O
processo de padronizagdo acontece desde o atendimento, montagem do pedido e a
entrega dos lanches, e todos passam pelo mesmo procedimento. Todos os dias,
depois do expediente, é realizada uma limpeza na cozinha e tudo fica organizado para
gue no proximo dia esteja tudo em ordem para comecgarem 0S Servigos.

Uma sugestéo € que todos os funcionarios utilizem roupas e sapatos que
condigam com o local, dando também mais credibilidade a empresa

Shitsuke, senso de autodisciplina— A autodisciplina depende totalmente da
boa comunicacdo e relacéo entre os funcionarios da empresa. E preciso ter ética e
comprometimento dentre as praticas desempenhada por cada colaborador. A
sugestdo € que exista uma maior frequéncia de limpeza e que sempre que algo for
sujo deva ocorrer uma limpeza imediata para que, no final do expediente, haja menos
servico na parte da limpeza do local. Esse senso beneficia principalmente o trabalho

em equipe e a qualidade de vida de todos os envolvidos com a empresa.

9.3. ANALISE SWOT (STRENGTHS, WEAKNESSES, OPORTUNITIES,
THREATS)
A analise SWOT (ou andlise FOFA, como é conhecida no Brasil) € uma
ferramenta que analisa os planejamentos estratégicos por meio de informacdes sobre
as forcas, oportunidades, fraquezas e ameacas de uma empresa com 0 objetivo de

auxiliar no processo de tomada de decisoées.
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Figura 28 - Matriz SWOT

Fatores positivos

Fatores
internos

Fonte: Rockcontent

Apesar de ser uma ferramenta simples e de facil execucdo, é
extremamente eficiente para se analisarem oportunidades e para se estar a frente da
concorréncia, devido ao alto grau de detalhamento que essa analise pode fornecer
sobre possiveis cenarios.

Na construcdo da matriz SWOT, Conforme Oliveira (2007, p. 331) estes
principios sdo quatro: O principio da contribuicdo aos objetivos da empresa, sendo
gue o planejamento deve sempre buscar alcancar os objetivos principais da empresa.
Na sua elaboracdo se deve hierarquizar estes objetivos e buscar alcanca-los. (apud

Arthur oliveira,2017?)
Figura 29 — Aplicagdo da andlise SWOT

Fatores positivos  Fatores negativos.

"] g Atendimento individualizado e

2 £ humanizado Sem estoque adequado
s Processos padronizados e Espago limitado

Pl E répidos Sem espago fisico

Dark Kicthen

Fonte: Modificado de Rockcontent
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Strengths (Forcas)

e A Gold Burger por se tratar de uma empresa hamburguer artesanal e ndo
uma grande rede de fast-food, possui um atendimento mais individualizado
e humanizado.

e Com os tempos modernos vem a necessidade por comidas rapidas e,
devido ao layout da cozinha e seus processos padronizados, a Gold
consegue atender os consumidores com rapidez e sem perder a qualidade
de seus produtos.

e O modelo “Dark Kitchen”, que é adotado pela Gold Burger, permite a
empresa reduzir gastos com despesas relacionadas ao atendimento ao
cliente, dando um enfoque maior no servico de delivery e na preparagcao
dos pedidos.

Weaknesses (Fraquezas)

e Atualmente, a estrutura da empresa ndo conta com um estoque adequado
para o armazenamento dos insumos, reduzindo assim o espaco disponivel;

e Devido ao espaco limitado, a empresa conta com um numero reduzido de
insumos utilizados para a producao dos lanches, diminuindo o nimero de
opc¢des no cardapio;

e A falta de um espaco fisico para atender os clientes torna mais dificil a
aproximacdo com os consumidores, facilitando a escolha do cliente por

empresas concorrentes.

Oportunities (Oportunidade)

e Os hamburgueres artesanais produzidos e comercializados pela Gold
Burger sdo produtos que fazem parte de um mercado que teve grande
crescimento nos ultimos anos e que cresce cada vez mais no municipio de
Praia Grande;

e O aumento na procura do publico por opcdes de lanches mais saudaveis
propicia um crescimento na busca dos clientes por empresas como a Gold
Burger, que trabalham com a venda de pratos com ingredientes mais

naturais e menos industrializados;
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Threats (Ameacas)

e Devido a crises econbmicas no pais, houve um aumento no preco dos
insumos, o que fez com que o preco final do produto aumentasse e,
consequentemente, o consumo diminuisse.

e Por se tratar de uma empresa que atende unicamente em delivery, as
intempéries climaticas (vento forte, chuva torrencial, tempestade, furacao,
seca, vendaval) afetam a qualidade do produto, devido a demora da
entrega, que muda a temperatura do pedido e influencia diretamente na
gualidade do lanche.

e A crescente alta no preco da gasolina influencia diretamente no preco do
frete, tendo em vista que a Unica forma de entrega € o delivery. O frete afeta
o preco final, o que desestimula a compra do produto.

Com base na analise SWOT, é necessario fazer um planejamento em que
as forcas sejam potencializadas, as fraquezas diminuidas, as oportunidades
aproveitadas e as ameacas monitoradas. No caso da Gold Burger, as forcas estédo
relacionadas ao atendimento e a qualidade, que devem ser potencializadas cada vez
mais por meio de andlise de informacdes e feedbacks e também maior divulgacéo
para explanar a qualidade dos hamburgueres aos consumidores.

As fraquezas que giram em torno da gestdo de estoque e organizacao
devem ser minimizadas por meio da aplicacdo de ferramentas que auxiliem na
organizacao, como o sugerido anteriormente 5s. O cenario de oportunidades para a
Gold Burger encontra-se favoravel, tendo em vista que o mercado de hamburguer
artesanal estd em constante desenvolvimento e a que procura por pratos com
ingredientes mais naturais e menos industrializados aumentou muito nos ultimos anos,
0 que torna o tempo perfeito para a fidelizacdo de novos consumidores.

Em relacdo as ameacas, elas ndo se encontram no controle da empresa
para serem controladas ao maximo, porém a Gold pode colocar em pratica meios de
minimiza-las. No caso de o preco final do produto ser inflacionado devido ao aumento
dos insumos e do combustivel, podem ser feitas promocdes que sejam viaveis para a
Gold economicamente e que atraia 0s consumidores.

Dessa maneira, apos realizado o planejamento de metas e solu¢des, para
melhorar e controlar os pontos explicitados a partir da analise SWOT, é de extrema

importancia programar a aplicacdo dessas metas e solu¢ées, observando o que pode
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ser benéfico para a empresa e que também pode se tornar um diferencial competitivo,

ocorrendo um aumento dos lucros e minimizagao dos contratempos.

9.4. INVENTARIO ROTATIVO

Conforme Fabio Morais, Gerente Industrial (2021) “...] um bom
planejamento de nossos estoques e armazéns € fundamental para a qualidade
percebida em nossos produtos [...]”. Diante disso, € notavel a importancia dos
estoques e armazéns para uma empresa. Para conseguir administrar os produtos
presentes no estoque, é necessario que haja um inventario e um dos mais eficientes
€ o inventério rotativo.

O inventario rotativo consiste no processo de verificacdo peridédica do
estoque, sendo assim, deve haver uma frequéncia para efetuar o inventario, que pode
acontecer diariamente, semanalmente ou mensalidade. A frequéncia da qual se deve
realizar o inventario depende totalmente do fluxo no setor e com a demanda da
empresa.

Esse tipo de inventario € ideal para quem procura saber com exatidao a
guantidade de produtos que estdo armazenado na empresa, de forma detalhada.
Existe uma maior precisdo do estoque com esse processo de verificacao, ja que &
possivel observar a rotatividade de todos os produtos presentes no estoque, sendo
possivel especificar a quantidade de cada um deles.

Algumas outras vantagens é a identificacdo de falhas no estoque, pois se
existe uma avaliacdo periddica € mais facil encontrar erros e falhas, sendo possivel
corrigi-las. Geralmente os prazos de validade costumam ser um problema para muitas
empresas, mas com o inventario rotativo é possivel controlar melhor os prazos e
reduzir perdas.

Apesar de ser muito eficiente, o inventario rotativo necessita de
planejamento, ou seja, 0s responsaveis por executar os procedimentos do inventario
devem ser muito bem treinados para que ndo ocorra falhas. Também é interessante
utilizar tecnologias para auxiliar no processo, que otimiza o tempo e ajuda com mais
precisao na coleta de informacdes.

Uma boa gestao de estoque pode impactar diretamente nas financas da
empresa, garantir que haja um bom planejamento e controle do armazenamento

assegura um diferencial competitivo e gera satisfacdo com os consumidores.
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Aplicacdo do inventario rotativo na Gold Burger

Apo6s uma analise feita na hamburgueria artesanal Gold Burger, nota-se
uma necessidade de aplicar um inventario rotativo. Sendo assim, o primeiro passo é
decidir a periodicidade das contagens, que varia de acordo com cada item. Foi
aconselhado ao dono da Gold Burger que a contagem de alimentos pereciveis
aconteca todos os dias da semana, ja que produtos pereciveis podem acabar sendo
desperdicados. Bebidas devem ter a contagem por pelo menos duas vezes na

semana e produtos de limpeza apenas uma.

Tabela 1 — Tabela demonstrativa com outros produtos

PRODUTOS

CONTAGEM POR SEMANA

Produtos pereciveis

Todos os dias

Produtos néo pereciveis Duas vezes
Bebidas Duas vezes
Doces Todos os dias

Produtos de limpeza

Uma vez na semana

Fonte: Autoria Prépria

A Gold Burger apesar de ser especializada em hambuargueres artesanais,
também vendem brownie caseiro, por se tratar de um doce que deve ser consumido
rapidamente € aconselhavel a contagem todos os dias da semana. Alimentos nao
pereciveis como o 0leo, sal e milho podem ser contados de uma a duas vezes na
semana, ja que podem ser armazenados por longos periodos.

O segundo passo da aplicacdo do inventario rotativo € escolher o
responsavel pela gestdo do estoque, é recomendado que exista um funcionario para
executar somente essa funcéo, para nao atra o funcionamento da empresa.

Para finalizar, deve-se analisar os numeros registrados, como a entrada,
saida e reposicao de produtos. Com essa analise é possivel observar se o estoque
necessita de ajustes, se sera necessario um ajuste ou reajuste nos pedidos de
compras e evitar as possiveis faltas no estoque.

Uma boa administracdo mostra resultados mais precisos sobre tudo o que
entra e sai no estoque. A contagem constante permite que tudo seja registrado e
gualquer imprevisto é resolvido rapidamente. Ter total dominio sob os produtos se
torna um diferencial e ainda ajuda nas decisdes estratégicas da empresa. Com isso,
a empresa Gold Burger tera maior confiabilidade no inventario, reduzir seus custos e

maior satisfacdo entre seus clientes.
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10.PESQUISA DE CAMPO
Foi realizada uma pesquisa de campo em que foi efetuado um questionario
com nove perguntas a fim de obter as seguintes respostas relativas ao consumo,
opinides referentes a satisfagdo do atendimento, estrutura do ambiente, e satisfacao

com o produto das hamburguerias artesanais.

Gréafico 2 — Qual é a sua faixa etaria?
3,00%

1,50% |1,90%

B Menos de 18
18a 24

m25a 30

m31a35

21,10% m36a 40

H Acima de 40

1,50%

203 respostas
Fonte: Autoria Prépria

No primeiro grafico foi perceptivo que a grande massa do publico que foi
entrevistada possui menos de dezoito anos, 0 que representa 59,1%, 118 pessoas no
total. O segundo maior publico esta na faixa entre dezoito e vinte quatro anos, que
representa 27,1%, 54 pessoas no total. Em seguida, o publico acima de quarenta anos
gue contabiliza 7,9%, 15 pessoas no total. Em menores porcentagens estdo as faixas
etarias vinte cinco a trinta anos, trinta e um a trinta e cinco anos e trinta e seis a
guarenta anos, que representam 5,9%, 13 pessoas. Diante dos resultados da
pesquisa, conclui-se que os adolescentes menores de dezoito anos sao o publico que
mais consome hamburguer artesanal e isso € devido ao fato de ser uma refeicdo mais

préatica e rapida.
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Gréfico 3 — Com qual género vocé se identifica?
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Fonte: Autoria Prépria

Segundo os dados do gréafico, o maior percentual do publico é feminino,
gue contabiliza 59,6%, 119 mulheres. O publico masculino apontou 36,9%, 73

homens. Ja as pessoas que preferiram ndo se identificarem foram 3,5%, 7 pessoas.

Graéfico 4 — Vocé mora em qual Zona da cidade de Praia Grande?

WZonal
Zona 2
W Zona 3
M Zona 4
B Cidades Vizinhas

1,0%
5,4%

203 respostas
Fonte: Autoria Propria

A grande maioria dos entrevistados reside na zona dois (Tude Bastos, Sitio
do Campo, Jardim Gléria, Vila Sénia), municipio de Praia Grande, sendo 36%, 72
pessoas. Ja a outra grande massa,33%, 66 pessoas, localiza-se nas cidades vizinhas
(Séo Vicente, Santos, Cubatdo). As pessoas que se encontram na zona um (Forte,
Boqueirdo, Aviacdo) estima-se que sejam 24,6%, 49 pessoas. Os outros 6,4%
residem nas zonas trés (Cidade da crianc¢a, Jardim Princesa, Jardim Melvi) e quatro
(Andaragud, Jardim Esmeralda), e contam com somente 12 pessoas.
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Gréfico 5 — Vocé ja consumiu hamburguer artesanal?
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Fonte: Autoria Prdpria

Nesse grafico, mais de metade do publico afirma ter consumido
hamburguer artesanal, sendo 89,2%, 178 pessoas, e cerca de 10,8%, 22 pessoas
nunca consumiram nenhum tipo de hamburguer artesanal.

Gréfico 6 — Com que frequéncia vocé costuma comer hamburguer artesanal
1,0%

B Mais de 6 vezes no més

24,6% R
W 3 vezes no mes

B ]l vez ho més

203 respostas

Fonte: Autoria Propria

Foi notado que a frequéncia do publico que raramente consome
hambuarguer artesanal € bem alta, 74,4%, 148 pessoas no total. Enquanto a
porcentagem do publico que consome as vezes € de 24,6%, 49 pessoas. Aponta-se
gue 1% dos entrevistados, somente 3 deles, consomem hamburguer artesanal com
uma grande frequéncia.

Um dos motivos pelo qual a porcentagem de pessoas que raramente
consomem no decorrer do més e dos 10% dos entrevistados que aponta no grafico

anterior nunca terem consumido hamburguer artesanal, € amplamente devido ao seu
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preco ser superior ao do hamburguer convencional ou até mesmo de um hamburguer

de uma rede de fast-food.

Gréfico 7 — Qual seu nivel de satisfagdo com a qualidade do lanche?
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203 respostas
Fonte: Autoria Prépria
Segundo as informacdes coletadas durante o ultimo levantamento de
dados realizado pela equipe, cerca de 52,2% dos clientes qualificam o nivel de
satisfacdo com a qualidade dos lanches como “muito boa”, 38,4% classificam como

‘boa" e apenas 9,4% como “regular’.

Gréfico 8 — Qual seu nivel de satisfacdo com o espaco/layout do estabelecimento?
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203 respostas
Fonte: Autoria Propria

A pesquisa também apontou que 50% dos consumidores veem o espago /
layout do estabelecimento somente como “bom”, enquanto apenas 33% avaliam como
"muito bom" e 16,3% avaliam como “regular”. Isso pode estar atrelado ao fato de que
atualmente muitas empresas possuem problemas com a armazenamento dos
insumos utilizados para a preparacdo dos pedidos, limitando o espago disponivel e

poluindo visualmente o ambiente.
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Gréfico 9 — Qual seu nivel de satisfagdo com o servigo prestado? (Atendimento, delivery etc.)
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Fonte: Autoria Propria

Em relacdo a satisfacdo com o servico prestado (atendimento, delivery
etc.), podemos avaliar, com base nos dados disponiveis, que mais da metade dos
clientes consideram a qualidade destes servigos apenas como “boa”, enquanto 34%
avaliam como “muito boa", 16,3% como “regulares” e somente 0,5% dos
consumidores qualificaram como “ruim".

Esses numeros podem ter origem nos diversos contratempos que podem
surgir enquanto os servicos sao prestados. Como exemplo disso, temos atrasos
durante os processos de entrega dos lanches e erros enquanto os pedidos séo
registrados. Contratempos como esse podem contribuir amplamente para que haja
feedbacks negativos por parte dos clientes; sendo assim, € importante que haja um

planejamento adequado de todas as etapas que envolvem o servigo ao cliente.

Gréfico 10 — O que faria vocé comprar um hamburguer artesanal?
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Fonte: Autoria Propria

A pesquisa feita pela equipe também reuniu informacdes sobre o que
levaria os clientes a consumirem o0s hamburgueres artesanais. As respostas
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apontaram que 48,3% dos clientes comprariam incentivados pela qualidade do
produto, 16,7% comprariam devido ao diferencial dos hamburgueres, 14,3%
apontaram a curiosidade como principalmente motivacéo, dentre outras respostas.

Para empresas como a Gold Burger, por exemplo, estar por dentro destes
dados seria uma forte oportunidade para que houvesse um maior entendimento do
que esta por tras da necessidade de cada cliente, facilitando a aproximagédo e
fidelizagdo do publico.

ApoOs analisar esses dados, podemos concluir que atualmente existe uma
grande aprovacgao por parte do publico para com as hamburguerias artesanais. No
entanto, definir meios de manter a aprovacdo do publico sempre em alta é
indispensavel para as empresas desse segmento. Tendo isso em vista, buscar meios
de solucionar possiveis gargalos e improdutividades na empresa é fundamental para

alcancar esse objetivo.
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11.ANALISE DOS RESULTADOS

A fim de analisar os resultados provenientes do desenvolvimento do
projeto, a andlise de resultados sera utilizada com proposito de responder as
perguntas propostas na problematizacao.

Diante disso, com o propdésito de estudar e conhecer sobre os hamburguers
artesanais foi realizado Pesquisa de Campo e Visita Técnicas em restaurantes na
cidade de Praia Grande, na Baixada Santista.

A primeira pergunta realizada foi: “Como o conhecimento técnico sobre
logistica pode influenciar de forma positiva no desempenho interno da
hamburgueria?”.

Foi concluido de que possuir um conhecimento técnico logistico influéncia
em todos os setores da hamburgueria, contribuindo positivamente desde a compra
dos insumos até nas entregas dos lanches. Entretanto, foi observado que
hamburguerias que ndo possuem esse conhecimento técnico acabam por estudar e
conhecer pela internet algumas estratégias logisticas e aplicam nos seus negaocios,
obtendo também resultados positivos.

Ao analisar a hamburgueria Gold Burger, € notavel a presenca do
conhecimento técnico logistico. O dono da empresa foi questionado sobre sua
compreensao no assunto e ele constatou que o seu conhecimento é derivado de suas
préprias pesquisas para conseguir gerir a empresa, disse também que a experiéncia
contribuiu no entendimento e aprendizado.

Diante disso, € observado que mesmo sem um prévio curso técnico ou
auxiliar de logistica é possivel planejar, executar e controlar os setores de uma
empresa, mesmo com um conhecimento basico das principais ferramentas logisticas.

A segunda pergunta feita foi: “Como a aplicacao de ferramentas logisticas
pode servir de diferencial competitivo?”

Ao aplicar ferramentas logisticas no seu negécio sao aperfeicoados e
otimizados diversos processos da empresa. Cada uma das ferramentas contribuindo
de formas variaveis e também aumenta o potencial competitivo.

Houve uma pesquisa a fim de examinar 0s principais pontos a serem
melhorados na empresa Gold Burger e conforme a andlise foi averiguado quais seriam

as ferramentas ideais de acordo as necessidades da empresa.



77

As ferramentas logisticas escolhidas foram o PDCA, 5S, analise SWOT e
o0 inventario rotativo no estoque, essas sdo metodologias e técnicas que contribuem
na melhoria da gestao, qualidade total e no planejamento estratégico.

Oferecer tributos que contém qualidade tanto no produto quanto no
atendimento diferenciado ajuda no diferencial competitivo. A aplicacao de ferramentas
logisticas ndo s6 ajuda na otimizacao da gestdo, mas também auxilia na relacao entre
os consumidores, colaboradores da empresa e na produtividade. Com isso, 0 intuito
das ferramentas possui diversas finalidades que aperfeicoam o progresso do
estabelecimento.

Com a aplicacédo correta das ferramentas, ha possibilidade de alcancar uma
maior eficiéncia nos processos. Além disso, ocorre a simplificacdo dos procedimentos
internos que consequentemente ajuda no controle da gestdo, diminui gastos e
aumenta a produtividade da empresa.

Dessa forma, foi possivel concluir que a logistica e suas ferramentas
agregam de maneiras positivas dentro das hamburguerias artesanais, e sem sua
aplicacdo criam-se gargalos em todas as areas importantes de uma empresa e
insatisfacdo tanto do cliente como do colaborador, afetando setores como o da

producéo, distribuicdo, contabilidade e entre outros.
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12.CONSIDERACOES FINAIS

A ma gestdo da logistica, muito provavelmente trara problemas ao
funcionamento das hamburguerias artesanais. Porém, por conta do modo de
producéo, que exige agilidade, os processos devem correr de forma uniforme, com o
minimo de embaragos possiveis.

Através do estudo de caso na hamburgueria Gold Burguer em Praia
Grande, o projeto pdde concluir seus objetivos de estudar, examinar e avaliar os
processos logisticos do estabelecimento, bem como as dificuldades no seu decorrer.
Também foi possivel verificar e confirmar em partes a hipétese levantada pelo projeto
inicialmente: as hamburguerias carecem de uma gestao mais otimizada, mas nao é
certo dizer que haja falta de conhecimento sobre logistica.

O colaborador responsavel adquiriu conhecimento sobre logistica durante
a atividade do seu cargo. Ao analisar esse caso € um outro, este sendo de um
funcionario do Burger King, surge um novo ponto: o conhecimento técnico nao é
suficiente se ndo houver a analise e o controle das etapas logisticas. Entédo, o projeto
também propde ferramentas que auxiliem os gestores nesse ponto.

A partir da aplicacéo de ferramentas para otimizar a gestao da logistica nos
estabelecimentos do ramo alimenticio, o resultado € uma melhor utilizacdo dos
espacos da hamburgueria, o que leva a melhoria na continuidade dos processos e na
movimentacdo dos colaboradores, dando mais desenvoltura as etapas esses
processos.

As ferramentas sugeridas (Ciclo PDCA, 5S e Analise SWOT) podem ser
utilizadas em diversas empresas de diversos setores; entdo, mesmo sendo aplicadas
em uma hamburgueria artesanal especifica, podem ser aproveitadas em outros
projetos.

A proposta do projeto agrega os estudos sobre a relevancia da logistica em
uma empresa, auxilia empreendedores que queiram investir nesse modelo de
hamburgueria em crescimento e demonstra os contratempos decorrente da gestédo

ineficiente da logistica.
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ANEXO
ANEXO A - TERMO DE AUTORIZACAO DE USO GERAL DE IMAGEM E NOME

i Centro

.+ Paula Souza LOG S

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM, VOZ E RESPECTIVA CESSAO DE
DIREITOS (LEI N. 9.610/98)

m -
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forma gratuita e sem qualquer d6nus, ao grupo de Aline Fernanda, Gustavo Felix, Guilherme

Sousa, Mariana Luize, Sarah Pereira e Williany Oliveira a utilizagdo da imagem(ns) e/ou voz
e/ou de informacdes da organizagdo no Trabalho de Conclusao de Curso e em sua
divulgacéo, se houver, em todos os meios de divulgagdo possiveis, quer sejam na midia
impressa (livros, catalogos, revistas, jornais, entre outros), televisiva (propagandas para
televisdo aberta e/ou fechada, videos, filmes, entre outros), radiofénica (programas de
radio/podcasts), internet, banco de dados informatizados, multimidia, entre outros, € nos
meios de comunicacdo interna, como jornais e periédicos em geral, na forma de impresso,
voz e imagem.

A presente autorizacdo e cessdo sdo outorgadas livie e espontaneamente, em carater
gratuito, ndo incorrendo a autorizada qualiquer custo ou énus, seja a que titulo for, sendo
que estas s&o firmadas em carater irrevogavel, irretratavel, e por prazo indeterminado,

obrigando, inclusive, eventuais herdeiros e sucessores outorgantes.
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ANEXO B - VIDEO PITCH

https://youtu.be/0O3-EDP9ShXM
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