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CAPITULO 1: DIAGNOSTICO EMPRESARIAL

1 IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social: Sirlei Winck Pizzaria

Nome Fantasia: Art Pizza

Inscricdo no CNPJ: 28.640.154/0001-67

Ramo de Atividade Principal: Fornecimento de alimentos preparados
preponderantemente para consumo domiciliar - CNAE 5620104

Ramo (s) de Atividade(s) Secundario(s): 5611201 - Restaurante e similares

Data da fundacgéao: 14/9/2017

Empresario/Soécios: N/A

Qual a forma de organizacgao societaria da entidade?

() Microempreendedor Individual - MEI

(X) Empresario Individual

() Empresa Individual de Responsabilidade Limitada — EIRELI
() Sociedade Limitada

() Sociedade Anbnima

() Cooperativa

() Outras

Qual o regime tributario adotado pela entidade?

(X) Simples Nacional
() Lucro Real

() Lucro Presumido
() Lucro Arbitrado

() Outras




1.1 Introducéo

Fundada em 14/09/2017 pelos proprietarios Amauri da Cruz e Sirlei Winck, a
pizzaria Art Pizza foi criada com o intuito de oferecer aos moradores de Entre Rios
(Colbnia Vitoria, Coldnia Jorddozinho, Colénia Samambaia, Colénia Cachoeira e
Colbnia Socorro) uma pizzaria delivery na regido. A ideia surge no momento em que
um dos proprietarios fica fora do mercado de trabalho, em razao de problemas de
saude tendo que se afastar de sua profissao.

As atividades da empresa estdo voltadas a disponibilizar uma opcéo de
comida rapida e pratica, prestando servico com alta qualidade e bom preco,
buscando o sustento de sua familia e realizando o sonho de empreender.

N&o houve realizagéo de pesquisa de mercado. A iniciativa veio para atender
uma necessidade dos clientes com menor poder aquisitivo, unindo o preco acessivel
a uma opcao delivery de pizza que até entdo ndo havia na regido. A experiéncia do
gestor no ramo como pizzaiolo na cidade de Curitiba, bem como sua popularidade e
circulo de amigos em Entre Rios, fizeram com que logo adquirisse uma O6tima
clientela.

A Figura 1 demostra a fachada da pizzaria, localizada na rua Rio de Janeiro

namero 625, Colbnia Vitoria, Entre Rios, distrito de Guarapuava-PR.

Figura 1 - Vista externa da pizzaria Art Pizza

Fonte: Académicos (2019)



Referente a parte interna da empresa, a Figura 2 demonstra a sala de
recep¢ao onde atua o setor comercial.

Figura 2 - Vista interna da pizzaria Art Pizza
L

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 3 ilustra o setor de producdo onde sdo montadas e assadas as

pizzas.

Figura 3 - Vista interna da pizzaria Art Pizza

Fonte: Académicos (2019).

Segundo as imagens acima, observa-se que a empresa estudada se classifica
em dois departamentos (comercial e produtivo), sendo eles diferenciados por suas

respectivas atividades.



2 AREA FUNCIONAL DE MARKETING

Independente do tamanho da organizacdo, o marketing € essencial para a
empresa, pois mais do que qualquer outra funcdo nos negécios, o marketing tem
como objetivo atrair novos clientes e manter os atuais propriciando-lhes satisfagéo.

Kotler e Armstrong (2007 p. 5) evidenciam que:

o marketing € um processo administrativo e social pelo qual individuos e
organizac6es obtém o que necessitam e desejam por meio da criacdo e troca
de valor com os outros. Em um contexto mais especifico dos negocios, 0
marketing envolve construir relacionamentos lucrativos e de valor com o0s
clientes. Marketing € o processo pelo qual as empresas criam valor para os

clientes e construem fortes relacionamentos com eles para capturar seu valor
em troca.

Para Las Casas (2004, p.15) “marketing é a area do conhecimento que
engloba todas as atividades concorrentes as relacdes de troca, orientadas para a
satisfacdo dos desejos e necessidades dos consumidores, visando alcancar os
objetivos da empresa e considerando 0 meio ambiente de atuacdo e o impacto que
essas relacdes causam no bem-estar da sociedade”.

Precisa-se entender as necessidades e os desejos dos clientes e 0 mercado
no qual atuam, pois os clientes formam expectativas em relacdo ao valor e a
satisfacdo que varias ofertas proporcionam, e a partir disso fazem suas escolhas de
acordo com suas expectativas.

De acordo com Kotler e Armstrong (2007, p. 5) “os clientes satisfeitos
compram novamente e contam aos outros suas boas experiéncias. Os clientes
insatisfeitos muitas vezes mudam para a concorréncia e depreciam o produto aos
outros”.

Diante disso, € nitido a necessidade de aperfeicoamento dos profissionais de
marketing, visto que para o bom resultado da empresa, esta area bem como os
beneficios que ela traz sdo de suma importancia.

Blessa (2005 p. 1) evidencia que “marketing é o processo de planejamento,
execucao, preco, comunicacao e distribuicdo de idéias, bens e servicos de modo a
criar trocas que satisfacam aos objetivos individuais, organizacionais e dos clientes.
A acdo de marketing é ampla, conforme o enfoque de cada empresa”.

A empresa Art Pizza possui um forte elo com os seus clientes, devido ao
conhecimento que o gestor possui com grande parte da populagdo, e conta com
uma perspectiva de crescimento, apostando na satisfacao dos clientes e qualidade

dos produtos.



2.1 Planejamento de marketing

Plano de marketing € uma ferramenta gerencial utilizada na identificacdo das
forcas, fraquezas, ameacas e oportunidades (SWOT), ajudando no momento de
definir metas para as organizagfes. Com essa ferramenta pode-se identificar as
necessidades e desejos do mercado consumidor.

Um bom planejamento de marketing proporciona a empresa uma Visdo
sistémica sobre o que deve ser feito na organizagdo, observar e tirar o melhor
proveito das oportunidades encontradas e potencializar os pontos fortes.

Segundo Kotler (2007, p. 30)

o plano estratégico de uma empresa estabelece quais tipos de negocios ela vai
operar e 0s objetivos de cada um desses negécios [...] 0 marketing exerce um
papel fundamental no planejamento estratégico de uma empresa de varias
maneiras. Primeiro, proporciona uma filosofia direcionada que sugere que a
estratégia da empresa deve girar em torno da construcao de relacionamentos
lucrativos com importantes grupos de clientes. Depois, ele proporciona
informacdes aos elaboradores do planejamento estratégico ao ajudar a
identificar oportunidades de mercados atraentes e ao avaliar o potencial da

empresa de obter vantagens delas. Por fim, em unidades de negocios
individuais, elabora estratégias para atingir os objetivos da unidade.

Também tendo como base um planejamento de marketing estruturado €
possivel prever situacdes de crise para a empresa. Além disso, ele pode dizer qual é
0 potencial de mercado que a empresa possui, levando a respostas Uteis para a
concretizacdo de um bom capital.

Las Casas (2004, p. 59) diz que “ao exercer a funcdo do planejamento,
partindo dos objetivos da empresa, ele deve quantificar o mercado de atuacéo e
determinar o potencial de mercado e o nivel de renda. Fazer previsdo e orcamento
envolve também em outras tarefas de marketing como determinacdo de mercados e
outras atividades do planejamento mercadoldgico”.

A empresa Art pizza ndo possui um planejamento de marketing formalizado,
mas para prospectar clientes e alavancar as vendas, a empresa realiza diversas
promocfes. Essas promocfes acontecem conforme solicitacdo do gestor e séo
expostas ao publico através das redes sociais que a empresa utiliza.

As promoc0es citadas acima serdo explanadas no tépico 2.6.1.



2.2 Segmentacao de mercado

A segmentacdo de mercado é uma das ferramentas mais eficientes para se
trabalhar bem seu publico-alvo.

Segundo Kotler (1996, p. 257), "segmentacdo de mercado é o ato de dividir
um mercado em grupos distintos de compradores com diferentes necessidades e
respostas”.

Entdo, a segmentacdo € um processo que subdivide-se em quatro micro
areas: geografica, psicogréafica, demografica e comportamental. Estes serdo

descritos na Tabela 1 abaixo:

Tabela 1: Segmentacdo de mercado.

GEOGRAFICO: DEMOGRAFICO:
e Regiao. e Renda.
PSICOGRAFICO: COMPORTAMENTAL:
e Estilo de vida; e Grau de lealdade.
e Status.

Fonte: Adaptado de Kotler (1996).

A Tabela 1 acima representa as quatro micro areas em que a Art Pizza atua
no segmento de mercado.

Para chegar nos resultados apresentados na Tabela 1, foram levadas em
consideracao as informacfes levantadas na pizzaria junto ao gestor.

Com isto, pode-se verificar que os clientes sdo todos da regido de Entre Rios,
nao havendo pedidos de outras localidades e que pelo fato da regido ser de certa
forma, distante das cidades mais préoximas (Guarapuava e Pinhao), a pizzaria se
tornou uma 6tima opcéao de refeicdo rapida e pratica.

Verificou-se também, que os clientes da Art Pizza sao leais a pizzaria, e que
possuem uma renda e status inferior aos clientes que fazem uso dos servicos da

maior concorrente (Paulistana), possuindo assim, um estilo de vida mais simples.

2.3 Publico alvo

O publico alvo é constituido por um conjunto de compradores com



necessidades ou caracteristicas em comum que a empresa decide atender. Sendo
assim, a organizacéo trabalha para atender essas pessoas focando as ac¢les de
marketing e vendas.

Segundo Kotler (1998, p. 529) “a palavra audiéncia-alvo referia-se ao publico-
alvo e denominava-se essa audiéncia como fator influenciador critico nas escolhas
sobre como, o que, quando e onde o comunicador deveria desenvolver sua
comunicagao”.

Conclui-se que o publico-alvo se refere as pessoas que ostentam diferentes
papeis no processo de compra de algum produto ou servigco, como os “[...]
compradores potenciais do produto da empresa, usuarios atuais, decisores ou
influenciadores, [...] formada por individuos, grupos, publicos especificos ou publico
em geral” (KOTLER, 1998, p. 529).

Por se tratar de uma empresa que oferece um produto que é consumido pela
maioria da populacdo, ndo houve preocupacédo em possuir um publico alvo definido.
Para conseguir maiores esclarecimentos sobre isso, os académicos realizaram
pesquisas de satisfacdo no segundo semestre de 2018 e no primeiro e segundo
semestre de 2019 para verificar qual o género e a faixa etaria dos clientes que mais

consomem o produto. Essas informacdes serdo demonstradas nos Graficos 2 e 3.

2.4 Posicionamento

Posicionamento de mercado esta diretamente relacionado a posicdo que
produtos, marcas e servicos ocupam na mente de seus respectivos consumidores.

Segundo Kotler & Armstrong (2003) o posicionamento do produto é a forma
como 0 mesmo € visto pelos consumidores em relacéo aos seus principais atributos
e o lugar que ele ocupa na mente dos consumidores em relacdo aos produtos
concorrentes.

De acordo com Gade (1998, p. 80) “o que se busca € a melhor posigao
relativa do produto na percepcdo do consumidor. [...] O posionamento de produtos
coloca a marca ou o produto em posicao relativa em relacdo aos outros”.

Através do Grafico 1 abaixo € possivel visualizar o posiconamento em relacéo
a variedade e preco das trés pizzarias que oferecem o servico de delivery em Entre
Rios. Para a elaboracdo do gréfico os académicos realizaram uma pesquisa de
mercado que apresentou os dados contidos na Tabela 2.

Diante disso, o grafico fica esbo¢ado da seguinte forma:



Gréfico 1 : Matriz de posicionamento

+ Variedade

- Preco

Art Pizza @
Paulistana g

Casa das Pizzas

Fonte: Académicos (2019).

Tratando-se de variedade, pode-se verificar que a Art Pizza se sobressai em
relacdo a sabores e tamanhos. No quesito valores, a pizzaria estudada demonstra
valores que estdo entre os precos mais altos da pizzaria Paulistana e dos precos

mais baixos da pizzaria Casa das Pizzas.

2.5 Concorrentes

Muitas empresas lancam novos produtos que acabam tornando obsoletos os
produtos de seus concorrentes. Com abertura do mercado brasileiro, muitas
empresas encontraram subtamente, diversos concorrentes de diferentes regides,
vendendo produtos com qualidade superior e precos reduzidos, com isso muitas
empresas aperfeicoaram seus métodos de producdo, outras reduziram precos e
ainda houve quem preferisse importar do que produzir.

Segundo Las Casas (2004, p. 33), “a concorréncia € um importante fator a

considerar. Além da concorréncia de produtos, existe a concorréncia a nivel de



empresas. A abertura de muitos concorrentes podem determinar a retirada de algum
varejista menos preparado em determinda area de atuagao.”
Kotler & Armstrong (2007, p. 58) evidencia que:
para ser bem-sucedida a empresa deve oferecer mais valor e satisfacéo
para os clientes do que seus concorrentes. Assim, os profissionais de
marketing devem fazer mais do que simplesmente se adaptar as
necessidades dos consumidores-alvo. Eles devem também obter vantagem

estratégica posicionando agressivamente suas ofertas em relacdo as de
seus concorrentes na mente dos consumidores.

Os principais concorrentes da empresa estudada, sdo pizzarias que oferecem
o servico de delivery, e que atuam no distrito de Entre Rios na Colénia Vitéria.

A Art Pizza possui dois concorrentes diretos: a pizzaria Paulistana que
destaca-se pela particularizagcdo no preparo e nos ingredientes dos produtos
oferecidos, visto que volta-se para uma linha gourmet, além da 6tima infraestrutura,
no entanto, por se tratar de um estabelecimento com precos elevados, possui um
nicho de mercado especifico. E a Casa das pizzas que tem por principal
caracteristica o preco baixo, no entanto, oferece produtos com ingredientes

visivelmente mais simples.

Figura 4 - Localizac@o de concorrentes

Paulistana Pizza Bar
Jordéaozinho

Entre Rios

@ Papier Haus

PR-540

Cooperativa Agréria (o)
Agroindustrial ¥

Vitéria

Casa das Pizzas

Fonte: Google® Maps (2019).
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Na Figura 4 pode-se identificar as localizacbes dos concorrentes em regides

préximas da Art Pizza.

2.6 Compostos de marketing

Os 4P’s fazem parte do planejamento de um produto, desde a praga que sera

vendido, até o preco e promocgdes utilizadas.

Para Kotler (2007, p. 42), “o mix de marketing € o conjunto de ferramentas de

marketing taticas e controlaveis que a empresa combina para produzir a resposta

gue deseja no mercado-alvo. Consiste em tudo que a empresa pode fazer para

influenciar a demanda de seu produto”.

As diversas possibilidades podem ser incluidas em quatro grupos: produto,

preco, praca e promogao.

A seguir serdo demonstrados na Figura 5 os 4P's de Marketing.

Figura 5: Compostos do Marketing.

Compostos de Marketing I

PRODUTO I

PRECO I

Fonte: Adaptado do Blog Rockcontent (2019).

PRACA I

PROMOCAQ I

Pelo fato de existir varias caracteristicas de produtos e consumidores, a

ferramenta dos 4P’s é utilizada de modos e intensidades diferentes.

2.6.1 Promocéao

Trata-se de formas eficientes para chamar a atengéo do cliente e comunica-lo

sobre seus produtos e servicos.

Para Blessa (2005, p. 2),



promoc¢éo é qualquer esforco feito para comunicar e promover empresas ou
produtos, sem utilizar midia convencional. Tem uma abrangéncia muito
grande, podendo ser uma agdo ou conjunto de acbes comparadas em uma
mensagem objetiva de comunicacdo, ou um evento simples, como um
patrocinio de um campeonato esportivo ou concerto musical.

A promocao é a divulgacdo da marca, que farda com que a empresa se torne

conhecida, atraindo cada vez mais clientes e fidelizando os existentes.

Uma das formas de alcance de novos clientes sdo as pesquisas de satisfacao
que foram elaborados pela equipe de estagio em comum acordo com o gestor da
empresa. Os resultados dessas pesquisas serdo demonstradas no tépico 2.11.1 a
iniciar.

Para estimular o publico a participar e responder as pesquisas de satisfacao,
foram realizadas promoc¢des no Facebook® da empresa, onde o cliente precisava
seguir algumas regras para validar a participacdo no sorteio de uma pizza tradicional

com o sabor da preferéncia do cliente.

Assim, além de atrair os clientes ja existentes para interagir com a empresa e
coletar informacgdes sobre o que a empresa deveria melhorar, também era possivel
notar que a cada pesquisa realizada, havia um crescimento em relacdo ao alcance

de usuarios da pagina do Facebook® da empresa.

A promocao citada acima esta demonstrada na Figura 6.
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Figura 6: Promocao Art Pizza.

&"™ Art Pizza Delivery -
Fublicado por Fahio Camargo (210 16 de maio as 20001 - Q@

Sabendo gue o principal objetivo da Art Pizza e levar ao cliente o
melhor sabor e o melhor atendimento, novamente solicitamos a
colahoragio de vocés para respander a nossa pesquisa de satisfagio
semestral.

E como de costume, faremaos o sorteio de uma deliciosa pizza
tradicional de sua preferéncialll

E 56 clicar e torcer para ganhar:
https:Aforms. alesgCry CCoLd9p2 o) 7RA

Regras do sorteio:

1 - Responda a pesquisa da link a cima.

2 - Curtir a pagina da Art Pizza Delivery no Facehoak,

3 - Marcar 2 amigos na publicagao ariginal

4 - Tire um print da mensagem final da pesguisa e poste nos
comentarios na publicagao original.

AtencAn: siga todas as regras para validar sua participagio. Muito
obrigado e boa sorte a todos!

—

Fonte: Facebook ® (2019).

Outra promocéao elaborada pela equipe de estagio é a “Minha pizza perfeita”,
onde o cliente pode sugerir ingredientes para a criacdo de um novo sabor de pizza

para fazer parte do cardapio gourmet, como demonstrado na Figura 7.
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Figura 7: Promog&ao minha pizza perfeita.

A°R™ Art Pizza Delivery
v Publicado por Fabio Camargo [21- 17 de agosto s 18:41 - Q

Promogao minha pizza perfeital!

Ja pensou em criar um sabor de pizza do seu jeito? Com os ingredientes
que vocé adaora? Agora com a promogan "minha pizza perfeita”, vocé pode
colocar esse ideia em pratica e ainda ganhar uma super recampensa por
i550.

Quer participar? Entao se liga:

Cligue no link: https:#forms.gle/Dj30Z5menSuRQrZma e nos informe qual &
0 sahor de pizza que vocé gostaria, nos dizendo quais sao 0s principais
ingredientes que devem fazer parte dela. Nos faremos uma analise dos
sahores mais criativos, e as trés melhores sugestdes ganharao uma pizza
BIG com o sabor criado por vocé. E mais, vocé e o pizzaiolo irdo escolher o
nome da pizza gue fara parte do cardapio gourmet da Art Pizza.

Fonte: Facebook ® (2019).

As promocoes citadas acima foram criadas no Google® Formulario com o

intuito de coletar opinides dos clientes da Art Pizza.

A empresa Art pizza possui ainda outra promoc¢ao, demonstrada na Figura 8,
onde o intuito é divulgar toda quinta-feira a promocdo de um sabor de pizza

utilizando a rede social WhatsApp®.
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Figura 8: Promocéo semanal realizada em todas as quintas-feiras.

= Art Pizza

Atengdo clientes da Art Pizza
Hoje quinta feira sortearemos uma
Amaury Artpizza pizza doce de 35 cm a sua escolha
Para concorrer basta efetuar seu
pedido que automaticamente ja
estard concorrendo..

Ateng@o 6 todos os clientes da Art Pizza ((Colonia
Vitoria) , estaremos sorteando uma deliciosa pizza com
borda vulcgo .

Para participar do sorteio fa¢a seu pedido nessa quinta
feira e automaticamente ja estaré concorrendo,
faremos o sorteio as 22:00 ,

0A SORTE A TODOS !!

ART PIZZA proporcionado o melhor
sabor sempre com a melhor
qualidade em pizzas pra voces "
nossos clientes "

«

Fonte: Académicos (2019)

Todas as promocg0des realizadas na empresa possuem o foco na cativacao dos
clientes ja existentes, bem como na prospecc¢do de novos clientes, visto que um

cliente satisfeito sempre sera a melhor propaganda da empresa.

2.6.1.1 Propaganda

Por meio da propaganda a empresa mostra o seu produto, demonstrando o
guanto € bom, chamando a atencéo do cliente, estimulando a compra-lo através de

revistas, jornais, etc.

7

Segundo Kotler & Armstrong (2007, p. 398) "propaganda € a utilizacdo de
midia paga por uma empresa vendedora para informar e persuadir os consumidores

e despertar neles as lembrancas de seus produtos ou de sua organizacao".

Ja Sant’Anna (2005) define propaganda como uma técnica de comunicacao
de massa paga com a finalidade de fornecer informacfes, desenvolver atitudes e
provocar acBes benéficas ao anunciante, geralmente para vender produtos ou

servicos.

A Art Pizza possui duas formas simples de propaganda que consistem na
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impressdo de panfletos, demonstrado na Figura 9, e a producdo da proépria
embalagem de pizza que leva sua logo e telefones para contato, como sera
demonstrado na Figura 11.

Figura 9: Panfleto Art Pizza.

Pizzas Tradicionais
Pizzas Especiais
Pizzas Nobres
Calzones

o - N & 423625-2074

544229%%% G g, ®az93982-2118

@ | £ llrf Plzza
Dask19:00)asF22:00]hts '
£ Art Pizza

g ‘1
t’ v p\\\
‘% oy
AN
\

Fonte: Académicos 2019.

Os panfletos sdo esporadicamente distrubuidos em alguns comércios da

regido e também ficam disponiveis no balcdo da pizzaria Art Pizza.

2.6.1.2 Merchandising

O merchandising é um conjunto de técnicas responsaveis pela divulgacdo dos
produtos tendo como objetivo de levar informacdes direcionadas a motivar e

influenciar o cliente fazendo com que acelere a rotatividade do produto.

Lupetti (2015, p. 21), afirma que “merchandising € um conjunto de a¢des que
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visa construir um cenario favoravel a compra do produto no ponto de venda. Tem
como objetivos induzir consumidores potenciais a experimentacdo do produto,

apresentar inovagées, incentivar canais de distribuicdo, além de provocar trafego
nas lojas”.

Segundo Las Casas (2004 p. 257), a “Associacdo Americana de Marketing
defendeu o merchandising como uma operacgdo de planejamento necessaria para se

por no mercado o produto certo, no lugar, no tempo, em quantidades e a preco
certo”.

A empresa estudada possui apenas a pagina do Facebook® como forma de

merchandising. Esta esta demonstrada na Figura 10.

Figura 10: Pagina Art Pizza.

Pagina Caixa de Entrada Geren Notificacdes @ Informacdes Ferra. Mais *

Configuracbes Ajuda ~

Art Pizza Delivery

@PizzariaArtPizza

Pagina inicial

Ofertas

Avaliacbes i Curtiu v | X\ Seguindov = # Compartilhar Ligar agora ¢

Fotos
Grupos Sugeridos ©

Publicacdes Criar B Ao vivo P Evento ) oferta ¥ Emprego p‘ g

§ 2. GUARAPUAVA NEGOCIOSEReR
Videos 5,6 mil membros « 10+ publicacdes p.
Participar
Eventos
Esc 1a publicacdo

Comunidade .::' Pl Abre Olho Navegantes
WSIOTR 1.8 mil membros « 10+ publicacdes p

Empregos N

aveg =
& Fotolvideo o Receber men... = Sentimento/a... Participar

-

Qnhra

Fonte: Facebook ® (2019).

Nesta pagina, é possivel encontrar informa¢des como o historico da empresa,

horéario de atendimento, promocdes, entre outras informacdes relevantes.

2.6.1.3 Promocdes de vendas

Promocéo de vendas esta diretamente ligado a aceitagdo de um produto ou
servico por um tempo especifico. Através dessa ferramenta pode-se tomar algumas

atitudes para que esse objetivo seja alcancado com rapidez, visto que essa tatica de



marketing esta ligada a sazonalidade, ou seja, dependendo da época do ano o

produto ou servigo, tem maior ou menor de capacidade de venda.

A promogao de vendas pode ser definida como sendo um incentivo a compra

dos produtos.

Para Las Casas (2004, p. 255), “promogao de venda abrange as atividades
gue suplementam as vendas pessoais e a propaganda coordenando-as e ajudando
a torna-las efetivas tais como o uso de amostras, exposi¢cdes, demonstracdes e

outros esforgos que ndo estejam incluidos na rotina diaria”.

As Unicas formas de promoc¢bes de venda sdo as promocfes "pontue e
ganhe”, demonstrado e a promocédo semanal realizada em todas as quintas-feiras
citada na Figura 8.

A promocgao "pontue e ganhe" teve uma boa aceitagdo pelos clientes, visto
gue também proporciona um ganho a eles. Em cada compra realizada, o cliente
recorda o ticket (1 ponto) inserido na embalagem da pizza e os acumula até alcancar
10 pontos. Na décima primeira pizza que o cliente for pedir, ele pode trocar os 10
tickets por uma pizza sem nenhum custo (se for retirada no balcdo). Caso o cliente
prefira que o motoboy entregue, sera cobrado apenas a taxa de entrega referente a

cada Colbnia.

Abaixo, a Figura 11 demonstra a embalagem da pizza onde consta o ponto

citado na promocéao acima.

Figura 11: Promocéao pontue e ganhe.

Fonte: Académicos (2019).



O Facebook® também é considerado uma forma de promocédo de venda, visto
gue completa os esforcos de venda e de propaganda da empresa. Para demonstrar
isso, a Figura 12 traz a evolugdo de curtidas que a péagina obteve apds a
administracdo da mesma passar a ser uma responsabilidade da equipe de estagio.
Utilizando essa rede social como uma forma de propagagcédo de promocgles e
publicacdes semanais de produtos oferecidos pela pizzaria, pode-se verificar um

aumento significativo de curtidas na pagina.

Figura 12: Total de curtidas na pagina

Total de curtidas na Pagina até hc:-jel 44

Total de curtidas na Pagina

? 197

Fonte: Facebook ® (2019).

Através de publicacdes realizadas na pagina do Facebook®, a empresa
conseguiu uma visibilidade maior e, segundo o gestor, a prospeccdo de novos

clientes.

2.6.1.4 Relacdes publicas

Relacbes publicas refere-se ao esforco que a empresa faz para relacionar-se
com o mercado onde atua, comunicar-se com 0 seu publico buscando sempre o

melhor relacionamento e uma boa reputacao perante a sociedade.

Além do fato de estreitar, melhorar e manter bons realcionamentos, seja
entre empresas, organizagdes, pessoas publicas ou ndo, existe em nossa
sociedade a necessidade de comunicacdo. E preciso comunicar para que
assim exista uma visdo das pessoas e publicos com quem possa ou esteja
ocorrendo um relacionamento, sejam esses publicos consumidores,
fornecedores, colaboradores ou qualquer vinculo de envolvimento que
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possa existir entre ambos. As pessoas que tem uma mensagem a
comunicar ha muito reconhecerem o poder que a opinido publica tem de
fazer com que outras pessoas ajam. (LATTIMORE et al., 2012 p . 36)
Las Casas (2009, p. 301) diz que “relagdes publicas s&o, conforme o préprio
nome, relacdes com o publico. E a administracdo desse relacionamento com o

objetivo de causar uma imagem favoravel da empresa para maior eficiéncia”.

A Art Pizza faz a venda de pizzas pré-assadas toda segunda-feira para o
Colégio Estadual do Campo Dom Pedro | com o minimo de rentabilidade. O Colégio
por sua vez, faz a revenda dos produtos a um valor acessivel para as criangas e
adolescentes. Além disso, prezando um bom relacionamento com o departamento
de Policia de Entre Rios, a pizzaria oferece gratuitamente, duas vezes ao més uma
pizza tradicional (8 pedagos) com o sabor a escolha dos policiais. Essas sdo as

Unicas formas de relagdes publicas da empresa.

2.7 Produto

E qualquer coisa que possa ser oferecido no mercado para comercializac&o e

gue satisfaca uma necessidade ou desejo.

Conforme Kotler & Armstrong (2007, p. 200),

produto pode ser um mercado para aprecia¢do, aquisi¢do, uso ou consumo de
algo que pode satisfazer um desejo ou uma necessidade [...]. Produtos
incluem mais do que apenas bens tangiveis. Definidos amplamente, incluem
objetos fisicos, servigos, eventos, pessoas, lugares, organizacdes, idéias ou
um misto de todas essas atividades.

Todos os produtos tém algumas fases de vida no mercado de consumo. A

Figura 13 demonstra o grafico de andlise de ciclo de vida do produto:
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Figura 13: Andlise de ciclo de vida do produto
g Renovagdo

Auge
Estabilidade

Maturidade

Crescimento

Faturamento

Nascimento Declinio

Tempo

Fonte: Adaptado do Neil Patel Digital (2019).

a) nascimento — Inicia-se a introducéo do produto no mercado.
b) crescimento - Periodo que marca a aceitacdo dos consumidores.

c) maturidade — Nessa fase as vendas diminuem e os lucros estabilizam ou
diminuem. Isso se da principalmente porque a empresa tera gastos para defender

sua mercadoria perante a concorréncia.
d) auge — Nessa fase o produto encontra o seu apice

e) estabilidade — O produto agora esta conseguindo se manter ativo no

mercado de consumo.
f) declinio — O produto comeca a perder participacdo no mercado.

g) renovacdo - Fase em que o produto se renova para aumentar sua

participacdo no mercado de consumo.

A Pizzaria Art Pizza encontra-se na fase de maturidade, pois, ja € uma
empresa conhecida na regido, mas que ainda precisa desenvolver em alguns

aspectos até atingir o auge.

Tendo como principais produtos, pizzas e refrigerantes, o diferencial da Art
Pizza, segundo o Grafico 4 da pesquisa de satisfacdo, € a qualidade dos produtos e

0 atendimento.

2.8 Preco

Sendo um dos quatro variaveis no composto mercadoldgico, o preco é

utilizado no desenvolvimento no plano de marketing sendo umas das variaveis mais



importantes na alocagao de recursos.

Conforme Kotler & Armstrong (2007, p. 258), "preco é a quantia em dinheiro
que se cobra por um produto ou servigo”. Para Gordon (1998, p. 36), “0 prego
procura garantir um retorno justo sobre o investimento feito pela empresa em seu

produto mais ou menos estatico”.

J& Las Casas (2004, p. 188) diz que “o preco ajuda a dar valor as coisas e
representa uma troca pelo esforco feito pela empresa vendedora por meio da
alocacdo de recursos, capital e mao de obra e manufatura dos produtos

comercializados”.

Na Art Pizza os precos sao definidos pelo gestor da empresa somente com
base no custo da matéria-prima. Com isso € estimada a margem necessaria para

obter lucro.

A empresa trabalha com uma politica de descontos, no entanto, ndo é
divulgado. O valor € decrescido apenas quando solicitado ou quando se trata de

clientes frequentes.

A Tabela 2 abaixo demonstra todos os sabores de pizza oferecidos pela Art
Pizza, bem como a comparacdo de precos com 0S seus concorrentes diretos,

também demonstrados no grafico 1, de matriz de posicionamento.

Tabela 2 - Lista de precos Art Pizza e seus concorrentes
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ART PlzZzA PAULISTANA CASA DAS PIZZAS
Broto Grande Master Broto Grande [Master|Broto| Grande [Master
Tradicionais
Alho e 6leo R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 19,95 | R$ 39,90 - - - -
Americana R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - R$ 26,00 -
Atum R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 23,45 | R$ 46,90 - - - -
Bacon R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 26,45 | R$ 52,90 - - R$ 24,00 -
Bacon com milho R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Bauru R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 20,45 | R$ 40,90 - - - -
Bolonhesa R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Brasileira R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Calabresa R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 22,95 | R$ 45,90 - - R$ 24,00 -
Campestre R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Catupiry R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Champignon R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Chinesa R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Espanhola R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - R$ 30,00 -
Frango com catupiry R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 29,45 | R$ 58,90 - - R$ 24,00 -
Marguerita R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 24,95 | R$ 49,90 - - R$ 26,00 -
Mexicana R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Milho R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 19,95 | R$ 39,90 - - - -
Moda da casa R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 32,95 | R$ 65,90 - - R$ 26,00 -
Mugcarela R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 19,45 | R$ 38,90 - - R$ 24,00 -
Napolitana R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - - -
Palmito R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 32,95 | R$ 65,90 - - R$ 24,00 -
Portuguesa R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 27,00 | R$ 54,00 - - R$ 24,00 -
4 Queijos R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 | R$ 34,95 | R$ 69,90 - - R$ 26,00 -
Vegetariana R$ 24,00 | R$ 35,00 | R$ 45,00 - - - R$ 24,00 -
Especiais
Calabresa mineira R$ 26,00 | R$ 40,00 [ R$ 50,00 - - - - R$ 24,00 -
Crocante R$ 26,00 | R$ 40,00 | R$ 50,00 - - - - R$ 24,00 -
Havaiana R$ 26,00 | R$ 40,00 | R$ 50,00 - - - - - -
Grega R$ 26,00 | R$ 40,00 | R$ 50,00 - - - - - -
Canadense R$ 26,00 | R$ 40,00 | R$ 50,00 - - - - R$ 30,00 -
Strogonoff R$ 26,00 | R$ 40,00 | R$ 50,00 | R$ 41,95 [ R$ 83,90 - - R$ 30,00 -
Tomate seco com ricula | R$ 26,00 | R$ 40,00 [ R$ 50,00 | R$ 34,45 | R$ 68,90 - - - -
Moda do cliente R$ 26,00 | R$ 40,00 | R$ 50,00 - - - - - -
Nobres
Samambaia R$ 29,00 | R$ 47,00 | R$ 57,00 - - - - - -
Jorddozinho R$ 29,00 | R$ 47,00 | R$ 57,00 - - - - - -
Vitéria R$ 29,00 | R$ 47,00 | R$ 57,00 - - - - R$ 30,00 -
Cachoeira R$ 29,00 | R$ 47,00 | R$ 57,00 - - - - - -
Socorro R$ 29,00 | R$ 47,00 | R$ 57,00 - - - - - -
Doces

Chocolate R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 | R$ 24,95 | R$ 49,90 - - - -

Brigadeiro R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 - - - - -
Prestigio R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 | R$ 25,50 | R$ 51,00 - - R$ 26,00 -
Chokito R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 - - - - - -
Sensagéo R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 | R$ 29,95 [ R$ 59,90 - - R$ 26,00 -
Dois amores R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 - - - - - -
Confetes ao leite R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 - - - - R$ 26,00 -
Romeu & Julieta R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 | R$ 29,95 | R$ 59,90 - - R$ 26,00 -
Banana R$ 26,00 | R$ 37,00 | R$ 47,00 | R$ 24,00 | R$ 48,00 - - - -

Calzones

Moda da casa - R$ 50,00 | R$ 75,00 - - - - - -
Calabresa - R$ 50,00 | R$ 75,00 - - - - - -
4 Queijos - R$ 50,00 | R$ 75,00 - - - - - -
Canadense - R$ 50,00 | R$ 75,00 - - - - - -




Fonte: Dados levantados pelos autores (2019).

A Tabela 3 a seguir, demonstra todos os produtos, bem como os valores

praticados pela Art Pizza.

Tabela 3 - Lista de produtos e valores da Art Pizza

ART PIZZA
Tradicionais Doces Especiais Mobres |Calzones
Pequena RS 24,00 RS 26,00 RS 26,00 R$ 29,00 -
Grande R 35,00 R4$ 37,00 R$ 40,00 R§ 47.00| B3 50,00
Master RE 45,00 R5 47,00 R 50,00 R3 &57.00| R3 75,00
Bordas recheadas
Salgadas Doces
Cheddar ou Caturiry Bacon, calabresa, . Doce de leite,
frango ou mussarela | goiabada ou chocolate
Pequena R$ 2,00 RS 5,00 RS 4,00
Grande R$ 2,00 R% 5,00 R5 4,00
Master R$ 3,00 RS 6,00 R 5,00
Refrigerante 2 It
Coca - Cola R$ 9,00
Sprite R 8,00
Fanta Laranja RS 8,00
Guarana R3 8,00

Fonte: Dados levantados pelos autores (2019).

Além

das pizzas, a Art Pizza também oferece algumas opc¢des de bordas e

refrigerantes.

2.9 Distribuicao

Para que os produtos finais cheguem até o consumidor utiliza-se os canais de

distribuicéo.

Néa pratica, esse meio consiste em levar o produto que a empresa

produz para que seja exposto e vendido.

Segundo Gordon (1998, p. 146)

0 mercado empresarial, normalmente, tem canais de distribuicdo mais curtos
do que os mercados consumidores. Frequentemente, empresas que operam
entre negécios atendem diretamente contas importantes ou de ambito
nacional, as de menor porte atendem por meio de canais intermediarios de
distribuicdo, e as de porte médio por alguma combinacdo, ou somente uma ou
outra. As organizagdes que fazem negbécio com o0s consumidores,
frequentemente o fazem por multiplos meios. No caso de produtos eletrdnicos
e de computacdo, ndo é raro que os fabricantes acessem o mercado de
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consumidores diretamente por grandes varejistas e cadeias de lojas e os
pequenos varejistas através de distribuidores.
Para Gomes e Ribeiro (2011, p. 7), “a logistica integrada é o relacionamento
entre fornecedor, suprimentos, producao, distribuicédo e cliente, havendo um fluxo de

materiais e outro de informacdes”.

Conforme Las Casas (2004, p. 250), a via de distribuicdo € “um composto de
um numero de organizacdes de individuos que se encarregaram de levar o produto

ou servigos ao local onde o comprador potencial se encontra”.

Na Art Pizza ndo existe uma equipe de venda, ha apenas um colaborador
responsavel pela venda via redes sociais e telefone. N&o possuindo servico de
vendas online, conta somente com uma equipe fisica composta por 7 colaboradores,
0s quais séo distribuidos da seguinte forma: 1 auxilar de cozinha que é responsavel
por preparar a massa e as matéerias-primas que servirdo para montar as pizzas, além
de fazer a reposicdo desses produtos caso seja necessario; 1 auxiliar de cozinha
encarregado de abrir as massas, 1 pizzaiolo responsavel pela montagem das pizzas;

1 assador; 1 atendente e 2 entregadores.

Em relacdo ao estoque da empresa, a empresa nao possui estoque de
produtos acabados. Devido ao pouco espagco que 0O estabelecimento possui, ha
apenas um pequeno volume de matéria-prima para a utilizacao na producao
semanal que fica disposto em um freezer proximo a area produtiva , e um estoque
de seguranca de produtos pereciveis, mas com maior tempo de validade que

encontra-se no segundo andar da empresa.

A empresa ndo possui intermediarios, centros de distribuicdo, bem como

servico de pos venda.

Em relacdo a preparacao, expedicdo e transporte do produto, tudo inicia apés
o0 pedido, quando é realizado o processo de montagem da pizza. Logo depois €&
repassado para o assador e por fim para o motoboy realizar a entrega no endereco
do cliente. Por se tratar de uma pizzaria delivery, sua expedicao e transporte séo de

acordo com os pedidos feitos no dia.

Em casos de entregas incorretas, a Art Pizza nao faz a cobranc¢a do produto e
oferece um brinde (refrigerante) como forma de retratacdo. As reclamacfes séo

tratadas via WhatsApp ® diretamente entre cliente, atendente e gestor.
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2.10 Inteligéncia de mercado

Inteligéncia de mercado € uma forma estratégia de marketing que muitas
empresas utilizam para tomar decisdes, visto que une desde a coleta de dados até a

analise de forma sistematica, que vai levar ao processo decisorio.

Kotler & Armstrong (2007, p. 58) relatam que

no contexto de inteligéncia de mercado, o monitoramento dos concorrentes,
por exemplo, € uma necessidade de extrema importancia, tendo em vista que
para ser bem-sucedida a empresa deve oferecer mais valor e satisfacdo para
os clientes do que seus concorrentes[...] entender o posicionamento
estratégico dos concorrentes e acompanhar suas variacdes € uma forma
eficiente de obter vantagem no mercado. As empresas devem obter vantagem
estratégica posicionando agressivamente suas ofertas em relagédo as de seus
concorrentes na mente do consumidor.

A inteligéncia de mercado é de extrema importancia para as empresas pois
auxilia na administracdo melhor as tomadas de decisdo de acordo com o que
acontece no mercado. “Ha empresas que preferem contratar servicos externos para
a inteligéncia. Estes servigos podem envolver relatérios que indicam preferéncias de

consumidores” (LAS CASAS, 2004 p. 85).

Segundo Kotler & Armstrong (2007, p.86), a inteligéncia de marketing é “a
coleta e a analise sistematica de informacdes publicamente disponiveis sobre

concorrentes e desenvolvimentos no mercado”.

A empresa Art pizza ndo possui henhum sistema de informacgéo, bem como,
nao trabalha com nenhuma pesquisa de mercado ou definicdo de publico-alvo.
Atualmente se classifica como uma empresa de pequeno porte e ndo tem

investimentos nessa area.

Pensando nisso, o0s estagiarios do curso de Administracdo, aplicaram
pesquisas de satisfacdo através do Google® formulério, tendo como obijetivo
conhecer melhor a satisfacéo e insatisfacdo dos clientes da Art Pizza. As pesquisas
se deram no 2° semestre de 2018 obtendo respostas de 117 pessoas, sendo
reaplicada com a mesma metodologia no 1° e 2° semestre de 2019 obtendo 104

respostas em ambas as pesquisas.

Para maiores detalhes sobre a pesquisa de satisfacdo, pode-se verificar o
tépico 2.11.1.
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2.10.1 Net Promoter Score (NPS)

Uma das questdes que compde as pesquisas de satisfacdo aplicadas, é a que
faz uso da ferramenta de marketing NPS. A Net Promoter Score (NPS), € um
questiondrio, que trard& métricas para que a pizzaria compreenda onde esta

acertando ou errando no atendimento de seus clientes.

Baseada em uma pergunta quantitativa, seguida de uma pergunta aberta, a
metodologia busca informacgfes relevantes para que a empresa conquiste a

satisfacao total de seus clientes.

Para Reichheld (2011) o objetivo desse método foi criar uma pergunta simples
e gue pudesse ajudar as empresas a criar relacionamentos duradouros e satisfazer

seus clientes.

Aléem disso, essa ferramenta visa monitorar semestralmente o grau de
satisfacdo dos clientes para realizar algumas tratativas caso o desempenho da Art

Pizza venha diminuir ao longo desse periodo.

A Figura 14 abaixo ilustra o0 comparativo das pesquisas realizadas.

Figura 14: De 0 a 10, quanto vocé recomendaria a Art Pizza?
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Fonte: Académicos (2018 e 2019)

A Figura 14 acima, traz o resultado positivo de uma evolucdo de 79% no

segundo semestre de 2018 para 93% no primeiro semestre de 2019. No entanto, a



mesma demonstra um decréscimo de 6% de pessoas que recomendariam a Art

Pizza no segundo semestre de 2019.

Isso ocorre devido aumento da porcentagem dos detratores. Com base no
resultado da questdo apresentada no Gréfico 7, pode-se sugerir que essa
insatisfacdo se deve pela demora na entrega e precos considerados elevados, mas
também pela entrada de um novo concorrente direto e um novo concorrente indireto

no mercado.

Figura 15: Zonas de satisfagéo

Zonas de Satisfagcédo
Empresas que possuem esse tipo de
classificacdo, sdo aquelas que estédo
bem conceituadas em relacéo a
Entre 76 e 100 = Zona de exceléncia experiéncia do cliente do mundo,
como por exemplo a Apple. Temos
pouquissimas empresas que ja
conseguiram alcangar esse nimero.
As empresas que estdo nessa faixa
demonstram ter uma preocupagao em
oferecer uma experiéncia positiva para
0s seus clientes, fazendo com que o
ndmero de promotores seja bem
superior ao de detratores.
Essas empresas tem nimeros de
promotores e detratores bem
parecidos, caso isso seja trabalhado
Entre 1 e 50 = Zona de aperfeicoamento essa empresa tem uma grande
possibilidade de crescer sua nota.
Sendo entdo a zona em que se pode
ser mais f&cil aumentar o NPS.
As empresas que se encontram
nessa faixa tem mais clientes
detratores que promotores, existindo
assim, uma tendéncia de que a
empresa decresca ao longo dos anos
caso nao tome alguma acdo para
melhorar a experiéncia de seus
clientes

Entre 51 e 75 = Zona de qualidade

Entre -100 e 0 = Zona critica

Fonte: Adaptado de Blog Nectar (2019).

A ferramenta de NPS traz ainda a classificacdo da empresa estudada em
relacdo as zonas de satisfacdo. Mesmo com o pequeno decréscimo, a pizzaria Art

Pizza mantem-se na zona de exceléncia como pode-se verificar na Figura 15.



2.11 Controle

Todas as empresa precisam analisar o desenvolvimento das atividades por
meio de revisdes periodicas para ajustar situacées caso necessario, como também
para acompanhar seus indicadores.

O vinculo de informacéo e controle é aquele em que os clientes se beneficiam
dos relatérios e os outros sistemas de informacao que possam ajuda-los com a
administracdo operacional e financeira [...] os clientes podem saber onde se
encontram uma encomenda em qualquer momento, 0 que ajuda a reduzir o
risco pressentido do cliente de a encomenda se extraviar (GORDON, 1998, P.
137).

A empresa nao possui um sistema informatizado para controle das
informacdes, bem como néo disponibiliza os resultados e metas aos colaboradores.
O acompanhamento das vendas € realizado através de um controle informal onde as
informacdes sdo inseridas manualmente em um caderno de uso do gestor da
empresa. Estas informacdes referem-se ao historico de pedidos, valores de entradas

e saidas durante o dia, historico de clientes, etc.

N&o houve autorizacéo por parte da empresa para que esse caderno utilizado
como ferramenta na empresa fosse consultado. Para maiores detalhes sobre as

financas da empresa, consultar topico 4.1.

2.11.1 Pesquisa de satisfacdo dos clientes

A forma de acompanhar a imagem, a reputacdo e a comparacao do
desenvolvimento da empresa em varios aspectos diretamente ligados ao marketing,

€ através das pesquisas de satisfacdo, mencionadas no tépico 2.11.1.

A pesquisa apresentada abaixo foi realizada para obter dados sobre a
satisfacdo dos clientes perante aspectos da pizzaria que influenciam diretamente no

comportamento dos consumidores.

Aplicada no segundo semestre de 2018 e no primeiro semestre de 2019, tem
como padrdo seis questdes de multipla escolha e uma questdo discursiva
possibilitando ao cliente incluir uma sugestéo, reclamacédo ou duvida. No segundo
semestre de 2019, além das questbes padrao, foi incluso as seguintes perguntas:

De 2018 até o presente momento, na sua opinido, houve alguma mudanca
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significativa na Art Pizza? e, na sua opinido qual o principal ponto deveria ser

melhorado na Art Pizza?

Com isso, sera possivel atingir maior percepcdo de como é o ponto de vista
dos clientes a frente destes itens de extrema importancia para manutencao e

aperfeicoamento dos servigos disponibilizados pela empresa.

Com base nesses dados, desde a primeira pesquiza realizada, foram tomadas
algumas acles visando atingir melhores resultados nas proximas pesquisas, e
consequentemente oferecer o que o cliente deseja. A pesquisa fica representada

graficamente da seguinte forma.

Grafico 2 - Qual sua faixa etaria?
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Fonte: Pesquisa Académica (2019).

Com base nos dados dos graficos do segundo semestre de 2018 e o primeiro
semestre de 2019 podemos perceber que ndo houve mudanca significativa nos
resultados, visto que a maioria dos participantes estdo na faixa etaria entre os 26 a
35 anos. No entanto, a maior parte das pessoas que responderam a pesquisa

realizada no segundo semestre de 2019 estdo na faixa etaria entre 19 e 25 anos.
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Grafico 3 - Qual o seu Género?
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Fonte: Pesquisa Académica (2019).

Os dados dos graficos mostram que nao houve mudanca significativa nos
resultados entre as pesquisas realizadas nos anos de 2018 e 2019, visto que a

maioria dos participantes sdo do género feminino.

Gréfico 4 - O que te faz continuar sendo cliente da Pizzaria Art Pizza?
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Fonte: Pesquisa Académica (2019)

A maioria dos participantes continuam sendo clientes da pizzaria pela
gualidade dos produtos e bom atenimento, sendo assim, com base nos dados
obtidos nos graficos dos anos de 2018 e 2019, podemos perceber que ndo houve
mudanca significativa nos resultados. Os dados apresentados no item “outros” dizem



respeito a todos os outros motivos pelos quais as pessoas continuam sendo clientes

da pizzaria, mas que nao foram as opc¢des inclusas na pesquisa.

Grafico 5 - Como vocé teve conhecimento da Pizzaria Art Pizza?
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Fonte: Pesquisa Académica (2018)

Verificando os dados dos graficos dos anos de 2018 e 2019, podemos
perceber que a Art Pizza precisa desenvolver um planejamento de marketing para
utilizar melhor as redes sociais da empresa, visto que, apesar do aumento das
visualizacdes, a maioria dos participantes ainda tém conhecimento da pizzaria

através de indicacao.

Grafico 6 - Quais sdo seus sabores favoritos?
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Em relagé@o aos sabores favoritos escolhidos pelos clientes, em 2018 o sabor
preferido foi de Strogonoff, j& no primeiro semestre de 2019 houve empate entre os
sabores Strogonoff e Moda da casa. Para o segundo semestre de 2019, mais uma
vez houve empate entre os sabores Strogonoff e Bacon. Os dados apresentados no
item “outros” diz respeito a todos os outros sabores citados pelos clientes que néo

fossem as opcdes inclusas na pesquisa.

Dessa forma, verifica-se que ndo houve grande mudanca na preferéncia dos

sabores de pizza.

Grafico 7 - Na sua opinido qual o principal ponto deveria ser melhorado na Art Pizza
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Pode-se verificar que os itens preco acessivel e agilidade na entrega séo os
itens de maior insatisfacdo na empresa. Os dados apresentados no item “outros”
dizem respeito a todos os outros pontos a serem melhorados que nao foram citados
na pesquisa.

Aléem das perguntas de multipla escolha, havia ainda uma questdo aberta,

onde os clientes poderiam deixar comentarios, sendo critica ou sugestao.

Abaixo o quadro com 0s comentarios mais relevantes, para a empresa

estudada.
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Tabela 4: Pergunta aberta da pesquisa

Quer adicionar alguma sugestéo, reclamacéo ou duvida?

Mais variedades nos tamanhos

Fotos profissionais dos produtos, gerenciamento em SocioMidia, design moderno, panfletagem em pontos
estratégicos, carddpio em hotéis e pousadas, etc.

Fazer promoc¢des com mais frequéncia, tentar agilizar mais as entregas.

Entrega muito demorada. Ja cheguei a esperar 2h para entregarem uma pizza

Sugiro maior divulgacdo nas redes sociais e promocdes diversificadas.

Acredito que a pizza teve alta de precos muito rapida, e o tamanho se manteve, também acho que no car-
dapio deveria conter o preco de cada pizza porque quando se faz o pedido tem o valor fechado do pedido e
nao por sabor.

Estdo de parabéns boa pizza umas das melhores

Melhor atendimento, atendente super simpatico e educado. Preco bom.

O atendimento € impecéavel continuem trabalhando com esse profissionalismo. Disposi¢ao e dedicacdo que
€ seguro que o futuro de todos serd brilhante!!!Mais uma vez parabéns!!!Bom trabalho

Aplicativo para organizar e agilizar os pedidos e ja dar a op¢do de pagar no cartdo via débito no momento
do pedido.

Investir em marketing. O produto é 6timo, mas muitas pessoas nao conhecem. Fazer uma pagina, investir
em panfletos, talvez até um breve anlncio na universitaria FM, que alcanca todas as colbnias.

Fonte: Pesquisa Académica (2018).

Os comentarios acima referem-se a pesquisa de satisfacdo realizada no

segundo semestre de 2018, com a ferramenta Google® formularios.

Tabela 5: Pergunta aberta da pesquisa

Quer adicionar alguma sugestao, reclamacéo ou davida?

Melhor pizza da regido

Sugestdo...taxa de entrega na Vitdria aqui na vila deveria ser mais barato, pois é pertinho.

Mais promocdes e agilidade na entrega

As Bordas doces poderiam ser menos liquidas, para ndo misturar no recheio da pizza, tornando-a extre-
mamente doce.

Assim como todos os outros clientes ndo vejo a hora de poder ter o espaco da Art Pizza pra gente poder ir
com a familia e amigos para saborear as delicias que tem em um rodizio.

S6 parabenizar pelo atendimento e também pela qualidade das pizzas é tudo muito gostoso!

A entrega deveria ser menos demorada, porém as pizzas séo deliciosas!

Parabéns a toda equipe, pizzas deliciosas e um étimo atendimento, s6 quero pedir um pouco mais de aten-
¢do no tempo das entregas, ta muito acima do esperado, tirando isso vocés fazem trabalho excelente.

Melhor pizzaria da regido, pizzas saborosas bem recheadas aliada com o melhor preco, com um atendi-
mento especializado, parabéns continue assim. Obs: melhorar agilidade nas entregas, esta demorando
muito para chegar, ja chegou com quase duas horas

Fonte: Pesquisa Académica realizada no primeiro semestre (2019).

Os comentarios acima referem-se a pesquisa de satisfacdo realizada no

primeiro semestre de 2019, com a ferramenta Google® formularios.



Tabela 6: Pergunta aberta da pesquisa
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Quer adicionar alguma sugestéo, reclamacédo ou duvida?

Sim, o acumulo de pontos que vem nas caixas faz com que as pessoas comprem mais e assim levando
ao topo para ser a melhor da regido.

Aceitar cartdo VR alimentacdo que facilitaria a compra, s uso esse cartdo para compras supérfluas.

Ter um local para receber os clientes, para rodizios, eventos

Pra mim estd sempre 6tima

So6 dizer que estdo de parabéns em todos os quesitos!!

Deveria ter um espaco fisico.

Poderia ter atendimento semana toda e comecar mais cedo

Ter um local para receber os clientes, para rodizios, eventos

Uma vez trocaram a minha pizza pela de um outro cliente. E ja tinha demorado 1 hora e meia pra vir.

Fonte: Pesquisa Académica realizada no primeiro semestre (2019).

Os comentarios acima referem-se a pesquisa de satisfacdo realizada no

segundo semestre de 2019, com a ferramenta Google® formulérios.

Tabela 7: De 2018 até o presente momento, na sua opinido, houve alguma mudanca significativa na Art
Pizza?

De 2018 até o presente momento, na sua opinido, houve alguma mudanca significativa na Art
Pizza?

Sim...as pizzas ficaram mais saborosas

Melhorou o atendimento

Questao de valores teve grandes mudancas, quando antes eram mais acessiveis hj estdo pouco mais
"caras" equiparado ao periodo anterior. Mas a qualidade também aumentou em grande escala.

Creio que nao, vocés estdo cada vez evoluindo mais @ Sucesso!

sim esta cada vez mais oferecendo aquilo que nés clientes procuramos

Sim!! Os cupons acumulativos, muito boa a ideia.

Sim, o acumulo de pontos que vem nas caixas faz com que as pessoas comprem mais e assim levando
ao topo para ser a melhor da regido.

Estd mudando para melhor

Sim. As pizzas estdo cada vez mais saborosas e a entrega muito rapida. Sempre recebo as pizzas no
prazo exato. Além do acumulo de pontos para trocar por uma pizza. Sensacional.

Sim, melhorou o atendimento, pesquisas frequentes tém otimizado o atendimento. Aumento nos precos.

O sabor das pizzas ndo esta 0 mesmo!

Fonte: Pesquisa Académica realizada no segundo semestre (2019).

Os comentarios acima referem-se a pesquisa de satisfacdo realizada no

segundo semestre de 2019, com a ferramenta Google® formularios.

2.11.2 Top of Mind

Top Of Mind trata-se de uma ferramenta muito utilizada no marketing, que traz
como objetivo descobrir qual a primeira marca e/ou empresa que vem a mente do

consumidor quando se menciona a categoria do produto e/ou segmento.

Além da pesquisa de satisfacdo de clientes, foi realizado também a pesquisa



Top of Mind no primeiro e segundo semestre de 2019. Como citado acima, essa
pesquisa tem como objetivo analisar qual o primeiro nome de pizzaria que vem a

mente do cliente.

Para a elaboracdo do gréfico abaixo, foram utilizadas as informacbes
coletadas dos 110 consumidores respondentes no primeiro semestre de 2019, e 102
consumidores respondentes no segundo semestre de 2019.

Gréfico 8: Quando se fala em pizzaria, qual € a 1° empresa que vem a sua mente?
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Fonte: Pesquisa Académica (2019).

Para a coleta das informacdes, foi utilizado o Google® formularios e

disponibilizado o link gerado via redes sociais.

De acordo com o grafico 8 comparativo referente ao primeiro e segundo
semestre de 2019, percebe-se que a Art Pizza passou de terceiro lugar para o

primeiro, fortalecendo assim a importancia do marketing para uma empresa.

Os dados apresentados no item “outros” dizem respeito a todos as outras

pizzarias citados pelos clientes que ndo estavam inclusas na pesquisa.
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2.11.3 ServQual

O setor de servigos cresce cada dia mais e vem sendo um fator de destaque
na economia do pais. No entanto, visando a satisfacdo dos clientes é preciso que as
empresas gerem um pacote de valor, o que nos indica que o servigco prestado deve

atender as necessidades e expectativas dos consumidores.

Como forma de perceber a qualidade dos servi¢cos prestados pela Art Pizza,
0os académicos aplicaram uma pesquisa utilizando a ferramenta de marketing

ServQual.

Consoli & Martinelli (2003) dizem que o modelo de pesquisa ServQual
possibilita uma avaliacdo numérica do servico de qualidade oferecido pela empresa,

destacando os pontos fortes e fracos da mesma.

Para Neto, Sauer & Borges (2014, p. 6),

a aplicacdo do questionario, baseia-se em uma escala do tipo Likert, que
corresponde a uma classificacdo vastamente utilizada, sendo necessério que
cada respondente indique seu grau de concordancia ou discordancia em uma
série de afirmacdes sobre o objeto de estudo. Este questionario é formado por
duas secdes, cada uma contendo 22 questbes, onde a primeira enfoca as
expectativas dos clientes em relagdo a empresa modelo e a segunda enfoca
as percepcdes sobre determinado servico prestado pela empresa estudada. A
avaliacdo da qualidade se faz subtraindo o desempenho percebido pelas
expectativas.

Abaixo esta a Tabela 16 que representa as 22 questdes citadas acima.
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Tabela 16 - Pesquisa ServQual

Média
Dimens&o Pergunta da area Média Geral Qualidade
Geral 22

O equipamento € atualizado

As instalagOes fisicas sao visualmente atraentes
Os empregados estao bem-vestidos/arrumados
A aparéncia das instalacfes fisicas é condizente
com o tipo de negdcio da prestadora de senicos
Média Geral Final da Dimens&o
A empresa atende os cronogramas prometidos
(envio de propostas, orcamentos, contato com o
cliente)
A empresa tem interesse em resolver os problemas
do cliente
Confiabilidade Os profissionais da empresa s&o bem qualificados
A empresa presta 0 seni¢co na data combinada
A empresa mantém registros de tudo que envolve o

Tangiveis

Média Geral Final da Dimensao

Os colaboradores informam com precisao a data da
prestagdo do senico
Os colaboradores atendem rapidamente as
demandas do cliente
Os colaboradores estdo sempre dispostos a ajudar
o cliente
Os colaboradores estdo sempre ocupados demais
para atender o cliente

Média Geral Final da Dimens&o

Capacidade de
resposta

Os colaboradores sé&o confiaveis
Os clientes sentem-se seguros ao negociar com 0s
colaboradores

Garantia Os colaboradores sdo educados/gentis

Os colaboradores sabem responder as perguntas
do cliente

Média Geral Final da Dimensao

A empresa da a cada cliente atengao

individualizada

Os colaboradores ddo atencao individualizada a

cada cliente

Os colaboradores compreendem plenamente as
Empatia necessidades/sentimentos do cliente

Os colaboradores carregam consigo os interesses

do cliente

A empresa funciona em horério(s) conveniente(s)

para o cliente

Média Geral Final da Dimensao

Fonte: Académicos (2019)

A pesquisa foi aplicada em uma amostra de 10 pessoas, envolvendo a
pizzaria a Art Pizza e outra pizzaria utilizada como modelo que também oferece o

servico de delivey na regiéo.

Abaixo fica representada na Tabela 17 a média final das 10 respostas

colhidas.



Tabela 17 - Pesquisa ServQual

Média Média

Dimensdo N° Pergunta da area Geral 12 Geral 22 Qualidade
Entrev. Entrev.

3,50 3,50 0,00
As instalagdes fisicas s&o visualmente atraentes 3,70 3,40 -0,30
Os empregados estao bem-vestidos/arrumados 3,70 3,30 -0,40
A aparéncia das instalagdes fisicas é condizente
com o tipo de negdcio da prestadora de senigcos

Média Geral Final da Dimenséao

O equipamento é atualizado

Tangiveis
3,70 3,50 -0,20

-0,23

A empresa atende 0os cronogramas prometidos
(envio de propostas, orcamentos, contato com o 0,30
cliente)
A empresa tem interesse em resolver os
Confiabilidad problemas do cliente

e Os profissionais da empresa sdo bem qualificados 3,40 3,10
A empresa presta o0 seni¢o na data combinada 3,60 3,70
A empresa mantém registros de tudo que enwlve

0,00

0,10

3,30 3,30 0,00

Média Geral Final da Dimensao 0,02

Os colaboradores informam com preciséo a data
da prestacao do senico

Os colaboradores atendem rapidamente as
demandas do cliente

Os colaboradores estdo sempre dispostos a
ajudar o cliente

Os colaboradores estdo sempre ocupados demais
para atender o cliente

Média Geral Final da Dimensé&o

0,00

3,60 3,70 0,10

Capacidade
de resposta

3,80 3,70 -0,10

3,40 3,30 -0,10

-0,02
Os colaboradores sé&o confiaweis 3,50 3,50 0,00
Os clientes sentem-se seguros ao negociar com
0s colaboradores

Garantia 1)1 Os colaboradores sao educados/gentis 4,10 3,70 -0,40

Os colaboradores sabem responder as perguntas
do cliente

3,50 3,60 0,10

3,80 3,50 -0,30

Média Geral Final da Dimensao

A empresa da a cada cliente atengéo
individualizada

Os colaboradores dao atengéo individualizada a
cada cliente

Os cola}boradores (.:ompreendem. plenamente as 3.70 3.50 0,20
Empatia necessidades/sentimentos do cliente

1 Os cplaboradores carregam consigo os interesses 3.50 3.50
do cliente

A empresa funciona em horario(s) conveniente(s) 360 3.40 -0.20
para o cliente ' ’ '

0,15
3,80 3,70 -0,10

3,40 3,50 0,10

Média Geral Final da Dimenséao -0,08

Fonte: Académicos (2019)

Apés esta etapa sdo calculadas as pontuagdes encontradas nas realidades e
nas expectativas. Caso a expectativa seja menor que a realidade, ocorre o
encantamento do cliente. Caso a realidade seja igual a expectativa, podemos dizer
gue a qualidade esperada foi atendida. No entanto, se a expectativa for maior que a



realidade, temos a frustracdo do cliente e consequentemente o Gap que se trata da

diferenca entre as visoes.
Analisando as médias obtidas, verifica-se 0s seguintes Gap's:

Na dimenséo tangibilidade, verifica-se que os clientes da Art Pizza nao estéo
satisfeitos com as instalacfes fisicas e com a aparéncia dos funcionarios. Para
resolver isso, a empresa esta trabalhando em uniformes para os funcionarios, bem
como estd investindo em um espaco mais agradavel como sera citado no tépico
4.2.2.

Na dimenséao confiabilidade temos uma média positiva, o que demonstra que
os clientes da Art Pizza possuem confianca na empresa e na qualificacdo dos

funcionéarios.

Nas dimensbes capacidade de resposta e garantia, verifica-se um gap em
relacéo a atencéo e educacéo que os colaboradores dao aos clientes, bem como se
sabem sanar as duvidas. Por se tratar de uma pizzaria delivery, os funcionarios que
mantém contato direto com o consumidor sdo o0s motoboys e atendente. Em
conversa com o gestor da empresa, 0 mesmo nos informou que os colaboradores
fazem o possivel para melhor atender os seus clientes, no entanto, garantiu que a

atencao sera redobrada.

Para a dimensdo empatia, houve um gap em relacdo ao horéario de
atendimento. Como citado anteriormente, a pizzaria é delivey e o horario de
atendimento € de quinta-feira a domingo, das 19:00 as 22:00. Segundo o gestor da
empresa, ndo ha pretencdo de aumento de horario de atendimento até que a

pizzaria a la carte esteja concluida.
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2.12 Analise SWOT area funcional de marketing

A Matriz SWOT é uma ferramenta essencial para o controle e analise de

7

oportunidades e ameacas, forcas e fraquezas da empresa. Com ela é possivel

melhorar pontos que estejam influenciando negativamente as ac¢des da organizacéao.

Abaixo a SWOT da éarea funcional de marketing.
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FORCAS FRAQUEZAS
v' Qualidade do produto v' Divulgacéo
v' Variedade de sabores v" Publico-alvo néo definido
v' Variedade de tamanhos v' Somente delivery
v' Bom atendimento v" Horario de funcionamento reduzido
v" PromocgGes bem aceitas pelo cliente v" Nao utilizar todos os meios tecnoldgicos
v' Pégina do Facebook® em bom indice de g;i[gtorzﬁa_lr_?vgg;eggwmento da marca.
expansao gran, ' )
OPORTUNIDADE AMEACAS
v Turismo, tendo como principal motivo o v Pizzarias mais conhecidas
interesse das pessoas das regides .
préximas em conhecer as Col6nias e suas v' Entrada de um concorrente direto na
culturas. regiao.
v' Aplicativos de deliverycomo por exemplo o v" Imagem do produto vista como “n&o

Aigfome.

saudavel’

Fonte: Académicos (2019).

Com base nos dados apresentados na SWOT, percebemos que 0s pontos

fortes e oportunidades superam o0s pontos a serem melhorados e as ameacas.



3 AREA FUNCIONAL GESTAO DE PESSOAS

Recursos humanos é a area da empresa responsavel por toda a gestdo de
pessoas, incluindo os processos seletivos desde a descricdo de cargos até a
demissdo. Entre outras atribuicbes, é responsavel também pela politica de
treinamento, desenvolvimento e politica de controle de frequéncia (absenteismo e

turnover).

Para Chiavenato (2014), as pessoas sao 0s principais elementos dentro de
uma organizacdo. As empresas bem-sucedidas estdo percebendo que para
crescerem e continuarem no mesmo caminho, € necessario obter melhorias quanto
ao retorno aos investidores de sua organizacdo, mas principalmente para os
funcionarios. Quando uma empresa se encontra voltada com atencdo aos seus

funcionarios, passa a acreditar no sucesso.

3.1 Recrutamento

Para contratar um bom funcionario para a empresa precisa-se analisar as
suas qualificacbes esperando que tenha um bom desempenho futuro. Para isso a

empresa deve contar com um bom recrutamento feito de forma adequada.

Segundo Chiavenato (1999, p. 92) o processo de recrutamento “é um
conjunto de técnicas e procedimentos que visa atrair os candidatos potencialmente
gualificados e capazes de ocupar cargos dentro da organizagao”. O recrutamento €
dividido em dois tipos, interno e externo:

O recrutamento interno atua sobre os candidatos que estéo trabalhando dentro
da organizagéo — isto €, funcionarios — para promové-los ou transferi-los para
outras atividades mais complexas ou mais motivadoras. O recrutamento
externo atua sobre candidatos que estdo no mercado de trabalho, portanto,
fora da organizagéo , para submeté-los ao seu processo de sele¢éo de pessoa
(CHIAVENATO 1999, p. 92).

A Art Pizza ndo possui uma politica de recrutamento formalizado. O
recrutamento dos candidatos se da por meio de divulgacdo de vagas em redes

sociais e faz uso principalmente das indicacdes recebidas.

O recrutamento por indicacdo tem como pontos positivos 0 baixo custo e a

agilidade para encontrar o candidato, no entanto, o ponto negativo esta na

44



possibilidade da contratacdo de uma pessoa ndo capacitada para o cargo oferecido,
além de gerar custos adicionais em um eventual desligamento do colaborador recém

contratado.

3.2 Selecéao

Escolher a pessoa certa para ocupar um cargo na empresa é fundamental
para minimizar custos gerados por uma ma contratacdo. Para isso deve-se contar
com um minucioso processo de selecdo onde a organizacao escolhe entre uma lista
de candidatos que foram recrutados, o candidato que mais atende as necessidades,

aspectos e critérios que o cargo disputado exige.

7

Para Chiavenato (1999, p.107) “selecdo € o processo pelo qual uma
organizacao escolhe, de uma lista de candidatos, a pessoa que melhor alcanca os
critérios de selecdo para a posicao disponivel, considerando as atuais condi¢des de

mercado”.

7

A selecdo de pessoas na Art Pizza é realizada pelo gestor. O candidato
recrutado passa por uma entrevista informal, onde ndo sdo realizados testes
psicologicos para avaliacdo do comportamento e nem testes praticos para verificar a

desenvoltura do candidato para a vaga proposta.

Apoés a contratacdo, 0 novo colaborador passa por um treinamento basico
fornecido pelo gestor, que possui 0 conhecimento de todas as atividades da

empresa.

Desse modo, alguns dos pontos negativos é o fato do produto ndo ser
entregue nos padrdes de qualidade esperados pelo cliente, devido a auséncia de
conhecimento técnico. Além disso, o colaborador pode ndo se adaptar a funcéo
retirando-se da empresa e trazendo prejuizos, reforcando o despreparo de quem
estd a frente do processo de recrutamento e selecdo. Ja o ponto positivo é a

agilidade no processo.

Para melhor entender os processos que compdem a area de gestdo de

pessoas, sera feito o detalhamento das ferramentas utilizadas.
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3.3 Analise de cargo

Sendo extremamente importante para o recrutamento de pessoal, a analise
de cargos explora varios fatores para que consiga apontar as caracteristicas
essenciais do candidato levando em uma perfeita contratagao.

Segundo Chiavenato (1998, p. 304) “a andalise de um cargo é uma verificacdo
comparativa de quais as exigéncias (requisitos) que estas tarefas ou atribuicdes

impdem ao ocupante”.

Através da citacdo pode-se afirmar que a analise de cargo estuda e determina
todos o0s requisitos qualitativos, responsabilidades envolvidas e as condicOes

exigidas pelo cargo.

3.4 Descricao de cargos

O departamento de recursos humanos, bem como a gestdo de pessoas
necessitam que a ferramenta de descricdo de cargos seja eficaz. Segundo
Chiavenato (1998, p. 301) “a descricdo de cargos € um processo que consiste em
enumerar as tarefas ou atribuicdes que compdem um cargo e que o torna distinto de

todos 0s outros cargos existentes na organizagao”.

As descricbes de cargos relacionam as tarefas, os deveres as
responsabilidades do cargo, enquanto as especificacbes de cargos se preocupam

com 0s requisitos necessarios ao ocupante.

A posicéo do cargo no organograma define o nivel de hierarquia do ocupante
como a quem reportara e sobre quem exercera autoridade que pode ser localizado

num departamento ou divisdo. Abaixo, pode-se verificar o organograma da empresa.
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Figura 18: Organograma da empresa Art Pizza

Sirlei Winck

PROPRIETARIA

Gilberto Machado

ATENDENTE
Bruno Soares Amauri da Cruz Bryan da Cruz Leandro Nunes Edvaldo Toledo
AUXILIAR DE
FORNEIRO PIZZAIOLO COZINHA MOTOBOY MOTOBOY

Fonte: Adaptado de Lucidchart (2019).

Na Art Pizza nado é realizado os processos de andlise e descricao de cargos.
A empresa é relativamente pequena, por isso leva a equipe a atender a demanda
conforme necessidade. Caso necessite aumento na producéo, é o préprio gestor que

opta pela contratacdo informal de mais um funcionario.

Para uma melhor gestdo da empresa, é necessario a formalizacdo de um
processo de recrutamento e selecdo bem como a adequacdo nas normas
trabalhistas vigentes na CLT buscando regularizacdo, focando em melhores
resultados para uma contratacdo eficiente e eficaz, visto que a empresa possui 7
colaboradores, mas somente 3 (gestor, proprietaria e forneiro) sdo contratados

dentro das normas.

3.5 Treinamento e desenvolvimento

A area responsavel pelas atividades de treinamento e desenvolvimento foi
criado para que as pessoas da organizacao pudessem ser mais bem capacitadas a

ocupar determinadas posi¢cdes na organizacao.

Treinamento “é o processo educacional de curto prazo aplicado de maneira
sistematica e organizada, através do qual as pessoas aprendem conhecimentos,
atitudes e habilidades em fungao de objetivos definidos” (CHIAVENATO, 1998, p.
495).

Ainda segundo Chiavenato (1998, p. 496), "o treinamento envolve a

transmissdo de conhecimentos especificos relativos ao trabalho, atitudes frente a



aspectos da organizacdo, da tarefa e do ambiente, e desenvolvimento de
habilidades".

A empresa possui um processo de treinamento informal, onde o préprio gestor
€ quem repassa aos novos colaboradores os conhecimentos que ele adquiriu em
experiéncias anteriores. Os funcionarios selecionados nem sempre possuem
experiéncia e/ou preparo para desempenhar as atividades, mas com o decorrer dos

dias, as habilidades sdo desenvolvidas conforme a rotina acontece.

A falta de treinamento na empresa, pode levar a insatisfacdes dos clientes
quanto ao atendimento e baixa produtividade devido a falta de conhecimento do
novo funcionario e até erros na realizacdo das atividades. O treinamento quando
bem aplicado traz inUmeros beneficios para a empresa, como uma producdo
eficiente, com menos custos e consequentemente uma maior rentabilidade para

empresa.

A empresa estudada pode melhorar em muitos aspectos relacionados ao
processo de contratacdo, visto que a mesma possui defasagem nos processos de
remuneracdo, analise de cargos, descricdo de cargos, avaliacdo de desempenho,
progressdo de carreira, recrutamento, selecdo, contratacdo, ambientacao,

treinamento e demissao.

Mesmo que exista alguns desses processos na empresa, 0S mesmos Sao

feitos informalmente de forma que a idéia proposta por eles perde o propésito.

3.6 Programas motivacionais

A area de gestdo de pessoas possui um papel muito importante na empresa,
pois ela contribui para a harmonia dos grupos e dos individuos que fazem parte dela,
entretanto a organizacao muitas vezes encontra dificuldades em agregar valor, para

gue o funcionério se sinta motivado e tenha bom desempenho.

Os programas de incentivo sdo responsaveis pelo engajamento dos
funcionarios na empresa, pois os colaboradores percebem que seu desempenho é

avaliado e que seu esforgo é reconhecido. Essa tatica traz beneficios para ambos.

Dutra (2009, p. 85) relata que "a motivacdo pode ser definida como o
processo psicologico que leva uma pessoa a fazer esforcos para obter certo

resultado. A motivacdo é gerada por fatores intrinsecos e por fatores extrinsecos".
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Os fatores intrinsecos séo internos a pessoa, ou seja, depende de cada
pessoa para se manifestar. Os fatores extrinsecos estédo ligados a compensacdes
externas, depende do ambiente em que a pessoa convive.

A Art Pizza, ndo possui programas de incentivos para os funcionarios.

3.7 Programas de seguranca

O objetivo da seguranca do trabalho, é previnir e diminuir os acidentes e
doencas ocupacionais, sendo possivel proteger a integridade fisica e mental do

trabalhador. Para isso, sédo desenvolvidas a¢cfes técnicas, administrativas e médicas.

Segundo Araujo e Garcia (2009, p. 196) "a seguranca no trabalho preocupa-
se em manter e assegurar que a estrutura das organizacdes e 0s procedimentos

executados durante a jornada de trabalho, estejam corretos."

Segundo Chiavenato (1998), seguranca no trabalho é o conjunto de medidas
técnicas, educacionais, medicas e psicologicas, empregadas para prevenir
acidentes, quer eliminando as condic¢des inseguras do ambiente, quer instruindo ou

convencendo as pessoas da implantacao de praticas preventivas.

A CIPA é um dos programas de seguranca mais conhecidos nas
organizacfes. Segundo a Lei 6.514 instituida no dia 22 de dezembro de 1977, a
criacdo desse programa € obrigatério em empresas que possuem mais de 20

funcionarios.

Chiavenato (1998, p. 436), relata que:

cabe a CIPA apontar os atos inseguros dos trabalhadores e as condi¢des de
inseguranca a fim de fiscalizagdo. Este programa tem especial importancia nos
programas de seguranca da pequena e média industria, mas nas grandes seu
conceito esta mais evoluido: os membros da CIPA auxiliam os supervisores e
chefes nos assuntos de seguranca.

A CIPA é formada pelos préprios funcionarios, sendo metade indicada pela

empresa e a outra metade eleita pelos funcionarios.

A Art Pizza ndo possui CIPA, pois ndo ha niumero de funcionarios suficiente.
Também ndo possui programas para seguranca de trabalho e nem oferece EPI
(Equipamentos de Protecdo Individual). Apenas o0os motoboys utilizam os
equipamentos de protecdo obrigatorios por leis de transito, no entanto ndo séo

oferecidos pela empresa.
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3.8 Qualidade de vida no trabalho - QVT

A qualidade de vida no trabalho estd relacionada ao bem-estar fisico e
psicolégico dos funcionarios, a qual se entende, nesta perspectiva, “como um
conjunto de fatores (ou indicadores) que, se fazendo presente nas organizagoes,
proporcionam aos trabalhadores bem-estar fisico, mental, econémico e social,

permitindo que cada individuo resgate na sua condi¢do de cidadao”.(VIEIRA, 1996,
p. 107).

A Art Pizza trabalha somente de quinta a domingo das 18h as 22h30. Sendo
assim ndo ha um espaco e nem horério fixo disponivel para descanso pelo fato da

carga horéria cumprida ser relativamente curta.

A Unica pausa realizada na empresa € o momento do jantar, onde o gestor da
empresa oferece uma pizza aos funcionarios. Esse intervalo ndo tem horario definido
e normalmente é feito quando ha uma diminuicdo no fluxo de pedidos e producéo.
Nesse momento, todos os colaboradores fazem a refeicdo e caso seja solicitado por
algum cliente algum atendimento ou outro processo, a equipe se alterna para que

seja possivel que todos tenham esse momento.

Como sera demonstrado no topico 3.11, a Art Pizza também possui um 6timo
clima organizacional. O respeito € mutuo, o0 que traz um sentimento de bem-estar,
além de conforto aos colaboradores em relagdo a empresa e equipe com que

trabalham.

3.8.1 Beneficios sociais

Uma forma indireta de remuneracdo aos empregados sdo o0s beneficios

sociais oferecidos aos colaboradores de uma empresa.

Segundo Chiavenato (1998), beneficios sociais sdo aquelas facilidades,
conveniéncias, vantagens e servicos que as empresas oferecem aos seus
empregados, no sentido de poupar-lhes esforcos e preocupacdo. Podem ser

financiados, parcial ou totalmente, pela empresa.

Em muitas empresas os planos de servicos e beneficios sociais foram
inicialmente orientados para uma perspectiva paternalista e limitada, justificada pela

preocupacao de reter mao-de-obra e baixar a rotatividade de pessoal.



Os beneficios legais incluem: férias, 13° salario, aposentadoria, seguro de
acidentes de trabalho, salario maternidade, entre outros. Alguns desses beneficios

séo pagos pela empresa, enquanto outros sao pagos pelos orgaos previdenciérios.

J4 os beneficios espontaneos incluem: gratificacdo, auxilio transporte,
assisténcia médica, seguro de vida, creche para filhos de funcionérios, vale

alimentacao, entre outros.

Para Chiavenato (1998), hoje, os servicos e beneficios sociais, além do
aspecto competitivo no mercado de trabalho, contituem-se em atividades voltadas
para a preservacdo das condi¢des fisicas e mentais dos seus empregados.

A Art Pizza, ndo disponibiliza vale transporte visto que para a empresa € mais
interessante que os seus colaboradores residam em Entre Rios pelo fato do trabalho

ser a noite e ndo possuir meios de transporte publico nesse horéario.

Também né&o é oferecido vale refei¢do, assisténcia medica, gratificacdo e nem
gualquer outro beneficio espontaneo. A empresa apenas disponibiliza os beneficios
exigidos pela lei, sendo, décimo terceiro, férias, seguro de acidentes e salario

maternidade.

A falta de beneficios na empresa pode ser considerada como ponto negativo,
visto que essa auséncia pode acarretar no desinteresse de permanéncia dos
colaboradores na empresa, na desmotivacdo na produtividade do funcionario, entre

outros fatores.

3.8.2 SESMT

A criacdo do SESMT pelo Ministério do Trabalho foi um dos passos dados em
relacdo a Qualidade de Vida e Saude do Trabalhador, pois com o aumento dos
acidentes de trabalho a cada ano, viu-se a necessidade da criacdo de normas e

sistemas que objetivassem diminuir estes numeros.

Sendo assim, o Estado normatizou sua responsabilidade em relagéo a saude
do Trabalhador através da criacdo do SESMT, que deve estar presente nas
empresas com o objetivo de manter a integridade fisica do trabalhador através do
Programa de Prevencdo de Riscos em Ambientes de Trabalho e do Programa de

Controle Médico e Saude Ocupacional prevenindo acidentes e doencas causados
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pelo ambiente de trabalho, desenvolvendo programas de conscientizacéo,
cumprindo as leis trabalhistas quanto a seguranca do trabalho, mapas de riscos,
NR’S, e exames periddicos, entre outros ambientes que envolvem a seguranc¢a do

trabalhador.

Além de oferecer atendimento especial e social aos servidores no tocante a
saude e qualidade de vida no trabalho, o SESMT funciona como um agente
fiscalizador e regulador para o comprimento de tal lei. Pela legislacdo, o SESMT é
dimensionado de acordo com o grau de risco das atividades da empresa e do
namero de empregados, passando a ser obrigatério nas empresas com mais de 50
funcionarios, segundo a Lei n° 6.514 de 22 de dezembro de 1977.

Segundo o Quadro Il da CLT (Consolidagéo das Leis trabalhistas) sobre o
dimensionamento do SESMT, pode-se verificar que o SESMT néo se aplica na Art

Pizza devido ao numero inferior de funcionarios exigidos.
3.9 Absenteismo

O absenteismo, também denominado ausentismo, € uma expressao utilizada

para designar as faltas ou auséncias dos empregados ao trabalho.

Segundo Chiavenato (1998), o absenteismo refere-se a auséncias em
momentos que os empregados deveriam estar trabalhando normalmente. Nem
sempre as causas do absenteismo estdo no proprio empregado, mas na
organizacao, na supervisdo deficiente, no empobrecimento das tarefas, na falta de
motivacdo e estimulo, nas condicbes desagradaveis de trabalho, na precéria
integracdo do empregado a organizacdo e nos impactos psicolégicos de uma

direcao deficiente.

Na Art Pizza, ha trés funcionarios registrados nas normas da CLT, no entanto,
pelo fato de dois desses colaboradores serem gestor e proprietaria, apenas um
funcionéario (forneiro) registra seus horarios de entradas e saidas. O registro é
realizado manualmente pelo gestor da empresa em uma folha de controle que é
disponibilizada pelo escritorio de contabilidade da Art Pizza. Além de entradas e

saidas sao registrados também as horas extras, como mostra a Figura 19.
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Figura 19 - Folha ponto

Fonte: Art Pizza (2019).

Segundo o gestor, pelo fato da empresa possuir um processo produtivo
enxuto, por mais pequeno que seja, 0 absenteismo prejudica a empresa, pois se
qualquer funcionario do setor da producdo faltar haverd a necessidade de
substituicdo por alguém que talvez ndo possua a mesma agilidade no processo.
Como o gestor possui conhecimentos e experiéncias em todas as etapas do
processo produtivo, ele supre a auséncia de um funcionario, no entanto, precisa
sempre ter em mente alguém que possua as mesmas habilidades para que a

qualidade do trabalho em geral ndo seja prejudicada.

Em caso da falta do proprio gestor, este conta com a presenca de um terceiro

com 0s mesmos conhecimentos e habilidades. Para a ausencia no setor de
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atendimento, a pizzaria conta com uma pessoa que possui experiéncia no ramo e
conhecimento dos processos realizados no atendimento da Art Pizza. Tratando-se
da auséncia de um dos motoboys, a empresa conta também com um terceiro que ja

atua em dias de grande movimento.

As faltas na Art Pizza podem ser justificadas por meio de atestados, e
justificativas que constam nas leis trabalhistas, e também em acordo com o gestor

com aviso prévio do motivo da falta.

Abaixo a representacdo do célculo de absenteismo na empresa:

Equacéo 1 - Calculo Absenteismo

HP /HT * 100
Fonte:Adaptado do site RH Portal (2018)

Onde,

HP = Horas perdidas
HT = Horas totais

O indice de Absenteismo da Art Pizza fica representada: 4,72/104*100 =
4,53%.

Analisando o numero exposto, pode-se verificar um baixo indice de
absenteismo, no entanto, ndo é recomendado que se utilize esse numero para fins

de andlise devido esse ser 0 Unico colaborador que registra seus horarios.

3.10 Turnover

Turnover € um indice de rotatividades dos colaboradores na empresa, este

indice € muito importante para o departamento de pessoal e para a empresa.

Segundo Chiavenato (1998), o termo rotatividade de recursos humanos é
usado para definir a flutuacdo de pessoal entre uma organizacdo e seu ambiente;
em outras palavras, o intercambio de pessoas entre a organizacdo e o ambiente é

definido pelo volume de pessoas gque ingressam e que saem da organizacao.

Para Silva (2001, p. 13),

uma taxa de turnover equivalente a zero, além de ser improvavel, seria
indesejavel para a organizagdo, denotando um estado total de esclerose. Por
outro lado, um alto indice de turnover ndo seria desejavel, pois estaria
refletindo a deficiéncia da organizacdo em reter seus recursos humanos. O
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autor ainda ilustra: [...] ndo h& um ndmero que defina o indice ideal de
turnover, mas uma situagédo especifica para cada organizacdo em funcdo de
seus problemas e da sua propria situacéo externa de mercado. O que vale é a
situagdo estavel do sistema, atingida através de autorregulacbes e de
correcdes constantes das distor¢cdes apresentadas.
O célculo do indice de rotatividade € baseado no volume de entradas e saidas
de pessoal em relagdo aos recursos humanos disponiveis na organizagao, dentro de

certo periodo de tempo, e em termos percentuais.

Ainda segundo Chiavenato (1998), quando se trata de medir o indice de
rotatividade de pessoal para efeito do planejamento de RH, utiliza-se a seguinte
equacao:

Equacao 2 — Célculo Turnover
(A+D/2*100)/EM
Fonte: Chiavenato (2009, p. 141).

A = admissoOes de pessoal dentro de certo periodo (entradas).
D = desligamentos de pessoal dentro do periodo considerado (saidas).

EM = efetivo médio dentro do periodo considerado.

Portanto, o indice de rotatividade da Art Pizza, fica representada na seguinte
resolucao:
Equacdo 3 - Calculo do Indice de rotatividade da Art Pizza

{[(A + D)/ 2] x 100} / EM

{[(L+1)/2]*100}/7 =14,28% no periodo de agosto de 2018 até agosto de
20109.

Como pode-se observar pela equacdo realizada do indice turnover da
empresa estudada, o indice de rotatividade de pessoal foi de 14,28%. Por mais que
esse numero seja relativamente grande, para o gestor ndo houve mudancas
significativas na producdo da empresa, pois esse nimero equivale somente a uma

demisséo no periodo de um ano.

3.11 Clima organizacional

O clima organizacional esta diretamente relacionado com o ambiente da

empresa, Vvisto que as pessoas precisam se sentir felizes em pertencer a uma
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organizagao, para que sempre estejam motivadas.

Chiavenato (1998) diz que, o clima organizacional refere-se ao ambiente
interno existente entre 0s membros da organizacdo e esté intimamente relacionado

com o grau de satisfacao de seus participantes.

Ferreira (2017, p. 51), define o clima como "o resultado do estado de espirito
ou de animo das pessoas, que predomina em um ambiente organizacional em um
determinado periodo. O clima é afetado por conflitos, situagdes positivas e negativas
gue ocorrem no ambiente de trabalho e também por fatores externos”. Os

acontecimentos internos, contudo, sao agueles que mais impactam o clima.

Pode-se dizer que o clima organizacional € influenciado pela cultura
organizacional e que o clima considera a qualidade do ambiente, que é percebido
pelos colaboradores da organizacgéo.

A Art Pizza nado realiza pesquisas de clima organizacional com seus
colaboradores para saber a reacdo de satisfacdo dos mesmos com o ambiente da

loja.

Com intuito de perceber melhor o clima organizacional da Art Pizza, a equipe
de estagio realizou no dia 10 de agosto de 2019, a pesquisa de clima organizacional
na empresa Art Pizza, sendo aplicada em 71,42% de seus funcionarios que
totalizam uma amostra de 5 colaboradores. Os 2 colaboradores que néao
responderam a pesquisa, tratam-se do gestor e da proprietaria da empresa. A
pesquisa traz como base dez questdes relacionadas ao gestor, remuneracao,

treinamento e trabalho em equipe.

Desta forma a pesquisa ficou representada graficamente:

Grafico 9: Vocé considera seu gestor/lider um bom profissional?

@® Ruim
@ Regular
Bom

@® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).
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De acordo com o grafico, 80% dos colaboradores consideram seu gestor/lider

um bom profissional.

Gréfico 10: O seu gestor/lider aceita sugestfes de mudanca?

@® Ruim
@ Regular
@ Bom
@ Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).

Pode-se observar no grafico que a maioria dos colaboradores acham que o
gestor/lider aceita sugestdes de mudanca.

Graéfico 11: Vocé se sente respeitado pelo seu gestor/Lider?

® Ruim
® Regular
@ Bom
@® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).

De acordo com o grafico, 80% dos colaboradores sentem-se respeitados pelo

seu gestor/lider.
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Gréfico 12: Vocé esta satisfeito com o seu salario atual?

@ Ruim
40% ©® Regular
@ Bom
® Otimo

60%

¢

Fonte: Pesquisa académica (2019).

Segundo o gréfico, a maioria dos funcionarios ndo estao satisfeitos com o

salario atual.

Graéfico 13: Vocé considera o seu salario adequado ao trabalho que vocé faz?

@ Ruim
@ Regular
@ Bom
® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).

Como pode-se observar no gréafico, 60% dos colaboradores consideram que o

salario pago néao é adequado ao trabalho realizado.
Gréfico 14: Treinamentos aos funcionéarios para a realizacéo do trabalho?

® Ruim
@ Regular
@ Bom

® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).
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De acordo com o grafico, 80% dos colaboradores consideram os treinamentos
satisfatorios.

Gréfico 15: Os assuntos importantes sao debatidos em equipe?

® Ruim
@ Regular
@ Bom
@® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).

De acordo com o gréafico 80% dos colaboradores afirmam que 0s assuntos
importantes sdo debatidos em equipe.

Graéfico 16: A empresa estimula o trabalho em equipe?

@ Ruim
@ Regular
@ Bom
® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2019).

Observando o gréafico percebe-se que 80% dos colaboradores sentem que a

empresa estimula o trabalho em equipe.
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Gréfico 17: Vocé tem um bom relacionamento com a equipe em que trabalha?

® Ruim

@ Regular
Bom

® Otimo

Fonte: Pesquisa académica (2018).

De acordo com o grafico, a empresa possui uma equipe com um 6timo

relacionamento.

Graéfico 18: Qual o nivel de sua escolaridade?

@ Ensino Fundamental Incompleto

@ Ensino Fundamental Completo
Ensino Médio Incompleto

@® Ensino Médio Completo

@ Ensino Superior Incompleto

@ Ensino Superior Completo

Fonte: Pesquisa académica (2019).

De acordo com o gréfico, 80% dos colaboradores possuem o ensino medio

completo.

Com base nos dados obtidos na pesquisa de clima organizacional, observou-
se gque a Art Pizza possui um ambiente saudavel, onde os colaboradores estédo
satisfeitos com o gestor e com a equipe em que trabalham. A remuneracao recebida

€ o principal ponto a ser melhorado ou ao menos revisto pelos gestores da empresa.

3.12 Avaliagéo de Desempenho e Feedback

A avaliagdo de desempenho consiste em um processo no qual a

responsabilidade pode ser atribuida ao gerente, ao préprio funcionario ou ao orgéo



de gestdo pessoal. E através desse método que as organizagbes conseguem
perceber também o nivel de satisfagdo do seu funcionéario, além de verificar os

pontos a serem melhorados pelo mesmo.

Segundo Chiavenato (1998), a avaliacdo de desempenho é uma apreciacao
sistematica do desempenho de cada pessoa no cargo e seu potencial de
desenvolvimento futuro. Toda avaliagdo € um processo para estimular ou julgar o

valor, a exceléncia e as qualidades de uma pessoa.

Knapik (2008, p. 83) define o feedback daseguinte forma: "todos precisam
saber quais sdo suas acdes desejadas e corrigir as indesejadas. O desenvolvimento
da prética do feedback € um indicador de maturidade, de autodesenvolvimento e
auxilia na formacéo de equipes engajadas e comprometidas com 0s processos de
trabalho."

Na Art Pizza, existe o processo de avaliacdo de desempenho que é feito
informalmente pelo gestor da empresa. As informacdes sdo passadas no momento
da eventual falha ou processo bem executado devido o gestor monitorar diariamente

todas as tarefas.

De certa forma, os feedbacks positivos motivam os colaboradores a
desempenharem suas atividades de maneira cada vez mais satisfatérias. Ja os
feedbacks negativos tem como funcdo atentar o colaborador a possiveis melhorias

em relacao aos servicos prestados.

A falta desses métodos na empresa gera pontos negativos, pois por meio da
avaliacdo e do feedback é possivel identificar se um funcionario precisa de
treinamento, aumentar a motivacdo dos funcionarios por programas de incentivos,
melhorias a serem feitas, metas e objetivos a serem estabelecidos, entre outros

fatores.

61



3.13 Analise SWOT area funcional de gestdo de pessoas

A Matriz SWOT € uma ferramenta essencial para o controle e andlise de
oportunidades e ameacas, forcas e fraquezas da empresa. Com ela € possivel
melhorar pontos que estejam influenciando negativamente as acdes da organizacao.

Abaixo a SWOT da area funcional de gestédo de pessoas.

PONTOS FORTES PONTOS FRACOS
v Horério de trabalho favoravel
v/ Mao de obra abundante v' Remuneracéo
v' Clima organizacional favoravel v/ Andlise de cargos
v' Descricdo de cargos
v" Avaliacao de desempenho
v" Progressao de carreira
v" Recrutamento
v'  Selecédo
v' Contratacao
v Ambientacéo
v' Treinamento
v' Demissao
OPORTUNIDADES AMEACAS
v" Novas leis da CLT v" Fiscalizacao judicial.
v' Maior conhecimento da populacdo v" Processo judicial por parte dos
as novas tecnologias usadas pela funcionérios devido trabalho fora das
empresa. normas da CLT.
v' Contrato de trabalho intermitente. v" Multas por ndo cumprir a CLT
v' Perda de funcionarios fundamentais
com conhecimentos importantes.
v/ Diminui¢ao no vinculo entre empresa
e funcionério.

Fonte: Académicos (2019).

Conforme demosntrado na SWOT acima, os pontos a melhorar e ameacas se
sobrepdem aos pontos fortes e oportunidades, o que traz um risco para a empresa

devido a mesma néo estar nos padrdes da CLT.
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4 AREA FUNCIONAL FINANCAS

O planejamento, a analise e o controle de todas as atividades financeiras
dentro de uma empresa fazem parte de um conjunto de a¢des que juntas formam a
administracao financeira. O seu objetivo consiste em realizar um controle eficaz de
saidas e entradas de recursos visando o crescimento e a melhora dos resultados da
empresa para que ela possa aumentar o valor de seu patriménio através da geracao

do lucro liquido.

A Administracdo Financeira diferencia-se das demais ciéncias administrativas
por seu aspecto quantitativo e por sua objetividade. A avaliacdo do
funcionamento de uma empresa implica essencialmente na andlise quantitativa
dos fatos estatisticos e dos dados financeiros relevantes, todavia, a formulacao
de politicas e tomada de decisGes envolvem além de um processo quantitativo
a formulacdo das atitudes que a administracdo tomara dentro da empresa,
visando sempre a maximizacao dos lucros (GITMAN, 2004 p. 4-7).
Para Gitman (2004, p. 1), "a administragdo financeira e o administrador
financeiro estdo diretamente relacionados, pois ao administrador financeiro cabe
analisar os recursos disponiveis e a obtencdo de novos, planeja e toma decisdes

para o desenvolvimento e expansao da empresa”.

Ainda segundo Gitman (2004, p. 9):

o0 administrador financeiro precisa estar atento para as consequéncias do
ambiente externo que envolve atividades econdmicas, sendo necessério
possuir conhecimentos para atender o ambiente financeiro e as teorias de
decisé@o que constituem as bases da administracéo financeira. Os profissionais
financeiros devem ser especializados, devem ser ageis no processo de tomada
de decisdes, pois, essa atitude podera determinar o fracasso ou o sucesso das
empresas.
A Art Pizza ndo conta com a figura de um administrador financeiro e nem um
departamento financeiro formalizado, mas possui um funcionario da area comercial

gue também é responsavel pelo fechamento financeiro no final do expediente.

Para cada venda concluida, é preenchido um taldo de pedidos com as
especificidades dos produtos, valores, data e informacdes do cliente (nome e
endereco). Com base nesses documentos, o funcionario da area comercial e o

gestor realizam de forma manual o fechamento do caixa.

Essas informacdes séo repassadas para o escritorio de contabilidade

responsavel pela parte contabil e tributaria da empresa.

Como informado anteriormente no tépico 2.8, a margem de lucro é definida
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com base nos valores pagos pelas matérias-primas. O gestor estabelece a margem
de lucro, a qual néo foi revelada, e assim aplica acima do valor pago para obter lucro
nas vendas. Assim como as todas as compras da empresa sdo pagas a vista, as
vendas também sdo feitas da mesma forma, levando sempre em consideracdo a

opc¢ao do gestor de ndo se endividar.

4.1 Planejamento financeiro

O planejamento financeiro tem como intuito trazer informagdes e alternativas
caso seja necessario tomar alguma decisdo de imediato. As informacgfes trazidas

devem ser claras com objetivo evitar surpresas.

Segundo Ross (1998, p. 82), “planejamento financeiro formaliza a maneira
pelo qual os objetivos financeiros podem ser alcangados. Em visdo mais sintetizada,
um plano financeiro significa uma declaracdo do que a empresa deve realizar no
futuro”. Gitman (1997, p. 588) menciona que

o planejamento financeiro é um dos aspectos importantes para funcionamento
e sustentacdo de uma empresa, pois fornece roteiros para dirigir, coordenar e
controlar suas acdes na consecucdo de seus objetivos. Dois aspectos-chave
do planejamento financeiro sdo o planejamento de caixa e de lucros.O primeiro
envolve o planejamento do orcamento de caixa da empresa; por sua vez, 0
planejamento de lucros é normalmente realizado por meio de demonstrativos
financeiros projetados, os quais séo Uteis para fins de planejamento financeiro
interno, como também comumente exigidos pelos credores atuais e futuros.

Segundo Weston (2000, p. 342), “o planejamento financeiro envolve a
realizacdo de projecbes de vendas, renda e ativos baseados em estratégias
alternativas de producao e de marketing, seguidas pela decisédo de como atendes as

necessidades financeiras previstas”.

De acordo com Lemes (2002, p. 243) “o planejamento financeiro direciona a
empresa e estabelece o modo pelo qual os objetivos financeiros podem ser
alcancados. Um plano financeiro é, portanto, uma declaracdo do que deve ser feito
no futuro. Em sua maioria, as decisbes numa empresa demoram bastante para
serem implantadas. Numa situacéo de incerteza, isso exige que as decisfes sejam

analisadas com grande antecedéncia”.

Para Weston (2000, p. 343), “o processo de planejamento financeiro comeca
com a especificacdo dos objetivos da empresa, apds o que a administracdo divulga

uma série de previsdes e orgcamentos para cada area significativa da empresa”.
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Para Braga (1992, p. 230), ‘o planejamento financeiro compreende a
programacdo avancada de todos os planos da administracdo financeira e a
integracdo e coordenacao desses planos com os planos operacionais de todas as

areas da empresa’.

O fluxo de caixa da empresa é realizado manualmente em um caderno onde
sdo inseridas as informacbes de entradas e saidas do dia. Como citado
anteriormente, o fechamento das vendas realizadas pelo atendente é feito no final do
expediente através das comandas dos pedidos, e somente depois desse
fechamento, o gestor da empresa confere e repassa as informac¢des ao caderno.

Pelo fato da empresa nédo contar com nenhum tipo de sistema ou software,
esse método € o Unico existente para possiveis consultas financeiras. Nao foi

possivel o acesso ao caderno utilizado como ferramenta para controle da empresa.

No final de cada semana, o gestor faz o balanco das contas a pagar e o

restante do valor levantado é aplicado em uma poupanca.

4.1.1 Déficit e Superavits

O déficit acontece em uma empresa quando o volume de compras de
produtos € maior do que de vendas, levando a empresa a obter custos

desnecessarios, e por sua vez, prejuizos e dividas.

Com base nas informacfes do gestor, na empresa Art Pizza ndo ha deficit
devido ao ponto comercial ser de propriedade do mesmo, além dos custos fixos e

variaveis estarem bem abaixo dos lucros obtidos mensalmente pela empresa.

O superavit acontece quando ha um saldo positivo na empresa. Isso quer
dizer que a receita obtida foi maior que as despesas, ou seja, € o valor médio que

sobra das receitas apds a deducéo dos gastos.

Quando ocorre superavits na empresa, a mesma nao possui planejamento
formalizado, no entanto, o valor esta sendo investido na constru¢cdo de uma nova
instalacdo para a impliacdo dos servicos oferecidos. Esse projeto serd melhor

detalhado no tépico investimentos a longo prazo.
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4.2 Tomada de decisdes

A gestéo correta da empresa exige muita preparacao principalmente quando
se tratam de decisOes financeiras. Estas muitas vezes sao tomadas impulsivamente
trazendo resultados negativos, bem como ameacas ao futuro da empresa.

Enquanto o contador volta sua atencéo para a coleta e apresentagéo de dados
financeiros, o Administrador Financeiro analisa os demonstrativos contabeis,
desenvolve dados adicionais e toma decisfes, baseado em suas avaliacdes
acerca dos riscos e retornos inerentes. O papel do contador é fornecer dados
consistentes e de facil interpretacdo sobre as operacdes passadas, presentes
ou futuras da empresa. O administrador financeiro utiliza esses dados, na
forma como se apresentam ou apos realizar alguns ajustes, e 0os toma como
um importante insumo ao processo de tomada de decisdo. Obviamente, isso
ndo significa que os contadores nunca tomem decisbes ou que o0s
administradores financeiros nunca coletem dados; mas, as énfases principais
da Contabilidade e de Finangas sdo muito distintas (GITMAN 2004, p. 11).

Uma decisdo é a forma de resolugdo que se toma em relagdo a algo, e

gualquer decisdo a ser tomada deve incluir um amplo conhecimento do problema.

4.2.1 Decisbes a curto prazo

As decisbes a curto prazo sdo aquelas que estdo ligados aos ativos e
passivos circulantes da empresa e exercem, na maioria das vezes impacto sobre as

financas da empresa no periodo de no maximo um ano.

Conforme Lemes Junior, Rigo e Cherobim (2005, p. 4), “as decisdes
financeiras ocorrem ao longo do tempo. Quando se referem as atividades normais
da empresa, relacionadas aos pagamentos e recebimentos do dia-a-dia, séo ditas

decisdes financeiras de curto prazo.”

De acordo com Santos (2001, p. 56) “a administracdo de caixa huma empresa
abrange as atividades de planejamento e controle das disponibilidades financeiras
gue € a parcela do ativo circulante, representada pelos depdésitos nas contas

correntes bancarias e aplicacdes financeiras de liquidez imediata”.

Segundo Gitman (1997, p. 588) “os planos financeiros a curto prazo séo
aclOes planejadas para um periodo curto (de um a dois anos) acompanhado da

previsao de seus reflexos financeiros”.

Segundo Ross (1998, p. 609) “as financas a curto prazo consistem em uma

analise das decisdes que afetam os ativos e passivos circulantes, com efeitos sobre

66



a empresa dentro do prazo de um ano”.

Para esse tipo de controle das finangas, € necesséario que o gestor esteja
atento as despesas com vencimento em curto prazo, bem como o nivel de caixa a
ser mantido. Além disso, deve-se controlar o estoque e o crédito oferecido aos
clientes para evitar possiveis deficits.

Para Brealey (1992, p. 839):

o planejamento financeiro a curto prazo preocupa-se com gestédo do ativo

a curto prazo, ou circulante, e do passivo de curto prazo da empresa. Os
elementos mais importantes do ativo circulante s&o as disponibilidades, os
titulos negociaveis, as exigéncias e as contas a receber. Os elementos mais
importantes do passivo de curto prazo sao empréstimos bancarios e as
contas a pagar. A diferenca entre o ativo circulante e o passivo de curto
prazo e chamado de fundo de maneio.

As decisbes de curto prazo sao tomadas pelo gestor da empresa a partir da
verificagdo dos relatorios financeiros presentes no caderno utilizado como
ferramenta de controle da empresa. Ja as decisbes mais complexas como
investimentos, sdo tomadas pelo gestor em conjunto com a sua esposa e

proprietaria da empresa.

4.2.2 Decisoes a longo prazo

Os maiores gastos em uma empresa sao representados por seus
investimentos a longo prazo. Geralmente essas aplicacbes demandam de uma
analise estruturada que trazem como resultado o aumento do ativo e

consequentemente da rentabilidade da organizacao.

Para Gitman (1997, p. 588) “os planos financeiros a longo prazo sdo acfes
projetadas para um futuro distante, acompanhado da previsdo de seus reflexos
financeiros. Tais planos tendem a cobrir um periodo de dois a dez anos, sendo
comumente encontrados em planos quinquenais que sdo revistos periodicamente a

luz de novas informacgdes significativas”.

Planos a longo prazo segundo Gitman (1997, p. 588) “focalizam os dispéndios
de capital, atividades de pesquisa e desenvolvimento, acbes de marketing e de
desenvolvimentos de produtos, estrutura de capital e importantes fontes de

financiamentos”.
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Decisdes a longo prazo sao decisbes tomadas baseadas em investimentos
para a empresa. Como exemplo, podemos citar expansao da empresa e aquisicao

de maquinas e equipamentos, entre outros imobilizados.

Como imobilizados, a empresa Art Pizza conta somente com duas maquinas
que foram adquiridas no inicio das atividades da empresa e que ja estdo pagas.
Estas serdo demonstradas nas Figuras 20 e 21. A primeira maquina, faz o corte de
algumas matérias-primas, j& a outra maquina € utlizada para a preparacédo da

massa.

Figura 20: Maquina para corte de matérias-primas.

Fonte: Académicos (2019).

7

A maquina demonstrada na Figura 20, € utilizada para fazer o corte da

calabresa e do queijo, bem como triturar o chocolate utilizado nas pizzas.

A maquina demonstrada na Figura 21, é utilizada para a preparacdo das

massas utilizadas nas pizzas.
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Figura 21: Maquina para preparo da massa.

Fonte: Académicos (2019).

Como citado anteriormente, a empresa esta investindo em um projeto de
expansao que consiste na construcdo de uma nova pizzaria que contara também

com o servico a la carte além do servico ja disponivel (delivery).

Para esse investimento foi realizado um planejamento financeiro, no entanto

nao foi possivel ter acesso a esse material para maiores detalhes.

A origem dos recursos utilizados sdo os lucros obtidos ao longo do
funcionamento da pizzaria delivery, ou seja, o valor investido refere-se a recurso
préprio sem que seja necessario a empresa se individar. O motivo desse
investimento € expandir 0 negoécio para suprir a demanda de seus clientes, levando

em consideracao os critérios de demanda de mercado.

Os tomadores de decisdo ndo possuem nenhum conhecimento sobre as
técnicas de orcamento. Todas as decisdes tomadas foram calculadas com base na
experiéncia do gestor como pizzaiolo em pizzarias de grande porte em Curitiba.
Além disso, o fato de todo o investimento ser feito com dinheiro préprio, diminui o
risco da empresa se individar. Caso a mesma ndo obtenha sucesso em sua nova
versdo, ela ainda conseguird manter seu servico de delivery sem prejudicar seu
faturamento.

Abaixo constam as fotos ilustrativas, bem como a planta baixa do projeto de

ampliacao criado pelo engenheiro civil Geferson Mainardi.
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Figura 22: Fachada da pizzaria Art Pizza.

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 22 demonstra como sera a fachada da empresa Art Pizza quando

construida.

Figura 23: Interior da pizzaria Art Pizza.

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 23 demonstra como sera o interior da pizzaria.



Figura 24: Banheiro da pizzaria Art Pizza.

—_

=

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 24 demonstra como sera o banheiro da pizzaria para utilizacdo dos

clientes.

Figura 25: Espaco kids.

Fonte: Académicos (2019).
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A Figura 25 demonstra como seré o espaco kids da pizzaria.

Figura 26: Cozinha da pizzaria Art Pizza.

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 26 demonstra como sera a cozinha da pizzaria.

Figura 27: Atendimento e linha de producéo.

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 27 demonstra como sera a area de atendimento e linha de producéo

da pizzaria.



Figura 28: Planta baixa da pizzaria Art Pizza.

==

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 28 demonstra a planta baixa do projeto para a ampliacédo da pizzaria.
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4.3 Analise SWOT érea funcional de financas

A Matriz SWOT € uma ferramenta essencial para o controle e analise de
oportunidades e ameacas, forcas e fraquezas da empresa. Com ela € possivel

melhorar pontos que estejam influenciando negativamente as acdes da organizacao.

Abaixo a SWOT da area funcional de Financas.

PONTOS FORTES PONTOS FRACOS
v"Investimento de recurso proprio a v N&o possuir fluxo de caixa
longo prazo o informatizado

v' Vendas soment(? a vista o v" N&o ha controle informatizado de

v' Compra de matéria-prima a vista entradas e saidas

v" Bom Preco v Compra semanal diminui o poder

v Desconto de barganha em relacdo a precgo

o . ] v" Planejamento e orcamento a

v Salde financeira estavel (sem longo prazo
dividas)

OPORTUNIDADES AMEACAS

v Injecéo econdmica do v' Aumento da carga tributaria no
recebimento do FGTS pais

v' Existéncia de programas gratuitos v" Aumento de custos (agua, luz,
voltados a gestédo financeira telefonia...)

v' Maior disponibilidade para obter v' Taxas de juros elevadas no pais.
linhas de créditos em instituicdes v" Aumento de precos dos
financeiras. combustiveis.

v' Maior nimero de bandeiras de
cartbes de créditos.

Fonte: Académicos (2019).

A SWOT acima demonstra os pontos fortes e fracos, oportunidades e

ameacas da area funcional de financas.



5 AREA FUNCIONAL DE PRODUCAO

A éarea funcional de producéo visa gerenciar todos os recursos envolvidos na

disponibilizacao do produto ou servi¢o ao cliente final.

Segundo Slack, Chambers e Johnston (2009 p. 4) “a administracdo da
producdo é a atividade de gerenciar recursos destinados a producdo e
disponibilizacdo de bens e servicos. A funcéo de producao € a parte da organizacéo

responsavel por esta atividade”.

Para Fernandes e Filho (2010 p. 1) “o sistema de produc¢éo é um conjunto de
elementos (humanos, fisicos e procedimentos gerenciais) inter-relacionados que séao
projetados para gerar produtos finais cujo valor supere o total dos custos incorridos

para obté-los”.

Sistema de producao é tudo aquilo que transforma input em output com valor
inerente (SIPPER; BULFIN, 1997).

Um sistema de producédo tem como objetivo alcancar um bom desempenho
para a empresa, e para isso é necessario uma gestao em cada processo. Fernandes
e Filho (2010 p.1), afirmam que processos sdo “um conjunto de metas que, se
atingidas, auxiliam o sistema de producao a atingir pelo menos um de seus objetivos

de desempenho da produgao”.

Em outras palavras, a area de producéo é responsavel pela transformacao da
materia-prima, entre outros recursos, quando entra (input), em um produto final para

saida (output), construindo assim um fluxo de producéo.

O conceito de fluxograma baseia-se em uma representacdo grafica de uma
sequencia de atividades a serem desenvolvidas em um processo. Além disso,
mostra o que é realizado em cada etapa e 0s materiaias e servicos que serao

utilizados.

Para Lélis (2012, p. 55), "o fluxograma € a ferramenta certa para conhecer um
processo e entdo controla-lo. O fluxograma descreve as etapas que compde uma
determinada atividade da empresa. Quando surge um problema, deve -se verificar

em qual etapa ele estd, assim fica facil descobrir o que o causou".

Carvalho e Paladini (2012, p. 359) usam uma definicdo simples para os

fluxogramas: "representacfes graficas das etapas pelas quais passa um processo.
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Os fluxogramas permitem uma visao geral de como o processo opera, conduzindo a

um rapido entendimento das caracteristicas de funcionamento desse processo".

Para melhor representar os fluxos de processos da Art Pizza, os académicos
criaram dois fluxogramas através da ferramenta Lucidchart. Um refere-se ao
processo de atendimento ao cliente, e outro ao processo produtivo.

O fluxograma do processo de atendimento ao cliente da pizzaria Art Pizza,
fica representado da seguinte forma:

Figura 29: Fluxograma do atendimento ao cliente

( Inicio )

Y

Registrar
pedido

" Atender delivery

[—v Atender Balcdo | *| (telefone/Whats)
sim Registrar
L ) tamanhoda |«— T

pizza

Y

Escolher sabor
- izz
NAo—-—. da pizza

erificar se o client
deseja algo mais

l

Adicionar bebida sim—=| Incluir bebida

Seguir com o

pedido

Faturar

Verificar se ha Anotar

observacdes parao >e4——— observagoes
pedido?

Informar o valor
do pedido

Fonte: Académicos (2019).

O fluxograma do processo de montagem das pizzas da pizzaria Art Pizza, fica
representado da seguinte forma:



Figura 30: Fluxograma da producgéo

@) (=)

y Y

A

Y

Preparar matéria
Preparar molhos Preparar massa b
prima
y
Fechar Armazenar as
embalagem massas em cubas
para crescer
A

Esticar massa

Cortar pizza
A Y
n Montar pizza sz
" | conforme o pedido |
\J
Embalar pizza |« Assar pizza

Fonte: Académicos (2019).

As Figuras 29 e 30 representam os fluxogramas da pizzaria Art Pizza, bem

como as atividades realizadas na empresa.

Pretendendo ainda obter um maior entendimento sobre as atividades
executadas na empresa, bem como a ordem em que elas sdo executadas, 0s
académicos realizaram o estudo de todos os processos existentes na pizzaria

estudada afim de representar esses dados em um fluxo de atividades PERT.

O fluxo de atividades PERT demonstra através de um processo, as tarefas e
eventos que acontecem na empresa e quais sado suas dependéncias. Essa
ferramenta traz a sequéncia de eventos do inicio ao fim de um processo e destaca

gual deve ser o caminho critico, qual devem ser as tarefas priorizadas para que nao
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haja atraso e ainda as tarefas que possuem folgas entre si, ou seja, que possuem
um tempo maior para serem executadas. Os circulos representam as atividades e as

setas representam o0s vinculos entre elas.

Dessa forma, o fluxo de atividades PERT da pizzaria Art Pizza fica
representado da seguinte forma:

Tabela 8: Fluxo de atividades PERT

Atividade Dependéncia | Duracdao (média minutos)
Preparo de matérias-primas (A) E 240
Atendimento (B) - 2
Esticar massa ( C) A,B
Montar pizza (D) C 1
Assar pizza (E) D 4
Entrega (F) E 15

Fonte: Académicos (2019).

A pizzaria Art Pizza possui basicamente seis atividades distintas que ja foram
explanadas no topico 5.5. Um dos propositos do sistema de fluxo de atividades
PERT e verificar qual atividade depende de outra para ser iniciada. A Tabela 8
demonstra que a atividade A (preparo das matérias-primas) e a atividade B

(atendimento) ndo dependem de nenhuma atividade para serem iniciadas.

No entanto, a atividade C (esticar massa) somente podera ser iniciada quando
as atividades A (preparo das matérias-primas) e B (atendimento) estiverem
concluidas. Assim acontecera com as atividades D (montar pizza), E (assar pizza) e
F (entrega) que também precisardo aguardar as atividades anteriores serem

concluidas para entéo iniciar.

Para chegar nos dados referentes a duracdo de tempo que cada atividade
leva, foi realizado um estudo de tempo no processo produtivo (desde o pedido até a
pizza ser assada e colocada na embalagem para entrega) e na entrega (desde a

saida do motoboy até seu retorno).

Esses estudos foram realizados nos dias 16 e 17 de agosto de 2019 e
posteriormente no dia 4 de outubro de 2019, porém, nas tabelas 9 e 10 estdo

expostas as informagdes somente do dia 4 de outubro de 2019 pelo fato de todas



demonstrarem o mesmo resultado. Esse resultado sera melhor explanado no tépico
5.4.

Sendo assim, pode-se verificar que a atividade A (preparo das matérias-
primas) é a mais demorada dentre todas, visto que o colaborador responséavel por
esse processo deve preparar todas as matérias-primas que serdo utilizadas na

producao do dia.

A atividade A (preparo das matérias-primas) ndo estéd presente no estudo de
levantamento de tempos de producéo e entrega por se tratar de um processo que
deve ser realizado antes da pizzaria comecar o atendimento. Essa atividade leva em
média 240 minutos para ser realizada completamente, ou seja, em média de 4

horas.
- A atividade B (atendimento) demora em média dois minutos para acontecer.
- A atividade C (esticar massa) demora em média um minutos para acontecer.
- A atividade D (montar pizza) demora em média um minuto para acontecer.

- A atividade E (assar pizza) demora em meédia quatro minutos para

acontecer.
- A atividade F (entrega) demora em média quinze minutos para acontecer.

Tendo os resultados apresentados na tabela 8, € possivel desenhar a rede de

atividades PERT, demonstrado na Figura 31.

Figura 31: Rede de atividades PERT

1 W1 242|242) 4 Wu 261| 261

Fonte: Académicos (2019).

Na rede de atividades PERT, pode-se perceber que para 0 processo inteiro

ser concluido levaria em média 261 minutos, ou seja, duas horas e vinte e um
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minutos.

Também percebe-se que entre as atividades A (preparo das matérias-primas)
e a atividade B (atendimento) h4 uma folga grande em relacdo ao tempo, isso se
deve pelo fato da atividade A (preparo das matérias-primas) possuir um tempo
elevado de execucao.

Mesmo havendo essa folga, uma atividade n&o impede a outra de ser
iniciada. O preparo pode estar acontecendo, mas mesmo assim, o atendimento ja

pode ser realizado para anotar pedidos.

5.1 Estratégia de producao

A estratégia de producdo utiliza dos recursos de uma empresa, visando uma

estratégia competitiva em longo prazo.

Para Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 61), a estratégica da producao
diz respeito ao padrdo de decisOes e acoes estratégicas que definem o papel, os
objetivos e as atividades da producéo. Nao existe um acordo universal a respeito de
como a estratégia da producéo deva ser escrita. Diferentes autores possuem visdes
e definicbes discretamente diferentes sobre o assunto. Dentre elas, quatro

perspectivas aparecem.

5.1.1 A perspectiva top down

Esse tipo de perspectiva diz respeito a hierarquia estratégica da empresa. E a
partir disso que sdo definidas as decisdes que competem a cada nivel e as principais

influéncias sobre as decisdes tomadas.

Segundo Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 61), essa estratégia da
producado é um reflexo “de cima para baixo” do que o grupo ou negdcio todo deva
fazer. Para eles, uma grande empresa precisa de uma estratégia para posicionar-se
no ambiente global, econémico e politico social. Isso consistirA em decisdes sobre
os tipos de negocios em que o grupo deseja investir, em que parte do mundo o

grupo deseja operar, e assim por diante.
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5.1.2 A perspectiva botton up

Para esse modelo de perspectiva vale ouvir a opinido e as experiéncias. A
partir do conhecimento adquirido através das atividades diarias sdo moldados os

objetivos e as ac¢des da producéo.

Segundo Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 61), "essa estratégia da
producao é uma atividade “de baixo para cima”, em que as melhorias da producao

cumulativamente constroem a estratégia”.

Ainda segundo Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 62-63-64), "quando um
grupo revisar sua estratégia corporativa, levara em conta as circunstancias,
experiéncias e capacidades das varias empresas que compdem o grupo. Assim, as
empresas, ao revisarem as estratégias, irdo consultar suas func¢des individuais

dentro da empresa sobre suas restricoes e capacitacoes”.

5.1.3 A perspectiva dos requisitos de mercado

Nessa perspectiva, a producéo realiza o que o posicionamento de mercado
requer, ou seja, estuda-se o mercado e suas preferéncias, e por meio dessas

informacdes a producao realiza.

Segundo Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 61 e 64), essa estratégia da
producédo "envolve a traducao dos requisitos de mercado em decisdes da producao.
Um dos objetivos de uma empresa € satisfazer o mercado que esta tentando servir.
Sem compreender o0 que o mercado requer, ndo ha como garantir que as operacoes

estejam obtendo a prioridade certa entre seus objetivos de desempenho".

Os objetivos de desempenho sdo estritamente definidos, que possuem a

tarefa basica de satisfazer as exigéncias dos consumidores. Sao eles:

- Qualidade: esta ligado a conformidade e fazer as coisas de forma certa. E o

gue exerce influéncia no consumidor, seja positiva ou negativa.

- Velocidade: significa o tempo que o cliente precisa aguardar para receber o

produto. A rapidez de entrega dos bens e servi¢os enriquece a oferta.

- Confiabilidade: Confiabilidade significa fazer as coisas em tempo para 0s

consumidores receberem seus bens ou servicos exatamente quando forem
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necessarios, ou ao menos quando forem prometidos.
- Flexibilidade: habilidade em introduzir ou modificar produtos ou servigos.

- Custo: O custo é afetado pelos outros objetivos de desempenho.

5.1.4 A perspectiva da capacidade dos recursos da producgéao

Essa estratégia entende que uma empresa que adota grandes recursos,
realiza a manutencao dos mesmos e sempre esta aprimorando-os. Naturalmente, a

longo prazo, essa capacidade resultard em seu sucesso estratégico.

Segundo Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 61 e 70), essa estratégia de
producédo "envolve a exploracdo das capacidades dos recursos de producdo em
mercados eleitos. Posta de forma simples, a visdo baseada em recursos sustenta
gue as empresas com desempenho estratégico acima da média provavelmente teréo
conquistado sua vantagem competitiva sustentavel devido as competéncias centrais

de seus recursos".

Os autores Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 70) dizem ainda que,
"compreender e desenvolver seus recursos de producdo, embora muitas vezes
negligenciado, € uma perspectiva particularmente importante para a estratégia de
producédo”.

Na empresa Art Pizza, a estratégia de producao utilizada € a Top Down, visto
gue o gestor detém o conhecimento de todas as atividades e ainda determina as
acOes que serdo executadas. O mesmo define as acbes somente de acordo com

suas perspectivas.

5.2 Projeto de produtos

Para a implementacdo de um novo produto ndo é realizado um planejamento
formal, existe apenas a preocupacdo da empresa com o seu consumidor em relacao

ao custo, preferéncia e opinido.

A Unica vez que a implementacdo de um produto foi feita, foi utilizado o
google® formulario para criar a promocéo “minha pizza perfeita”, onde o intuito é a
interacdo com o cliente visando obter idéias para novos sabores de pizza para a

inclusdo desses produtos no novo cardapio gourmet que a empresa pretende



implantar. Essa promogéao esta melhor detalhada na Figura 7.

Outra forma de criacdo de produto esta no cardapio vigente na empresa. Ele
traz a op¢cdo de uma pizza chamada pizza a moda do cliente, onde o cliente fica a
vontade para incluir os ingredientes que ele quiser montando assim um produto
diferente dos demais ja existentes. Essa opcao € pouco utilizada pelos clientes, no
entanto, esta disponivel para uso.

5.3 Planejamento e controle da producgéo

O PCP (Planejamento e Controle da Producao), existe na organizacdo com a
funcdo de melhorar em todos os aspectos o0s processos de producdo. Segundo
Fernandes & Filho (2010, p. 10) "o planejamento de producéo esta relacionado as
atividades de médio prazo e, assim, toma decisdes de intencdo, na forma agregada,
em termos de: o que produzir; quanto produzir; quando produzir; quem e/ou onde

e/ou como produzir, comprar e entregar”.

Segundo Lustosa et al. (2008), o PCP comanda, coordena e controla os
processos de producao, tendo suas funcdes de planejar, programar e controlar. [...]
As decisbes do PCP, dependem e utilizam o conhecimento de fatores como,
demandas de mercados com as limitacbes da organizacdo, capacidade de
producédo, atendimento ao cliente, reducdo de custos, fatores econémicos, fluxo de

caixa, dentre outros fatores.

A Art Pizza ndo conta com um setor de PCP, no entanto, existem pessoas
gue sdo responsaveis pelo planejamento e controle dentro da empresa. Estas
possuem a funcéo de formar precos, atender ao cliente, controlar estoque e entregar

produtos.

Para o planejamento de producao, o gestor € o responsavel por definir o que,
guanto e quando produzir. Junto de seus auxiliares de cozinha séo realizadas

analises das producdes anteriores para definir o quanto sera produzido no dia.

Outra funcédo do gestor é verificar quais materiais serdo necessarios para a
execucdao do trabalho e compra-los. A melhor definicdo do controle dos estoques da

empresa serdo detalhados abaixo no tépico gestdo de estoques.

Para alcancar o controle de custos eficientes, a equipe trabalha atentamente

para dizimar erros na producédo e atendimento, visando a qualidade do produto e
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servigo.

5.4 Gestéo dos tempos de producéo

Pelo fato da empresa trabalhar com o fornecimento do servigo delivery, uma
das premissas esta relacionado ao tempo que o produto leva para ficar pronto e
chegar até o cliente. Com base nos resultados obtidos nas pesquisas de satisfacao,
jd& mencionadas, onde os resultados demonstram insatisfacdo dos clientes em
relagcdo ao tempo de entrega, os académicos realizaram o levantamento do tempo
dos pedidos e do processo produtivo (atendimento até a entrega da pizza ao
motoboy) e o levantamento do tempo em relacdo a entrega (desde a saida do
motoboy até seu retorno).

As informacdes referente a tabela de tempo de producdo foram coletadas
durante o expediente do dia 16 de agosto de 2019 e para a tabela de tempo de

entrega no dia 17 de agosto de 20109.

A seguir a Tabela 9 demonstra o resultado do levantamento do tempo em

relacéo a producédo das pizzas.

Tabela 9: Tabela de tempo de producéo

Producéo

N° |Entrada|Saida[N° Pizzas|Tempo| |N° [Entrada|Saida|N° Pizzas|Tempo
1| 1851 |19:14 5 00:23 24| 20:15 | 20:56 2 00:41
2| 1851 | 19:15 1 00:24 23| 20:18 | 21:16 2 00:58
3| 18:51 |19:18 1 00:27 25| 20:18 | 21:20 1 01:02
4 | 18:51 |19:32 1 00:41 26| 20:24 |21:23 1 00:59
5| 18:51 | 19:25 2 00:34 27| 20:24 |21:28 1 01:04
6 | 18:51 | 19:29 1 00:38 28| 20:25 | 21:35 1 01:10
7| 19:08 | 19:35 1 00:27 30| 20:29 |21:34 1 01:05
8 | 19:09 |19:38 1 00:29 31| 20:30 | 21:36 1 01:06
10| 19:12 [ 19:48 2 00:36 33| 20:44 | 21:40 1 00:56
11| 19:17 [ 19:42 1 00:25 35| 20:44 | 21:43 1 00:59
12| 19:19 | 19:50 1 00:31 34| 20:45 | 21:54 2 01:09
13| 19:31 | 19:56 2 00:25 36| 21:07 | 21:58 1 00:51
14| 19:38 | 19:59 1 00:21 38| 21:24 | 21:55 1 00:31
15| 19:38 [ 20:09 2 00:31 39| 21:38 | 22:03 1 00:25
17| 19:47 | 20:17 2 00:30 40| 21:38 | 22:13 2 00:35
18| 19:52 | 20:23 1 00:31 41| 21:56 | 22:20 2 00:24
19| 19:55 [ 20:30 1 00:35 42| 22:12 | 22:23 1 00:11
21| 20:04 | 20:11 1 00:07 43| 22:16 | 22:27 1 00:11
20| 20:04 | 20:45 2 00:41 44 | 22:28 | 22:34 1 00:06
22| 20:14 | 20:49 2 00:35

Fonte: Académicos (2019).



Conforme informac¢des demonstradas na Tabela 9 acima, verifica-se que a

média de tempo de atendimento e producao foi de 37 minutos.

A seguir a Tabela 10 demonstra o resultado do levantamento do tempo em

relacéo a entrega das pizzas.

Tabela 10: Tabela de tempo de entrega

Entrega
N°|Inicio|Retorno | Total N°|Inicio |Retorno|Total| [N°|Inicio|Retorno |Total
1]18:49( 18:57 |00:08| |28|22:04| 22:18 |00:14| [55|20:19| 20:39 |00:20
2118:53| 19:10 [00:17| [29|22:06| 22:18 |00:12| |56 20:19| 20:39 (00:20
3119:04| 19:27 |00:23 30(22:04| 22:25 00:21| [57]20:19| 20:39 [00:20
4119:04( 19:27 [00:23 31| 22:10| 22:25 |[00:15| |58]20:19| 20:39 (00:20
5(19:10| 19:27 |00:17 32| 22:33| 22:41 (00:08| |59]20:24| 20:27 (00:03
619:10| 19:27 ([00:17 33| 22:36| 22:41 |[00:05| |60]20:24| 20:27 (00:03
7119:30| 19:42 ([00:12 34118:47| 19:02 |[00:15| |61]20:24| 20:27 |(00:03
8(19:30| 19:42 (00:12| |[35|18:47| 19:02 |00:15| |62 20:40| 20:50 (00:10
9(19:30| 19:42 (00:12| [36(18:47| 19:02 |00:15| |63|20:28| 20:39 (00:11
10(19:30| 19:54 |00:24| |[37]|18:50| 19:03 |00:13| [64|20:40| 20:50 |[00:10
11(19:30| 19:54 |00:24| |[38]|19:05| 19:33 |00:28| [65|20:40| 20:50 |[00:10
121 19:42( 19:54 |[00:12 39(19:05]| 19:33 |00:28| [66]20:40( 20:44 |(00:04
13| 19:42| 19:53 |00:11| [40|19:05| 19:33 |00:28| [67|20:46| 20:53 |[00:07
14| 20:05| 20:10 |00:05( |[41]|19:05| 19:30 |00:25| [68|20:46| 20:53 |[00:07
15| 20:24| 20:35 |00:11| |[42]|19:20| 19:48 |00:28| [69| 20:50| 20:58 |[00:08
16| 20:28| 20:45 |00:17| |[43]|19:24| 19:48 |00:24| [70|20:51| 21:10 [00:19
17| 20:39| 21:00 |00:21| |[44]|19:24| 19:48 |00:24| [71|20:54| 21:25 |[00:31
18| 20:39| 21:00 |00:21| |[45]|19:27| 19:48 |00:21| [72|21:00| 21:25 |[00:25
19| 21:00( 21:10 (00:10 46(19:35| 19:58 |00:23| (73] 21:00| 21:25 [00:25
201 21:10( 21:19 |00:09 47119:35| 19:58 (00:23| |74]21:10| 21:26 (00:16

N
[y

21:21| 21:27 |00:06| |48]|19:50| 20:03 [00:13| |75|21:15( 21:26 |00:11
21:40| 21:46 |00:06| |49|19:50| 20:03 [00:13| |76]|21:15| 21:26 |00:11
21:35| 21:46 |[00:11] [50]19:50| 20:03 [00:13| |77|21:23| 21:37 |00:14
21:35| 21:46 |00:11 51(19:45| 20:00 |00:15| |78]|21:30| 21:44 |(00:14
21:42| 22:06 [00:24] [52]21:50| 22:00 [00:10| |79|21:40| 21:50 |00:10
19:58| 20:20 |00:22| |53|19:58| 20:20 |00:22| [80]21:53| 21:58 |[00:05
27| 21:57| 22:06 |[00:09| |[54|20:19| 20:39 |00:20| |81 22:24| 22:30 |00:06

Fonte: Académicos (2019).
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Conforme informacdes demonstradas na Tabela 10 acima, verifica-se que a

meédia de tempo da entrega das pizzas foi de 15 minutos.

Sendo assim, a média total de 52 minutos nos revela que a empresa possui
um gargalo no processo produtivo pelo fato do mesmo ser enxuto. Verificou-se que
existe grande demanda de pedidos em um pequeno espaco de tempo o que faz com

gue os pedidos se acumulem, e por este motivo demorem a serem finalizados.



5.5 Classificagcdo da industria e layout

A Art Pizza utiliza a classificagdo de inddstria do tipo continuo com montagem
e desmontagem, visto que por mais que os sabores de pizza possam ser diversos, 0

produto final sera sempre o mesmo.

Para manter seu fluxo produtivo operando de forma eficiente e eficaz, a
empresa busca manter a estrutura fisica organizada para uma melhor circulacéo da

equipe de producéo.

Zacarelli (1979) fala em classificagéo de industrias e estabelece duas grandes

classes, cada uma com subclasses:

e Industrias do tipo continuo: onde 0s equipamentos executam as
mesmas operacdes de maneira continua e o material se move com
pequenas interrupcdes entre eles até chegar a produto acabado. Pode

se subdividir em:

e Continuo puro: uma so linha de producédo onde os produtos finais sao

exatamente iguais.

e Continuo com montagem ou desmontagem: varias linhas de producéao

continua com somente um produto final.

e Continuo com diferenciacéo final: O mesmo processo produtivo tendo

uma matéria-prima, mas o produto final pode apresentar variacoes.

e Industrias do tipo intermitente: diversidade de matérias-primas e

produtos acabados.

Visando o aproveitamento de tempo para uma producéo eficiente, a pizzaria
possui um layout de facil circulagdo. Conforme as Figuras 32 e 33, pode-se observar
0 espaco onde é feito a preparacédo das pizzas (desde abrir a massa até assar), a
cozinha onde sdo manuseadas as matérias-primas, a recepcdo e a area de

necessidades basicas como sanitario.

A Figura 32, mostra a planta baixa em 2D da pizzaria com as areas descritas

acima.
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Figura 32: Planta 2D Art Pizza

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 33 é a planta em 3D da pizzaria Art Pizza.
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Figura 33: Planta 3D Art Pizza

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 33, mostra a planta em 3D da pizzaria Art Pizza feito pelos

académicos utilizando a ferramenta Floorplanner.

A Figura 34 demonstra o fluxo produtivo da empresa.
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Figura 34: Planta 3D Art Pizza
Banheiro

Producao

Estoque
2° piso

Cozinha

Recgepc;éo.i J ‘

Fonte: Académicos (2019).

No fluxo demonstrado acima, os colaboradores séo representados da

seguinte forma:

A - auxiliar de cozinha: esse colaborador € responsavel pelo preparo das
matérias-primas que serdo utilizadas no dia, como por exemplo a preparacdo de
molhos, corte de calabresa, queijo e chocolate, preparo da massa, etc. Além disso, é
responsavel por fazer a reposicdo de produtos caso seja necessario. O fluxo de
circulacao utilizado por esse funcionario € na linha de producdo e nos estoques

existentes na empresa (freezer e segundo piso).

B - auxiliar de cozinha: esse colaborador é responsavel somente por esticar a

massa. Nao ha fluxo de circulagcéo para esse colaborador.

C - pizzaiolo: esse colaborador € responsavel pela montagem das pizzas

conforme solicitacdo do cliente. Nao héa fluxo de circulacdo para esse colaborador.

D - forneiro: tem como funcéo assar as pizzas. O fluxo de circulacdo desse
colaborador € do forno até a mesa onde ficam dispostas as caixas dos motoboys.
ApoOs a pizza assada, o forneiro coloca a pizza dentro da embalagem e leva até as

caixas dos motoboys que sairdo para entrega.
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5.6 Gestéo de estoques

No contexto de uma indlstria, a gestdo de estoques estd diretamente
relacionada a ajuda que esses recursos materiais podem trazer a organizagdo em

relacéo a gerar receita no futuro.

Segundo Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 356), "estoque € definido
como a acumulacdo armazenada de recursos materiais em um sistema de
transformacéo, e existe porque ha uma diferenca de ritmo entre fornecimento e
demanda. Se o fornecimento de qualquer item ocorresse exatamente quando

demandado, o item nunca necessitaria ser estocado".

Para Lustosa et al. (2008, p. 77), "estoque € qualquer quantidade de produtos
ou materiais, sob controle da empresa, em um estado relativamente o0cioso,

esperando por seu uso ou venda". Lustosa et al. (2008, p. 77), evidencia que:

0s estoques representam um importante ativo nas empresas de manufatura, e
por isso, devem ser gerenciados de forma eficaz para ndo comprometerem os
resultados da empresa. Possuem aspecto financeiro relevante, seja pelo
capital investido, seja pelas possibilidades de negdécio que permitem. S&o
também importantes no planejamento e controle da producéo e possuem ainda
uma dimensao técnica, associado ao dimensionamento e arranjo fisico.

Os varios tipos de estoque séo visivelmente uma das maiores preocupacoes
da empresa, visto que o seu grau de importancia e relevancia possui um grande

impacto nas operacdes de muitos departamentos.

5.6.1 Tipos de estoque

A organizacao e a estrutura das empresas sao o reflexo dos diferentes tipos
de estoque que ela possui. Somente é possivel concluir o tipo de produto que a
empresa oferece conhecendo seu estoque e quais sédo as variedades e a propor¢ao

da demanda.

Segundo Lustosa et al. (2008, p. 79),” dentro de uma instalacdo industrial, os
estoques geralmente sdo classificados de acordo com o material que os compde.
Outra forma é que engquanto os itens acabados carregam uma incerteza em sua
demanda, as demandas de componentes e matérias primas possuem uma relacao

direta com o produto acabado, derivada do projeto".
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Para Slack, Chambers & Johnston (2009, p. 359), "as varias razfes para 0
desequilibrio entre as taxas de fornecimento e de demanda em diferentes pontos de
qualquer operacdo, leva a diferentes tipos de estoque. H& 5 tipos de estoque:
estoque de seguranca, estoque de ciclo, estoque de desacoplamento, estoque de
antecipacao e estoque no canal de distribuicéo".

Como citado anteriormente na area funcional de marketing, a empresa nao
possui estoque de produtos acabados. Devido ao pouco espaco que O
estabelecimento possui, ha apenas um pequeno volume de matéria-prima para a
utilizacao na producdo semanal que fica estocado no freezer da empresa, € um
estoque de seguranca de produtos pereciveis, mas com maior tempo de validade
gue fica estocado no segundo piso da empresa. Diante disso, a empresa possui

pouco gasto com estocagem de produtos.

As compras séo realizadas em supermercados com base na quantidade que
sera necessaria para a producdo semanal. Na Art Pizza utiliza-se a técnica
guantitativa para a previsdo de demanda, visto que as compras séo feitas com base
nos dados do histérico de vendas.

O queijo mussarela é o produto mais utilizado nas pizzas e por isso, é
essencial em todas as compras semanais. No entanto, por se tratar de um método
incerto, muitas vezes o pedido do cliente ndo é atendido por falta de matéria-prima
causando uma imagem de desorganizacao e ndo comprometimento com o publico.

Abaixo as Figura 35, 36, 37 e 38 representam o0s estoques disponiveis na

empresa.

Figura 35: Freezer

Fonte: Académicos (2019).
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A Figura 35 acima demonstra como é armazenada a matéria prima utilizada
na producdo da semana. Estes alimentos ficam estocados em um freezer para

manter a qualidade enquanto vao sendo utilizados na producéo das pizzas.

Figura 36: Estoque matéria-prima

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 36 acima demonstra como é armazenada a matéria-prima com um
tempo maior de validade. Esses produtos encontram-se em um ambiente fresco e

arejado garantindo a boa qualidade até que sejam utilizados na producéo.
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Figura 37: Bebidas

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 37 acima refere-se a geladeira de bebidas comercializados na

empresa.
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Figura 38: Estoque de embalagens das pizzas

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 38 acima, refere-se ao estoque de embalagens utilizadas para o
transporte das pizzas.

5.7 Gestéo da qualidade

Gestao da qualidade € um conceito muito importante que foca na qualidade e

nos servicos de producdo no mundo dos negocios.

Para a autora Lélis (2012), gestdo da qualidade tem a ver com as escolhas
gue as empresas fazem para cuidar da qualidade de seus produtos e servicos e |[...]
traz a aposta de fazer melhor com menos custo e entregar ao cliente produtos t&o

bons que atendam e até superem suas expectativas.

Para Carvalho e Paladini (2012, p. 90) "a Gestdo da Qualidade consiste no
conjunto de atividades coordenadas para dirigir e controlar uma organizacdo com
relacdo a qualidade englobando o planejamento, o controle, a garantia e a melhoria

da qualidade".

Ainda segundo Carvalho e Paladini (2012, p. 91), "o conceito da gestdo da
qualidade significa 0 modo da gestdo de uma organizagdo, centrado na qualidade,

baseado na participacdo de todos os seus membros, visando 0 sucesso a longo
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prazo, por meio da satisfagédo do cliente e dos beneficios para todos os membros da

organizagao e sociedade".

Carpinetti (2012), relaciona gestdo da qualidade como uma necessidade de
um sistema de melhoria continua, como um processo que continuamente melhora o
aperfeicoamento do produto e dos processos, e que esse processo de melhoria deve

ser um ciclo continuo.

Cada ferramenta possui uma funcao diferente, porém todas tém em comum o
objetivo de auxiliar a empresa na tarefa de controlar a qualidade de suas atividades,

dentre elas podemos citar o programa 5s.

Os cinco sensos sdo um conjunto de ferramentas que sao utilizadas para
aumentar a qualidade na empresa. Esse programa é composto por 5 passos que
tem por objetivo manter a ordem e a limpeza nos locais de trabalho. A letra "S" esta

no inicio das cinco palavras que resumem a ideia do programa.

SEIRI: traduzido como senso de utilizagéo, tendo como principio separar o util

do inatil. Também faz parte do Seiri dar destino aquilo que ndo tem mais utilidade.

SEITON: traduzido por senso de arrumacéao, tem a ideia de manter as coisas
no seu devido lugar. O seiton ajuda a economizar tempo na hora de procurar
materiais e produtos. Também evita compras repetidas e auxilia no controle de
estoque. Além disso, por deixar cada coisa em seu lugar e nada no meio do
caminho, o seiton diminui o risco de acidentes, transformando tudo isso em ganho

de produtividade.

SEISO: senso de limpeza. Significa manter o ambiente de trabalho e os
equipamentos utilizados sem sujeira. Também tem a ver com produzir menos lixo e
destina-los corretamente. Isso evita danos a materiais e produtos, assim como
diminui o nimero de acidentes de trabalho. Manter o ambiente limpo aumenta o

bem-estar e aumenta a produtividade.

SEIKETSU: tem como prioridade a higiene e saude do trabalhador. Por senso
de higiene entendemos também a eliminacao de tudo que possa significar risco para
a saude como diminuir ruidos, sinalizar locais perigosos, incentivar habitos
saudaveis, e uma serie de outras atitudes que tornam o ambiente de trabalho mais

agradavel e limpo.

SHITSUKE: traduzido por senso de disciplina, o principio é fazer dos quatro

passos anteriores um habito.
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Para Lélis (2012, p. 105), "colocar os 5S em pratica exige mudancas de
comportamento profundas, que envolvem todas as pessoas da empresa. Essa
mudanca comeca em pequenas tarefas do dia a dia, como limpar e organizar os
objetos. O resultado é uma empresa que sabe aproveitar 0 tempo e 0 espaco da

forma mais eficiente possivel".

A Art Pizza ndo possui a implantagéo formal de um programa de qualidade,
no entanto, pratica diariamente as ideias trazidas pelos 5 sensos, visto que a
empresa preza pela organizacao e limpeza dos locais de trabalho.

Figura 39: Bancada do ‘)rocesso produtivo

i

Fonte: Académicos (2019)

A Figura 39 acima representa a bancada disponivel para a montagem das

pizzas. O Unico senso que nao é praticado € o de identificacéo.

Para garantir a qualidade dos produtos oferecidos as medidas que empresa
utiliza sdo a escolha de fornecedores confiaveis e produtos com selo de qualidade.
No caso do produto comprado ndo atender as qualidade esperado, é contatado o

fornecedor para troca ou devolucéo.

5.8 Ciclo PDCA

Criado na década de 20 por Walter A. Shewhart e mais tarde, disseminado
por William Edward Deming, o ciclo PDCA é utilizado nos processos de melhoria

continua da qualidade.

Essa ferramenta da qualidade tem por objetivo auxiliar as organizacdes
focando no gerenciamento dos processos internos e como forma de garantir o

alcance das metas estabelecidas tomando as informagcbes como fator de



direcionamento de decisdes.

Segundo Campos (2001), o ciclo PDCA se define como um método de
gerenciamento de processos ou de sistemas. E o caminho para se atingirem as
metas atribuidas aos produtos dos sistemas empresariais.

Lélis (2012, p. 142) relata que:

podemos definir o ciclo PDCA como um instrumento de andlise dos processos
gue tem o objetivo de melhora-los. Esta ferramenta € composta por etapas.
Planejar que significa definir o que queremos e como faremos para consegui-
lo. Executar que significa colocar o planejamento em pratica, coletando dados
para verificar na proxima etapa se o0 processo (e ndo o produto) esta
funcionando como previsto. Checar que verifica se 0 processo esta
funcionando como planejado e caso nado esteja, averiguar o que ha de errado e
criar solugcbes. Agir que coloca em pratica as mudancas propostas na etapa
anterior, voltando & primeira etapa para corrigir o planejamento.

Dentro de sua estrutura, o ciclo PDCA sem divide em 4 fases, sendo elas:

PLAN (Planejamento) momento em que sao definidos os objetivos do
processo em questdo, para estabelecimento futuro dos meétodos utilizados na
execucao. Nesta fase € importante deixar claro quais serdo as metas, as pessoas

envolvidas, o tempo utilizado e 0s recursos necessarios.

DO (Execucao) refere-se a escolha dos métodos a utilizar, assim como a
execucao de tudo que foi planejado. Campos (2001) subdivide 0 modulo em duas
etapas principais: o treinamento (de todos os envolvidos) e s6 entdo a execucéo de
fato. Dentro do andamento deste processo, os resultados, dificuldades e facilidades

sdo registrados para seguimento afetivo do método.

CHECK (Verificacdo) a partir deste momento € realizada a comparacao entre
0 que foi planejado e oque foi executado, a fim de identificar se oque foi proposto

inicialmente se concretizou de fato.

ACTION (Agir) com todo o processo realizado e analisado passa-se a fase de
tomada de decisGes. Caso oque foi proposto se tornou real e de forma eficiente, a
padronizacdo é o caminho a se seguir, porém, se o resultado for diferente ao
desejado, deve-se seguir para o estudo de acdes corretivas e a retomar o método
PDCA.

Se tratando de método de gestdo, a empresa Art Pizza ndo possui metas

claramente definidas.
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5.9 Analise SWOT area funcional de producao

A Matriz SWOT é uma ferramenta essencial para o controle e andlise de

oportunidades e ameacas, forcas e fraquezas da empresa. Com ela € possivel

melhorar pontos que estejam influenciando negativamente as acdes da organizacao.

Abaixo a SWOT da area funcional de producao.
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PONTOS FORTES

PONTOS FRACOS

v' Organizagéo das matérias - primas v’ Perdas relacionadas a erros na producéo
¥ Aproveitamento das massas que sobram no V' Perdas relacionadas a erros nos pedidos
dia (p re - assadas) L v Compra de madeira sem nota fiscal
v Flexibilidade quanto a solicitacdo dos v Bai idad to d
clientes para mudar o produto (pizza a moda aixa capacidade para assamento das
do cliente) pizzas.
v Layout da empresa mal estruturado
(estoque)
v’ Controle de estoque
v Desorganizacdo em relacéo a compra de
materia prima.
v' Tempo de assamento
OPORTUNIDADES AMEACAS
v/ Surgimento de novas maquinas no mercado v' Crescimento do numero de pessoas
gue sdo especificas para seu ramo de intolerantes a produtos esenciais na
atividade. producéo da pizza (lactose e gluten)
v' Entrada de empresas fornecedoras de v" Sazonalidade nos precos de materia prima
energia solar em Entre Rios. v' Pizzas congeladas oferecidas nas redes de

supermercados.

Fonte: Académicos (2019).

A SWOT acima demonstra os pontos fortes e fracos, oportunidades e

ameacas da area funcional de producéo.
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6 AREA FUNCIONAL ADMINISTRACAO ESTRATEGICA

O ambiente de uma empresa é constituido por forcas e fatores que afetam
sua capacidade de administracdo, composto por micro e macroambiente. Para a
empresa se manter competitiva no mercado, € necessario possuir uma estratégia

bem definida.

Segundo Bethlem (1998, p. 18) “estratégia para ser tornada real, ou seja, bem

executada, tem que ser aprendida por varias pessoas e aceita por todas elas".

E de extrema importancia para as empresas, saber suas competéncias para
desenvolver as atividades, fazendo um bom planejamento interno e externo,
analisando os setores macroambiente e microambiente para conhecer seus pontos

fortes e fracos, suas ameacas e oportunidades.

Figura 40: Macroambiente e Microambiente.

Econdmico

Cultural

Tecnolagico

Fornecedores

|

Intermediario |«| FOTase H
| Fraquezas

|

Concorrentes

Politico Legal

Fonte: Adaptado de Bethlem (1998)

A Figura 40 acima demonstra as areas do macroambiente e microambiente de

uma empresa.



6.1 Macroambiente

O Macroambiente é composto pelos ambientes cultural, econdmico,
tecnologico, natural, demogréfico e politico legal. Apesar da empresa nao ter
controle sob nenhum deles, visto que se tratam de fatores externos a organizagao
(ameacas e oportunidades), € possivel obter excelentes resultados colocando em

pratica um planejamento eficiente.

Segundo Kotler e Armstrong (1998, p. 49), " a empresa e todos 0s outros
setores operam em um macroambiente maior de forgas, que configuram

oportunidades e impdem ameacas para a empresa".

6.1.1 Ambiente politico legal

Nenhuma empresa esta livre de ser afetada por este ambiente, visto que, as

leis e regulamentacéo influenciam em varios aspectos de uma empresa.

O ambiente politico legal engloba as leis, impostos, grupos de presséao e a
constituicdo do pais na qual a empresa estéa instalada, no entanto, essas limitacdes
legais podem ser vistas como uma fonte de oportunidades, pois, se adequando as
leis a empresa evita multas e processos e ainda promove uma boa relagdo com seus

funcionarios, clientes e sociedade.

Segundo Kotler e Armstrong (1998, p.55) “0 ambiente politico € constituido de
leis, agéncias governamentais e grupos de pressao que influenciam e limitam varias

organizac0es e individuos em uma dada sociedade".

A burocracia é lenta, no entanto algumas aprova¢fes sdo necessarias para

gue a empresa se mantenha em funcionamento.

Na Art Pizza foi realizada a aprovacdo do corpo de bombeiros para a
liberacdo do alvara de funcionamento, bem como a legalizacdo da Receita Estadual,
Federal e Junta Comercial, além de outros 6rgdos que permitem que a empresa

esteja apta para funcionamento.
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Figura 41: Alvara de licenca para localizacao.
http://transparencia.guarapuava.pr.gov.br:2000/AlvaraWeb

PREFEITURA MUNICIPAL DE GUARAPUAVA
ESTADO DO PARANA
SECRETARIA MUNICIPAL DE FINANGAS

Alvara de Licencga de Localizagao e Funcionamento
VALIDADE: 06/08/2020

Cumprindo o que dispde o CODIGO DE POSTURA MUNICIPAL em vigor Lei Complementar n°. 007 de 2004
e suas alteragdes, outorgamos o presente ALVARA DE LICENGA DE LOCALIZACAO E FUNCIONAMENTO
durante o corrente exercicio, do estabelecimento abaixo discriminado:
Razao social: SIRLEI WINCK PIZZARIA
Endereco: RIO DE JANEIRO, 625 - COLONIA VITORIA
Complemento: SALA
CPF/CNPJ: 28.640.154/0001-67
Cadastro Mobiliario: 347438
Numero do Alvara: 2290/2019
Numero do Processo: 2290/2019 Emitido em: 13/09/2019
Atividades:
5611201 - Restaurantes e similares

Inicio das Atividades: 07/11/2017

5620104 - Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar

Informagées Complementares:

PROIBIDO MUSICA AO VIVO E MECANICA (ART. 48, LEI COMPLEMENTAR N° 7/2004 NENHUM ESTABELECIMENTO
COMERCIAL OU DE DIVERSOES NOTURNAS PODERA FUNCIONAR SEM O ALVARA DE LICENCA DE
LOCALIZAGCAO PARA EXECUGAO DE MUSICA AO VIVO E MECANICA). SUJEITO A PENALIDADE LEGAL.

PROIBIDO UTILIZAGAO DO LOGRADOURO PUBLICO. SUJEITO A PENALIDADE LEGAL.

HORARIO DE FUNCIONAMENTO AUTORIZADO: DE SEGUNDA A DOMINGO DAS 8 HORAS AS 00 HORA (ART. 39
DA LEI 007/2004)

Observagoes:

a. O prazo para requerimento de qualquer alteracé@o, baixa ou paralisacdo devera ocorrer dentro de 30 (trinta) dias
contados da data do evento.

b. Este documeto devera ser, obrigatoriamente, afixado em local visivel no estabelecimento conforme Legislagao Municipal.
c. ESTE DOCUMENTO NAO VALE COMO COMPROVANTE DE QUITACAO DE DEBITOS.

d. A aceitagé@o deste Alvara esta condicionada a verificagao de sua autenticidade na internet.

CODIGO DE AUTENTICIDADE: cdf3e5372

Funcionario Responsavel: Marcelo Abrahao de Campos

Fonte: Académicos (2019).

A Figura 41 acima apresenta o Alvara de licenca para localizacdo. Esse

documento encontra-se disponivel na empresa, de acordo com a legislacao.



Figura 42: Licenciamento do Corpo de Bombeiros

pARAN

ESTADO DO PARANA
POLICIA MILITAR DO PARANA
CORPO DE BOMBEIROS
12GB - SPCIP GUARAPUAVA

CLCB - CERTIFICADO DE LICENCIAMENTO DO CORPO DE BOMBEIROS - CLCB
3.9.01.19.0001092591-80

A Segido de Prevengdo Contra Incéndio ¢ a Desastres do Corpo de Bombeiros Militar do Estado do Parana
licencia a edificagdo/estabelecimento/evento/area de risco abaixo qualificada. por estar em conformidade com a
legislacdo de prevengido contra incéndio e a desastres em vigor:

» - SIRLEI WINCK PIZZARIA - ME
Nome Fantasia: ARTE PIZZA
CPF/CNPJ: 28.640.154/0001-67
Codigo da Atividade Economica (CNAE):
5611/2-01 - RESTAURANTES E SIMILARES
5620/1-04 - FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS PREPONDERANTEMENTE PARA
CONSUMO DOMICILIAR
Logradouro: R RIO DE JANEIRO  Numero: 625
Complemento: ESQUINA COM RUA DOM PEDRO I Bairro: ENTRE RIOS  Municipio: GUARAPUAVA-PR

. PREVENCAOE COMBATE A INCENDIO E A DESASTRES
Area Total: 150,00 m?
Area Vistoriada: 40,00 m?
Ocupagio: C-1 - COMERCIO COM BAIXA CARGA DE INCENDIO
Capacidade de Publico:
Uso de GLP: MAXIMO 3 RECIPIENTES P-13KG EM ABRIGO EXTERNO
Medidas de prevengio ¢ combate a incéndios ¢ a desastres:
lLUMINACAO DE EMERGENCIA
ACESSO DE VlATURA NA EDIFlCACAO E AREAS DE RISCO
EXTINTORES DE INCENDIO
SAIDAS DE EMERGENCIA
Projeto Técnico NIB;

OBSERVACOES

Esta licenga perde a validade, a qualquer tempo, caso ocorram alteragdes que impliquem em inconformidade com a legislagio
de prevengiio e combate a incéndio ¢ a desastres em vigor.
O Corpo de Bombeiros Militar podera fiscalizar a edificagio/estabelecimento/drea de risco/evento a qualquer tempo.

LICENCA VALIDA ATE: 6 de Agosto de 2020

Fonte: Académicos 2019.

De acordo com a legislacdo, o certificado de licenciamento do corpo de
bombeiros representado acima, também esta disponivel nas dependéncias da
empresa para eventual consulta.

No ambiente politico legal, podemos verificar como oportunidade para a

empresa o fato da liberacdo de verba do FGTS pelo governo e contrato de trabalho
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intermitente.

Como ameacga podemos citar 0 aumento na tarifa de agua e luz, taxas de
juros elevadas no pais e o aumento de precos dos combustiveis 0 que traria

prejuizos para a pizzaria.

6.1.2 Ambiente Cultural

E constituido de instituicbes e de uma sociedade com grande diversidade,
desde os costumes, religides, crencas e habitos. Essas forcas afetam os valores

basicos, as percepc¢des, as preferéncias e os comportamentos da sociedade.

Conforme Kotler e Armstrong (1998, p. 58.), “0 ambiente cultural é constituido
de instituicbes e outras forcas que afetam os valores basicos, as percepcoes, as

preferéncias e os comportamentos da sociedade”.

A empresa Art Pizza esta localizada em uma das cinco colonias que foram
colonizadas por suabios, e que por sua vez possuem fortes tradicbes. O local

pequeno possibilita um conhecimento e entendimento maior do publico existente.

Por esse motivo, o gestor da empresa consegue reconhecer em seus clientes

e potenciais clientes, quais sao suas necessidades e desejos.

Como oportunidade de rentabilidade no ambiente cultural, podemos citar o
avanco da participacdo da mulher na populacdo economicamente ativa. O fato da
mulher moderna trabalhar fora diminuiu a disponibilidade para preparacdo das
refeicbes para a familia, tornando o servico delivery uma Otima opcao para suprir

essa necessidade.

Como ameca podemos citar a mudanca gradativa do estilo de vida da
populacdo para uma vida mais saudavel, consumindo cada vez menos produtos

caléricos, como massas.

6.1.3 Ambiente Econémico

Historicamente as empresas vem se desenvolvendo com base nas analises
de mercado econdmico. Apesar de nos ultimos anos a economia brasileira
apresentar um declinio, o mercado alimenticio tem se mantido forte e estavel,

mostrando ser uma 6tima escolha de negécio.



Os mercados dependem tanto do poder de compra, como dos consumidores.
O ambiente econémico consiste em fatores que afetam o poder de compra e
os padrbes de dispéndio do consumidor. Os paises diferem muito quanto os
seus niveis e distribuicdo de renda. Alguns tem economia de subsisténcia, ou
seja, consumem maior parte dos produtos agricolas e industriais; oferecem
portanto, poucas oportunidades de mercado. No outro extremo, vem 0s paises
de economia industrial, que constituem os mercados ricos com muitos tipos de
bens. (KOTLER; E ARMSTRONG 1998, p. 51)

A Art Pizza, assim como qualquer outra empresa, estd exposta a muita
oscilacdo no mercado devido a variacdes cambiais, inflacdo, salario minimo, PIB,
taxas, etc. No entanto, estd conseguindo se manter no mercado e estd em um
processo de expansdo, visto que a empresa esta evoluindo de apenas servico

delivery para atendimento a la carte.

Para a empresa Art Pizza, podemos citar como oportunidade no ambiente
econdmico o publico de Entre Rios que possui um poder aquisitivo relativamente
alto. O fato da empresa estar localizada em uma regido economicamente bem

estruturada facilita as vendas e aumenta a lucratividade.

Como ameaca podemos citar o aumento do desemprego no pais. O produto
oferecido pela Art Pizza ndo se adequa a um produto de necessidade basica, sendo
assim, em momentos de crise financeira, a pizza € um dos primeiros itens a ser

retirado da lista de consumo.

6.1.4 Ambiente Tecnologico

As novas tecnologias fazem parte do ambiente tecnologico, e estas possuem
grande participacdo nas atividades econdmicas e investimentos dentro de uma

empresa.

Siqueira & Boaventura (2012, p. 61) relatam que "o ambiente tecnoldgico é
uma area que pode ser muito importante na obtencdo ou na perda de vantagem
competitiva. Assim, pode ser uma ameaca para empresas ndo preparadas e uma

oportunidade para aquelas que buscam construir conhecimento ou adiquiri-lo".

Siqueira & Boaventura (2012) dizem ainda que o ambiente teconoldgico é
constitido por bens e servicos resultantes de pesquisas que trazem inovagdo. Em
um mercado competitivo, inovacfes tecnologicas podem fazer a diferenca em

alavancar o crescimento de empresas.

104



Como oportunidade no ambiente tecnolégico podemos citar 0 avan¢o do uso
da internet, o que possibilita maior visibilidade da empresa com a utilizagdo das
redes sociais como ferramenta de marketing. Outra oportunidade sao a
disponibilidade de maquinas no mercado industrial voltados ao segmento em que a
empresa atua (maquina de fazer massas e maquina que auxilia no corte dos

alimentos).

Como ameacas podemos citar a criagdo de produtos substitutos, onde um
produto pode substituir uma série de outros que suprem a mesma necessidade,
desta forma diminui as vendas. Como exemplo pode-se citar as lasanhas, nuggets
entre outros congelados.

6.1.5 Ambiente Demografico

Este ambiente envolve pessoas que constituem os mercados e por diversas

vezes estao relacionada ao publico-alvo da empresa.

Kotler & Armstrong (1998, p. 49) relatam que "o ambiente demogréfico é o
estudo da populacdo humana em termos de tamanho, densidade, localizac&o, idade,
sexo, raga, ocupacdo e outros dados estatisticos. Esse ambiente € de grande
interesse para as empresas porque envolve pessoas, € S80 essas pessoas que

contituem os mercados".

Ainda segundo Kotler & Armstrong (1998, p.49), "o crescimento explosivo da
populacdo mundial tem grandes implicacdbes nos negocios. Uma populacéo
crescente significa necessidades crescentes a serem satisfeitas; dependendo do seu

poder aquisitivo, pode também significar oportunidades crescentes de mercado".

Segundo dados do site IBGE, a populacdo de Entre Rios esta entre 10 mil
habitantes. Considerando que no ramo em que a empresa atua existem apenas dois
concorrentes, estima-se que exista um grande publico para ambas se manterem no

mercado, sendo assim uma oportunidade no ambiente demogréfico.

Como ameacas podemos citar a realizacdo de greves de caminhoneiros, o
gue acarretaria no atraso de uma das suas principais matérias-primas que € o queijo

vindo de Veré, Parana.
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6.1.6 Ambiente Natural

A organizagdo pode de certa forma influenciar o ambiente natural quando

gasta ou repde recursos que aumentam ou diminuem a poluigcao.

Kotler & Armstrong (1998 p. 52), relatam que "o ambiente natural inclui os
recursos naturais que os profissionais usam como insumos ou que sdo afetados

pelas atividades da empresa”.

No ambiente natural, precisam estar cientes da escassez de matérias-primas,
dos maiores custos de energia e dos niveis de polui¢cdo e da mudanca no papel dos
governantes no que diz respeito a protecdo ambiental.

Como oportunidades no ambiente natural, pode-se citar o fato da empresa
estar localizada em Entre Rios, que é um lugar relativamente frio, onde o costume da
populacdo é fazer as refeicbes em casa. Dessa forma, isso favorece o servigo de
delivery oferecido pela pizzaria. Também pode-se citar o fato de Entre Rios possuir
poucas opcdes de passeio, 0 que 0 que também torna atrativo o servi¢o de delivery

oferecido pela pizzaria.

Como ameacas podemos citar intempéries climaticos como chuvas de
granizo. Em casos de gastos com concertos, o produto oferecido pela Art Pizza sera

um dos primeiros itens a serem descartados da lista de compras.

6.2 Microambiente

Este ambiente € composto pelas forcas e fraguezas que fazem parte da
empresa e que muitas vezes mudam sua capacidade competitiva. Politica interna da
empresa, fornecedores, prestadores de servico, clientes concorrentes, entre outros,

integram o microambiente da empresa.

Kotler e Armstrong (1998, p. 47), conceitua que, “0 microambiente consiste
em forcas proximas a empresa que afetam sua capacidade de servir seus clientes”.
As forcas que compdem o microambiente, segundo Chaston (1992), sdo compostas

pelos agentes: clientes, concorrentes, fornecedores e intermediarios.
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6.2.1 Clientes

Clientes sdo um termo para designar as pessoas que S80 ou que possam ser

potenciais compradores ou usuarios dos produtos da empresa.

Bethlem (1998, p. 154) realata que "os clientes sao os “donos” da empresa. A
empresa existe para satisfazer as necessidades, desejos e aspiracdfes de seus

clientes".

A empresa estudada possui uma grande quantidade de clientes, no entanto,
por se tratar de uma pizzaria, a empresa possui um carater de sazonalidade,

apresentando um maior numero de vendas nas datas proximas ao pagamento.

6.2.2 Fornecedores

O fornecedor é a pessoa ou empresa responsavel pelo abastecimento de
outra empresa. Pode ser reconhecido como nacional ou internacional que construa,

exporte, produza, distribua, monte mercadorias ou preste servicos.

Sao aquelas organizacdes responsaveis pelas entradas de insumos com

intuito de suprir as necessidades dos recursos produtivos (CHIAVENATO, 1999)

Os fornecedores da Art Pizza em grande parte sao fixos, visto que tratam-se
de supermercados. Apenas para o0s produtos de hortfruti sdo contratados

fornecedores para suprir a necessidade de produtos como morango e rucula.

6.2.3 Intermediarios

Auxiliam a empresa vendendo e distribuindo seus bens aos compradores

finais além de ajudar a promover a empresa.

Como citado anteriormente, a empresa nao possui intermediarios.

6.2.4 Concorrentes

Concorrentes sao agueles que de maneira em geral oferecem produtos ou

servigos iguais ou semelhantes tendo em vista atrair os mesmo consumidores.
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As organizagcdes que disputam os fornecedores e o0s clientes de uma
determinada empresa tendo como objetivo conquistar mercado sdo chamados de
concorrentes (CHIAVENATO, 1999)

A Art Pizza ndo controla as acfes de seus dois concorrentes diretos, o que
traz riscos a empresa em relacdo ao preco praticado por eles, além das promocdes

gue 0os mesmos oferecem.

6.3 Andlise interna

Tendo como objetivo evidenciar as deficiéncias e qualidades da empresa, a
analise interna deve ser cuidadosamente verificada através de uma visao sistémica

com intuito de identificar suas forgas ou fraquezas.

Para Oliveira (2013, p. 83), "a analise interna tem por finalidade colocar em
evidéncia as qualidades e deficiéncias da empresa que esta sendo analisada, ou
seja, os pontos fortes e fracos da empresa devem ser determinados, principalmente,
diante da atual posicdo de seus produtos ou servicos versus segmentos de

mercados".

6.3.1 Visao

“Ser a pizzaria mais conceituada da regido até o ano de 2025, sendo

”

referéncia em qualidade, preco e atendimento”.

6.3.2 Missao

“Proporcionar aos moradores de Entre Rios e regido um produto de qualidade
e preco acessivel, para junto de seus amigos e familiares ter um momento Unico em

saborear nossas pizzas”.
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6.3.3 Valores

- Trabalho em equipe
- Respeito

- Honestidade

- Etica

- Qualidade

6.3.4 Marketing

Pontos fortes: Qualidade e marca do produto € percebida pelo cliente,
promocoes realizadas pela empresa sdo bem aceitas pelos clientes, pagina do
Facebook® em bom indice de expansédo, ampla variedade de tamanhos e sabores

em relacdo aos concorrentes.

Pontos fracos: nenhum investimento financeiro na divulgacdo da marca, ndo
ha estudo de mercado em relagcdo a precos ou inovacOes, falta de iniciativa em
atualizar os meios de propaganda existentes na empresa (Facebook® e
WhatsApp®)

6.3.5 Gestéo de pessoas

Pontos fortes: clima organizacional favoravel, motoboy cobra taxa de entrega

direto do cliente sem que a empresa precise desembolsar esse valor.

Pontos fracos: meios ineficientes de controle de presenca de funcionario. O

processo de recrutamento e selecdo como um todo ndo é realizado de forma correta.

6.3.6 Financas

Pontos fortes: Ha planejamento quanto a investimentos a longo prazo sem

nenhum tipo de individamento.

Pontos fracos: Meios ineficientes de controle financeiro, ndo sendo possivel a

estimativa de ativos e passivos da empresa.
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6.3.7 Producao

Pontos fortes: Fidelizacdo do cliente devido a qualidade percebida no produto.

Pontos fracos: Gargalo no processo produtivo devido a pouca capacidade de

assamento das pizzas.

6.3.8 Administracdo Estratégica

Pontos fortes: A empresa esta passando por processo de expansdo onde esta

ampliando seu servico delivery para atendimento a la carte.

Pontos fracos: Ndo ha uma politica formalizada para a resolucéo de possiveis
falhas. A empresa também néo faz nenhuma analise mercadolégica em relacédo a

concorrentes, precos e inovagoes, a fim de acompanhar as variaveis do mercado.
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6.4 Andlise SWOT area funcional administracao estratégica

A Matriz SWOT é uma ferramenta essencial para o controle e andlise de
oportunidades e ameacas, forcas e fraquezas da empresa. Com ela € possivel

melhorar pontos que estejam influenciando negativamente as acoes da organizacao.

Abaixo a SWOT da area funcional administracao estratégica.

PONTOS FORTES

PONTOS FRACOS

Localiza¢do em relagdo a estar na colbnia v" Auséncia de estudo de concorrentes
mais populosa e central da regigo. v" Nao ter um gerador de energia para evitar
Manter o pre¢o dos produtos relativamente queda de energia e paralizacdo da
baixo para atender a demanda da producéo.
populagéo de Entre Rios. v Inexperiéncia na pratica de gest&o
empresarial
v" N&o ha uma politica formalizada para a
resolucéo de possiveis falhas
v" N&o ter um plano estratégico definido.
OPORTUNIDADES AMEACAS
Ausencia do horario de verao,pois,segundo v' Intempéries climaticos.

0 gestor as vendas diminuem
consideravelmente

Por ser um lugar frio e com poucas opc¢des
de passeio, 0 costume da populagéo é
fazer as refeicdes em casa.

Implantar sistema de placas fotovoltaicas.

Fonte: Académicos (2019).

A SWOT acima demonstra os pontos fortes e fracos, oportunidades e

ameacas da area funcional de estratégica.
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A Matriz SWOT € uma ferramenta essencial para o controle e andlise de

oportunidades e ameacas, forcas e fraquezas da empresa. Com ela € possivel

melhorar pontos que estejam influenciando negativamente as ac¢des da organizacao.

Abaixo a analise SWOT da empresa.

PONTOS FORTES

PONTOS FRACOS

v" Qualidade do produto v' Divulgacéo
v/ Bom atendimento v' Somente delivery
v' P4gina do facebook® em bom indice de v Processo de contratacéo
expansio v N&o hé controle de entradas e saidas
v" Horério de trabalho favoréavel v’ Compra de madeira sem nota fiscal
v Investimento de recurso proprio a longo (estoque)
prazo v’ Controle de estoque
v' Vendas somente a vista v D L g laca d
v' Aproveitamento das massas que sobram e::,or.gam.zaqao ém relacao a compra de
no dia (pré - assadas) materia prima.
v' Localizacdo em relacdo a estar na col6nia v"Auséncia de estudo de concorrentes
mais populosa e central da regido. v/ Nao ter um gerador de energia para evitar
gqueda de energia e paralizacdo da
producéo.
v' Inexperiéncia na pratica de gestao
empresarial
OPORTUNIDADES AMEACAS
v' Aplicativos de delivery v' Entrada de um concorrente direto na
v' Contrato de trabalho intermitente regiao.
v Injecé@o econdmica do recebimento do v Fiscalizagdo do MTE
FGTS v" Multas por ndo cumprir a CLT
v/ Surgimento de novas maquinas no v" Aumento de custos (agua, luz, telefonia,
mercado que séo especificas para seu etc)
ramo de atividade. v' Sazonalidade nos precos de materia prima
v' Ausencia do horario de verao,pois,segundo v' Intempéries climaticos

0 gestor as vendas diminuem
consideravelmente

Fonte: Académicos (2019).

A SWOT acima demonstra os pontos fortes e fracos, oportunidades e

ameacas da empresa Art Pizza.
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1 Apresentagdo deste documento

Ap6s andlise do diagnostico empresarial elaborado no segundo
semestre do ano de 2019 na empresa Art Pizza, verificou-se que o principal
ponto a ser melhorado na empresa diz respeito a satisfacdo dos clientes em
relacéo ao tempo de entrega do produto oferecido (pizza).

Sendo assim, o presente documento tem por objetivo apresentar o
projeto referente a construcdo de dois fornos a lenha, tendo como intuito o
aumento da capacidade produtiva. Estes, fardo parte da nova unidade da
empresa que estd em processo de construcdo. Cada forno terd uma
capacidade diferente, onde, um forno tera espaco para assar duas pizzas por
vez, e 0 outro, 5 pizzas por vez.

O estudo sera desenvolvido em parceria com o gestor geral Amauri da
Cruz e os académicos do Centro Universitario Campo Real Cleverson Daga,
Fabio Camargo e Queila Barazetti de Jesus, sob a supervisdo do professor

orientador Me. Rafael Henrique Mainardes Ferreira.

2 Justificativa do projeto

A empresa Art Pizza surgiu em 2017 na Colbnia Vitéria — Entre Rios e
esta inserida no segmento de alimentacdo. A empresa disponibiliza o servigco
de delivery de pizzas e bebidas e conta com uma vasta gama de opcdes.
Oferecendo 47 sabores diferentes de pizzas com 3 opc¢des de tamanho, € a
Unica da regido que possui forno a lenha.

No segundo semestre de 2019 foi realizada uma pesquisa de
satisfacdo para obter dados sobre a opinido dos clientes perante os principais
aspectos (valores, tempo de entrega, entre outros) da pizzaria que influenciam
diretamente no comportamento dos consumidores. Dentre as questbes
inseridas nessa pesquisa, uma em especial, apresentada na Figura 1 abaixo,
demonstrou que 104 respondentes apontaram o aspecto de "agilidade na

entrega" como o maior item de insatisfacéo.
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Figura 1 - Na sua opinido, qual o principal ponto deveria ser melhorado na Art Pizza?
60,00%

50,00%
50,00%
40,00%
30,00%
24,59%
20 m% 18, 03%
10,00%
1,63% 2,45% 3,30%
0,00% | —1 -
Preco acessivel Agilidade na Diversidade de Qualidade dos Atendimento Outros
entrega sabores produtos

Fonte: Académicos Campo Real (2019).

Pelo fato da empresa trabalhar com o fornecimento do servico delivery,
uma das premissas esta relacionado ao tempo que o produto leva para ficar
pronto e chegar até o cliente. Com base nos resultados obtidos nas pesquisas
de satisfacdo, ja mencionadas, onde os resultados demonstram insatisfacéo
dos clientes em relacdo ao tempo de entrega, os académicos realizaram o
levantamento do tempo dos pedidos e do processo produtivo (atendimento até
a entrega da pizza ao motoboy) e o levantamento do tempo em relacdo a
entrega (desde a saida do motoboy até seu retorno).

O horario de atendimento na pizzaria é de quinta-feira a domingo,
tendo picos de vendas nas sextas-feiras e sabados. Por esse motivo, as
informacdes referentes a tabela de tempo de producéo foram coletadas durante
o0 expediente do dia 16 de agosto de 2019 (sexta-feira) e para a tabela de
tempo de entrega, as informacdes foram coletadas no dia 17 de agosto de
2019 (sébado).

A seguir, a Tabela 1 demonstra o resultado do levantamento do tempo

em relacdo a producédo das pizzas.

Termo de Abertura do Projeto.docx Pagina 3 de 31



Termo de Abertura do Projeto

*
Maximizagao Produtiva da Pizzaria Art Pizza b 4

ADMINISTRAGAO

Tabela 1 — Tabela de tempo de producdo

Producdo

N° [Entrada|Saida|N° Pizzas|Tempo| |N° |Entrada|Saida|N° Pizzas|Tempo
1| 1851 | 19:14 5 00:23 24| 20:15 | 20:56 2 00:41
2| 1851 |19:15 1 00:24 23| 20:18 | 21:16 2 00:58
3] 1851 |19:18 1 00:27 25| 20:18 | 21:20 1 01:02
41 1851 | 19:32 1 00:41 26| 20:24 | 21:23 1 00:59
5| 1851 |19:25 2 00:34 27| 20:24 | 21:28 1 01:04
6 | 18:51 |19:29 1 00:38 28| 20:25 | 21:35 1 01:10
71 19:08 | 19:35 1 00:27 30| 20:29 | 21:34 1 01:05
8 | 19:09 | 19:38 1 00:29 31| 20:30 | 21:36 1 01:06
10| 19:12 [19:48 2 00:36 33| 20:44 | 21:40 1 00:56
11| 19:17 | 19:42 1 00:25 35| 20:44 | 21:43 1 00:59
12| 19:19 [ 19:50 1 00:31 34| 20:45 | 21:54 2 01:09
13| 19:31 | 19:56 2 00:25 36| 21:07 | 21:58 1 00:51
141 19:38 | 19:59 1 00:21 38| 21:24 | 21:55 1 00:31
15[ 19:38 [ 20:09 2 00:31 39| 21:38 | 22:03 1 00:25
17| 19:47 | 20:17 2 00:30 40| 21:38 | 22:13 2 00:35
18| 19:52 | 20:23 1 00:31 41| 21:56 | 22:20 2 00:24
19| 19:55 | 20:30 1 00:35 42| 22:12 | 22:23 1 00:11
21| 20:04 |20:11 1 00:07 43| 22:16 | 22:27 1 00:11
20| 20:04 | 20:45 2 00:41 44| 22:28 | 22:34 1 00:06
22| 20:14 | 20:49 2 00:35

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

Conforme informacdes demonstradas na Tabela 1 acima, verifica-se
gue a média de tempo de atendimento e producao foi de 37 minutos.
A seguir, a Tabela 2 demonstra o resultado do levantamento do tempo

em relacdo a entrega das pizzas.
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Tabela 2 — Tabela de tempo de entrega

Entrega
N°|Inicio |Retorno | Total N°|Inicio|Retorno|Total| [N°|Inicio|Retorno|Total
1]18:49| 18:57 (00:08| |28|22:04| 22:18 |00:14| |55|20:19| 20:39 |00:20
2(18:53| 19:10 |00:17| |29|22:06| 22:18 [00:12| |56|20:19| 20:39 [00:20
3119:04| 19:27 |00:23| |[30|22:04| 22:25 |00:21| [57|20:19| 20:39 |00:20
4119:04| 19:27 |00:23| |[31]|22:10| 22:25 [00:15| |58]20:19| 20:39 [00:20
5119:10| 19:27 |00:17 32(22:33| 22:41 [00:08| |59]|20:24| 20:27 |00:03
6(19:10| 19:27 |00:17| |33|22:36| 22:41 [00:05| |60|20:24| 20:27 |00:03
7119:30| 19:42 |00:12| |34|18:47| 19:02 [00:15( |61|20:24| 20:27 |[00:03
8119:30| 19:42 |00:12| |35]|18:47| 19:02 [00:15| |62]|20:40| 20:50 [00:10
9(19:30| 19:42 |00:12| |36|18:47| 19:02 [00:15| |63|20:28| 20:39 (00:11

10{19:30| 19:54 |00:24| |37]18:50| 19:03 [00:13] |64]20:40| 20:50 [00:10
11]19:30| 19:54 |00:24| [38]19:05]| 19:33 [00:28| [65]20:40| 20:50 |00:10
12| 19:42| 19:54 |00:12| [39]19:05| 19:33 [00:28| [66]20:40| 20:44 |00:04
13[{19:42| 19:53 |00:11) |40)19:05| 19:33 [00:28] |67]20:46| 20:53 [00:07
14| 20:05| 20:10 |00:05f [41]19:05]| 19:30 [00:25| [68]20:46]| 20:53 |00:07
15(20:24| 20:35 |00:11] |42]19:20| 19:48 [00:28]| |69]20:50| 20:58 [00:08
16{20:28| 20:45 |00:17) |43]19:24| 19:48 [00:24| |70|20:51| 21:10 [00:19
17{20:39| 21:00 |00:21) |44]19:24| 19:48 [00:24| |71]|20:54| 21:25 [00:31
18(20:39| 21:00 |00:21) |45]|19:27| 19:48 [00:21| |72]|21:00| 21:25 [00:25
19(21:00| 21:10 |00:10| |46]19:35| 19:58 [00:23] |73]|21:00| 21:25 [00:25
200 21:10( 21:19 |00:09( ([47[19:35| 19:58 |00:23| [74[21:10| 21:26 |00:16
21121:21| 21:27 |00:06f ([48[19:50| 20:03 [00:13] [75[21:15] 21:26 |00:11
22]121:40( 21:46 |00:06f [49[19:50| 20:03 |00:13] [76]21:15] 21:26 |00:11
23]121:35( 21:46 |00:11f [50[19:50| 20:03 |00:13)] [77(21:23| 21:37 |00:14
24121:35( 21:46 |00:11f [51]19:45| 20:00 |00:15] [78[21:30| 21:44 |00:14
25|21:42| 22:06 |00:24[ ([52|21:50| 22:00 |00:10| [79]21:40| 21:50 |00:10

N
o

19:58| 20:20 [00:22 53] 19:58| 20:20 |00:22| (80 21:53| 21:58 |[00:05
27(21:57| 22:06 [00:09| |54(20:19| 20:39 [00:20| |81|22:24| 22:30 |00:06

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

Conforme informacdes demonstradas na Tabela 2 acima, verifica-se
gue a média de tempo da entrega das pizzas foi de 15 minutos.

Para melhor visualiza¢éo do resultado dos dados expostos nas Tabelas
1 e 2 acima, os académicos desenvolveram graficos dinamicos apresentados
nos anexos A e B. O grafico referente ao anexo B, por meio de uma linha de
tendéncia reforca a informacéo decorrente do tempo de entrega citado acima.

Sendo assim, a somatdria do tempo de confec¢do da pizza com o
tempo de entrega nos traz uma meédia total de 52 minutos, o que nos revela
gue a empresa possui um tempo considerado elevado para a entrega dos
pedidos, reforcando a necessidade de uma intervencéo.

A Tabela 3 abaixo, foi desenvolvida no dia 04 de outubro de 2019 com

intuita de descobric aual i I I .
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Brotinho de lombo 18:40 [18:41|18:43| 00:02 |18:43(18:47| 00:04 | 18:49 | 18:49 | 18:57 | 00:08
Baiana/ Americana 18:47 |[18:47|18:49| 00:02 |18:49(18:53| 00:04 | 18:53 | 18:53 [ 19:10 | 00:17
Calabresa/ Canadense 18:52 |18:52|18:54| 00:02 |18:54(18:57| 00:03 | 18:57| 19:04 | 19:27 | 00:23
BIG- Portuguesa/Frango catupiry | 18:57 |18:58(19:00| 00:02 [19:00(19:03| 00:03 | 19:03 | 19:04 | 19:27 | 00:23
Quatro queijos/Estrogonoff 19:00 [19:00|19:03| 00:03 |19:03[19:06( 00:03 | 19:06 | 19:10 | 19:27 | 00:17
BIG- Calabresa/ Estrogonoff 19:03 |19:03|19:06| 00:03 |19:06|19:09| 00:03 | 19:10 | 19:10 | 19:27 | 00:17
BIG- Calabresa/ Samambaia 19:06 [19:09|19:10( 00:01 |19:10(19:12| 00:02 | 19:12| 19:30 | 19:42 | 00:12
Portuguesa/ Bauru 19:10 [19:11|19:12| 00:01 |19:12{19:15| 00:03 | 19:16| 19:30 | 19:42 | 00:12
BIG- Freango catupiry 19:13 [19:13|19:15( 00:02 |19:15(19:17( 00:02 | 19:17 | 19:30 | 19:42 | 00:12
Chocolate 19:16 [19:16|19:17| 00:01 |19:17(19:21| 00:04 | 19:21| 19:30 | 19:54 | 00:24
Milho borda Chedder 19:24 |19:24|19:25| 00:01 |19:25|19:28| 00:03 | 19:28 | 19:30 | 19:54 | 00:24
BIG-Portuguesa/4 queijos 19:28 [19:29|19:30( 00:01 |19:30(19:33| 00:03 | 19:33 | 19:42 | 19:54 | 00:12
Portuguesa/ Frango catupiry 19:32 [19:32|19:35( 00:03 |19:35(19:37( 00:02 | 19:37 | 19:42 | 19:53 | 00:11
Moda da casa 19:35 [19:35|19:37| 00:02 |19:38(19:41| 00:03 | 19:41 |Balcdo| Balcdo | 00:00
Frango catupiry borda chedder 19:40 [19:40|19:41| 00:01 |19:42(19:45| 00:03 | 19:45 |Balcdo| Balcdo | 00:00
Brasileira/ Moda da casa 19:58 [19:58|19:59( 00:01 |20:00(20:04( 00:04 | 20:04 | 20:05 [ 20:10 | 00:05
Calzone moda da casa 20:13 |20:13|20:15| 00:02 |20:15(20:23| 00:08 | 20:24 | 20:24 | 20:35 | 00:11
Vitéria/ Moda da casa 20:20 |20:20|20:21| 00:01 |20:21|20:25| 00:04 | 20:25| 20:28 | 20:45 | 00:17
Bacon/ Estrogonoff 20:23 |20:23|20:25| 00:02 |20:25|20:28| 00:03 | 20:28 |Balcdo| Balcdo | 00:00
BIG- 4 Queijos/ Calabresa 20:27 |20:27|20:28| 00:01 |20:28|20:31| 00:03 |20:31| 20:39 | 21:00 | 00:21
BIG- Frango catupiry/ Calabresa 20:27 |20:29|20:30| 00:01 |20:30|20:34| 00:04 |20:34| 20:39 | 21:00 | 00:21
Americana/ Canadense 20:32 (20:32]20:34| 00:02 |20:35|20:38( 00:03 | 20:38 |Balcdo| Balcao | 00:00
Brasileira/Bacon/4 Queijos 20:45 |(20:46]20:48( 00:02 |20:48|20:51( 00:03 | 20:51 |Balcdo| Balcdo | 00:00
4 Queijos/ Estrogonoff 20:55 |20:55(20:57| 00:02 |20:57|21:00| 00:03 |21:00(| 21:00 | 21:10 | 00:10
BIG- 4 Queijos/ Bacon 20:59 |21:01|21:02| 00:01 {21:02|21:03| 00:01 |21:06 |Balcdo| Balcdo | 00:00
Frango catupiry/ Bacon 21:04 |21:04|21:07| 00:03 [21:08]21:10 00:02 | 21:10| 21:10 | 21:19 | 00:09
Portiguesa/ Sensagdo 21:14 |21:15|21:15| 00:00 |21:17|21:21| 00:04 |21:21| 21:21 | 21:27 | 00:06
Calzone Calabresa 21:24 |21:35|21:35| 00:00 |21:35|21:40| 00:05 |21:40| 21:40 | 21:46 | 00:06
Alho e dleo 21:26 |21:26(21:27| 00:01 |21:27(21:30| 00:03 |21:35| 21:35 | 21:46 | 00:11
Mexicana 21:30 |21:30(21:31| 00:01 |21:32|21:35| 00:03 |21:35( 21:35 | 21:46 | 00:11
Estrogonoff/ Calabresa 21:36 |21:36|21:38| 00:02 |21:38|21:42| 00:04 |21:42| 21:42 | 22:06 | 00:24
Americana/ Moda da casa 21:39 |21:39(21:40| 00:01 |21:41)21:44| 00:03 | 21:45 |Balcdo| Balcdo | 00:00
Broto samambaia 21:45 |21:45(21:46| 00:01 |21:48|21:51| 00:03 |21:52 | 21:57 | 22:06 | 00:09
Sensacdo/ Doce de leite 21:48 |21:52|21:54| 00:02 |21:54|21:56| 00:02 |21:56| 22:04 | 22:18 | 00:14
Calzone moda da casa 21:51 |21:5221:59| 00:07 |21:59(22:03| 00:04 |22:03| 22:06 | 22:18 | 00:12
Bacon 21:52 |21:53|21:56| 00:03 |21:57|21:59| 00:02 | 21:59| 22:04 | 22:25 | 00:21
Sensagdo 21:59 |21:59|22:03| 00:04 |22:04|22:07| 00:03 |22:07| 22:10 | 22:25 | 00:15
Calabresa/ Frango catupiry 22:25 |22:25|22:27| 00:02 |22:27(22:30| 00:03 |22:33| 22:33 | 22:41 | 00:08
Frango catupiry 22:28 |22:29|22:30| 00:01 |22:30|22:33| 00:03 |22:34| 22:36 | 22:41 | 00:05

Média 0:01:48 0:03:12 7:28:00

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

Como pode-se observar foi realizado o levantamento de tempo dos

processos de montar, assar e entregar as pizzas. Com isso, verificou-se que o
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processo de assamento € o principal motivo pela demora, concluindo entéo,
gue existe grande demanda de pedidos em um pequeno espaco de tempo, 0
gue faz com que os pedidos se acumulem e por este motivo demorem a serem
finalizados.

Segundo testemunho do atendente Gilberto Machado, por diversas
vezes a empresa perde vendas devido a informagdo dada ao cliente que o
tempo de espera para a entrega do produto sera elevado.

Como forma de comprovar o depoimento do colaborador citado acima,
foi coletado algumas declaragbes de clientes, como demonstrado na Tabela 4
abaixo, em relacéo a desisténcia da compra devido a demora para a entrega do

produto.

Tabela 4 — Deioimentos dos clientes

"Optamos por outro tipo de comida que fosse entregue na nossa casa. Nossa familia gosta muito
das pizzas da Art Pizza, mas a demora na entrega da pizza por algumas vezes, nos fez desistir da

comira".

"Nos finais de semana é de costume que pecamos comida. E mais préatico e com certeza mais
gostoso, por isso, uma das primeiras opcdes € a pizza. Ja compramos algumas vezes da Art
Pizza, mas também ja desistimos varias vezes da compra devido o tempo de entrega ser muito
elevado, ou entdo por conta do atraso no prazo de entrega que em algumas vezes passou de uma
hora".

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Por esse motivo, o presente projeto tem por justificativa trazer para a
nova unidade da pizzaria, um aumento na producéo através da construcdo de
dois fornos a lenha que possua maior capacidade de assamento do que o forno
gue existe hoje na unidade atual. O projeto visa atender a solicitacdo dos
clientes conforme relatado nas pesquisas de satisfacdo, além de obter um
retorno financeiro.

Atualmente, os atrasos nos pedidos da empresa Art Pizza se devem ao
tempo muito elevado em assamento de seus produtos e isso tem gerado
insatisfacdo dos clientes, além de impedir que a mesma tenha maiores lucros.

Apés uma analise detalhada em todo o processo produtivo, 0s
académicos do curso de Administracdo do Centro Universitario Campo Real

apontaram a necessidade de aumentar a capacidade produtiva da pizzaria.
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Diante dos fatos demonstrados, 0 gestor optou em construir um novo
forno, que aumentara a capacidade de assar as pizzas, agilizando o processo,
visando sanar as questdes sobre a satisfagcdo de seus clientes e sobre a
possibilidade de maior lucro pela empresa.

Focando no retorno financeiro que a empresa podera ter com essa
ampliacdo, calculou-se o payback simulando o aumento de vendas em 10% e
25%. A primeira simulagdo considera um aumento de 10% sobre as vendas
atuais da empresa, e a segunda simulacao utiliza como proposta um aumento

de 25% de acréscimo nessas vendas.

Tabela 5 — Payback

Data |Tamanho|Quantidade |Valor/Un.|Lucro/Un.| Lucro
16/ago| Broto 2 25,00 12,50 25,00
16/ago| Grande 26 37,00 18,50 | 481,00
16/ago Big 11 47,00 2350 | 258,50
17/ago| Broto 5 25,00 12,50 62,50
17/ago| Grande 34 37,00 18,50 | 629,00
17/ago Big 17 47,00 23,50 | 399,50
Total 1855,50
Receita médial/dia 927,75
Receita/dia Aumento de 10% Aumento de 25%
927,75 92,78 231,94
Receita/més Aumento de 10% Aumento de 25%
432950 432,95 1082,37

Fonte: Académicos Campo Real (2020).

Para esses calculos, foi utilizado uma taxa de 50% do valor das pizzas
como lucro obtido em cada venda. Segundo informacdes do gestor da pizzaria,
esse valor ndo é exatamente o percentual do lucro obtido, mas foi o valor que
ele preferiu nos informar.

Sendo assim, analisando os dados observamos que na primeira
simulacdo com aumento de 10%, o tempo de retorno sobre o investimento sera
de aproximadamente dois anos e um més, mas se considerarmos 0 aumento
de 25%, o retorno se dara em aproximadamente dez meses. Portanto, tais

dados justificam e sugerem a viabilidade do investimento nos dois casos
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simulados.

3 Objetivos Gerais e Especificos do Projeto

Conforme informacdes coletadas na pizzaria, observou-se que
atualmente a Art Pizza tem a capacidade de montagem de aproximadamente
50 pizzas/hora, no entanto, a producéo é limitada em média a 19 pizzas/hora
devido a baixa eficacia de assamento do forno existente.

A Figura 2 abaixo, demonstra o forno utilizado atualmente.

Figura 2 — Forno atual da pizzaria Art Pizza

. z=ul)
Fonte: Académicos Campo Real (2020).

Com a construcao do forno com espaco para duas pizzas, a média de
producédo sera dobrada, sendo assim, este passara a assar 38 pizzas/hora. Ja
com a construgdo do forno que assa cinco pizzas por vez, este passara a
produzir 95 pizzas/hora. Com isso, entende-se que a capacidade total da
pizzaria sera de 133 pizzas/hora.

Percebendo que a capacidade da pizzaria sera muito maior do que a

gue existe hoje, os académicos irdo entregar ao gestor da Art Pizza algumas
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sugestdes em relacdo ao cardapio e ao espaco kids que tera na nova unidade
da pizzaria, visando maior prospeccao de clientes.

A construcéo desses fornos com maior capacidade serdo para suprir a
necessidade que havera quando a nova unidade da pizzaria passar a oferecer
o servico de a la carte e rodizio, além do servi¢o de delivery que ja existe hoje.

Segundo relatos do gestor Amauri da Cruz, os fornos seréo utilizados
conforme demanda, ou seja, em dias de rodizio o forno usado sera o de
capacidade maior, e caso seja necessario o forno de capacidade menor
também sera ocupado. Para dias de menor atividade, o forno utilizado sera o
de menor poténcia, visando a diminuicdo de custos com lenha.

As Figuras 3 e 4 abaixo, demonstram o esboco do desenho dos dois

fornos que serdo construidos na pizzaria.

Figura 3 — Esboco do projeto dos fornos - viséo externa

Fonte: Académicos Campo Real (2020).

A Figura 3 acima refere-se ao modo de como o forno sera

externamente.
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Figura 4 — Esboco do projeto dos fornos
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Fonte: Académicos Campo Real (2020).
A Figura 4 acima, representa as medidas do forno por meio de uma

visdo interna.
A ferramenta CAD é uma tecnologia para design e documentacao
técnica que substitui o desenho manual por um processo automatizado. Os

académicos desenvolveram nessa ferramenta o desenho abaixo.

Figura 5 — Desenho dos fornos na ferramenta CAD.

Fonte: Académicos Campo Real (2020).
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Além do aumento da capacidade produtiva, o atual trabalho tera como
objetivo especifico atender a demanda dos clientes, visando a satisfacdo

destes por meio da entrega rapida e servico de qualidade.

4 Estrutura Analitica do Projeto (EAP)

Estrutura Analitica do Projeto (EAP), € a representacdo de toda a
estrutura do objetivo do projeto, apresentando de forma hierarquica todas as
atividades do projeto.

A definicdo das atividades necessarias para realizar o projeto comeca
com o planejamento do produto. O ponto de partida para identificar as
atividades € a estrutura analitica do projeto, que € a principal ferramenta de
planejamento e de gestdo global do projeto. A estrutura analitica permite fazer
a ligagao entre o produto e o planejamento das atividades. Segundo Carvalho
(2019, p. 57):

Também é importante considerar, ha composicéo do plano de projeto,
o desenvolvimento integrado das areas de conhecimento. O elemen-
to-chave dessa consideracdo é, sem davida, a Work Break Down
Structure (WBS), conhecida como Estrutura Analitica do Projeto
(EAP), que consiste na representacao hierarquica de todo o trabalho
do projeto mediante a decomposicdo de seus resultados principais.
Através da WBS o gerente de projetos podera consolidar a integracdo
do gerenciamento de um projeto. E dela que saem os insumos para a
programacdo do cronograma, é com ela que as responsabilidades
sdo inicialmente associadas, que a gestao dos riscos encontra 0s in-
dicios de fontes geradoras, que, enfim o gerenciamento do projeto se
consolida.

A Figura 6, a seguir, representa o detalhamento da EAP, conforme as

etapas elencadas para confeccdo e desenvolvimento do projeto a ser aplicado.
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Figura 6 - Estrutura Analitica de Projetos (EAP).
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1. Reunido com o Gestor: No dia 22 de Fevereiro, os académicos em

Fonte: Académicos Campo Real (2020).

conjunto com o gestor da Art Pizza debateram sobre os resultados

obtidos no diagndéstico da empresa realizado no 6° periodo do curso

de Administracdo em relacao a necessidade da construcéo dos dois

fornos a lenha na nova unidade da pizzaria.

1l.1Levantamento de Informacdes: Repasse das idéias relevantes
ao projeto como informacdes em relacdo as medidas e formas
dos fornos, e da entrega do esboc¢o do desenho do projeto.

2. Sugestbes de melhorias (cardapio/parcerias/espacos). Os
académicos levarao até o gestor da pizzaria algumas sugestdes em
relacdo ao cardapio e ao espaco kids que terd na nova unidade da
pizzaria, com o propoésito de prospectar clientes e aumentar a
demanda, j4 que sua oferta serd quintuplicada. Estas sugestfes
serdo: oferecer opcBes de pizzas com sabores atipicos, drinks
diferenciados, chopp produzido pelos produtores artesanais de
Entre Rios, outros alimentos para consumo como lasanhas e
parmeggiana, e também organizar no espaco kids uma mini cozinha
para que seja possivel que as criangcas montem suas pizzas.

3. Reunido com o engenheiro: Conversa entre o gestor da empresa

e 0 engenheiro.
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3.1Repasse das informagdes: Conversa e analise de informacdes
tendo como base o esboc¢o do desenho entregue ao engenheiro,
com intuito de gerar idéias e partilhar conhecimento focando na
melhor execucao possivel.

4. Elaboracdo do projeto: O engenheiro ira elaborar o desenho e
métricas oficiais do projeto.
4.1Entrega do projeto ao mestre de obras: O engenheiro fara a

entrega do projeto ao mestre de obras para dar inicio a
construcéo dos fornos.
5. Repasse dos materiais utilizados: O mestre de obras fard o
repasse aos académicos dos materiais que serao utilizados na obra.
Estes fardo o estudo dos melhores orgamentos.
5.1Cotacdo dos materiais: Os académicos fardo um estudo nas
lojas de materiais de construgdo civil de Entre Rios e
Guarapuava para encontrar lojas que oferecam os trés melhores
or¢camentos para a construgdo dos fornos.

5.2Escolha do melhor orcamento: Com base nas informacbes
levantadas nos trés orcamentos, o gestor da pizzaria fard a
escolha do menor orgcamento.

6. Construcdo dos fornos: O mestre de obras dard andamento na
execucdo da obra seguindo as diretrizes existentes no projeto
entregue pelo engenheiro.
6.1Entrega da obra: ApoOs o término da construcéo, o forno estara

pronto para uso.

7. Controle e monitoramento: ApOs a aplicacdo desse projeto,
mensalmente um funcionario sera encarregado de realizar vistoria
nos fornos da pizzaria para verificacdo de possiveis danos que ste
venha aom ocorrer. Por se tratar de um forno com materiais e
processos muitos especificos, a inspecédo da construcdo deve ser
cuidadosamente averiguada a fim de extinguir qualquer problema.

Além disso, os documentos necessarios para liberacao e inspecédo
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5 Cronograma

Para se alcancar um objetivo final, deve-se orgazinar as tarefas a
serem realizadas levando em conta o periodo de tempo disponivel. Por isso, &
necessario utilizar uma ferramenta de planejamento e controle, e 0 cronograma

é perfeito para isso. Segundo Maximiano (2014, p. 94):

O cronograma é um grafico que mostra a distribuigdo das atividades
ao longo de um calendério. E um retrato da cronologia do projeto, que
se baseia em decisdes de planejamento [...] A preparagao do
cronograma baseia-se na duragdo das atividades. A estimativa da
duragdo das atividades também depende de Idgica, decisao,
condicionantes externos e outros fatores como recursos, servigos de
terceiros, perspectiva de planejamento e fatores incontrolaveis.

A Tabela 6, a seguir representa as atividades a serem realizadas diante
do cronograma estabelecido. Este cronograma foi desenvolvido tendo como
base a informacdo do gestor de que a nova unidade da pizzaria teria sua
inauguracao em Junho de 2020, no entanto, devido a pandemia do Covid-19,
ocorreu uma grande crise social e econémica no mundo todo, o que fez com
gue a obra estagnasse e todo o planejamento para o projeto da construcéo dos
fornos fosse adiado por tempo indeterminado.

Para desenvolver o sequenciamento das atividades utilizou-se o

método de Gantt.

Tabela 6 - Diagrama de Gantt (Art Pizza)

.Concluido

. Em andamento

.Néoiniciado

1. Reunido com o Gestor: Estagiarios 22/02/2020( 22/02/2020
1.1 Levantamento de informagdes | Estagiarios e Gestor da empresa |22/02/2020|22/02/2020
2. Sugestdes de melhorias

(cardépio/parcerias/espagos)

Estagiérios 23/02/2020( 14/03/2020

3. Reunido com o engenheiro (a) Gestor da empresa 15/03/2020] 21/03/2020
3.1 Repasse das Informagdes Gestor da empresa 15/03/2020] 31/03/2020
4. Elaboragédo do Projeto Engenheiro (a) 31/03/2020| 09/05/2020
4.1 Entrega do g;ojem a0 Mestre de Engenheiro (a) 10/05/2020| 16/05/2020
ras

5. Repasse dos Materiais Utilizados Mestre de Obras 17/05/2020( 23/05/2020
5.1 Cotagdo dos Materiais Estagiarios 24/05/2020( 30/05/2020
5.2 Escolha do melhor orcamento Gestor da empresa 31/05/2020| 31/05/2020
6. Construcéo dos Fornos Mestre de Obras 01/06/2020 30/06/2020
6.1 Entrega da Obra Mestre de Obras e Engenheiro (a) | 30/06/2020| 30/06/2020

7. Controle e Monitoramento Gestor da empresa 01/07/2020 I I I I

Fonte: Académicos Campo Real (2020).
O Cronograma com maior nitidez e tamanho, para melhor visualizagao,
_se encontra no Anexo C ao final do trabalho. ... ... ===
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5 Partes interessadas do projeto

O projeto atendera as necessidades das partes interessadas e elas
assumiréo o papel acordado de alcancar as metas do projeto.

Segundo Montes e Patz (2017), as partes interessadas sao individuos
e organizacdes que participam ativamente do projeto, ou seja, aqueles que
estdo interessados nele.

O processo de administrar um projeto sempre envolve o0
entendimento e o atendimento das necessidades, interesses e
influéncias de diferentes partes interessadas (stakeholders). As partes
interessadas variam de um projeto para outro, envolvendo uma
combinagdo. A administracao das partes interessadas € um processo
que abrange diversos processos menores, como a identificagdo de
cada uma, de seus interesses, de sua capacidade de influéncia e de
sua posigcao — favoravel ou desfavoravel ao projeto e a definigdo de
providéncias para lidar com cada uma. (MAXIMIANO, 2014, p. 21-23)

A Tabela 7 abaixo lista os principais interessados do projeto:

Tabela 7: Principais Stakeholders do projeto - Maximizacao Produtiva da Pizzaria Art Pizza.
Partes Empresa ‘Fungéo ‘

Amauri da Cruz Art Pizza Proprietario

Sirlei Winck Art Pizza Proprietario

Bruno Soares Art Pizza Forneiro

Claiton Antbnio de Jesus CA de Jesus Executor de obra

Thiago Castro Bezerra CREA: RS232625 Engenheiro de
projeto

Cleverson Daga Centro Universitario Campo Real [Estagiario

Fabio Camargo Centro Universitario Campo Real [Estagiario

Queila Barazetti de Jesus Centro Universitario Campo Real [Estagiario

Rafael Henriqgue Mainardes Ferreira | Centro Universitario Campo Real |Orientador

Fonte: Académicos Campo Real (2020).

Os Stakeholders podem ter um impacto positivo ou negativo na

execucdao do projeto e podem afetar o projeto e/ou seus resultados.

6 Restricdes

Geralmente, as principais restricbes do projeto sdo duragdo, escopo e

custo

Termo de Abertura do Projeto.docx Pagina 16 de 31



Termo de Abertura do Projeto

v
Maximizacdo Produtiva da Pizzaria Art Pizza ‘A

ADMINISTRAGAO

As limitagGes impostas em um projeto sdo muito importantes porque,
se ndo forem respondido, o sucesso do projeto sera afetado. Quando se sabe
qgque ndo poderd cumprir as restricbes, o projeto devera ser cancelado ou
reavaliado (MONTES, 2018).

A Tabela 8 abaixo mostra as restricdes do projeto da pizzaria Art Pizza.

Tabela 8: Restriic”)es e Causas

O projeto nédo podera ultrapassar o orgamento de R$11.000,00. Nesse valor estao inclusos
0S materiais e a méo-de-obra.

CRONOGRAMA

O cronograma de inicio da obra esta estipulado para a data de 22/02/2020, com
finalizacdo na data de 01/07/2020. O prazo podera ser maior devido a pandemia do
Covid-19 que esta ocorrendo no mundo todo desde o inicio do ano de 2020 causando
crises econdmicas e sociais.

DIRETRIZES

O mestre de obras devera seguir exatamente o que esta no escopo do projeto entregue
pelo engenheiro.

HORAS EXTRAS
O mestre de obras néo podera fazer hora extra para ndo extrapolar o valor do orcamento.

Fonte: Académicos Campo Real, (2020).

Quando o projeto é entregue como planejado e atende ao escopo

planejado, este € um projeto bem-sucedido.

7 Premissas

As premissas sdo fatores que estdo ligados ao escopo do projeto.

Tendo como foco o planejamento do projeto, as premissas sao assumidas

como verdadeiras, reais ou certos, sem que haja necessidade de prova ou
demonstracdo. Sendo assim, as premissas sdo hipoteses ou pressupostos.

As premissas do projeto traduzem hipéteses formuladas e que deve-

riam ser seguidas durante o desenvolvimento do projeto. Menciona-

mos que “deveriam” porque nem sempre o0 sdo. A presencga de recur-

sos, a obtencdo de informacgdes, o conhecimento e a disponibilidade

de tecnologia sé@o alguns exemplos de premissas. (PMBOK, 1996, p.
295).

Assim, estipulam-se as premissas conforme descritas na Tabela 9

abaixo:
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Tabela 9: Premissas

a. A disposicdo do gestor como lider, para a plicacéo de treinamento e orientages,
visando melhor eficiéncia da equipe e desempenho produtivo.

b. A disposi¢cédo do gestor para a formalizacdo do processo em relacéo a legislacdo da
Construcao civil, onde a empresa devera ter a assinatura de um engenheiro civil,
que se responsabilize pela execuc¢éo e entrega do projeto dentro do escopo. Caso
algum requisito legal, como este citado, seja violado, a empresa pagara multas ou
terd ainda a obra embargada.

c. Adisposicdo do gestor para verificar a parte burocratica junto a vigilancia sanitaria
para o alvara de funcionamento e com o corpo de bombeiros para o certificado de
licenciamento.

d. A disposicdo do mestre de obras e do gestor da empresa ao objetivar-se a adquirir
somente materiais de 6tima qualidade para gue ndo haja problemas futuros.

e. A disposicdo dos proprietarios ao atentar-se que o custo com a compra de lenha
vai aumentar significativamente, visto que a compra desse material também ira
aumentar.

Fonte: Académicos Campo Real, (2020).

O desrespeito as premissas traz riscos para qualquer projeto. Se o

intuito € atingir as metas do projeto, € necessario abordar as ameacas.

8 Riscos

Toda empresa que entra no mercado assume 0S riscos inerentes ao
seu departamento de desempenho e, quanto mais afetados por esses riscos,
maiores retornos financeiros.

Segundo o PMI (2000), o risco refere-se a eventos ou condi¢cdes
incertas e, se ocorrer, tera um impacto positivo ou negativo nos objetivos do
projeto.

Ja Cleland e Ireland (2002), define que risco € a possibilidade de o
evento ter um impacto negativo nos objetivos do projeto.

Para Carvalho (2019 p. 189) apud Boche e Ricker (1999), bem como
Miranda e Carvalho (2002):

Existem situacdes em que a exposicao ao risco pode trazer retornos
muito superiores aqueles obtidos em condicdes mais previsiveis.
Dessa forma, a exposic¢ao ao risco faz parte do ambiente corporativo,
exercendo, portanto, grande influéncia sobre os indices de retorno po-
tenciais que permitam as empresas ser apropriadamente remunera-
das.

Dessa forma, sdo apresentados 0s principais riscos do projeto, diante
da probabilidade de ocorréncia, grau de impacto e estabelecimento de planos

de agﬁpq para melhorias
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Tabela 10: Princiiais riscos do iroieto

Realizar Oferecendo
Nao manter uma boa | treinamento |Para atender curso ao Semestral
comunicagdo com de melhora | Gestor N/A atendente e mente Na empresa
seus clientes. atendimento todos aos
ao cliente motoboys.
Treinar o
Apesar do . .
. . ~ forneiro para Treinando Sempre
investimento, ndo haver . |Para atender
consequir Gestor N/A durante a que Na empresa
melhora no tempo de .| ademanda L. L.
assar mais atividade. necessario
espera. L
rapido
N&o encontrar Procurar Sempre
fornecedores de Bucar novos |Ter mais MP Gestor N/A empresas que | que tiver [Guarapuava
matéria prima, aptos [fornecedores| disponivel tenham MP nova e regido
para 0 novo cardapio. necessaria. demanda
N&o conseguir .
. g . Ganhar Realizar
conquistar novos Criar - ._|Mensalmen| Redes
. N novos Gestor N/A promogdes via .
clientes para aumentar | promogdes . . te sociais
clientes redes sociais.
as vendas.
Fechar
= . Para
N&o conseguir adotar L contratos com | Antes de
. Buscar [diversificar o . Guarapuava
parcerias para ganhar . . Gestor N/A empresas/prod | abrir a nova .
: parceiros Senico . . e regido
nowos clientes. utores pizzaria
prestado .
artesanais.
Perguntando
~ - Para as
Inovacé&o do cardapio N Sempre
~ : Alterar adequar ao preferéncias Nas redes
ndo ser apreciado por L. Gestor N/A . que .
: cardapio gosto do dos clientes - sociais
seus clientes. . . necessario
cliente por meio de
pesquisas.
- Para Realizando
Suas estratégias de . . .
- ~ Mudar de | conseguir o pesquisa nos | Assim que |Guarapuava
negocios néo ter o .. Gestor N/A . L. i
estratégia retorno comeércios do | necessério | e regido
retorno esperado.
esperado mesmo ramo.
Contratar
. ~ . mais
A equipe ndo conseguir colaboradore Para atender Fazendo Sempre
atender a demanda da < no nova Gestor | R$2.090,00 [ selecado de que Na empresa
nova produgéo. demanda curriculos necessario
processo
produtivo.
Nowo forno nédo atender Fazer Para .
. ~ Constru Melhorando a | Assim que
as expectativas de |corre¢des no| aumentar a N/A . .. |Na empresa
- ~ tor capacidade. | necessério
producdo. forno producéo
Concorrentes diretos
) Perguntando a
passar a também Acompanhar [Para saber o Sempre
) - pessoas que Guarapuava
fornecer pizzas 0S gue estdo | Gestor N/A que x
i tenham essa L e regido
assadas em forno a |concorrentes| realizando . ~ necessario
informacgéo
lenha
Criar .
. Criar formas
~ . estratégias
N&o conseguir manter Para manter que fagam |Mensalmen
. como fazer . Gestor N/A Na empresa
os clientes os clientes com que eles te
planos de permanegam
fidelidade.

Fonte: Académicos Campo Real (2020).
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9 Orgamento do Projeto

Os recursos financeiros utilizados em um projeto devem ser analisados
cuidadosamente. Apés a elaboracdo de um bom plano de trabalho do projeto, é
preciso or¢a-lo, prevendo 0s recursos necessarios para o seu desenvolvimento
e como serao aplicados em um dado periodo de tempo.

Para Maximiano (2014, p. 105),

A primeira etapa na elaboracdo de um orcamento é fazer a relacao
dos recursos necessarios para a realizacdo do projeto. Isso significa
gue a elaboracdo do orgcamento € um processo que comeca a Ser
realizado junto com o planejamento das atividades. Os recursos ne-
cessarios para a realizagdo de um projeto geralmente classificam-se
em quatro principais: méo de obra, material permanente, material de
consumo e servicos de terceiros.

Segundo informacGes do gestor, a pizzaria Art Pizza dispde de R$
11.000,00 para a realizacao desse projeto.

Assim, foi realizada uma pesquisa de mercado, no ramo da construcao
civil nas lojas Tijoldo Materiais de Construcdo e Comtudo Materiais de
Construcdo que ficam em Guarapuava, bem como nas lojas Gutfreund Rede
Bem Viver, Muller Materiais de Construcdo e Confira Materiais de Construcao
gue tém suas sedes na Col6nia Vitdria. No entanto, foram apresentados
apenas os trés orcamentos que ofereceram 0s menores precos.

A finalidade desse trabalho é de chegar ao orcamento que dara o
melhor custo beneficio para a pizzaria. Todos os valores dos orcamentos
abaixo ja incluem o valor de desconto, contando que a condi¢cdo de pagamento
sera a vista, visto que a pizzaria dispde desse dinheiro para a construcdo da
obra, como citado acima.

A Tabela 11 demonstra os valores dos materiais oferecidos pela
Confira Materiais de Construcdo, onde o valor total do orcamento € de R$
1411,50.
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Tabela 11 - Orgamento Confira Materiais de Construcéo

Orgamento Confira Materiais de Construgao
ITEM QUANT. UN. R$ UNIT. TOTAL

Tijolos 6 furos 800 unidade |R$ 0,35 | RS 280,00
Tijolos macico 400 unidade |R$ 050 [ RS 200,00
Tijolos refratario 130 unidade |RY 3,50 [ RS 45500
Pedra brita 0,50 metro [ R$ 6500 | RS 3250
Areia Branca 1.50 metro R$ 110,00 [ RS 165,00
Cimento 7 sacos [ R$ 2500|R$ 175,00
Cal Hidratado 9 sacos [R$ 890|R$ 8010
Ferro 5/16 1 barra R 2390 (RS 2390
Taxa de entrega -

Total com desconto R$ 1.411,50

Fonte: Dados de pesquisa (2020).

A Tabela 12 demonstra os valores dos materiais oferecidos pelo Muller
Materiais de Construcéo, onde o valor total do orcamento € de R$ 1.255,90.

Tabela 12 - Orcamento Muller Materiais de Construcéo

amento Muller Materiais de Construgao
ITEM QUANT. | UN. | R$ UNIT. TOTAL
Tijolos 6 furos 800 |unidade |R$ 0,35 |R$ 280,00

Tijolos macico 400 |unidade | RS 0,60 [ RS 240,00
Tijolos refratario 130 |unidade |RS 215 |R$ 279,50

Pedra brita 0,50 metro |R$ 63,00 | R 31,50
Areia Branca 1,50 metro | R$ 115,00 | RS 172,50
Cimento 7 sacos |R$ 20,90 | R§ 146,30
Cal Hidratado 9 sacos ([R$ 790|R$S 7110
Ferro 5/16 1 barra [R$ 2500 | RS 2500
Taxa de entrega R$ 10,00
Total com desconto R$ 1.255,90

Fonte: Dados de pesquisa (2020).

A Tabela 13 demonstra os valores dos materiais oferecidos pelo Tijoldo

Materiais de Construcao, onde o valor total do orcamento é de R$ 1.445,00.
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Tabela 13 - Orgamento Tijol&o Materiais de Construgéo

Orgamento Tijolao Materiais de Construgao
ITEM QUANT. UN. R$ UNIT. TOTAL

Tijolos 6 furos 800 unidade |R$ 0,38 | RS 304,00
Tijolos macico 400 |unidade |RY 043 | RS 172,00
Tijolos refratario 130 unidade |R$ 3,85 |R$ 500,50
Pedra brita 0,5 metro | R$ 65,00 | R 32,50
Areia Branca 1,50 metro [ R$ 120,00 | R$ 180,00
Cimento 7 sacos [R$ 2290 (R$ 160,30
Cal Hidratado 9 sacos |R$ 7.75[R$ 69,75
Ferro 5/16 1 barra |R$ 2595 |R$ 2595
Taxa de entrega -

Total com desconto R$ 1.445.00

Fonte: Dados de pesquisa (2020).

Com base nas informacdes coletadas nos orcamentos, verificou-se que
a melhor escolha para a compra dos materiais foi na loja Muller Materiais de
Construgao.

Os materiais cotados nas lojas citadas acima, sdo materiais
encontrados facilmente em estabelecimentos de materiais de construcdo. Para
os itens cotados na Figura 14 abaixo foi necessario pesquisa em lojas que
oferecem o servico de e-commerce, visto que sdo produtos especificos na

construcdo de fornos a lenha para pizzarias.

Tabela 14 — Orcamento fornecedores online

Orgamento Fornecedores Online
ITEM EMPRESA QUANT. | UN. R$ UNIT. | TOTAL
Vermiculita Global Minérios 10 Kg R$ 51,00 | R$ 510,00
L de rocha 64kg/m® 50mm Construindo Decor 8 Placa [ RS 31,00 | RS 248,00
Argamassa C3 Refratario Leroy Merlin 3 Saco |R$ 1729 [ R§ 5187
Estrutura / Chaminé 14cm | Faz Féacil Reforma e Const. 1 unidade | R$ 300,00 [ RS 300,00

Fonte: Dados de pesquisa (2020).

Para esse projeto, também devera ser incluso no orcamento o valor da

mao de obra do engenheiro que fara o projeto dos fornos a lenha, bem como

do mestre de obras que fara a construcdo dos mesmos.

Para essas informacdes, contamos com a ajuda do senhor Claiton

Antbnio de Jesus, proprietario da empresa de Construcdo Civil CA de Jesus, e

Termo de Abertura do Projeto.docx

Pagina 22 de 31




Termo de Abertura do Projeto

*
o : : : : \
Maximizagao Produtiva da Pizzaria Art Pizza b i 4

ADMINISTRAGAO

o senhor Thiago Castro Bezerra, engenheiro de projeto registrada sob namero
CREA: RS232625, com visto SC161504-0 e PR186254-V.

Tabela 15 - Orgcamento de méo de obra.

Mestre de obras Engenheiro (a)
Valor diaria RS 120,00 Valor/m* | R$ 100,00
Dias trabalhados 20 Metragem 9 m?
Total R$ 2.400,00 Total R$ 900,00
Valor Fixo | RS 1.500,00

Fonte: Dados de pesquisa (2020).

Em relacao ao trabalho do mestre de obras, calculou-se que a obra tera
duracédo de no minimo 20 dias para a sua finalizacéo, desde a terraplanagem
até a entrega da obra, sendo que o valor cobrado por esse profissional sera de
aproximadamente R$ 120,00 por dia.

Para a confeccéo do projeto feito pelo engenheiro, a informacéo obtida
foi que esse profissional cobra em torno de R$ 100,00 por metro quadrado de
projeto estrutural. Analisando o desenho demonstrado na Figura 4, verifica-se
gue o forno tera a medida de 9m?, o que resultaria no valor de R$ 900,00. No
entanto, quando a metragem do projeto é inferior a 10m2, cobra-se um valor
fixo de R$ 1.500,00 para cubrir 0os custos e obter-se algum lucro. Sendo assim,
o valor cobrado para a elaboracédo do projeto sera de R$ 1.500,00.

Com o valor total de R$6.265,77, verifica-se que a pizzaria ainda tera
R$4.734,23 que podera ser usado como estoque de reserva ou para alguma

possivel manutencao.

10 Resultados Esperados

Ao implementar o investimento apresentado, a empresa terd como
retorno um aumento na capacidade de producéo estimado em cinco vezes sob
a capacidade atual. Esse aumento sera significativo para suprir a demanda
guando o servico de rodizio e a la carte for aplicado.

Estima-se também, que haverd aumento na procura pela pizzaria
devido algumas melhorias no cardapio em relacdo a cartas de sabores

gourmet, parcerias com produtores caseiros de chopp, drinks diferenciados e
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A empresa trard em sua nova sede espacos decorados e pensados
para o conforto dos clientes. Uma das novidades sera o espaco kids, que
consiste em uma mini cozinha colorida e divertida. Nesse ambiente vigiado e
coordenado por um colaborador, as criancas poderao se divertir fazendo suas
proprias pizzas enquanto seus pais saboreiam o melhor que a pizzaria oferece.

Pensando no servico delivery, a construcdo trara ao negécio maior
satisfacdo para seus clientes por meio da entrega rapida e servico de maior
qualidade. A agilidade no processo produtivo trara resultados positivos tanto
para o consumidor quanto para a pizzaria que tera maior capacidade de
producéo, produzindo mais em menos tempo, acarretando em maiores vendas,
e por consequéncia maiores ganhos.

Destaca-se ainda, que o tempo de retorno sobre o investimento é
relativamente baixo comparado as vantagens que essa melhoria ira
proporcionar ao empreendimento.

A expectativa do gestor Amauri da Cruz quanto ao resultado esperado
€ igualmente positiva:

"Estamos fazendo um grande investimento e esperamos ter retorno
financeiro e pessoal. Nosso objetivo é crescer, mas também trazer aos Nnossos
clientes sempre o melhor servico aliado ao sabor inigualavel da Art Pizza. Com
a inauguracdo dessa nova unidade, esperamos que a construcao desses dois
fornos com capacidade maior, supram a necessidade do servico delivery que
infelizmente hoje é prejudicado pelo tempo de entrega, e ainda nos permita
servir com qualidade os ja fiéis clientes e também o0s novos amigos que virdo

conhecer nossa pizzaria".
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12 Anexos

ANEXO A - TEMPO DE PRODUGCAO
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ANEXO B - TEMPO DE ENTREGA

ENTREGA DAS PIZZAS
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ANEXO C — CRONOGRAMA DE ACOES

.Concluido . Em andamento . N3o iniciado

1. Reunido com o Gestor: Estagiarios 22/02/2020]22/02/2020
1.1 Levantamento de informagfes | Estagiarios e Gestor da empresa |22/02/2020]22/02/2020
(fa;:ggj;‘:s;; g:;z:;z) Estagiarios 23/02/2020| 14/03/2020
3. Reunido com o engenheiro (a) Gestor da empresa 15/03/2020] 21/03/2020
3.1 Repasse das Informacdes Gestor da empresa 15/03/2020] 31/03/2020
4. Elaboracao do Projeto Engenheiro (a) 31/03/2020] 09/05/2020
4.1 Entrega do Projeto ao Mestre de Engenheiro (a) 10/05/2020| 16/05/2020
Obras

5. Repasse dos Materiais Utilizados Mestre de Obras 17/05/2020| 23/05/2020
5.1 Cotagdo dos Materiais Estagiarios 24/05/2020| 30/05/2020
5.2 Escolha do melhor orgamento Gestor da empresa 31/05/2020] 31/05/2020
6. Construgdo dos Fornos Mestre de Obras 01/06/2020] 30/06/2020
6.1 Entrega da Obra Mestre de Obras e Engenheiro (a) | 30/06/2020] 30/06/2020

7. Controle e Monitoramento Gestor da empresa 01/07/2020
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CAPITULO 3: ARTIGO CIENTIFICO

PANORAMA DA COMPRA DE JUNK FOOD SOB A OTICA DO CONSUMO EM PERIODO DE
PANDEMIA: UM ESTUDO DE CASO NO DISTRITO DE ENTRE RIOS EM GUARAPUAVA-PR
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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo central verificar se houve aumento de vendas de alimentos
denominados como junk food em empresas do distrito de Entre Rios - PR que ofereceram o servi¢o
de delivery no periodo pandémico. Como aspectos metodoldgicos, contempla-se a abordagem
guantitativa com resultados levantados diante de uma pesquisa realizada com uma amostra
aproximada de 2% da populacdo da regido. Utilizando-se de questionarios semiestruturados
aplicados aos consumidores da regido, foi possivel obter maior panorama sobre consumo e
instituicdo de estratégias aplicadas em um periodo de recessdo. Como resultados, foi possivel
averiguar que houve aumento nas vendas de junk food - sendo a maioria destas, entregues via
servico delivery. Além disso, observou-se que os consumidores ganharam peso como também
diminuiram a frequéncia com que faziam exercicios. Dessa forma, verifica-se que a pandemia
trouxe algumas dificuldades, no entanto, mesmo se mostrando um acontecimento totalmente
desafiador para a economia mundial, o servico delivery se mostrou uma grande tatica de negécios
para preservar/aumentar a lucratividade das empresas, seja em carater global ou regional, como
demonstrado no I6cus de pesquisa.

Palavras-chave: Consumo. Junk food. Pandemia. Vendas. Delivery.

ABSTRACT

This research aims to verify if there was an increase in sales of junk food companies’ in Entre Rios -
PR district, whose offered delivery services in a pandemic period. As methodological aspects, we
consider the quantitative approach with results raised in the face of a survey conducted with a sam-
ple of approximately 2% region's population. Using semi-structured questionnaires applied to con-
sumers in the region, it was possible to obtain a greater picture of consumption and the implementa-
tion of strategies applied in a period of recession. As results, it was possible to verify that there was
an increase in sales of junk food - most of which were delivered at home to the consumers. In addi-
tion, it was observed that consumers gained weight as well as decreased the frequency with which
they exercised. Thus, the pandemic moment brought some difficulties, however, even if it proves to
be a totally challenging event for the world economy, the delivery service proved to be a great busi-
ness tactic to preserve / increase the profitability of companies, either globally or regional level, as
demonstrated in the research locus.

Keywords: Consumption. Junk Food. Pandemic. Sales. Delivery

1 INTRODUGAO

A busca e o mercado por insumos alimenticios sempre foram alvo de conflitos,
descobertas e de carater vital para algumas nagfes. Franca et al. (2012), afirmam que além de
suprir uma das necessidades mais basicas do homem, a alimentagdo se mostra como uma forma
de reunir pessoas e unir costumes quando se trata de campo social, tabus culturais, crencas, etc.
Por isso, a alimentagéo é vista como uma 6tima forma de socializagéo.

Para Mondini e Monteiro (1994) e Oliveira (1997), os habitos alimentares sofreram

mudancas e isso tem sido observado em muitos paises. Estas mudancas, estdo associadas entre



outros fatores, com o sistema de desenvolvimento da distribuicio e da producdo de géneros
alimenticios, bem como como fenébmeno da urbanizagéo, influenciando na sadde das pessoas e em
como € seu estilo de vida.

O desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia permitiu que as pessoas entendam a
comida moderna, quer estimando as vantagens da comida moderna ou apontando seus defeitos
(ABREU et al., 2001; GARCIA, 2003). Com isso, a transicdo alimentar aconteceu devido a diversas
mudancas nos padrdes de nutricdo tendo relagdo com as modificacbes econdmicas, sociais e
demograficas. Paralelo a isso, deve-se enfatizar a preocupacdo com a saude da populacéo, pois
com a aceleracdo da industrializacdo, o bem estar dos consumidores pode sofrer alteractes
relevantes (GARCIA, 2003; MONTEIRO, 2000; MONDINI, 2000; OLIVEIRA, 1997).

Tendo em vista esse panorama, a forma de se alimentar tém sofrido diversas
alteracOes, fazendo com que as pessoas encontrem outras maneiras de suprir sua necessidade
alimentar. Assim, o fato dos consumidores optarem pela compra de alimentos em comércios resulta
no crescimento de habitos prejudiciais a saude, visto que na maioria das vezes, sao alimentos
industrializados, ricos em calorias e com baixa qualidade, como é o caso do junk food (PINHEIRO,
2002; SOUZA, 2002; BATISTA-FILHO, 2003; RISSIN, 2003).

Diante do constante crescimento do consumo de junk food, e da necessidade de
reclusdo social durante a pandemia Covid-19, o presente artigo tem por objetivo verificar qual foi o
aumento de vendas desse tipo de alimento em empresas do distrito de Entre Rios - Guarapuava-PR
- que ofereceram o servico delivery nesse periodo.

A partir desse contexto, 0 presente artigo delineia-se diante da pergunta norteadora:
com o inicio do periodo pandémico e novas acdes restritivas, é possivel verificar um aumento no
consumo de alimentos ndo-salutares através da proposta do servico delivery?

A hipétese levantada é que, mesmo havendo um periodo de dificuldades econdbmicas
durante a_pandemia do Coyid—l9, 0 servico delivery contribuiu para o0 aumento de vendas nos
estabelecimentos que oferecem comidas como o junk food.

Além disso, existe ainda a hip6tese de que uma grande porcentagem de pessoas tenha
elevado seu peso devido aumento do consumo desses alimentos durante o periodo pandémico

além da reducéo das atividades fisicas.

2 PERCURSO HISTORICO DO CONSUMO PAUTADO NA ALIMENTACAO

A alimentacgéo é relatada de maneiras bem especificas ao longo da historia, a busca e
as formas de conseguir o sustento humano foi se aperfeicoando e adquirindo alguns aspectos de
grande particularidade dependendo de onde o individuo habitava. Para Giacometti (1989) o homem
percorreu o planeta em busca de seus alimentos, iniciando os primeiros tratos culturais de cultivo.

Ja no século Xl os temperos eram utilizados em banquetes para demonstrar riqueza.

Nessa época Veneza, Portugal e Espanha financiavam as viagens maritimas tentando descobrir



novos centros produtores, visando conseguir e adquirir mais especiarias, 0 que acabou
estabelecendo um frenético comércio no Oriente Médio (MEDVED, 1981). Com esse fluxo intenso
de embarca¢gbes navegando para novos territorios descobriu-se uma grande diversidade de
produtos alimenticios.

Abreu (2001) relata que como essas viagens ocorreriam com muita frequéncia, em 1492
se teve a descoberta oficial da América por Cristovdo Colombo. Com isso as caravelas do
navegante retornam carregadas de novos ingredientes. (GARCIA, 1995; GULA, 1997).

Pekkanivew (1975) declara que no mundo houve vérios modelos de consumo em seu
desenvolvimento, as raizes foram consumidas com mais frequéncia pela populagdo de povos onde
falava-se a lingua inglesa. Também se notou uma variagdo de consumo em outras partes do
mundo, que dependeram do seu desenvolvimento e das suas produgodes.

Nas areas mais desenvolvidas verificou-se maior consumo de alimentos vindo de origem
animal, acucar, frutas, vegetais variados e bebidas, ja em areas que iniciava seu desenvolvimento o
consumo ocorria dentro do mesmo conjunto alimentar, porém em quantidades bem menores
(PEKKANIVEW, 1975).

Até o século XX, descobertas importantes mudaram as formas de se alimentar, novos
produtos e a renovacao das técnicas agricolas, diversificaram as opcdes, também a descoberta da
fermentacéo, contribuiram para a geracdo de alimentos em escala industrial (ABREU, 2000). Desde
entdo a alimentacdo vem se modificando e com ela 0s seus processos de preparag¢do e consumo se
adequam cada vez mais a alimentos rapidos, porém sem qualidade nutritiva, como € o caso do fast
food e junk food.

De acordo com o Comité Nacional dos Estados Unidos (1992), o consumo de alimentos
fast food vem crescendo gradativamente, razao pela qual a ma alimentacdo tenha aumentado em
propor¢cdes assustadoras. O Comité diz ainda que o engrandecimento demogréfico, industrializacao,
e a urbanizacdo, mudaram as formas de consumo colaborando para o desenvolvimento do

sedentarismo.

3 A CONSCIENCIA ALIMENTAR DIANTE DO CONSUMO NUTRICIONAL

A diminuicdo do consumo de leguminosas e frutas, atrelado a mudanca dos habitos
alimentares, resultaram em um fenbmeno denominado transi¢do nutricional. Para os autores Garcia
(2003), Monteiro (2000), Mondini (2000), Oliveira (1997), isso se deu gracas ao modo como as
pessoas diversificaram seus pensamentos sobre padrBes nutricionais e dietas, atrelados a
mudancas sociais e econémicas.

Segundo Lamas e Cadete (2017), essa transformacéo traz como base alguns fatores
como a ampliagéo da carga de trabalho e adocdo de um estilo de vida mais sedentario em funcéo
da falta de tempo para o lazer, além de estresse, pressdo e competitividade nas relagdes sociais e

profissionais.



Para Fontes et al. (2011) habito alimentar corresponde a ado¢do de um tipo de pratica
gue tem a ver com costumes estabelecidos tradicionalmente e que atravessam geragdes, com as
possibilidades reais de aquisi¢cado dos alimentos e com uma sociabilidade construida tanto no ambito
familiar e comunitario como compartilhada e atualizada pelas outras dimensdes da vida social.

Para que se possa ter nocdo do tamanho do mercado de comidas expressas,
Assadourian (2010) ressalta que a industria fast food movimenta US$120 bilhdes nos Estados
Unidos, com cerca de 200.000 restaurantes em funcionamento. Dentre as principais cadeias de
restaurantes, metade séo lanchonetes baratas que vendem hambdrguer.

Indo de encontro as idéias do fast food - que trazem comodidade as pessoas que
possuem uma vida mais agitada - aparece o slow food com a tentativa de conscientizar os
consumidores quanto a uma alimentagdo mais saudavel e um estilo de vida que preze pela
gualidade do alimento (ASSADOURIAN, 2010).

O slow food € um conceito que aprecia e valoriza o alimento preservando o gosto, tanto
no momento da preparacdo, quanto na degustacdo. Além disso, o cuidado no momento do cultivo
desses alimentos é de extrema importancia, visto que se da através de preparacdes
ecologicamente corretas resultando em produtos organicos e integrais (OLIVEIRA, 1997,
THEBAUD-MONY, 1997; ANSILIERO, 2006; PINEYRUA, 2006).

Enguanto um estilo de vida vai de encontro aos prazeres que a comida oferece por meio
de cuidados com a saude e bem estar, 0 outro oferece alimentos rapidos, porém cal6ricos e com
grandes probabilidades de causar danos a saude, principalmente quando atrelado a falta de

exercicios fisicos e acompanhamento nutricional.

4 A PANDEMIA E O PANDEMONIO NO CONSUMO DE JUNK FOOD

Segundo levantamento da Organizacdo Pan-Americana da Saude (2020) que entre o
final do ano de 2019 e inicio de 2020, teve o surgimento de um virus denominado Covid-19, que
teve a sua disseminacao inicial na China, e posteriormente, passou para outros paises,
ocasionando novas praticas com relacdo a saude publica e relagdes entre sociedades e politicas de
bem-estar social.

Com os primeiros registros no Brasil, em meados de fevereiro de 2020, gerou impacto
de ordem econbmica, social e politica, fazendo que os Estados e Municipios, adotem formas de
conter o virus, nas quais foram determinadas pela OPAS, estas s&o: distanciamento social,
guarentena que resultou em fechamento de shoppings, lojas de comércio, entre outros (OPAS,
2020).

Além desse panorama de modificagdes estruturais do comeércio, decorrentes do
isolamento social, outro possivel resultado constatado foi o desequilibrio na esfera econémica e
social, tendo como consequéncia a implicacdo da necessidade de intervencdo Estatal, para o

fornecimento de assisténcia, emitida através de beneficios para cidaddos e empresarios (EPOCA,



2020).

4.1 COVID-19 E SEUS IMPACTOS NO MUNDO

A pandemia originada pelo Covid-19, acarretou no cumprimento de adogdo de medidas
gue tiveram o intuito de conter o virus. Esses aspectos foram divergentes para cada Unidade
Federativa (OPAS, 2020).

Segundo a apuracdo dos testes, de acordo com os dados demonstrados pelo Epoca
(2020) no qual, apresenta sobre o fator quantitativo de pessoas vitimas do Covid-19, pode se
destacar a China que foi o primeiro pais infectado.

Devido a problemas e repercussdes politicas, diante da auséncia de confianca do
governo federal, os estados e o Distrito Federal, passaram a seguir caminho préprio, com base nas
informacgbes sobre as ocorréncias dramaticas que ja vinham sendo decorrentes em outros paises,
segundo as declaracbes da OPAS (2020), os governadores dos Estados passaram a definir um
conjunto de medidas que se deu, a partir do dia 13 de marco.

A seguir as medidas adotadas pelo governo dos Estados no Brasil.

Figura 1 — Medidas adotadas pelo governo dos Estados no Brasil

Controle de
produtos e
mercado

Fonte: Adaptado de Ministério da Saude (2020)

A Figura 1 acima mostra os dados apontados pelo Ministério da Saude (2020) - Centro
de pesquisa em Direito e Seguranca, as categorias de medidas implantadas pelo Governo, a

categoria das medidas para a diminui¢cdo da disseminacgédo do virus do Covid-19.

4.2 O AUMENTO DO CONSUMO DE JUNK FOOD DECORRENTE A PANDEMIA DO COVID-19



Estudo recente de Athayde et al., (2020) apontaram sobre o aumento do consumo de
alimentos hiper cal6ricos nos quais, sao ricos de sal, gorduras, agucares e carboidratos.

Este comportamento alimentar foi decorrente da pandemia do Covid-19. Com a chegada
da quarentena, as pessoas passaram a ficar muito ansiosas e consequentemente passaram a optar
por ingerir alimentos gordurosos como: doces, chocolate, junk food e bebidas alcodlicas. E isso por
sua vez, pode acarretar nas pessoas doencas crénicas como pressao alta e diabetes (ATHAYDE et
al., 2020).

Através da literatura, foi identificado que os fatores negativos influenciam drasticamente
ao consumo de ma qualidade. Enquanto os efeitos positivos levam a comida saudavel como
alimentacdo caseira, frutas e verduras. A Tabela 1 a seguir demonstra os resultados quantitativos
da pesquisa apontada de Athayde et al., (2020).

Tabela 1 — Sentimentos positivos (alegria, tranquilidade, bem-estar, motivacdo etc.) o que prefere comer e/ou beber

Alimentos Percentual
Alimentos com alto valor nutritivo 39,90%
Alimentos hiper caléricos 28,90%
Bebidas alcodlicas 12,50%
Bebidas néo alcodlicas 8,30%
Nenhum alimento especifico 9,40%
Auséncia de apetite 1%

Fonte: Athayde et al., (2020)

Dessa forma pode ser verificado que, quando as pessoas estdo passando por

momentos de alegria, tranquilidade e bem-estar, tendem a optar por alimentos que contém alto

indice nutritivo resultando em 39,9%.

Enguanto os alimentos com alto indice de gordura ficam na segunda opc¢édo com 28,9%,

em seguida as bebidas alcodlicas representando 12,5%.

Tabela 2 — Sentimentos negativos (estresse, raiva, ansiedade, incerteza etc.) o que prefere comer e/ou beber

Alimentos Percentual
Alimentos hiper cal6ricos 57,80%
Alimentos com alto valor nutritivo 9,90%
Bebidas alcodlicas 11%
Bebidas néo alcodlicas 6,50%
Nenhum alimento especifico 6%
Auséncia de apetite 8,80%

Fonte: Athayde et al., (2020)

Tratando-se dos sentimentos negativos, que podem ser: ansiedade, incerteza, fatores

esses, decorrentes da pandemia do Covid-19, nos quais, influenciaram para o aumento do consumo

da amostra estudada pelos autores Athayde et al., (2020) no qual resultou em 57,8% e os alimentos



com alto valor nutritivo passaram a ter a sua representatividade em 9,9% apenas.

Dessa forma, pode ser observado, segundo os apontamentos de Athayde et al., (2020)
gue os fatores negativos influenciam muito mais do que os fatores positivos, segundo a pesquisa
apontada. Além disso foi evidenciado ainda neste estudo que, as pessoas passaram a comprar
mais alimentos neste periodo de isolamento social.

Neste sentido, de acordo os estudos de Consumer insights da Kantar - lider mundial de
dados, insights e consultoria - identificou-se um aumento consideravel do consumo de sanduiches e
lanches no periodo da quarentena. Este estudo teve como amostra de 1.500 pessoas e 0s
resultados foram atribuidos no periodo de marco a abril, onde obteve a elevacdo de 34% do
consumo de lanches, isso porque, essa alimentacdo é mais agil, para o preparo e consumo
(KANTAR, 2020).

Ainda, segundo os dados de Kantar (2020) devido ao fato de os restaurantes terem que
atender delivery, isto foi intensificado e ganhou forca no periodo de isolamento social, no qual
passou a fazer parte da rotina diaria da populagao.

Dessa forma, foi verificado que, os brasileiros pediam comida para entregar,
representando 53% da amostra que fazia isso durante a quantidade de 3 dias da semana. Além
disso, pode-se verificar que este comportamento, pode ser uma tendéncia, pois 20% dos
entrevistados responderam que mesmo apés do Covid-19, ainda irdo continuar pedindo comida
delivery.

Outro fator relevante apontado por Kantar (2020) foi que no final do més de marco, a
demanda em padarias, teve uma retracdo fora do lar, porém as pessoas, passaram a levar para
casa os alimentos, que anteriormente comiam dentro das padarias. Este fator, pode ter sido

decorrente da maioria das empresas terem passado para atividades em home office.

5 METODOLOGIA

Entende-se por metodologia a disciplina que inclui pesquisa, compreenséo e avaliacdo
de diversos métodos de execucdo de pesquisas académicas. Quando aplicado, estuda, retrata e
avalia métodos de pesquisa e tecnologias que podem acumular e processar informagfes, com o
objetivo de resolver problemas de pesquisa (PRODANOV, 2013; FREITAS 2013).

O método de pesquisa quantitativa utilizado neste trabalho, contribuiu para os resultados
alcangados, pois, segundo os autores Silva (2005) e Simon (2005), esse mecanismo normalmente
traz um problema muito claro, assim como informacgfes e teorias sobre objetos de conhecimento,
gue sao entendidas aqui como o foco da pesquisa e/ou 0 que as pessoas querem estudar.

O presente estudo foi realizado no Distrito de Entre Rios - municipio de Guarapuava - no
periodo entre 7 a 19 de setembro de 2020 e a coleta das informagfes aconteceram atraveés de uma
pesquisa realizada utilizando a plataforma gratuita Google Formularios®. Por meio desse objeto,

construiu-se um documento integrando 20 questfes de multipla escolha, levando em consideragéo



0 ponto de vista dos consumidores de junk food da regido, em relagdo a sua experiéncia durante a
pandemia do Covid-19.

Os meios utilizados para a coleta das informagfes foram redes sociais e pesquisa de
campo, por intermédio do envio de um link que ficou aberto a respostas durante duas semanas.
Para isso, realizou-se primeiramente, um estudo em relacdo a populagéo local. Segundo o IBGE
(2000), a cidade de Guarapuava possuia 155.161 habitantes e em 2020 possuia 182.644, ja o
distrito de Entre Rios no ano de 2000 possuia 8.962 habitantes. Na auséncia de dados publicados
para o ano de 2020 na regido distrital, foi realizada uma prospeccao utilizando proporcionalidade
gue mostrou o resultado de aproximadamente 10.550 habitantes. Sendo assim, a amostra utilizada
para a pesquisa aplicada foi de 241 respondentes que equivalem a aproximadamente 2% da
populacao de Entre Rios.

Apresentando 5% de margem de erro, onde, este trata-se do indice que afere a maxima
de erro dos resultados da pesquisa com base na amostra selecionada, e 95% de intervalo de
confianga que sdo usados para indicar a confiabilidade de uma estimativa, ambos trazem
importancia ao estudo devido a confiabilidade, pois quanto maior o intervalo de confianca, maior a
credibilidade dos resultados de uma pesquisa em relacdo aos valores reais da populacdo
pesquisada.

Para a obtencdo dos dados apresentados nesse documento, foram adotados como
procedimentos técnicos a pesquisa bibliografica, em conjunto com citacbes de trabalhos
académicos, além de um estudo de campo exploratério, portanto, o estudo se caracteriza como
pesquisa quantitativa. O estudo exploratério baseou-se em um questionario criado na ferramenta
Google Formularios®.

A busca das informacdes foi feita por meio de questionarios e pesquisas descritivas que
trazem diferentes variaveis e buscam descobrir a relacéo entre elas. Através de técnicas de analise,
esses dad_os sao exibidos por meio de graficos e/ou tabelas com o intuito de especificar as variaveis
mais importantes e em seguida desenvolver as formas complexas do problema. (FACHIN, 2003;
LAKATOS, 2011; RICHARDSON, 1999).

6 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Para maior entendimento do estudo sobre os habitos dos consumidores de Entre Rios -
PR, o presente artigo ilustra através de infogréficos, as informacdes e dados coletados durante a
pesquisa. Estes, foram elaborados via programa virtual e gratuito Infogram® e auxiliam na
visualizacdo dos dados evidenciados em cada questéo.

A Figura 2 demonstra quais sdo os héabitos da populacdo em relacdo ao consumo de

junk food durante a pandemia e qual a forma de adquirir esses alimentos.

Figura 2 — Habitos da populacéo
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0

Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Na Figura 2, acima, percebe-se que 64,9% da populacdo preferem pizza a outras
opcdes de junk food, e que 70,1% dessas pessoas adquirem esses produtos através do servico
delivery. Outro fato importante dessa pesquisa é que 54,6% tem comido mais junk food do que
usualmente, reforcando a hipétese apresentada no inicio deste trabalho.

A Figura 3 a seguir expressa os dados coletados em relacdo as alteracbes dos gastos

com esse tipo de alimento e como os respondentes tem se sentido durante a reclusado social.



Figura 3 — Alteracdes financeira e psicologicas
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Fonte: Dados da pesquisa (2020)

A Figura 3 nos mostra que 51,80% dos respondentes sentiram mudancas negativas
durante a pandemia, o0 que explica o fato de 33,20% da populacdo indicar que ficou muito
estressado(a) nesse periodo. O infografico mostra ainda, que 51,80% das pessoas gastam até R$
100,00 com junk food e que 47,80% dos moradores que colaboraram com essa pesquisa, passaram

a gastar até R$ 100,00 a mais no consumo desses produtos.

7 CONCLUSOES

E visivel, diante da literatura, que a estrutura corporal, saide e habitos de vida est&o
amplamente atrelados aos- estilos alimentares, sendo responsavel, inclusive, pela designacao
protetiva de doencas ou até pela causa delas. (CASCAPERA JR., 2012).

Diante do panorama exposto, partindo do objetivo de mensurar qual foi o aumento de
vendas de junk food nas empresas da regido de Entre Rios, que ofereceram o servigo de delivery
durante o periodo pandémico, percebe-se, através dos resultados, que o0 consumo cresceu
consideravelmente.

Nesse contexto, € possivel considerar as hipéteses iniciais como verdadeiras, visto que
o servico delivery foi a modalidade mais utilizada na aquisi¢cdo dos alimentos, além da populagéo
afirmar que houve aumento de peso devido a maior ingestdo desses produtos.

Embora exposto os resultados, o trabalho apresentou limitagées, como: a dificuldade de
obter respostas no formulario de questdes aplicado a populagéo, devido a falta de interesse dos
respondentes. Para possibilidades futuras de pesquisa, sugere-se um estudo de caso com 0 mesmo

objetivo em localidades com populagdo mais volumosas e que oferecam maiores niumeros de



resposta.

Para atender a demanda da populacgdo e se reinventar durante uma das épocas em que
a economia mais foi prejudicada, muitas empresas aderiram ao servico delivery como forma de
manter sua receita e se manter no mercado. Por mais assustador que esse cenario pandémico
tenha se apresentado, os administradores das empresas da regido de Entre Rios, estiveram atentos
a essa mudancga, e por isso conseguiram contornar as dificuldades impostas nesse momento de

crise.
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