o LABORO

ENSINO DE EXCELENCIA

Inovaciao em um sistema de gestao de producio de refeicio em uma
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RESUMO:

Atualmente, as empresas buscam a eficiéncia na utilizacdo de recursos para obter os
melhores resultados com relagdo a producio de refei¢des. Neste sentido, o sistema de
gestao de cozinha, mais integrado, em que analisamos nao somente a produ¢ao mas sim
toda a cadeia de valor, desde os insumos até as perdas excedentes de producao, se torna
essencial. Neste contexto, o objetivo deste artigo ¢ demonstrar como a gestao de custos
pode se beneficiar da andlise da cadeia de valor da empresa. Para isso, realizou-se um
estudo de caso partindo da andlise da cadeia de valor de uma empresa, para mostrar os
beneficios dessa integracdo. O objetivo ¢ demonstrar como a analise integrada entre
planejamento, operacional e analise de indicadores corroboram para o resultado positivo
dentro do mesmo sistema de gestao.
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De acordo com Joner (2013, p. 13, apud Ritzman e Krajewski, 2004), “em um
sistema de producdao, onde os insumos combinados fornecem uma saida, a
produtividade refere-se ao menor ou maior aproveitamento dos recursos nesse processo.
Nesse sentido, um crescimento na produtividade resulta em um melhor aproveitamento
dos recursos humanos e de materiais presentes na empresa’.

Com o cendrio atual, globalizado e dindmico em que as empresas estao inseridas,
¢ cada vez mais necessario ter um bom planejamento e o controle detalhado dos
negocios. E nesse contexto, alcangar a flexibilidade de produgdo sem obter perdas de
eficiéncia e produtividade aliados a uma gestao de custo muito eficaz, t€ém sido alguns
dos maiores desafios para as empresas. Com isso, ¢ fundamental ter um conhecimento
detalhado do negodcio com uma visdo integral de todos os aspectos envolvidos.

(VILANOVA e RIBEIRO, 2011).
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Uma das ferramentas que auxiliam as empresas nesse cendrio ¢ a gestdo da
produgdo, que procura definir um conjunto de politicas que sustentem a dinamicidade
da posicdo competitiva da empresa, com base em fatores como desempenho e
programacao para as areas de decisdo da produgdo (RITZMAN e KRAJEWSKI, 2004).

Para o bom funcionamento das Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN),
todos os processos devem ser bem planejados. E para que o fornecimento das refei¢cdes
aconteca, ¢ necessaria a execu¢do de varios processos € para esses, as atividades de
planejamento sdo fundamentais. (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009).

Neste sentido, o sistema de gestdo de cozinha, mais integrado, em que
analisamos ndo somente a produgdo mas sim toda a cadeia de valor, desde os insumos
até as perdas excedentes de producdo, se torna essencial. Neste contexto, o objetivo
deste artigo ¢ demonstrar como a gestdo de custos pode se beneficiar da analise da
cadeia de valor da empresa. Para isso, realizou-se um estudo de caso partindo da analise
da cadeia de valor de uma empresa, para mostrar os beneficios dessa integracdo. O
objetivo ¢ demonstrar como a andlise integrada entre planejamento, operacional e
analise de indicadores corroboram para o resultado positivo dentro do mesmo sistema

de gestao.
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