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1. DEFINICAO DA EMPRESA
Na disciplina PRO2613, os alunos estao trabalhando no plano de negécios de uma empresa. O grupo
que redigiu este relatério esta estudando o setor de aulas de danga e pretende elaborar o plano de
negocios a respeito de um estudio de danga, cujo nome sera CenterStage. Buscou-se, portanto a

elaboracao do estudo do POC dentro da ideia do estudio de danca.

Contudo, considerou-se que a utilizagao do Sistema de Apoio a Decisao do POC para trabalhar com
empresas prestadoras de servigos ndo envolve todos os recursos desse software, especialmente dos
diagramas de processos. Assim sendo, o grupo focou-se em estudar uma pequena parte da escola,

uma lanchonete que vendera lanches aos alunos da CenterStage.

A lanchonete ndo tem nenhum diferencial em termos de tipo de produto e comparacado com as outras
empresas do mesmo ramo. Ela funciona durante 8 horas, 4 no periodo do almogo (das 11h as 15h)
e 4 no periodo do jantar (das 18h as 22h) e esta localizada em um espacgo na entrada da escola. O
espaco da lanchonete é alugado por terceiros, o que torna o custo de aluguel algo bastante relevante

para os donos do estabelecimento.

E interessante ressaltar que o aluguel pago por esse espaco é uma fonte de renda para os sécios
proprietarios do estudio de dancga CenterStage. Uma vez que o presente estudo se faz importante
para promover esse ponto para possiveis compradores, ressaltando sua rentabilidade, ele se torna
também de extrema importancia para os sécios da CenterStage, pois promove rua rentabilidade.
Dessa maneira, o estudo do POC pode ser encaixado no Plano de Negécios a ser apresentado

futuramente.



2. PRODUTOS A SEREM TRABALHADOS

A lanchonete tem diversos produtos, modelos de lanches, fabricados por ela todos os meses, além

de bebidas prontas, como sucos e refrigerantes em lata que ela comercializa. Contudo, para o estudo

simplificado do POC, pede-se analisar com mais profundidade quatro produtos da empresa. Foram

selecionados, portanto, os quatro lanches mais comuns feitos pela lanchonete. Sao eles:

Hamburguer — Pao de hamburguer e 1 hamburguer de carne bovina de 120g.

X-Burguer — Pao de hamburguer, 1 hamburguer de carne bovina de 120g e 2 fatias de queijo
mozarela.

X-Salada — Pao de hamburguer, 1 hamburguer de carne bovina de 120g, 2 fatias de queijo
mozarela, salada de alface e 1 colher de maionese.

X-Egg — Pao de hamburguer, 1 hamburguer de carne bovina de 120g e 2 fatias de queijo

mozarela e 1 ovo frito.



3. DADOS PRIMARIOS
Através do sistema de apoio a decisdo POC®, foram feitos os cadastros de dados primarios,

conforme a operacao da lanchonete.

3.1. Despesas Fixas e Impostos sobre Vendas
Para garantir fidelidade com a realidade, foi feita uma pesquisa de Despesas e Impostos que incorrem
sobre lanchonetes em uma cartilha do SEBRAE sobre o assunto, a qual esta indicada na bibliografia.

Segue a tabela de Despesas Fixas consideradas no projeto.

Despesas Fixas

AJUDA Despesas Fixas (7)
Eédign| Descrigio
_ |MDes_F Despesas Finas
e
|Ec’udigo Dezcrigio W alar |Mneda| -
. L A Conta de &gua 300,00 R%
AL Aluguel 300000 A$
Q:g |_|EN Conta de Energia Elébica 350,00 RE
Lz Corta de luz 250,00 A% |

|| TEL Telefone + Rede 'Wi-Fi 250,00 R$ 3
4 3
o OK ‘ x Cancelar

Figura 1 - Despesas fixas da lanchonete

Os valores para as despesas de contas de luz, agua, energia elétrica e telefone foram estabelecidos
com base em benchmarking com empresas do mercado e no modelo base da Pizzaria, presente no
POC. Para o aluguel foi atribuido um valor também baseado no benchmarking.

A tabela de impostos, que pode ser vista a seguir, foi baseada também nos impostos apresentados

pela cartilha do SEBRAE.



" -

Impostos e Taxas

AJUDA Impostos e Taxas (7)

1 EédigolDe3cri;Eo ~
: — m Impoztoz 01
0 |02 Impostos 02
: @ L [[E1 |rpostos Lanchonete
18
|Imp0st0|.-’-‘-.l|'qu0ta |Tip0| -
. LIEMS 18,00 PD
[Jcst 3,00 FF
Eﬂ. || COFIM 7E0 PF =
PIS 155 FF

" 0K ‘ x Cancelar

e

Figura 2 - Impostos Lanchonete

E possivel notar que o Imposto de Renda e o INSS nZo estdo computados na tabela. O IR ndo esta
incluso pois foi notado que o programa calcula o LAIR (Lucro Antes do Imposto de Renda) e, por isso,
acredita-se que nao seria pertinente inclui-lo. Ja o INSS n&o aparece nesta tabela especifica, mas as
consideracbes sobre ele serdo apresentadas no cadastro de mao-de-obra (item 3.2.2 desse

relatorio).

3.2 Cadastro Principal

3.2.1. Matérias Primas
O cadastro de matérias primas foi feito com base no que se esperava de matéria prima para cada
produto. Os valores para cada matéria prima foram obtidos imaginando que os produtos usados na
lanchonete seriam comprados do Grupo Emprechef, fornecedor especializado em produtos de
lanchonete, cujo caminho para a tabela de pregos encontra-se na bibliografia deste relatério. Para o
valor individual de cada produto, foram feitos calculos simples de divisdo, como pegar o valor da

embalagem completa e dividir pelo total de unidades presentes na embalagem.



Os resultados podem ser observados na seguinte tabela, presente no POC.

b ateriaiz ] Diagrama ]

Cadigo | Descrigio |
b MP_1 b ateria Prima Lanchonete

1 Registro(s)

| Cadigo | Descrigin | Feso | Peso | Diim. |Val0r | Moeda | Data | IChS | 1Pl | Fato |
|k ALF Alface RO0 g fl 0.05 R 09/08/2013 a 0 &
| |GUA Guardanapo 200 g un 001 Ré 09,/05/2013 i} 0 &Y
| |HAM Hamburguer Fast Burger 120,00 g un 097 R§ 09/05/2013 i} 0/ay
Al t aionese 300 kg bd 5.43 R$ 03/08/2013 a 0 &
_lova Owo B7.00 g un 0,50 R$ 09/08/2013 a 0 &y

Pa&0 Pan de Hamburger 30,00 g un 044 R§ 03/05/2013 i} 0/ &y
: GM Fatia de Muszarela Alianga 20,00 g ft 031 R$ 09/08/2013 i} 0/a
| 5A0 Saquinho de hamburguer 500 g un 005 R 09,/05/2013 i} 0 &Y

Figura 3 — Matéria-Prima Lanchonete

3.2.2. Mao de Obra

Foram contratados 3 funcionarios, os quais tem fungdes rotativas, de forma que sempre haja 2
funcionarios trabalhando na confecg¢ao dos lanches e um trabalhando na finalizagcdo e entrega do
lanche ao cliente. A ideia de funcgdes rotativas surgiu para garantir que nao haja sobrecarga dos
funcionarios que trabalham na confecg¢ao dos lanches, ja que esse trabalho é mais intenso do que o
de finalizagao.

O salario liquido desses funcionarios é de R$800,00. Porém para a contratagcdo é necessario
considerar, no minimo, 20% de INSS e o 13° salario, cujo valor pode ser distribuido pelos demais 12
meses do ano para ser devidamente contabilizado. Dessa forma, cada funcionario acaba tendo o
custo de R$1026,67 para a empresa, que € o valor que aparece na tabela a seguir.

Quanto a carga horaria, cada funcionario trabalha 8h/dia (periodo de funcionamento do restaurante,
ja explicado no item 1 desse relatério), de segunda a sabado (6 dias/semana). Isso totaliza a carga

horaria de 192h/més, que aparece na tabela.



k&0 de obra l Diagrarna ]

Cadigo | Dezcngaon
L k0 b ao de obra lanchonete

1 Registro(s)

|Codigo  |Descigio  |himes |3 IMoeda  |Gtde |
|C0Z Cozinheiro 192 1.02667 R% 2.00
L FIM Finalizador 192 1.02667 R% 1.00

Figura 4 - Tabela de funcionario da Lanchonete no POC

3.2.3. Maquinas
Existem apenas duas maquinas utilizadas na lanchonete, uma chapa, com capacidade para fazer
diversos lanches simultaneamente, e um pegador, para retirar o lanche da chapa e colocar na
embalagem.
A chapa tem 1050mm por 600mm, o que permite que sejam feitos varios lanches ao mesmo tempo,
como sera visto posteriormente no diagrama de montagem dos lanches. Abaixo, a imagem de uma

chapa com essas caracteristicas, comercializada no mercado no valor de R$600,00.

Figura 5 - Chapa de 1050mm por 600mm

Além da chapa, sera utilizado o pegador, que tem as caracteristicas do produto ilustrado abaixo, que

€ vendido no mercado por R$13,00.



Figura 6 - Pegador de comida

Dessa forma, a tabela de maquinas registrada no POC ¢é a seguinte.

Maguinas l Diagrama]

Cadigo Dezchigao
L CHaP Chapa para aguecimento
|| PEG Pegadar para lanches

Valor  |v) |hedia [w |Eficz |Ode |
500,00 g § 000 100 1
13,00 1 5 000 100

3 Figura 7 - Tabela de
materiais da Lanchonete

E valido ressaltar que ambos os produtos tem gasto nulo de energia, pois a chapa funciona a gas e

0 pegador é manual.

3.2.4. Operacodes

O processo de fabricacao dos lanches é bastante simples e envolve as operag¢des fundamentais que

estao detalhadas na tabela abaixo.

' a . —_ —_

Operacies \ Diiagrama ]

Cadign
L OPER

| Deszcricdo |
Operagoes Lanchonete

1 Registrofs)

Cadign Dezcricdo
3 Acabamenta

[ ] ESO E zquentar

I FRIT Fritar

| [MONT  Montar

|RET Retirar da chapa

Figura 8 - Operacoes da lanchonete



Na sec¢do de detalhamento do processo a partir do diagrama de montagem, essas operacgdes serao

claramente exemplificadas.

3.2.5. Subconjuntos

Os subconjuntos da produgéo estao listados a seguir.

Subconjuntoz l Diagrarna ]

Codigo | Dezcrigio |
L SUBST Subconjuntos da lanchonete

1 Registro(s)

Cadigo Deszcricio | Drirn. |
3 B aze de hamburguer LN

: Haki_FR Hamburguer frito LN
|| W0_FR O frito LN
| SP_EGG Cheeze Eqg zemi pronto LN

SP_HARM H amburguer zemi pranto LN

: SP_+BUR Cheeseburguer zemi pronto LN
|| SP_xSal Cheesezalda semi pronto LN

Figura 9 - Subconjuntos da producao de lanches

A Base de hamburguer € a montagem de 1 pdo na base com 1 hamburguer frito em cima. Ela é
considerada um subconjunto pois é utilizada em todos os produtos vendidos.

Ja os lanches semi prontos, sao os lanches em si, mas ainda fora da embalagem na qual devem ser

comercializados.

3.2.6. Produto final

A tabela de produtos finais é dada a seguir.



Produtoz l Diag[amal
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Cadigo
L FROD

| Deszcrigdo

Produtoz da lanchonete

1 Registro(s)

| Cadigo | Dezcrigdo | [tde

| Dim.

|‘v"alu:|r | toeda

| Fgto

| Impostog

L_Hak Hamburguer Lanche 74400 un B.00 R% P IMF
:L_KBLIH Cheeszeburguer 1.934.00 un E.00 R$ A IMP
L L_#EGG CheeseEgg 33200 un Ta0HES P IMP
_L_KS.i'-.L Cheeszezalada 1.240,00 un .00 R s IMF

Figura 10 - Produtos finais da lanchonete

Os precos indicados na tabela sdo baseados nos pre¢os cobrados no mercado para esses produtos
e as quantidades foram estabelecidas através da seguinte previsao de demanda, considerando um
cenario inicial.

Clientes/ hora | Clientes/ dia | Clientes/ semana | Clientes/ més

Almoco semana 20 80 400 1600
Jantar semana 30 120 600 2400

Almoco sabado 40 160 160 640
Jantar sabado 20 80 80 320

TOTAL - - 1240 4960

Desse total, foram feitas divisbes percentuais entre os produtos

Produto | % Dem. | Demanda
HAM 15 744
XBURG 40 1984
XEGG 20 992
XSAL 25 1240
TOTAL 100 4960
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3.3. Diagramas de Processo
Os diagramas de processo sao apresentados a seguir. A principal observacao a ser feita refere-se
ao uso da chapa. Pode-se fritar 6 hamburgueres ou 4 ovos de uma so6 vez na chapa e também pode-

se esquentar 4 lanches prontos. Isso ocorre devido as dimensdes da chapa, que foram previamente
apresentadas.

Subcomjuntog  Diagrama

SUBCOMJUNTO

Hakd / Hamburguer Fast Burger

Tund1un
v
CHAP / Chapa para aquecimento COZ / Cozinheiro
FRIT / Fritar 7 min /B un 7 min A B un
(4] % o
Hak_FR # Hamburguer frito

[

Figura 11 - Diagrama de subconjunto - Hamburguer frito

Subconjuntos  Diadrama

SUBCOMJUKTO

0 A Do
Tund1un
vd
CHAP / Chapa para aquecimento COZ / Cozinheiro
FRIT / Fritar 5 min /4 un 5 min £ 4 un
(34} % i
OWO_FR ¢ Owo frito

Figura 12 - Diagrama de subconjunto - Ovo Frito
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Subconjuntos  Diagrama

| e

LErTarir=rita= re

2

Hak_FR # Hamburguer frita
Tuni1un

P& ¢ Pao de Hamburger
Tun/1un

3 I=)

COZ / Cozinkeiro
MOMT / Montar - 5241 un

————

BASE / Baze de hamburguer

[

Figura 13 - Diagrama de subconjunto - Base de hamburguer

BASE / Base de hamburguer Fa0 / Pao de Hamburger
Tund1un Tund1un

3 Y

COZ / Cozinheiro
MOMT / Montar Be/1un

p———1

CHAP ¢ Chapa para aquecimento
ES0 / Esguentar 1 min & 4 un

%

SP_HaAk / Hamburguer semi pranto GUA ¢ Guardanapo
Tun/1un 2un/1un

(- [ v

PEG ¢ Pegador para lanches FIM / Finalizador
RET / Retirar da chapa 52/ 7un 52/ 7un

(3] % i

FIM # Finalizador
MOMT / Montar 102/ 17 un

—1

L_Hak / Hamburguer Lanche
e

SA0 / Saquinho de hamburguer
Tun/1un

Figura 14 - Diagrama de produto — Hamburguer Finalizado
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TundTun TundTun

-

BASE / Bage de hamburguer P40 / Pao de Hamburger

COZ / Cozinheiro

MONT / Montar - 155/ 1 un
A

1

CHAP / Chapa para aquecimento
ES0 / Esquentar Tmind 4 un
f——%
SF_*BUR / Cheesebuguer semi pronto
Tun/Tun

b

(UM / Fatia de Mussarela Slianca
20/ un

GUA& / Guardanapo

PEG / Pegador para lanches
RET / Retirar da chapa bg/1un

EMJ %
FIN / Finalizador
MONT / Montar - 105/ 1 un
—1

L_*BUR / Cheeseburguer

-

FIM / Finalizador
Bg/lun

540 / Saquinho de hamburguer
Tun/lun

Figura 15 - Diagrama de produto - XBurguer Finalizado
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BASE / Base de hamburguer
TunéTun

OVO_FR / Ovo fiito
Tun/Tun

P& / Pao de Hamburger
TundTun

[

] “

COZ / Cozinheiro

MONT /Montar - 205/ un
——1
CHAP / Chapa para aquecimento
ES0/ Esquentar 1 min/ 4 un

G,

s

SP_EGG / Cheese Eqq semi pronto
Tun/Tun

[

[JJM / Fatia de Mussarela Alianga
24 Tun

(U4 / Guardanapo
2un/Tun

-

-

FIN / Finalizador
Bs/lun

il
W

PEG / Pegador para lanches
Bz Tun

L

RET / Retirar da chapa

t

FIM / Finalizador
105/ Tun

Pl
W

MONT / Montar
[ p—

L_®EGG / CheeseEag

540 / Saquinha de hamburguer
Tun/Tun

Figura 16 - Diagrama de produto - XEgg Finalizado

BASE / Base de hamburguer
Tund1un

aLF / Alface
2147 un

Al / Maionese
20a/Tun

P& / Pao de
Tuns1un

o

o

-

Hamburger
2ft4 7 un

o]

COZ / Cozinheiro
Wedlun

i
u

MOMT / Monkar
—

CHAR / Chapa para aquecimento

ESQ S Exquentar 1 min /4 un

B—%
SP_x5AL / Cheesesalda semi pronto

Tund1un

wd

[JM / Fatia de Mussarela Alianca

d

GUA / Guardanapo
2undTun

4

PEG / Pegador para lanches

RET / Retirar da chapa Sz/1un
&

(471 t

FIM / Finalizador
1zdTun

i
u

MOMT / Monkar
—

L_=SAL / Cheeseszalada
b

FIM / Finalizador
5z/7un

i
-

5S40/ Saguinho de hamburguer
Tun/Tun

Figura 17 - Diagrama de produto - XSalada Finalizado
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4. SIMULACAO DE PRECOS
Na ferramenta de calculo de orgamento do POC, foi feita uma estimativa de orcamento para cada um
dos produtos, utilizando margem inferior de 10% e superior de 30%. Os resultados aparecem nos

graficos de sensibilidade a seguir.

canzinifidade: Preco ¥ Margem de Contrtrics
sensitilidade: Freco x Margem de Contribuicao

Figura 18 - Grafico de sensibilidade Hamburguer
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e Contribuicao

o el

Figura 19 - Grafico de sensibilidade XBurguer
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e Contribuicdo

o el

Figura 20 - Grafico de Sensibilidade XEgg
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Sensibilidade: Preco x Margem de Contribuicio
4,68 /O
464
4,60 /a/
4,56
452 /
4,48
444 //
440
435 /
432
428 0/
424
420 /
416
412 /
4,08
4,04 /
4,00

Vv

10,00% 1222% 14,44% 1657% 18,89% 21,11% 2333% 2556% 27,78%  30,00%

Preco

Margem de Contribuicdo

Figura 21 - Grafico de Sensibilidade XSalada

Como determinado, serao utilizados para os calculos de orcamento valores de preco com margem
de 20%, ainda que esse calculo resulte em pregos significativamente inferiores aos praticados no
mercado. Dessa forma, os precos finais dos produtos serao os tais quais os demonstrados na tabela.
Na coluna de precgos ao consumidor, os valores foram arredondados para cima, garantindo facilidade

de venda, sem prejuizo nos lucros da empresa.

Produto Preco sem ICMS Preco com ICMS Preco ao consumidor

Hamburguer 3,13 3,70 3,70
XBurguer 4,07 4,82 4,90
XEgg 5,08 6,00 6,00

XSalada 4,32 5,11 5,20
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5. OPERACIONALIZACAO DAS FUNGOES DO POC

5.1. MRP | - Material Requirement Planning
No MRP foi possivel perceber com bastante clareza a demanda que a lanchonete tera por cada

material. Seguem as tabelas do MRP |, calculadas automaticamente no POC.

l Servicos de Terceiros ]

Grupo | Cadigo |Desu:riu;§u:- |L|ti|izau:||:| |Dimen. | Cuzto Unit. | Custa Tatal
l MP_1 ALF Alface 248000 0.05 124,00
|| MP_1 GLUA Guardanapo 3.920.00 un 0.1 93.20
|| MP_1 Hakd Harnburguer Fast Burger 496000 un 097 4.811.20
| |MP_1 MAl Maionese 827 bd 843 018

MP_1 0%0 Owo 932,00 un 0,50 436,00
B MP_1 | PAO Fao de Hamburger 9.920,00 un 0.44 4.364.80
B MP_1 CLIM Fatia de Muszzarela Alianca 3.432.00 0.3 261392
: MP_1 SA0 Saquinho de hamburguer 496000 un 0.05 248.00

Figura 22 - MRP | dos materiais para a lanchonete

CRP - Maquinas ] CRP - M3o-de-Obra  MBP [ - Subconjuntos | AP | - b ateriais ] Servipos de Terceinos ]

Erupo | Cadigo |Descriu;§u:u |L|ti|iza|:||:| |Dimen. | Cuzto Unit, | Cusgto Tatal
p|SUBS BASE B aze de hamburguer 4.960,00 | un 1.64 2135825
| SUBS HAM_FR Harmburguer frito 4.960,00 | un 1.18 h.877.30
- [sues OWO_FR Owa frito 992,00 un 073 724 45
B SUBS S5P_EGG Cheeze Eqg zemi pronto 932,00 un 3.49 246386
: SUBSTSP_HAM Harnburguer semi pronta 74400 un 210 1.509.24

SUBS TSP _BUR  Cheezeburguer zemi pronto 1.984,00 un 2,75 5,448 56
: SUBSTSP_=5SAL  Cheeseszalda semi pronto 1.240000 | un 292 361845

Figura 23 - MRP | dos Subconjuntos da lanchonete

5.2. CRP - Capacity Requirement Planning
Quanto as capacidades produtivas do Sistema, foi possivel verificar que trata-se de um projeto viavel,

tanto em termos de maquinas, quanto em méo de obra.

CRP - Maquings  CRP - Mao-de-Obra l MHPI-Subconiuntosl MHPI-Mateﬂaisl Servigos de Terceimsl

|Gupo [Codigo  [Deswipio |oideP. |n/Més |Rg/Mes  |hPossiveis [Qtdel.  |hUtiieadas [pov 2 [Rgh [TowiRg |
M0 oz Cazinheiio 200 SO0 8000 100 1R MM 7589 108 160000
MMD N Fnalizador 100 SO0 8000 %00 02 067 25 B/A 600

Figura 24 - CRP da méao de obra
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E possivel notar que a fungdo de finalizador tem uma ociosidade bastante grande, o que justifica
totalmente a proposta apresentada na secdo sobre mao de obra, de fungdes rotativas entre os

funcionarios.

CRP - Maquinas l CRP - Mao-de-Obra | MRP I - Subconjuntos | MAP | -Materiais] Semvigos de Terceiros]

|Codgo  [Descigio |QteP.  [valorR$ |V, 0t fanosEficiéncia % |h / dia [Poténcia ki |h Pass. / més [Btde 0t / més|h Ut / més [prov. % [Rg /b [RS /més |
|| CHaP Chapa para aquecimenta 1,00 600,00 500 10000 800 .00 160,00 086 13778 8611 007 10,00
Y/ PEG Pegador para lanches 130 100 10000 800 000 430,00 00 BB 1M 04 3%

Figura 25 - CRP para maquinas

Para as maquinas, nota-se uma utilizacdo boa da chapa, mas bem fraca do pegador. Contudo, o
pegador € uma maquina muito barata e justifica-se assim o fato de ter pegadores a mais para o caso

de quebras, perdas, etc.
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5.3. Calculo do Custo Unitario e da Margem de Contribuicao Unitaria

Analise Economico-Financeira Modelo

Empresa Empresa Teste Lida

Faturamento: 2041308 100,00 Margem de Contribuigdo: 5.156,45 17,53
Custos Variaveis: 15.240, 55 51,81 Despesas Fixas f Indiretas: 4. 150,00 14.11
Despesas Var.Vendas: 8.016,97 30,66 Resultado Econémico Financeiro: 1.006, 45 342
Codigo Descrigac Quantid ade Prego cv vV Mrg
{Unit.) (Total) (%) {Unit.) (Total) (%) {Unit.) (Total} (%) (Unit} (%) (Total) (%)
Grupo: PROD
L_HAM Hamburguer Lanche 744,00 un 370 3.265,19 11.07 2,33 1.731.80 11,28 1,24 B9r.E8 1107 0,71 22,57 525,49 10,19
L_¥BUR Chesseburguer 1.284,00un 4,90 11.496,79 3208 2898 580874 28,77 1,78 352408 29,02 1.04 25,08 208297 40,01
L MEGG Chessebgg 992,00 un 8,00 7028, 24 23,893 372 389385 2424 217 215780 23593 1.20 23,58 1.186,89 2301
L_¥BaL Chessesslads 1.240,00 un 5,20 7824, 78 25892 3,15 3806808 2583 1,89 23374 2582 1,11 26,33 1.381,20 28,79
Totais 29,413,958 15.240 55 9.016,97 5.156,45
Totais Gerais 29.413,98 15.240,55 9.016,97 5.156,45

Figura 26 - Margens de contribuicao e custo unitario por produto

Percentualmente, o produto que mais contribui para o desempenho da empresa é o XSalada e o que menos contribui € o Hamburguer.
Percebe-se também que o resultado da empresa é bastante baixo. Isso se refere tanto ao baixo preco dos produtos comparado ao preco

de mercado, quanto a falta de alguns produtos na lista que também sao parte do portfélio da lanchonete, como bebidas enlatadas,

guloseimas e até outros tipos de lanches.
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Curva ABC de Custo por Material

Owo

Saquinho de hamburguer
Alface
Guardanapo

Maionese

Figura 27 - Curva ABC dos materiais usados na lanchonete

Objeto de Analise

Materiais j

— FATAL

Mumero de itens: 8
Walor Total 12,827
AL L ——
Mimera de itens: 2
Walor: 9178
Faixa: 04 80%
rRegido 8————
Mimera de itens: 1
Walor: 2614
Faixa: 804 95%

Mumero de itens: 5
“alar: 1.037
Faixa: 95 47100

Atuslizar Cadastros

Na curva ABC, nota-se que os materiais de maior custo para a empresa sdo o Hamburguer, o Pao de hamburguer e a mozarela, o que

prova que é nesses itens que a empresa deve buscar competitividade de precos junto ao fornecedor, garantir qualidade e evitar faltas.
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Curva ABC de Faturamento por Produto

Hamburguer Lanche

Figura 28 - Curva ABC dos produtos da lanchonete

Objeto de Analise
Produtos j

- FOFAL
MNimero de itens: 4

‘alor Tatal 24.874
rRegifo A
Mimero de itens: 2
Walor: 16.170
Faiva: 0&80%
rARegifo B——
Mimero de itens: 1
Yalor: 5.952
Faixa: 80 &95%

Mimero de itens: 1

Walor: 2753
Faiza: 954 100%

Atualizar Cadastros

No mix de produtos, ainda que estejam considerados somente 4 produtos, percebe-se que XBurguer e X Salada sédo os principais. Juntos

eles correspondem a quase 80% das vendas.
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5.5 - Analise de Encomendas Excepcionais
Imaginando que um cliente realiza uma encomenda especial com demanda unitaria no periodo, deve-
se analisar a adaptabilidade do sistema produtivo a esses tipos de demanda.
A demanda testada foi por um lanche X-Egg-Salada sem maionese, tal qual exemplificado no

diagrama abaixo.

BASE / Baze de hamburguer OVO_FR /Owofito  ALF /Alface  PAD / Pao de Hamburger (QJM / Fatia de Muszarela Alianga
Tun/1un Tun/1un 24 Tun Tun/1un 2141 un

- - -

COZ / Cozinheira

MONT /Montar 205/ 1un

B

CHAPR / Chapa para aquecimento
ESQ / Eszquentar 1 min / 4 un

"%
SP_EXC / Sal Egg &/ maio 5400 /4 Saquinho de hamburguer GUA / Guardanapo
TundTun Tund1un 2und1un
® g
PEG / Pegador para lanches FIMN ¢ Finalizador
RET / Retirar da chapa Bzd/1un Bz/1un
(1 g i

FIM # Finalizador

MONT / Montar 105/ 1 un

o

L_EXLC /¥ Salada Egg gem maionesze
-

Figura 29 - Diagrama da encomenda especial - X-Egg-Salada sem Maionese

Nos calculos do CRP, a diferenga gerada pela producédo de apenas uma unidade desse produto é
minima e a utilizacdo de pessoal e maquinario ainda nao ultrapassa a disponibilidade desses
recursos.

Cobrando por essa encomenda especial o0 mesmo valor cobrado pelo X Egg, R$6,00, ele vai
apresentar margem de contribuicdo de R$4,92, ou seja, 0,1% da Margem de Contribuigdo Total. Com
apenas 1 unidade do produto sendo pedida, o resultado final do mix de produtos é positivo e,
inclusive, maior do que seria sem a encomenda especial, o que mostra viabilidade na producao

dessas encomendas. O resultado esta expresso na figura abaixo.
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Faturamento Bruto %
29.421.07 100,00
Despesas Variaveis de Venda
9.019.15 30,66
Faturamento Liquido

20.401.93 69.34
Custos e Despesas Variaveis
15.240.39 51.80
Margem de Contribui¢do
5.161.54 17.54
Custos e Despesas Fixos
4.150.00 14.11
Resultado Econdmico (LLAIR)
1.011.54 3,44

Ponto de Equlibrio
23.655.26

Figura 30 - Resultado do Mix de produtos com encomenda excepcional

5.6. Simulacao e analise econémica de mix de produtos

Para o mix de produtos basicos estudado (sem encomendas excepcionais), temos o
resultado demonstrado na tabela abaixo.



Faturamento Bruto %
29.413.98 100,00
Despesas Variaveis de Venda
9.016.97 30.66

Faturamento Liquido
20.397.01 69,34

Custos e Despesas Variaveis

15.240,55 51.81
Margem de Contribui¢do
5.156,45 17.53
Custos e Despesas Fixos
4.150,00 14.11
Resultado Econdmico (LLAIR)
1.006.45 3.42

Ponto de Equlibrio
23 672,86

Figura 31 - Resultado para mix de produtos basico
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Contudo, fazendo modificagdes no mix de produtos, podemos notar variagbes do resultado

econdmico obtido. Por exemplo, segue um mix modificado, no qual todos os produtos sdo vendidos

em igual quantidade (cada um representa 2 das vendas totais do més).

| Grupo | ] esu:rin;ﬁt| Produto | Dezcricdo | [Atde | Dhirnen. | Preco

I:F'HEID Produtoz | L_HaAkM Harmburguer Lanche 1.240.00 un .70
_F'FEI:ID Frodutos | L_=BUR Cheeseburguer 1.240,00 un 4,90
_F'FH:ID Produtos | L_=EGG CheezeEgq 1.240,00 un 6,00
_F'HEID Pradutog | L_=5AL Cheezezalada 1.240,00 un B.20

Figura 32 - Mix de produtos alternativo - divisao igualitaria da demanda mensal entre os produtos
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Faturamento Bruto %
29.032.74 100,00
Despesas Variaveis de Venda
8.900.10 30,66

Faturamento Liquido
20.132.64 69.34

Custos e Despesas Variaveis
15.057.03 51.86

Margem de Contribui¢do
5.075,61 17.48

Custos e Despesas Fixos
4.150,00 14,29

Resultado Econdmico (LLAIR)
925.61 3.19

Ponto de Equlibrio
23.738.22
Figura 33 - Resultado do mix de produtos alternativo

O mix alternativo piora o resultado inicial. Isso porque os produtos A na curva ABC de produtos em

faturamento tem sua participagao reduzida, devido a reducéo da participagdo do XBurguer no mix.
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