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RESUMO

O aumento da competitividade de mercado entre as empresas na atualidade exige
gue as mesmas se planejem em longo prazo, mas que também tomem decisbes
rapidas que podem alterar este plano, sem causar desordem. Tendo foco no nivel
tatico ou administrativo das organizacdes deve-se ter em mente o planejamento do
sistema produtivo. Com base neste contexto, o problema de pesquisa é apresentado
por meio do seguinte questionamento: Como o estudo do planejamento e controle
de producéo pode contribuir para a elaboragcdo de um modelo de planejamento e
controle produtivo para microcervejarias? Para responder esse questionamento foi
elaborado um modelo de planejamento e controle produtivo para microcervejarias.
Para sustentar o estudo s&o utilizados conceitos tedricos e cientificos sobre a
administracdo da producédo e operacoes; planejamento e controle da producao
(PCP); plano mestre de producéo; planejamento das necessidades de materiais
(MRP); e matérias-primas, processo, estrutura e regulacéo da producéo de cerveja.
O método utilizado neste estudo pode ser classificado como qualitativo e descritivo,
viabilizado por meio da pesquisa bibliografica e da pesquisa documental. Além disso,
analisou-se os dados com base em quatro categorias: [1] legislacdo; [2] maquinas e
equipamentos; [3] ferramentas de gestdo da producdo (PMP e MRP); e [4] o
processo de producédo da cerveja. Como resultados, destaca-se os instrumentos de
planejamento e controle de producdo adaptado aos processos produtivos da cerveja.
Ao final apresenta-se as contribuicbes do modelo para as microcervejarias, que
tende a trazer uma visdo de planejamento ao gestor da producdo. Destaca-se como
principais melhorias a reducdo de estoque, diminuicdo dos custos dos produtos,
trazendo assim uma melhor relacéo custo/beneficio.

Palavras-chave: Planejamento. Controle. Producéo. Cerveja. Microcervejarias.



ABSTRACT

Increasing market competitiveness among companies today requires them to plan for
the long term, but also to make quick decisions that can change this plan without
causing disorder. Focusing on the tactical or administrative level of organizations,
one should keep in mind the planning of the productive system. Based on this
context, the research problem is presented through the following question: How can
the study of production planning and control contribute to the development of a
model of planning and productive control for microbreweries? To answer this
guestion, a productive planning and control model for microbreweries was
developed. To support the study, theoretical and scientific concepts are used on
production management and operations; production planning and control (PPC);
master production plan; material requirements planning (MRP); and raw materials,
process, structure and regulation of beer production. The method used in this study
can be classified as qualitative and descriptive, made possible by means of
bibliographic research and documentary research. In addition, the data was analyzed
based on four categories: [1] legislation; [2] machines and equipment; [3] production
management tools (PMP and MRP); and [4] the beer production process. As results,
we highlight the instruments of planning and production control adapted to the beer
production processes. At the end, the contributions of the model to microbreweries
are presented, which tends to bring a vision of planning to the production manager.
The main improvements are the reduction of inventory, reduction of product costs,
thus bringing a better cost/benefit ratio.

Keywords: Planning. Control. Production. Beer. Microbreweries.
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1 INTRODUCAO

O ambiente empresarial contemporaneo exige que as empresas trabalhem
cada vez mais com a inovacdo e ampliem seus moldes de trabalho. Com a
volatilidade do mercado tem sido cada vez mais dificil prever o futuro sobre o
consumo e as expectativas dos clientes. Uma boa gestdo é capaz de se adequar as
demandas inesperadas e promover mudancas que sejam capazes de fazer pouca
inferéncia sobre a eficiéncia produtiva ja planejada, o que € indispensavel
(MOREIRA, 2008).

Ao que se refere a planejamento estratégico dentro da organizacdo encontra-
se a divisdo em trés niveis: 0 estratégico, o tatico e o operacional. Tais niveis devem
ser planejados e organizados conforme as diferentes necessidades encontradas
pelas organizagdes. Com foco no nivel tatico deve-se ter em mente a gestdo do
sistema produtivo, sendo requerido pelo nivel operacional (BULGACOV, 2006).
Portanto a tomada de decis&o do nivel tatico ou administrativo afetam diretamente a
linha de producdo de uma organizacao industrial sendo de suma importancia que se
faca uma gestdo com os cuidados necessarios para tal setor.

Segundo Tavares (2010), cada ambiente tem a necessidade de uma gestao
gue seja adequada a sua realidade, podendo até ser necessario um estudo para a

sua aplicacéo, desta forma:

A evolucdo dos conceitos e praticas ao planejamento desde sua abordagem
financeira até a administragcdo ou gestdo estratégica esta intimamente
vinculada com a intensificacdo do ritmo e da complexidade das mudancas
ambientais (TAVARES, 2010, p.5).

Voltando-se a administracdo dentro das operacdes do sistema produtivo de
uma organizacdo, € essencial que toda a producdo seja planejada, organizada,
dirigida e controlada para a obtencdo dos melhores resultados e para o alinhamento
com os objetivos da mesma. Moreira (2008, p.3) define que “a administracdo da
Producédo e Operacfes € o campo de estudo dos conceitos e técnicas aplicaveis a
tomada de decisdes na funcdo de Producdo (empresas industriais) ou Operacoes
(empresas de servigos)”.

De forma geral, conforme Moreira (2008), a administragdo da producgao busca
planejar e organizar, ou seja, auxiliar na tomada de decisbes nos processos

produtivos de determinada industria. Buscando atrelar as necessidades que devem



ser atendidas com o0s produtos, equipamentos e matérias-primas presentes no
ambiente produtivo da empresa.

Para evitar que erros acontecam ou que se faca uma ma gestéo dos recursos
das organizacdes, faz-se necessario o estudo do planejamento e controle da
producédo. Portanto o presente trabalho busca compreender a relacado da gestéao das
operagOes, desta forma delimitado como um estudo ligado ao sistema produtivo de
microcervejarias.

As microcervejarias sdao empresas de pequeno porte, que segundo a Lei
Complementar N° 155, de 27 de outubro de 2016, que trata da metodologia sobre a
apuragdo dos impostos do simples nacional, em seu artigo 3° define que: “[...]
empresas de pequeno porte, aufira, em cada ano-calendario, receita bruta superior a
R$ 360.000,00 (trezentos e sessenta mil reais) e igual ou inferior a R$ 4.800.000,00
(quatro milhdes e oitocentos mil reais)”. As microcervejarias também sao definidas
por associacbes do setor com relagdo a quantidade produzida sendo esta nao
superior a 50.000 hectolitros anuais, segundo o estatuto da Associacao Brasileira de
Microcervejarias (ABRACERVA, 2018).

Considerando que o mercado tenha apresentado uma elevacdo no consumo
do produto nos ultimos anos e também o crescimento de empresas que utilizam-se
dessa oportunidade de mercado para atender este publico, verifica-se pelos dados
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2018) um
crescimento de 37,7% no numero de cervejarias registradas de 2016 a 2017,
mantendo-se esta estimativa de crescimento do setor.

Relacionando os dados sobre o crescimento apresentados se torna relevante
o0 desenvolvimento de uma analise administrativa que priorize 0S processos
utilizados por este ramo dentro da organizacdo da producdo. Visando um
crescimento a longo prazo e a utilizacdo do capital da empresa de forma correta com
o0 planejamento e controle dos métodos, matérias-primas e tempos de compra,
técnicas e ferramentas estudadas na area da administracdo da producéo podem ser

cruciais no processo de gestdo da producao de microcervejarias.
1.1 TEMA DE PESQUISA
Como ponto de partida foi definido um tema de pesquisa, pois verificou-se a

necessidade de investigar mais a fundo alguns assuntos e relaciona-los. Como

descrito por Marconi e Lakatos (2010, p. 142) “tema € o assunto que se deseja



estudar e pesquisar’. Para tanto esta pesquisa tem o intuito de procurar entender e
estudar como a Administracdo da producédo, sendo esta através de suas ferramentas
de planejamento e controle, pode contribuir para a eficiéncia e eficacia da gestao
dos processos produtivos da cerveja. Com foco na utilizacdo de instrumento e
ferramentas de planejamento e controle produtivo ligado a produgcdo de cerveja.
Explorando os procedimentos de produgcdo de microcervejarias e adequando seus
aparatos de planejamento e controle para a diminuicdo de possiveis custos
desnecessarios e melhoria na utilizacdo de recursos necessérios para a producao.
Tendo em vista o ciclo de transformacédo dos produtos como o motivo das
indUstrias estarem ativas, entender o planejamento do setor produtivo, atendimento
de previsbes de venda, planejamento de materiais, solicitacdo de compras, entrada
de materiais, cronograma de producado, formando-se assim estoque para a venda de
produtos acabados, pode-se provocar melhorias nestas etapas a partir da utilizacao
da analise proposta. Ressaltando que o tema da pesquisa é o estudo das
ferramentas e instrumentos de planejamento e controle produtivo relacionado a

producéo de cerveja.

1.2 PROBLEMA DE PESQUISA

Para se fazer uma pesquisa cientifica é necessario ter como pré-requisito a
existéncia de uma duvida ou algum problema a ser resolvido. Para tanto Souza,
Fialho e Otani (2007, p. 32) trazem que problema de pesquisa [...] € um fato, ou um
fendbmeno, que ainda ndo possui uma solucdo. Essa solucdo sO sera possivel por
meio de uma pesquisa ou de uma comprovacdo dos fatos. Assim, o problema
delimita a pesquisa e facilita a investigacdo (SOUZA; FIALHO; OTANI, 2007).

Sendo pautado diversas vezes nas discussdes na area de administracdo o
planejamento e controle sdo itens importantes a serem cumpridos para 0 SUCesso
das organizacdes. Sendo que estas organizacdes devem pensar como adequar
seus procedimentos para a melhor utilizacdo dos recursos da empresa.

Diante dos problemas enfrentados pelas empresas, um deles € a falta de
modelos de gestdo a serem utilizados principalmente nos primeiros anos de
funcionamento. A falta de cuidados com a producdo ou a falta de conhecimento
sobre sistemas de producdo e ferramentas administrativas pode causar ineficiéncia
nos processos utilizados. Sendo que esta situagdo nao resolvida deve ser levada a

discusséo e pesquisa.
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Para tanto se chega a um problema que motiva a pesquisa: como o estudo do
planejamento e controle de produgdo pode contribuir para a elaboragdo de um

modelo de planejamento e controle produtivo para microcervejarias?

1.3 OBJETIVOS

Para dar sequéncia a pesquisa € necessario definir outras etapas apos a
conclusdo do tema e o problema da pesquisa. Segundo Pereira et al. (2018, p. 50),
‘o passo seguinte é a definicdo clara de objetivos, evolvidos e buscar reunir os
envolvidos conscientizando-os dos problemas e da necessidade do trabalho
conjunto para a busca de solugdes”.

Portanto nesta secao serdo apresentados os objetivos, geral e os objetivos
especificos que guiam essa pesquisa. Sendo o0 objetivo geral em um contexto mais
abrangente e os objetivos especificos aplicam-se em situagdes particulares do tema
(MARCONI E LAKATOS, 2010, p. 202).

1.3.1 Objetivo geral

O objetivo geral deste trabalho € elaborar um modelo de planejamento e

controle produtivo para microcervejarias.

1.3.2 Objetivos especificos

- Identificar as exigéncias legais para a producao de cerveja;

- Verificar as maquinas e equipamentos para a producao;

- Compreender como o0s instrumentos de planejamento e controle de producédo se
adaptam aos processos produtivos da cerveja;

- Desenvolver um modelo de planejamento e controle da producéo de cerveja;

1.4 JUSTIFICATIVA

Segundo Marconi e Lakatos (2010, p. 202) a justificativa pode ser descrita
como
- “[...] o unico item do projeto que apresenta respostas a questao por qué? De suma

importancia, geralmente € o elemento que contribui mais diretamente na aceitagéo
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da pesquisa pela(s) pessoa(s) ou entidades que véao financid-la.” Deste modo,
destaca-se nesta secdo a descricdo e explicacdo do que motivou a escolha deste
tema para o trabalho.

Segundo a Abracerva (2019), Associagao Brasileira de Cerveja Artesanal, em
seus documentos e estatisticas, relata que em 2018 apresentou um crescimento
significativo no nimero de cervejarias inscritas no ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, dados estes que apresentam 210 novas cervejarias, mais de 4
cervejarias novas por semana e o Brasil alcangou o numero de 889 registradas.

O tema foi escolhido tendo em vista o crescimento de empresas no ramo de
producédo de cerveja em menor escala, microcervejarias, por todo o Brasil. Como
consequéncia do aumento do consumo de cervejas artesanais, sendo estas de puro
malte ou contendo especiarias.

Ainda conforme o CervBrasil (2019) o setor € um dos mais relevantes da
economia brasileira. Com mais de 2,7 milhdes de pessoas empregadas ao longo da
cadeia produtiva, esta entre os maiores empregadores do Brasil e é forte indutor da
economia nacional, apresentando-se assim relevante economicamente e
socialmente. Desta forma, ressalta-se a importancia do estudo e a analise deste
setor, tendo em vista 0 mercado sendo apontado com crescimento de longo prazo.
Para que isto ocorra de forma planejada entende-se que é necessaria a aplicacéo de
meétodos administrativos que almejam a prosperidade da organizacao.

Visando minimizar os riscos de abertura de uma empresa do ramo, €
fundamental que o levantamento de dados e medidas de analise sejam
considerados, compreendendo a elevacdo de forma correta do consumo desse
nicho de mercado por parte dos empreendedores. Sendo assim conforme uma das
pesquisas da Mintel (2018), principal agéncia de inteligéncia de mercado do mundo,
57% dos consumidores brasileiros afirmam preferir pequenas quantidades de
cerveja cara, em vez de grandes quantidades de cerveja de menor custo. Sendo que
o foco das microcervejarias é apostar nas pequenas quantidades produzidas com
uma flexibilidade de producdo ndo perdendo o essencial que é a qualidade, se
tornando assim uma oportunidade de mercado a ser preenchida.

Aspirando adquirir sucesso e manter-se estruturada no mercado, as
microcervejarias tém a necessidade de utilizacdo adequada e planejada de métodos
gue proporcionem sua alavancagem no mercado. De tal forma que alcancem suas
expectativas e gerem vantagem diante de todo o processo de gestdo, focado no

processo produtivo estas ndo podem deixar de implementar ferramentas
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compativeis a atividades operacionais. Sendo essencial um planejamento
estratégico apartir de metas e objetivos para a organizacdo como um todo, sendo
gue cada area da organizacdo deve ter planos de acdo para que se atinja os
resultados esperados.

Tendo em vista que o éxito das empresas no mercado atual tem sido
consequéncia da implementacdo de estratégias que visam o posicionamento das
organizacdes perante seus clientes e concorrentes. Todas as areas da organizacao
devem se estruturar para que se crie um plano que englobe todos os objetivos e
metas a serem alcancadas pela mesma. Com a criacdo em itens, objetivos e metas,
menores que deverdo ser cumpridos em cada setor da empresa. Sendo assim o
estudo tem foco a area produtiva da organizacdo, em que o planejamento e controle
da producéo séo de extremo valor perante as atividades da empresa.

Sendo que esta pesquisa pode ser utilizada por microcervejarias para a
obtencdo de uma melhor organizacéo produtiva com a utilizacdo dos instrumentos
propostos nela, tendo assim uma vantagem competitiva perante as demais
organizacbes do setor. Assim como a utilizacdo pelos académicos que podem
usufruir do conteudo reunido na pesquisa para mais aprofundamentos ou pesquisas
relacionadas ao mesmo tema. Como também para a propria Universidade Federal
da Fronteira Sul que cada vez mais vem provando através das pesquisas de seus
alunos o seu potencial como instituicdo de pesquisa.

Se faz pertinente também para o autor que pode rever conceitos passados
nas aulas da graduacdo de administracdo e relaciona-los a possiveis aplicacdes
praticas, assim como o0 desenvolvimento de sua visdo holistica em relacdo ao

planejamento e controle ligado a area de producédo de uma indastria.
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2 REVISAO DE LITERATURA

De acordo com as ideias de Marconi e Lakatos (2010) tem-se que projeto de
pesquisa deve conter as premissas ou pressupostos tedricos sobre os quais 0
pesquisador utiliza para fundamentar sua interpretacdo. Portanto, para dar corpo ao
estudo faz-se necesséario o uso de uma introducédo ao tema com ideias de autores

sobre os topicos da pesquisa.

2.1. ADMINISTRACAO DA PRODUCAO/OPERACOES

Para as empresas que atuam no mercado atual sSdo necessarias
caracteristicas que as diferenciem e tomem frente perante a concorréncia. A boa
gestdo muitas vezes é 0 comecgo para esse avancgo frente aos demais adversarios.
Sendo assim a gestdo da parte produtiva da organizacdo deve ser levada com
seriedade e a importancia merecida a ela (CAVENAGHI, 1996).

Este setor é capaz de influenciar todas as atividades da empresa, assim
segundo Slack (2009, p. 54) define que:

Ao “fazer certas as coisas”, a producdo procura influenciar a qualidade dos
bens e servicos da empresa. Externamente, qualidade é um aspecto
importante para satisfacdo ou insatisfacdo do consumidor. Internamente, a
producdo de qualidade tanto reduz o0s custos como aumenta a
confiabilidade (SLACK, 2009).

Demonstra-se assim a importancia da gestdo da producdo perante as
atividades da empresa, buscando produtos e servicos de qualidade para atender
melhor os clientes assim como agregando a fatores internos de reducédo de custos.
Também segundo Slack (2009, p. 27) “Administracdo da producéo pode ter um efeito
profundo na reducdo dos custos de uma organizacdo, no aumento de sua receita,
reduzindo o volume de investimentos necessarios, e no estabelecimento da base
para a inovacao futura”.

Para consolidar a importancia do setor da producédo e como ele pode e deve

ser usado para a melhor eficiéncia da empresa, Slack (2009, p. 22), reforca que:

Todas as atividades da administracdo da produgcdo podem contribuir
significativamente para o sucesso de qualquer organizacao, ao utilizar seus
recursos de forma eficaz para produzir bens e servigos de modo a satisfazer



14

seus consumidores. Para atingir isso é preciso ser criativo, inovador e
Vigoroso ao aprimorar seus processos, produtos e servigos (SLACK,2009).

Entendendo a relevancia deste setor perante a organizacdo € necessario
destacar alguns conceitos como o0 que € a administracao da producdo e operacdes.
Um conceito que pode ser aplicado a administracdo da producéo e operacdes € o de
Gaither e Frazier (2002, p. 3) onde afirmam que:

Um sistema de producéo que transforma insumos — matéria-prima, pessoal,
maquinas, prédios, tecnologia, dinheiro, informagado e outros recursos — em
saidas — produtos e servicos. Esse processo de transformacéo é o coracao
daquilo que chamamos de producao, e é a atividade predominante de um
sistema de produg&o.

s

Essa transformacdo € o epicentro de todo o conjunto de atividades
relacionadas ao sistema de producdo. Sendo assim Moreira (2008, p. 1) define que
“[...] a Administragcdo da Producdo e OperacOes diz respeito aquelas atividades
orientadas para producédo de um bem fisico ou a prestacao de servicos”.

Dentro desse contexto faz-se imprescindivel planejar e alocar os recursos da
melhor forma possivel, sendo a tomada de decisdo com foco no estudo da esfera
produtiva, pois € a partir do planejamento produtivo que se define a qualidade do
produto final e os processos para a confeccdo dos bens ou servicos oferecidos
(PEDRAO, 2014).

2.1.1 Planejamento e controle da producéao (PCP)

Para administrar a producdo se utiliza de diferentes métodos e ferramentas
gue facilitam o controle e melhoram a capacidade de tomada de decisao por parte

do gestor. Para tanto, Tubino (2017, p. 69) nos traz que:

Ao se projetar um plano de producdo, busca-se atender as necessidades
dos clientes com um sistema produtivo eficaz, ou seja, que atenda aos
critérios estratégicos da producdo. Quanto mais equilibrada estiver a
demanda com a producd@o, mais provavelmente o plano terd eficdcia em
atender a estes critérios.
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Este planejamento traz mais seguranca e efetividade ao sistema produtivo,
sendo que ele busca atender as especificacbes delimitadas pelos gestores em
relacdo ao produto ou servico que serdo entregues. Para tanto deve haver um
alinhamento da estimativa de demanda esperada com a producédo para que nao se
desperdice tempo e recursos da empresa (CAVALHEIRO, 2003).

A utilizacdo de métodos e ferramentas dos mais variados tipos podem ser
utilizados na etapa de planejamento, sendo elas especificas para cada processo ou
mais genéricas, podendo ser moldadas conforme a necessidade. O conhecimento
dos procedimentos utilizados dentro da organizacdo € indispensavel para que se
possa organizar o fluxo produtivo e se planificar os objetivos e metas a serem
cumpridos.

O planejamento serve para se antecipar a mudancas e volatilidades, sendo de
grande importancia para elaboracdo de orcamentos e distribuicdo de atividades

entre os diversos departamentos da empresa. Alday (2000, p. 2) exemplifica que:

O Planejamento Estratégico, que se tornou o foco de atencdo da alta
administracdo das empresas, volta-se para as medidas positivas que uma
empresa poderd tomar para enfrentar ameacas e aproveitar as
oportunidades encontradas em seu ambiente.

A tomada de decisdo deve ter como base um sistema soélido de informacbes
para que se possa planejar e organizar, para entdo dar sequéncia as atividades da
empresa, a atualizacéo destes planos deve ser feita com frequéncia. Recomenda-se
um planejamento e controle continuo das praticas operacionais. Na opinido de Slack
(2009, p. 307) planejamento e controle é a conciliacdo do potencial da operacéo de
fornecer produtos e servicos com a demanda de seus consumidores. E o conjunto
de atividades diarias que garante que a operacao ocorra de forma continua.

Com isso temos que os objetivos da programacao da producédo sao: permitir
gue os produtos tenham a qualidade especificada, reduzir estoques e custos
operacionais e manter ou melhorar o nivel de atendimento ao cliente. Sendo estes
0s principais objetivos e metas almejados pelas organizacées no mercado atual.
Tendo cumprido estes pontos alcanca-se um valoroso diferencial competitivo
(GIACON e MESQUITA, 2011).

Para tanto, os instrumentos abordados neste trabalho sdo o plano mestre de

producéo, o qual informa e determina as informacdes sobre a producdo de
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determinado produto, e o MRP, que traz a “explosdo” do produto e as determina a

compra das matérias-primas ou insumos necessarios para producao.

2.1.2 Plano mestre de producéo

Para otimizar o processo de produgcdo e garantir menores custos e maior
lucratividade, deve-se planejar a reducédo dos custos operacionais e trabalhar na
maxima capacidade produtiva. Para que isto ocorra, alguns calculos e alocacéo de
materiais devem ser feitos, com esta finalidade o plano mestre de producéo facilita a
planificacdo dos dados para a tomada de decisdo no sistema produtivo
(CAVENAGHI, 1996).

Do ponto de vista de Corréa e Gianesi (2012, p. 118) “o plano mestre de
producéo representa uma das contribuicbes mais importantes da funcéo operacional
da manufatura ao processo de planejamento global da organizagdo”. Demonstrando
assim o quéao importante € o estudo dos processos produtivos para que se obtenha
a eficiéncia e eficacia, onde mais uma vez comprova-se a relevancia do
planejamento antes do inicio da producéo de quais quer bens.

Na opiniao de Moreira (2008, p. 361) “da-se o nome de Plano de Producéo ou
plano mestre de producdo (PMP) ao documento que diz quais itens serao
produzidos, e quanto de cada um, para um determinado periodo”. Com essa
afirmacdo pode-se entender que esta ferramenta € muito Util e necessaria para
alcancar o objetivo de como melhorar a utilizacdo dos recursos da empresa.

Do mesmo modo Tubino (2017, p. 4) define que:

O Planejamento-mestre da producgéo esta encarregado de desmembrar os
planos produtivos estratégicos de longo prazo em planos especificos de
produto acabados (bens ou servicos) para o médio prazo, no sentido de
direcionar as etapas de programacdo e execucdo das atividades
operacionais da empresa (montagem, fabricacdo e compras) (TUBINO,
2017).

Condensando as ideias defendidas pelos autores acima tem-se o tempo, as
ideias de longo prazo e curto prazo, como fator valoroso. Utilizando-se destes
tempos para programar quais itens serdo produzidos visando atender as
necessidades da demanda, setor de vendas, e a quantidade. Sendo necessaria a
consulta a area de materiais para inteirar-se sobre a quantidade de matéria-prima

em estoque.
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Para o melhor entendimento Tubino (2017, p. 82) alega que:

Desta forma, em termos de prazos, o planejamento-mestre de producéo
exerce duas fungdes basicas dentro da l6gica de PCP. Uma relacionada a
andlise e validacédo da capacidade de médio prazo do sistema produtivo em
atender a demanda futura, que desmembra a estratégia de producdo em
taticas de uso para o sistema produtivo montado (um link entre 0 médio e o
longo prazo); e outra, implementando a tatica escolhida para o proximo
periodo, identificando as quantidades de produtos acabados que deverdo
ser produzidas de forma a iniciar o processo de programacdo da producdo
(um link entre o médio e curto prazo) (TUBINO, 2017).

Como defendido por Fernandes (2010, p. 10) o Planejamento da Producéao
(PP) tem inicio na gestdo de demanda no médio prazo, que tem como propdésito
conhecer a demanda por meio de previsdes. Partindo dai se compara ao estoque
fisico dos produtos acabados, seguindo pela determinacdo da quantidade a ser
produzida tendo como base o planejamento de estoque minimo e pedidos a serem

atendidos.

2.1.3 Planejamento das necessidades de materiais (MRP)

Para se fazer a gestdo da producdo € necessario que se utilize de técnicas e
ferramentas que possibilitem o melhor funcionamento deste departamento, da
mesma forma que para organizar o sistema produtivo € necessario ter conhecimento
sobre a demanda dos produtos e/ou servicos ofertados para entdo se tracar o
planejamento de producdo. Para resolver tal lacuna criou-se o MRP (CORREA e
GIANESI, 2012).

Desta forma, Gaither e Frazier (2002, p. 313) interpretam que:

O MRP tornou-se uma valiosa ferramenta de planejamento para milhares de
fabricas em todo o mundo. Depois da implementacdo do MRP, os beneficios
comuns sdo os aumentados giros de estoque, mais promessas de entregas
cumpridas, um namero menor de pedidos que precisam ser dividida devido
a4 escassez de materiais, necessidade de um ndmero menor de
expedientes, e lead times menores do pedido do cliente até a entrega dos
produtos acabados (GAITHER; FRAZIER, 2002).

De fato, sendo relevante ao se tratar de otimizacdo do sistema produtivo, 0s
pontos de melhoria tratados acima demonstram a eficacia do MRP. Este que segue

algumas etapas necessarias para seu melhor aproveitamento, sendo parte
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integrante das estratégias de producdo da empresa para oferecer o melhor
produto/servigo a seus clientes. De acordo com Moreira (2008, p. 523):

O MRP (do inglés Material Requirement Planning, ou Planejamento das
Necessidades de Material) € uma técnica para converter a previsdo de
demanda de um item de demanda independente em uma programacgédo das
necessidades das partes competentes do item (MOREIRA, 2008).

Ressaltando a relevancia desse sistema, Slack (2009, p. 434), define que “no
seu nucleo, o MRP é um processo sistematico de considerar essas informacdes de
planejamento e calcular a quantidade e o momento das necessidades de recursos
que irao satisfazer a demanda”.

Tendo que a aplicacdo do mecanismo de sistematizacdo permite observar a
recepcao de recursos, visando o sequenciamento da transformacédo dos mesmos.
Por sua vez disponibilizando os resultados organizacionais para o ambiente
(BULGACOV, 2006). Somando assim as ideias de sistematizacdo do sistema
produtivo com a requisicdo de materiais (MRP) tem como objetivo facilitar a tomada
de decisdo assim como planificar os processos dentro da organizacao.

Para Gaither e Frazier (2002, p. 313) com relacdo ao MRP e a programacao

da producéao destaca-se que:

Uma vez que o MRP controla melhor a quantidade e os tempos de entrega
de matéria-prima, pecas, submontagens e montagens para as operacdes de
producdo, os materiais certos sdo entregues a producdo na hora certa.
Adicionalmente, o recebimento de materiais pode ser desacelerado ou
acelerado em resposta a mudancas nos programas de producéo
(GAITHER; FRAZIER, 2002).

Os calculos feitos no MRP sédo base na tomada de decisdo de compra de
itens a serem repostos no estoque de matérias primas ou até a fabricacdo de
determinado item. Para tanto esse tempo de reposicédo € chamado de lead-time que

Corréa e Gianesi (2012, p. 110) conceituam como:

O lead-time ou tempo de ressuprimento de um item, é o tempo necessério
para seu ressuprimento. Se um item é comprado, o lead-time refere-se ao
tempo decorrido desde a colocagéo do pedido de compra até o recebimento
do material comprado. Se se trata de item fabricado, o lead-time refere-se
ao tempo decorrido desde a liberagdo de uma ordem de produgéo até que o
item fabricado esteja pronto e disponivel para uso (CORREA; GIANESI,
2012).
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Conforme explicado por Moreira (2008) para desenvolver o MRP, tem-se inicio
na analise das datas e quantidades de produtos acabados desejados, para obter as
datas e quantidades em que suas partes componentes Sao necessarias a
desagregacao do produto em suas partes componentes, a isto da-se o nhome de
“‘explosao’.

O MRP | foi criado para resolver problemas ligados a informacao, ligando a
demanda com a necessidade de producdo. Para uma integragdo maior com todos os
setores da empresa e para facilitar uma comunicagdo com mais acerto criou-se o
MRP Il, que conforme Slack (2009, p. 438), “o MRP Il é baseado em um sistema
integrado, que contém uma base de dados acessada e utilizada por toda a empresa,
de acordo com as necessidades funcionais individuais”.

De acordo com Fernandes e Filho (2010, p. 212):

O MRP Il &, portanto, uma evolucdo do MRP, pois realiza também outras
atividades do PCP. O MRP Il utiliza uma ldgica estruturada de planejamento
que prevé uma sequéncia hierarquica de calculos, verificacbes e decisdes,
visando chegar a um plano de producéo viavel em termos de disponibilidade
de materiais e de capacidade produtiva (FERNANDES; FILHO, 2010).

Todo sistema que vem para atualizar o gestor de como esta o andamento de
suas operacdes € bem visto na administracao da producéo. E deve ser utilizado para
realizar as funcdes tanto basicas do administrador - planejar, organizar, dirigir e
controlar - como para a realizacdo dos objetivos e metas tracados pela organizacao
como um todo (CHIAVENATO, 2004).

2.2 CARACTERISTICAS DA CERVEJA E DO MERCADO

Para se ter uma nocédo da amplitude de como € produzir cerveja necessita-se
de alguns conhecimentos prévios, assim como qual a diferenca para as demais
bebidas alcodlicas, os ingredientes necessarios para fabricacdo, processos para sua
elaboracao e também a histéria da cerveja.

A cerveja pode ser fabricada em variados tipos, que na maioria das vezes se
distingue pelas quantidades e variedades de matéria-prima utilizadas, outras pelo
método de producgdo escolhido. Porém, se difere de outras bebidas alcoodlicas por
algumas singularidades. Quanto a essa diferenciagdo Zarnkow e Meubdoerffer

(2018, p. 15) destacam que:
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A origem das bebidas alcodlicas é sempre a fermentagdo de uma solucéo
contendo agucar. O aguUcar pode ja estar presente na solugcdo de partida,
como em sucos de fruta ou mel, ou sé ser liberado do amido. A producéo de
um mosto contendo acglcar a partir da matéria-prima amilaceas difere a
cerveja do vinho e do hidromel. [...] A cerveja difere dos spirits porque a
guantidade de alcool ndo é aumentada depois da fermentacdo por método
de destilacéo.

Sabe-se que essa bebida é uma das mais antigas que vem sendo ingeridas
pela humanidade, porém ndo se tem uma data da criacdo ou primeira producéo de
cerveja. Alguns registros de arquedlogos destacam ter encontrado vasos com
resquicios de cevada na tumba de faradés no Egito em meados do século XIX
(SANTOS, 2003).

Muitos historiadores acreditam que a producdo pode ter sido descoberta por
acaso, quando os homens se fixaram em locais para a producdo de grdaos como
cevada, trigo, arroz e aveia. Onde a colheita era armazenada em vasos, para uso
posterior, que era posta para secagem. Caso fosse deixada na chuva seria atacada
por microrganismos presentes na atmosfera (fermentacéo), assim produzindo alcool
a partir do acucar. Assim produzindo cerveja por acaso (SANTOS, 2003).

A popularizacdo da fabricacéo iniciou-se com a producao caseira da maior
parte da populacdo, sendo sem fins lucrativos. Partido desse pressuposto
descobriuse uma oportunidade de mercado e comecou a surgir grupos de vizinhos
gue se reuniam para fabricar e vender cerveja em escala maior, apos alguns anos
surgiram as primeiras manufaturas. Sendo concedida a primeira licenca para
produzir comercialmente ao mosteiro de Weihenstephan, na Alemanha em 1040
(MORADO, 20009).

Entre varias tentativas de regulamentacdo dos processos de producéos,
algumas se destacaram como a exigéncia de trés anos de formacdo para que
alguém pudesse se habilitar a fabricar a bebida, isso aconteceu em Paris em 1514.
Outra regulamentacéo € a famosa lei da pureza que, segundo Morado (2009, p. 41),

foi:

Estabelecida pelos duques Wilhelm IV e Ludwig X, em 23 de abril de 1516,
essa lei dizia, entre outras coisas, que 0s Unicos ingredientes permitidos
para a fabricagdo de cerveja eram agua, cevada e lUpulo. Ndo mencionava
a levedura por que néo se tinha real conhecimento de sua participagédo no
processo; ela era considerada uma dadiva dos céus.
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Avancando um pouco sobre a histéria de producdo da cerveja, novas
tendéncias foram surgindo ao longo dos anos, como a modificacdo do processo de
maltagem, que trouxe processos que possibilitava produzir maltes claros, e métodos
de fermentacéo a frio que produzem cervejas mais claras e limpidas, como as lagers
por exemplo. Utilizando desses dois processos foi criado na cidade de Pilsen, na
Republica Checa, o estilo mais popular consumido atualmente, que leva justamente
0 nome da cidade onde foi criado, Pilsen (MORADO, 2009).

Partindo da entdo descoberta a cerveja foi se espalhando pela Europa e
sendo compartilhada entre diversos paises. Compartilhando a sua cultura, seus
meios de producdo e consumo até a atualidade. Para o Brasil a cerveja veio durante

a sua colonizacao, sendo colocado por MORADO (2009, p. 56), que:

A cerveja demorou a aportar no Brasil, tendo sido primeiramente trazida
pela Companhia das Indias Orientais, no século XVII, junto com os
holandeses. Com a saida dos holandeses do pais em 1654, o produto
sumiu por quase 150 anos, reaparecendo apenas em 1808, quando a
Familia Real portuguesa desembarcou no Brasil Col6nia. Na verdade, a
cachaca era a bebida alcodlica mais popular no Brasil antigo. Além dela,
eram importados licores da Franca e vinhos de Portugal, especialmente
para atender a nobreza (MORADO, 2009).

Por manter comércio com a Inglaterra, Portugal sendo colonizador brasileiro,
trazia cervejas inglesas para o comeércio brasileiro sendo em suma maioria até 1870.
Quando o governo aumentou 0s impostos para importacdo, tendo uma diminuicao
desses produtos de origem inglesa. Assim descrito por Santos (2003, p. 13) onde diz
que “O dominio da cerveja inglesa em nosso pais durou até os anos setenta, quando
declinou significativamente”.
Ainda segundo Santos (2003, p. 18):
Nao se pode datar com precisé@o o inicio da produgéo da cerveja no Brasil.
No final dos anos vinte, o oficial alemdo Carl Seidler encontrou no Rio

Grande do Sul, imigrantes alem&@es com conhecimento para fabricar
lucrativamente cerveja.

Entdo, como descrito pelo autor, a producado caseira no Brasil foi iniciada por
filhos de imigrantes. Ja a trajetéria de producdo da cerveja para fins comerciais
passou por dificuldades, desde a falta do insumo base, o malte que era importado da
Alemanha, assim como do ldpulo trazido de paises como os Estados Unidos.

Dificuldades estas que foram solucionadas, em sua maioria, ao passar dos anos.
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Porem algumas persistem pois ndo se consegue produzir no Brasil todos insumos

com a qualidade produzia em outros paises tendo em vista o clima brasileiro.

2.2.1 Matérias-primas para producao de cerveja

As matérias-primas utilizadas para fabricacdo da cerveja sdo agua, malte de
cevada, lupulo e levedura. Seguindo a lei de pureza ja citada, em alguns casos se
utiliza outros cereais pra diminuir o custo de fabricacéo.

Sendo o insumo base para a producdo, o malte é derivado da cevada que
passa por um processo de maltagem que consiste em germinar o grédo, seca-lo e
torra-lo. Alguns aspectos sobre a fabricacdo da cerveja devem ser seguidos com
rigidez, segundo Morado (2009, p. 110) “a cerveja deve ser produzida
obrigatoriamente de cevada, mas, as vezes, podem ser acrescentados a ela outros
cereais, como trigo, aveia, arroz, milho, embora estes sejam bem mais dificeis de
maltar”.

Grande parte do produto final, a cerveja, € composta por agua, sendo ela uma
cerveja leve ou mais forte. Levando isso em consideracao deve se ter um cuidado
redobrado quanto a fonte e a utilizacdo dessa matéria-prima. Hughes (2014, p.36)
define que “esse € o ingrediente fundamental de todas as cervejas. Por isso, a
gualidade e as caracteristicas quimicas da agua utilizada fazem muita diferenca no
produto final”.

Para trazer caracteristicas e personalidade a diferentes tipos de cerveja é
utiliza-se uma planta chamada lapulo, que segundo Hughes (2014, p. 28) é definida
como “as flores cbnicas da planta fémea de uma trepadeira parente do canhamo.
Elas sdo desidratadas e adicionadas a cerveja para dar amargor, sabor e aroma e
para combater as bactérias”. Alguns tipos de lupulo sao adicionados e usados para
aferir aromas, outros para aferir sabor, variando de receita para receita em
conformidade ao estilo que se deseja produzir.

Para produzir alcool € necessaria a utilizacdo de um micro-organismo que
transforme o acgucar. Segundo Hughes (2014, p. 32) “esse €& o ingrediente que
transforma em cerveja 0 mosto doce produzido pelo malte, o lGpulo e a 4gua. E um
organismo unicelular e um tipo de fungo”.

Portanto nesta se¢ao foram apresentados os ingredientes para se produzir
cerveja, esta seguindo a lei de pureza alema. Tendo como informacdes béasicas para

em sequéncia apresentar o processo basico de producdo. Sendo este passivel de
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alteracdo de acordo com os equipamentos a disposicdo e outras técnicas de

producéo.

2.2.2 Processos de fabricacao

Para compreender a producdo de cerveja € necessario saber das fases do
processo produtivo. Sendo assim segue esta secdo. Para Siqueira et al (2009, p.
492) “Dentro da fabrica de cerveja o processo de produgdo envolve a moagem do
malte, mosturacao, fervura, fermentagcédo e maturacao”.

Desta forma, a primeira etapa a ser feita na producéo da cerveja é a moagem
dos gréos de malte, seu objetivo € quebrar o grao e expor o amido contido no seu
interior. Para que se consiga retirar todo o amido da parte interna do malte é
necessario que esta esteja bem exposta, porém nao chegando ao nivel de po, pois
atrapalha a filtracdo, que € a separacado do mosto cervejeiro dos restos de malte.

Ja na segunda etapa, mosturacao, é adicionado agua ao aos graos ja moidos
e variando a temperatura conforme escalas de tempo. Como produto dessa mistura
se obtém o mosto, que é uma solucdo adocicada, que nesta etapa ainda é
acompanhada pelo bagaco do malte. Feita em uma tina, caldeira ou panela, com
fundo falso (uma espécie de peneira) a filtracdo que serve para segurar as cascas
do malte. Essa terceira etapa serve para retirar todo o amido ainda existente na
casca do malte e assim separar o mosto do bagaco (restos da casca do malte),
sendo que o primeiro ird para fervura e o bagaco sera descartado (MORADO, 2009).

A fervura, quarta etapa de producdo, € a responsavel pela esterilizacdo do
mosto, também €& importante para a definicdo da cor e do sabor da cerveja devido a
caramelizacdo e a reagcdo com 0s acgucares contidos no mosto. Nesta etapa é
adicionado o lapulo, que normalmente é feito em dois momentos, 0 primeiro para
atribuir amargor e o segundo para atribuir aroma.

Sendo que este processo deve-se tomar algumas medidas como Morado
(2009, p. 132) alega que:

Durante a fervura, aromas indesejaveis que lembram legumes cozidos sé@o
formados e evaporados, assim, além da fervura intensa, é também
necessaria boa exaustdo de vapores, para evitar que a condensacdo 0s
faca retornar ao mosto.
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Saindo da dltima tina 0 mosto deve passar por um processo de resfriamento
para que entdo siga para a fermentacdo. Comumente € feito em placas de troca de
calor que ocorre de forma rapida para evitar formacdo de aromas ou qualquer tipo
de contaminagao.

Na etapa de fermentacao séo adicionadas as leveduras para a, transformacéo
de acucares em CO2 e alcool. Para a producdo dos diferentes estilos de cerveja
existem diferentes espécies de leveduras, que necessitam de um ambiente
controlado de temperatura, duracdo de exposicao, contrapressao e quantidade a ser
utilizada. Qualquer falha neste processo e algum agente indesejado entrar em
contato com esse liquido se perde todo o trabalho feito até esta etapa por
contaminacao (SIQUEIRA et al., 2008).

Uma das ultimas etapas de producéo da cerveja € a maturacdo, é uma fase
importante para a modificacdo do aroma e sabor da cerveja, podendo ser
considerada um afinamento da cerveja. Para producdo de cervejas especiais essa é
a fase de insercdo de especiarias, frutas ou lascas de madeira que conferem
caracteristicas proprias de aroma e sabor. Pronta maturacéo, o liquido ja pode ser
envazado, sendo direto no barril em formato de chope ou para garrafas que seguem
para o processo de pasteurizacdo que € o passo final de producdo da cerveja
(MORADO 20009).

A pasteurizacdo pode ser feita antes do envaze, porém exigem equipamentos

mais complexos e caros. Segundo Fontana (2009, p. 23) pasteurizacdo consiste:

[...] na aplicagdo de temperaturas e tempos relativamente baixos,
conseguindo um prolongamento da vida Gtil do produto em troca mantendo
uma boa conservacao do seu valor nutritivo e das qualidades organolépticas
do mesmo. E um tratamento térmico suave, em contraposicdo com a
esterilizagdo, que € um tratamento muito mais intenso (FONTANA, 2009).

Apés a pasteurizacdo, conclui-se o processo com a rotulacdo seguindo para a
distribuicdo das garrafas a serem comercializadas pela industria. Assim se encerra o
processo de fabricacdo de cerveja tendo em vista que outros modelos podem ser

utilizados para a diversificacdo dos produtos que se deseja obter.

2.2.3 Estrutura e organizagcao de microcervejarias

7

Para que uma producdo ocorra de maneira eficiente € necessario

planejamento como ja disposto nas secdes anteriores. Quando se pensa em
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implementar uma industria ou se criar um produto deve-se ter um delineamento do
gue sera necessario para se elaborar os itens desejados. Para tanto toda a estrutura
e organizacao da empresa deve estar adequada para produzir 0 maximo de itens
com o menor tempo e utilizando do menor espago para que se tenha uma ocupacao
adequada das instalacoes.

Para melhor definicdo deste ramo ou setor de indlstria deve se ter presente o
conceito que caracteriza e/ou diferencia as microcervejarias de outros tipos de
industrias que podem produzir produtos semelhantes. A ABRACERVA, Associagéo
Brasileira das Microcervejarias, define este conceito para fins de estabelecer o seu

estatuto, sendo que em seu Artigo 3° define que:

Microcervejaria Brasileira, € a empresa com sede no Brasil, de capital
predominante nacional (mais de 50%), detentora de registro de
estabelecimento produtor junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA, que produza as proprias marcas, ou marcas de
terceiro sob encomenda, podendo ou ndo comercializar no proprio local e
gue produz até 50.000 (cinquenta mil) hectolitros de cerveja anuais, e que
nao tenha integrante do quadro societario empresas do ramo cervejeiro que
produzam volume superior ao estabelecido neste tépico.

Com a presente conceituagdo das empresas deste ramo, mostra que a
guantidade produzida nestas industrias ndo pode ser superior a 50.000 hectolitros,
tendo os equipamentos e processos devidamente adequados a essa realidade com
capacidade para suprir as necessidades e individualidades de cada
empreendimento. Assim como ter uma estrutura organizacional capaz de
proporcionar eficiéncia e eficacia na producao.

Como descrito por Oliveira (2011, p. 63) “A estrutura organizacional deve ser
delineada de acordo com o0s objetivos e as estratégias estabelecidos, ou seja, a
estrutura organizacional € uma ferramenta basica para alcancar as situacdes
almejadas pela empresa”. Com esse pensamento planejar a infraestrutura,
sistematizar os processos e coordenar as atividades dentro das técnicas de
producédo é de extrema importancia.

No que se refere a andlise da infraestrutura da unidade de producédo Bulgacov
(2006, p. 152) relata que:

Esta fase se ocupa da localizagdo da unidade produtiva, do
dimensionamento dos equipamentos, da determinacdo do pessoal
necessario para a producéo, do célculo do tamanho das instalagcbes e
edificios, dos investimentos em veiculos, da aquisicdo de equipamentos de
comunicacdo, da contratagdo de servigos fixos, da aquisicdo de seguros,
etc (BULGAVOC,2006).
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Em sintese a fase de planejamento da infraestrutura deve ser
cuidadosamente elaborada pois levam em conta o funcionamento da organizacao e
refletem o seu funcionamento operante. Tais pontos devem ser programados com
antecedéncia pois erros na fase de planificacdo séo dificeis de serem corrigidos
adiante e podem custar muito mais caro, tendo em vista 0s levantamentos
anteriores.

Outros autores que também dispde ideias sobre o arranjo da organizacdo sao
Gaither e Franzier (2002) que descreve que:

Planejar o layout da instalacdo significa planejar a localizacdo de todas as
maquinas, utilidades, estacdes de trabalho, areas de atendimento ao
cliente, area de armazenamento de materiais, corredores, banheiros,
refeitérios, bebedouros, divisérias internas, escritérios e salas de
computador, e ainda os padrbes de fluxo de materiais e de pessoas que
circulam nos prédios (GAITHER; FRAZIER, 2002).

Alguns meétodos podem ser utilizados para se sistematizar e alocar os
equipamentos de producdo e até mesmo 0S processos que serdo utilizados. Um
deles é a previsdo da necessidade de producéo para suprir a demanda de mercado,
assim elaborando uma planificacdo dos equipamentos e quantidades de matéria-
prima necessario. Conforme modelo descrito por Gaither e Frazier (2002, p. 171)

gue define:

A previsdo da capacidade de producdo de um produto ou servigo
normalmente envolve quatro passos. Primeiro, a demanda total por um
produto ou servico em particular de todos os fornecedores € estimada.
Segundo a fatia de mercado (porcentagem da demanda total) para uma
Unica empresa € estimada. Terceiro, a fatia de mercado é multiplicada pela
demanda total para se obter a demanda estimada. Finalmente, a demanda
por produtos ou servicos € convertida nas necessidades de capacidade.
Assim que uma empresa obtém suas melhores estimativas da demanda
para seus produtos e servicos, ela deve determinar quanta capacidade de
producdo deve ser fornecida para cada produto ou servico (GAITHER;
FRAZIER, 2002).

Com esta estimativa de mercado e a conversdo em necessidade de
capacidade de producdo pode-se pensar nas maquinas e utensilios a serem
utilizados na producdo. Como também no layout necessario com a alocacéo correta
e criagcédo de fluxo de producéo. Podendo assim fazer o detalhamento dos processos

e operacgdes de producao.
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Nas microcervejarias conhecer os estilos de cerveja e 0s processos para cada
um dos mesmos é tdo necessario quanto saber o consumo regional deste tipo de
bebida alcodlica. As variagdes quanto aos tempos de producdo, mostura, filtragem,
fervura, fermentacdo e maturacdo, devem ser levados em consideracdo para a
planificacdo do projeto que se deseja pbr em prética. Para em sequéncia se elaborar
o plano mestre de producdo e outros métodos de controle que podem e devem ser
utilizados visando a eficiéncia do sistema produtivo. Portanto todos os devidos
cuidados devem ser previamente tomados para que a produgao ocorra com sucesso
e que se alcance os objetivos propostos pela organizacdo (CUNHA, 2011).

Tanto os tanques ou panelas de producdo devem ser escolhidos e alocados
para que proporcionem o melhor layout produtivo e fornecam um fluxo adequado.
Assim como qualquer outra industria as microcervejarias devem ser alvo de um

estudo prévio, visando o sucesso do negocio a longo prazo.

2.2.4 Regulacao e normatizacao da producéo de cervejas

Quanto a legislacéo vigente sobre cerveja no Brasil, o primeiro decreto que
definia normas sobre cerveja foi criado em 1997 (Decreto n°® 2314/97), porém este
mesmo foi revogado pelo Decreto n°® 6871 de junho de 2009 que diz que Cerveja é
uma “[...] bebida obtida pela fermentagéo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do
malte de cevada e agua potavel, por acdo de levedura, com adi¢do de lupulo”. E que
por ainda estar em vigor deve ser considerado quando se ponderar sobre o assunto.
Referente ao registro e fiscalizacdo de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, o 6rgéo
responsavel é o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Em
seu portal na internet é possivel verificar as orientacbes sobre qualidade dos
produtos, o tratamento correto das matérias-primas, rotulos entre outras indicacoes.

No que se refere a registro de fabricas de cerveja encontra-se na Instrucéo de
servico n°1 de 28 de janeiro de 1977. Quanto as normas para instalacbes e
equipamentos minimos para estabelecimentos de bebida e vinagres, esta
apresentado na Portaria n°® 879, de 28 de novembro de 1975, que apresenta normas
gerais como localizacdo das industrias, condicbes de iluminacdo, higiene, agua,
piso, instalacdes sanitarias, entre outras regulacdes.

A Instrucdo normativa n°® 54, de 05 de novembro de 2001 dispde sobre o
Regulamento Técnico Mercosul de produtos de cervejarias que segundo 0 mesmo

“[...] tem por objetivo fixar os padrées de identidade e qualidade minima que



28

deverdo cumprir os produtos de cervejaria’. Esta regulagdo é vigente a
comercializacdo de produtos no territério dos Estados partes do bloco econémico
Mercosul.

Sobre as penalidades sobre descaso sobre alguma legislacdo sanitaria, a Lei
n° 7967, de 22 de novembro de 1989 altera a Lei n° 6437 de 20 de agosto de 1977 e
da outras providéncias sobre o valor das multas por infracdes. Sendo assim de boa
pratica seguir as recomendac¢des sobre as instalacfes da industria, assim com sobre
0S equipamentos e normas sanitarias de funcionamento, para o bom funcionamento

da organizacéo e para evitar possiveis autuacgdes legais.
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3. METODOLOGIA

Neste capitulo € detalhado o procedimento metodolégico que foi utilizado,
sendo este o mais apropriado a ser aplicado tendo em vista 0os objetivos propostos,
através da descricdo e classificagdo do processo. Assim como a descricdo dos
instrumentos necessarios e pertinentes para a coleta de dados e o detalhamento
como foram analisados 0s mesmos.

Para obten¢éo dos conhecimentos prévios foi feita uma revisdo de literatura,
sendo por meio de pesquisa documental e bibliografica. Para compreender os
principais assuntos envolvidos no trabalho que sdo “Administracdo da producao e
operagdes”, “Planejamento e controle de produgao”, “Plano mestre de produgao’,
‘Planejamento da necessidade de materiais”, “Caracteristicas da cerveja e do
mercado”, “Matérias-primas de produgdo de cerveja”, “Processos de fabricagao”,
“Estrutura e organizacdo de microcervejarias” e “Regulagdo e normatizacdo da

producédo de cerveja”.

3.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

Nesta secao € apresentada a classificacdo da pesquisa quanto a abordagem

do problema e referente a seus objetivos.

3.1.1 Quanto a abordagem do problema

Quanto a abordagem utilizada para tratar o tema, utilizou-se de uma
abordagem qualitativa, sendo uma pesquisa em conceitos em livros e documentos,
faz-se necesséario uma pesquisa mais ampla e flexivel, com a necessidade de uma
analise mais apurada para fazer o recorte necessario para cumprir os objetivos da
pesquisa se aprofundado nos referidos tépicos. Trazendo esta visdo holistica Godoy
(1995, p. 21) diz que “Segundo esta perspectiva, um fenédmeno pode ser melhor
compreendido no contexto em que ocorre e do qual € parte, devendo ser analisado
numa perspectiva integrada”.

Na interpretacéo de Flick (2009, p. 95) quanto a abordagem qualitativa:

A pesquisa qualitativa pressupde uma compreenséao diferente da pesquisa
em geral, que vai além da deciséo de utilizar uma entrevista narrativa ou um
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guestionario. Dessa forma, a pesquisa qualitativa abrange um entendimento
especifico da relagdo entre o tema e o método (FLICK, 2009).

Ainda sobre a abordagem qualitativa do problema, traz-se a conceito de se
estudar compreensdes e resposta que nao sejam expressas em numeros. Como
descrito por Souza, Fialho e Otani (2007, p. 39), estes consideram “que ha uma
relacdo dindmica entre o mundo real e o sujeito, isto €, um vinculo indissociavel
entre 0 mundo objetivo e a subjetividade do sujeito que ndo pode ser traduzido em
numeros”.

Assim como neste trabalho as ferramentas e instrumentos de planejamento e
controle de producdo dao suporte a tomada de decisdo. Ndo havendo uma andlise
de dados estatisticos como principal forma de compreensdo dos resultados
pesquisados.

Este modelo de pesquisa tende a ter o relato dos dados de forma descritiva.
Referindo-se a este processo Souza, Fialho e Otani (2007, p. 40), afirmam que “os
pesquisadores tendem a analisar seus dados indutivamente. O processo e seu
significado séo os focos principais de abordagem”. Assim como descrito pelo autor

ela ndo apresenta dados estatisticos no processo de analise dos dados coletados.

3.1.2 Quanto aos objetivos

O método utilizado seguindo os objetivos trata-se de uma pesquisa descritiva.
Que segundo Gonsalves (2007, p. 3) “A pesquisa descritiva objetiva escrever as
caracteristicas de um objeto de estudo”. Sendo assim demonstrado no trabalho pela
descricdo dos instrumentos de planejamento e controle, assim como leis e
exigéncias legais tanto quanto das maquinas e equipamentos de producao.

De acordo com Sampieri, Collado e Lucio (2013, p. 103), “os estudos
descritivos buscam especificar as propriedades, as caracteristicas e os perfis de
pessoas, grupos, comunidades, processos, objetos ou qualquer outro fenébmeno que
se submeta a uma analise”. Assim faz-se ligacdo com a pesquisa quando sao
descritos os processos de producédo de cerveja, tendo como objetivo medir e coletar
informacdes sobre o assunto. Como também analisar os conceitos e relacioné-los.

O levantamento dos conceitos e ferramentas pesquisadas se dara por meio de uma
busca a bibliografia, sendo ela de livros, artigos e periddicos. Para sustentar esse

procedimento, Severino (2007, p. 122) descreve que:
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A pesquisa bibliografica € aquela que se realizam a partir do registro
disponivel, decorrente de pesquisas anteriores, em documentos impressos,
como livros, artigos, teses etc. Utiliza-se de dados ou de categorias tedricas
ja trabalhadas por outros pesquisadores e devidamente registrados. Os
textos tornam-se fonte dos temas a serem pesquisados. O pesquisador
trabalha a partir das contribuicbes dos autores dos estudos analiticos
constantes dos textos (SEVERINO, 2007).

Outra definicAo € que a pesquisa bibliogréfica pode ser obtida a partir de
fontes secundérias, com dados de materiais ja publicados, como livros, periddicos
cientificos, revistas jornais, etc. (SOUZA, FIALHO e OTANI, 2007). De fato, a
utilizacdo de dados pesquisados com referéncia comprovada dando fundamentacgéo
e respaldo ao estudo.

3.2 PLANO E INSTRUMENTOS DE COLETAS DE DADOS

Segundo Marconi e Lakatos (2010, p. 149) definem gque a coleta de dados € a
“etapa da pesquisa em que se inicia a aplicacdo dos instrumentos elaborados e das
técnicas selecionadas, a fim de se efetuar a coleta de dados previstos”. Sendo assim
a coleta foi feita de formas distintas tentando preencher todo o rol de informacdes
necessarias para analise e formacao de consideracdes sobre o tema abordado.

Com relacao a esta etapa Souza, Fialho e Otani (2007, p. 73) estabelece que
“Coletar dados consiste em juntar as informagdes necessarias ao desenvolvimento
do raciocinio previsto nos objetivos do projeto de investigagao cientifica”.

Os dados para a pesquisa foram coletados através de documentacéao indireta,
ou seja, por meio de pesquisa documental e bibliografica. Tendo em vista o primeiro
objetivo que é identificar as exigéncias legais para a producdo de cerveja, as
principais fontes de informacao utilizadas foram decretos, portarias, resolucées e leis
gue abrangem o produto ou a fabricacdo. Para encontrar estas informacfes foram
verificados documentos legais sobre o assunto.

Como esclarecimento sobre a documentacdo indireta Markoni e Lakatos

(2010, p. 157) descrevem que:

Toda pesquisa implica o levantamento de dados de variadas fontes,
guaisquer que sejam o0s métodos ou técnicas empregadas. Esse
materialfonte geral € Util ndo s6 por trazer conhecimentos que servem de
background ao campo de interesse, como também para evitar possiveis
duplicacdes e/ou esfor¢os desnecessarios; pode, ainda, sugerir problemas e
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hipéteses e orientar para outras fontes de coleta (MARKONI; LAKATOS,
2010).

Quando se refere ao segundo objetivo especifico que € verificar as maquinas
e equipamentos de producédo, foram investigados arquivos de cunho bibliograficos
sendo monografias e outros trabalhos de conclusao de curso assim como arquivos
técnicos e manuais dispostos pelas associacdes do setor que abordam o assunto
referente aos equipamentos de producéo cervejeira.

Ja referente ao terceiro objetivo especifico que é compreender como 0s
instrumentos de planejamento e controle de producdo se adaptam aos processos
produtivos de cerveja. Estes elementos foram pesquisados em documentos indiretos
assim como a maioria dos outros pontos que foram analisados. I1Sso ocorreu atraves
de bibliografias e repositorios. Os repositorios que foram utilizados para pesquisa
sédo: Lume, Anpad, Biblioteca Digital da FGV, Biblioteca Digital do Senado Federal e
plataforma Scielo.

As palavras chaves utilizadas para as pesquisas foram: administracdo da
producdo, ferramentas de planejamento e controle de producdo e processo
produtivo de microcervejarias. Para cada um dos itens foram destinados quinze dias,
separando assim 0s meses em quinzenas que foram suficientes para realizar o
presente estudo.

Partindo da primeira quinzena de julho foram feitos ajustes apontados pela banca de
gualificacdo, seguida pela Coleta de dados sobre as exigéncias legais para a
producédo de cerveja que ocorreu na segunda quinzena de julho. Tendo sequéncia na
primeira quinzena de agosto foram coletados dados referentes a maquinas e
equipamentos de producédo, seguida pela coleta referente a ferramentas de controle

no processo produtivo de cerveja que ocorreu ha segunda quinzena de agosto.

3.3 PLANO DE ANALISE DE DADOS

Para facilitar este estudo foi separado categorias para a analise dos dados. As
categorias de andlise foram os principais itens definidos nos obijetivos, sendo eles
legislagdo, maquinas e equipamentos, ferramentas de gestdo da producédo (PMP e
MRP) e o processo de produgcdo de cerveja. ApOGs esta etapa concluida, foi
organizada uma comparacdo entre as ferramentas destinadas ao controle da

producéo que sao o plano mestre de producéo e a requisicdo de materiais (MRP)
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com o processo de producdo de cerveja. Com esse instrumento foi permitido criar
um modelo de planejamento e controle produtivo para microcervejarias.

Com relagéo a andlise de dados Souza, Fialho e Otani (2007, p. 73) afirmam
gue se trata de uma “etapa subsequente a coleta de dados é analisar, estratificar,
interpretar, interpretar e apresentar uma discussdo cientifica dos resultados do
procedimento final de uma pesquisa”. Portanto, com os dados coletados foi feito um
agrupamento das ideias captadas e criado um arranjo organizado de informacdes.
Assim, foram analisados os conteudos pertinentes de autores que sustentaram as
discussOes propostas a partir dos objetivos da pesquisa.

Por fim foi elaborado um modelo de planejamento e controle produtivo para
microcervejarias, satisfazendo assim o0 quarto objetivo especifico. Sendo ele
formado por uma planilha eletrénica do plano mestre de producédo e a requisicao de
materiais em relacao ao processo produtivo de cerveja.

Para cumprir o quinto objetivo especifico do trabalho foi descrito as possiveis
contribuicbes do modelo de planejamento e controle produtivo para as
microcervejarias. A analise dos dados foi feita no més de setembro, utilizando-se
duas quinzenas para a analise. A elaboracdo do plano de controle de producéo para
microcervejarias foi produzido na primeira quinzena de outubro, ja a conclusao foi
elaborada na segunda quinzena de outubro, sendo entregue o trabalho na primeira
guinzena de novembro. Tendo como possivel periodo de defesa a segunda quinzena

de novembro.
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4 APRESENTACAO, ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS

Neste Capitulo serdo apresentados os dados tendo em vista o cumprimento
dos objetivos da pesquisa assim como apresentar o0 modelo de planejamento e
controle produtivo. Comecando pela legislacdo e recursos para producdo e dado
sequéncia para as ferramentas de planejamento e controle de produgéo.

4.1 LEGISLACAO

A producdo de cerveja é caracterizada como servi¢cos de alimentacao deve-se
observar a ABNT NBR quanto a normas sanitarias e outras normatizacées. No que
se refere a requisitos de boas praticas e dos controles operacionais essenciais a
serem seguidos por estabelecimento que almejam comprovar que produzam
alimentos em condi¢cdes higiénicos sanitarios adequadas para o consumo a ABNT
NBR 15635:2015 traz as recomendacdes para as organizacdes se adequarem para
gue se utilize dos melhores parametros de higiene sendo que se trata de produtos
gue serao consumidos pelos clientes da empresa.

Assim como a ABNT NBR ISO 22000:2006 que trata dos sistemas de gestao
de seguranca dos alimentos, onde uma organizacdo da cadeia produtiva de
alimentos precisa demonstrar sua habilidade em controlar os perigos, para que o
alimento esteja seguro na hora do consumo humano.

Como o risco de contaminacdo na producdo de itens relacionados ao
consumo humano é altamente relevante, apresenta-se também normativas quanto a
utilizacdo de frascos para envasar o liquido da producdo. Cuidados com o
fechamento de bebidas carbonatadas ou néo sendo utilizando rolhas metalicas para
fechamento sdo descritas na normativa ABNT NBR 16136:2012, versao que foi
corrigida em pequenos aspectos no ano de 2013.

Como também a devida sanitizacao de garrafas retornaveis que devem passa
por um processo cuidadoso de limpeza e higienizacdo. Sendo descrita na normativa
ABNT NBR 7840:1983. Assim como padrdes de cores para estes itens tendo em
vista manter o liquido nas melhores condi¢des possiveis.

Apresenta-se também como boas préticas a implementacdo de equipamentos
e adequacéo do local de producao para que ndo ocorra nenhum acidente por falta

de atencdo as normativas citadas. Tem-se o sistema de protecdo contra incéndios
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conforme a normativa ABNT NBR 12693:2013. Esta que traz exigéncias sobre a
instalacao de extintores para combate a pequenos focos.

Tratando também do ambiente de trabalho, as normativas que falam sobre
instalacdes elétricas (ABNT NBR 5410:2004), instalacdo predial de agua fria (ABNT
NBR 5626:1998), descargas atmosféricas (ABNT NBR 5419-1:2015) e acesso a
edificios, mobiliario, espacos e equipamentos (ABNT NBR 9050:2015) sédo de suma
importancia tendo em vista as melhores condi¢des das instalacbes da organizacéao.

Assim como a instalagéo de sistemas de alarme (ABNT NBR IEC 60839-1-
1:2010) visando proteger pessoas, a propriedade e o ambiente. Assim como a
melhor iluminacdo do ambiente de trabalho (ABNT NBR ISO IEC 8995-1:2013)
fornecendo melhores condicbes para o desempenho das atividades dentro da
empresa. Para resumir sobre as normativas apresenta-se o Quadro 1, com as

normas e suas descricoes.

Quadro 1 - Normas e respectivas descricoes.

Norma (NR) Descricao
IABNT NBR 15635:2015 Servicos de alimentacdo
IABNT NBR ISO 22000:2006|Sistema de gestao de seguranca de alimentos
IABNT NBR 15842:2010 Qualidade de servico para pequeno comércio

IABNT NBR 7840:1983 Garrafas retornaveis de uso comum para cervejas, refrigerantes,
\Versdo Corrigida: 1983 aguardentes, sodas e dguas gaseificadas.
Garrafas retornaveis de uso comum para cervejas, refrigerantes,
IABNT NBR 7842:1983 aguardentes, sodas e 4guas gaseificadas - Formatos, dimensdes e
cores.
IABNT NBR 16136:2012 Rolhas metélicas para fechamento de garrafas de vidro para bebidas
\Versdo Corrigida:2013 carbonatadas ou ndo carbonatadas

IABNT NBR 12693:2013 Sistemas de protecdo por extintores de incéndio

IABNT NBR 5410:2004

Versao Corrigida: 2008 InstalacBes elétricas de baixa tensdo

IABNT NBR I1SO IEC 8995-

12013 lluminag&o de ambientes de trabalho - Parte 1: Interior

IABNT NBR 5419-1:2015 Protecdo contra descargas atmosféricas -Parte 1: Principios gerais

ABNT NBR 5419-2:2015 rPisr‘g'z)e(;ao contra descargas atmosféricas - Parte 2: Gerenciamento de

Protecdo contra descargas atmosféricas - Parte 3: Danos fisicos a

IABNT NBR 5419-3:2015 . s
estruturas e perigos a vida

Protecdo contra descargas atmosféricas - Parte 4: Sistemas elétricos e

ABNT NBR 5419-4:2015 A
eletronicos internos na estrutura

ABNT NBR IEC 60839-1- Sistemas de alarme - Parte 1: Requisitos gerais - Sec¢do 1: Geral

1:2010
IABNT NBR 5626:1998 Instalacéo predial de 4gua fria
ABNT NBR 9050:2015 ﬁrcbe:nscl)t;llldade a edificagdes, mobiliario, espacos e equipamentos

Fonte: Elaborado pelo autor, 2019.
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Se estabelece assim como requisito basico e reitera 0 cumprimento das
normativas acima para que as seguintes indicacbes e o modelo possa ser

modificado e implantado com éxito em microcervejarias.

4.2 RECURSOS PARA A PRODUCAO DE CERVEJA

Em uma cervejaria 0os processos de producdo normalmente ocorrem por
etapas, sendo as principais a moagem do malte, a mosturacao, filtragem do bagaco,
fervura, resfriamento, fermentacdo, maturacdo e envase. Para a primeira etapa é
necessario um moinho para moer o malte, este pode ser de rolos elétricos ou até
mesmo manual, porém como aqui se trata de uma escala de producao industrial
leva-se em consideracdo quantidades maiores sendo assim indicado a utilizacao de
moinhos elétricos e com grande capacidade.

Como definido pelo plano de negdcios elaborado por Sebrae (2017) sobre os

equipamentos de producéao:

Os volumes podem variar entre 50 a 1.000 litros por cozimento, permitindo
atingir producbes de até 40 mil litros de cerveja por més. A depender do
porte, 0 aquecimento da sala de cozimento pode ser elétrico ou a vapor, e o
controle da mostura, microprocessado. A fermentacdo/maturacao é efetuada
em tanques cilindro-conicos com duas zonas de resfriamento distintas
(costado e cone), com capacidade para até dois cozimentos. Esses tanques
possuem aparelho de contrapressdo e valvula de seguranca adicional.
Todas as valvulas sdo de concepc¢éo sanitaria (borboleta). Deve-se atentar
para o material dos tanques e para o acabamento interno sanitario.

Para as etapas seguintes, mosturacéo, filtragem do bagaco e fervura podem

ser utilizadas tinas ou panelas de diferentes tamanhos ou formatos. Desde cozinhas

tri-bloco, que segundo Hornink e Galembeck (2019, p.65) € um:

Esquema de montagem de cozinhas cervejeiras, consistindo de trés
blocos/tinas. Podem ser configuradas de véarias maneiras, como, por
exemplo: tina de mosturacéo; tina de clarificacéo; tina de fervura e whirlpool.

As cozinhas tribloco possibilitam maior nimero de brassagens por dia.
Variando assim de acordo com as necessidades de producéo desde cozinhas
menores até para a producdo em grande escala. Podendo ser também bibloco ou
monobloco. A escolha deve ser feita antes da implantacdo da industria de forma
cautelosa pois sdo esses equipamentos que serdao utilizados para produzir os

principais produtos da empresa entdo devem ser de atencgdo prioritaria. Para agilizar
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a producdo algumas cervejarias utilizam-se de um tanque de agua quente para
comecar a producdo com a dgua na temperatura ideal.

Para dar sequéncia a cerveja passa por um chiller, que conforme Hornink e
Galembeck (2019) podem ser de contrafluxo, imersdo ou de placas trocadoras de
calor e tem como principal funcao dissipar o calor para resfriar a cerveja e destina-la
para os tanques iniciando a fermentacéo ja na temperatura adequada.

Para estimar e formular o planejamento e controle da producédo é necessario
gue se tenha as capacidades tanto das tinas de producao assim como também dos
tanques fermentadores/maturadores, pois sdo estes equipamentos que formataram
a quantidade a ser produzida, ou seja, 0s lotes de producao.

Destaca-se também a importancia da limpeza dos equipamentos a serem
utilizados na producédo. Hornink e Galembeck (2019, p. 58) descrevem um dos
principais procedimento chamado CIP como:

Sigla em inglés para Clean in Place (Limpeza no local). Refere-se ao
sistema de limpeza, usado comumente nas cervejarias, 0 qual consistem
em equipamentos (bombas, aspersores etc.) que permitem aspergir e
circular/recircular solugbes de limpeza em tubulacdes, tanques/tinas etc.,
sanitizando-os  completamente, sem necessidade de abertura/
desmontagem.

Utilizando assim os equipamentos de forma correta e seguindo as normativas
citadas anteriormente, tem-se como objetivo ter um local de producdo em bom
estado tanto para a producdo como também ambiente de trabalho agradavel. Para
gue assim se tenha sucesso no planejamento e controle da producéo.

4.3 PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUCAO

O Plano mestre de producéo é adequado para desenvolver o planejamento de
diferentes tipos de produtos, por tanto pode facilmente se adequar ao processo
produtivo da cerveja. Tratando deste modelo de inddstria, microcervejaria, faz-se
necessario instrumentos que auxiliam em seu planejamento interno, como por
exemplo o plano mestre de producdo e planejamento de requisicdo de materiais
facilitando a gestao do processo fabril.

Como ja relatado Moreira (2011, p.361) “o plano mestre de producdo € um

documento que mostra quais itens serdo produzidos e em que quantidades, durante
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um periodo de tempo”. Serve para priorizar as ordens de servicos, otimizar a
capacidade operacional e conseguir a melhor lucratividade.

Como os autores Corréa, Gianesi e Caon (2011) defendem geralmente é
utilizado uma tabela denominada registro basico do MPS (Programa Mestre de
Producdo). Nesta planilha contém a previsdo de demanda independente para o
periodo, pedidos em carteira (ordens ja vendidas, que devem ser despachadas no
periodo), demanda, estoque (atual disponivel) /projetado, disponivel para promessa
e por fim o programa mestre de producao.

O primeiro item a ser inserido para criar o plano mestre de producdo é a
demanda, esta pode ser prevista de diversas formas. Martins e Laugeri (2005,
p.226) descrevem que “Previsdo: processo metodologico para determinagcdo de
dados futuros baseados em modelos estatisticos, matematicos ou econométricos ou
ainda modelos subjetivos apoiados em uma metodologia de trabalho clara e
previamente definida.”

Segundo Tubino (2017, p. 26) [...] a previsdo de demanda é a principal
informacédo empregada pelo PCP na elaboracao de suas atividades, e afeta de forma
direta o desempenho esperado de suas funcbes de planejamento e controle do
sistema produtivo [...].

Indica-se a utilizacdo da técnica do ultimo periodo, por ser mais simples de
obter a informagao. Conforme Dias (2010) o Método do ultimo periodo “Este modelo
mais simples e sem base matematica consiste em utilizar como previsdo para o
periodo seguinte o valor ocorrido no periodo anterior”. Portanto, consegue-se uma
previsdo de maneira mais descomplicada e acessivel.

O método citado necessita de dados provenientes do préprio banco de dados
da empresa como por exemplo: quanto foi produzido ou vendido nos periodos
anteriores. Caso 0s gestores de microcervejaria desejam utilizar do modelo proposto
neste trabalho e nédo tenha a informacdo por ser seu primeiro ano atuante no
mercado, recomenda-se a utilizacdo da média do consumo por pessoa indicada em
pesquisas secundarias encontradas na internet, distribuindo pela populacdo da
regido abrangida pela organizacgéao.

Tais dados partem da carteira de pedidos e politicas de produ¢cédo da empresa
em questdo. Podendo trabalhar com diferentes niveis de estoque de seguranca

entre outras formas de politicas empresariais. Conforme Tubino (2017, p. 69).
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Ao se projetar um plano de producéo, busca-se atender as necessidades
dos clientes com um sistema produtivo eficaz, ou seja, que atenda aos
critérios estratégicos da producdo. Quanto mais equilibrada estiver a
demanda com a producdo, mais provavelmente o plano tera eficacia em
atender a estes critérios.

Outro dado importante para dar continuidade no plano mestre de producéo é
0 estoque inicial que é a quantidade de itens daquele produto que estd sendo
planejado que estd em estoque. Faz-se entdo a subtracdo da demanda prevista do
estoque inicial do produto e obtém-se a producdo necessaria. Caso o estoque inicial
seja maior que a demanda para a semana, ndo se necessita produzir entdo zera-se
a producdo necesséria para aquela semana. Ja no caso de a demanda ser maior
gue o estoque inicial € necesséria a producao da quantidade faltante.

Observa-se novamente politicas internas da organizacéo quando se pretende
planejar a producdo, tais politicas como estoque minimo ou de seguranca e
guantidade de produtos por lote devem ser pressupostas basicos para a elaboracao
do plano mestre de producéo. Apresenta-se entdo no Quadro 2 o registro basico do

plano mestre de producéo.

Quadro 2 - Registro basico do plano mestre de producéao.

Iltens de MPS

Semanal | Semana?2 | Semana3 | Semana4 Semana 5 Semana 6
produto 1

Demanda Total

Estoque inicial

Producéo
necessaria

Estoque Final

Fonte: Adaptado de Corréa, Gianesi e Caon (2011).

Os dados resultantes do programa mestre de producdo dao inicio ao
planejamento de requisicdo de materiais, sendo assim, com a quantidade a ser
produzida dos itens em maos, deve-se elaborar na sequéncia o planejamento dos
materiais necessarios para que as producdes ocorram nos prazos ja definidos.

Trazendo para uma analise conjunta com o planejamento dentro de uma
microcervejaria, tem-se quais cervejas serdo produzidas em quais semanas e a
guantidade a ser produzida. Como leva-se em consideracdo na producédo deste item
lote geralmente grandes, é provavel que quando construido o plano mestre de
producéo se observe espagamento entre as mesmas maiores do que em produtos
convencionais.

Tubino (2017, p.102):
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Com base no plano-mestre de producéo e nos registros de controle de
estoque, a programacado da producdo esta encarregada de definir quanto e
guando comprar, fabricar ou montar de cada item necessario a composi¢ao
dos produtos acabados propostos pelo plano. Neste sentido, como
resultado da programacdo da producgdo, sdo emitidas ordens de compra
para itens comprados, ordens de fabricacdo para itens fabricados
internamente e ordens de montagem para submontagens intermediarias e
montagem final para produtos definidos no plano-mestre de producao.

Dentro de uma microcervejaria pode-se aproveitar do planejamento e controle
da producao de diferentes maneiras sendo ajudando o gestor na tomada de decisao
da compra de maltes e na preparacdo dos equipamentos necessarios para
producdo, que podem ser agendados conforme o planejamento prévio.

Apoés determinados quais produtos, quando e como produzir de maneira mais
generalizada deve-se prosseguir para um planejamento mais detalhado de materiais
e capacidade. Assim tem-se o planejamento de necessidades de materiais (MRP)
gue detalha os itens e subitens de um produto. Corréa, Gianesi e caon (2011, p. 78)

afirmam que o MRP:

Baseia-se na ideia de que, se sdo conhecidos todos os componentes de
determinado produto e os tempos de obtencdo de cada um deles, podemos,
com base na visdo de futuro das necessidades de disponibilidade do
produto em questdo, calcular os momentos e as quantias que devem ser
obtidas, de cada um dos componentes para que ndo haja falta nem sobra
de nenhum deles, no suprimento das necessidades dadas pela producgé&o do
referido produto.

Dessa forma, sdo separados 0s insumos necessarios para a producédo de um
determinado estilo de cerveja, com base no planejamento de producédo determinado
pelo plano mestre determinar a quantidade e a data da compra dos maltes, lapulos,
fermentos e adjuntos necessarios. Para que nao falte em estoque e sejam atendidas
todas as necessidades do setor de producdo da organizacgao.

Como exemplificado na Figura 1, observa-se itens e subitens, sendo na
literatura chamados pelo jargdo de itens pais e itens filhos na estrutura do produto.
Sendo que para Corréa, Gianesi e Caon (2011, p.81) “Chamamos no MRP, de itens
“filnos” os componentes diretos de outros itens, estes correspondentemente

chamados itens “pais” de seus componentes diretos.”
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Figura 1 - Estrutura analitica de um produto acabado.

Produto Acabado

Item B ltem D

| | ]

ltem D ltem E ltem F Item E

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005)
Para dar sequéncia é necessario elaborar uma lista com todos os itens,

fazendo a distingdo da quantidade e se é necessario a compra ou producao do item.
Como é observado no Quadro 3.

Quadro 3 - LISTADE ITENS.

ITEM U.M. QTDE RESSUPRIMENTO TEMPO DE AQUISICAO
Produto acabado
Item B
Item D
Item E
Item F

Fonte: Adaptado de Corréa, Gianesi e Caon (2011).]

Correa, Gianesi e Caon (2011, p. 83):

“Esta representacéo de estruturas de produtos auxilia na resposta de duas
guestdes logisticas fundamentais que o sistema da administracdo da
producdo buscam responder: o0 que (pois as estruturas trazem
univocadamente quais componentes sdo necessarios a producdo de
determinado produto) e quanto (pois as informa¢Bes de quantidades de
itens “filhos” por unidade de item “pai” necessaria) produzir e comprar.”

7z

Com as listas citadas anteriormente prontas o proXimo passo € seguir o
registro basico para dar inicio ao plano de requisicbes de materiais (MRP).

Apresenta-se no Quadro 4 um modelo de registro basico. Com informacdes dados a
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serem preenchidos como previsdo de demanda e estoque inicial para que se possa

retirar os dados e criar outros registros para os subitens do produto ou item “pai”.

Quadro 4 - Registro basico do MRP.

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 3
Necessidades
brutas
Recebimentos
programados
Estoque projetado
Recebimento de
ordens projetadas
LIberacédo de
ordens planejadas
Fonte: Elaborado pelo autor, com base em Corréa, Gianesi e Caon (2011).

Item 01

Para melhor entender o quadro alguns conceitos devem ser esclarecidos
como a entrada de informacao temos a necessidades brutas que sao as quantidades
gue devem estar disponiveis em determinada semana, trata-se de uma demanda
projetada. Recebimentos programados sao as quantidades, anteriormente
encomendadas, e que a entrega esta prevista para o periodo planejado. Ja o
estoque projetado é a quantidade de itens que estara disponivel ao fim de cada

periodo (Corréa, Gianesi e Caon, 2011).

4.4 MODELO DE PLANEJAMENTO E CONTROLE DE PRODUCAO DE CERVEJA

Nesta secdo sera apresentado o modelo de planejamento e controle para
microcervejarias. Tendo como inicio a construcdo do plano mestre de producao e
como sequéncia a construcdo do planejamento das requisicdes de materiais. Para
dar inicio ao plano mestre de producdo sédo necessarios alguns dados como ja
citado anteriormente, tem-se como primeiro item a demanda dos produtos que se
deseja planejar a producdo. Para organizar da melhor forma e demonstra-se na
Figura 2 um exemplo com alguns estilos de cerveja como pilsen, weiss, red ale e

bock. Assim como a divisdo da previsdo em seis semanas.
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Figura 2 - Demanda total dos produtos por semana.

PROGRAMA MESTRE DE PRODUGCAO

Como modelo de planejamento e controle de producio de cervejas demonstra-se abaixo. Os dados a serem preenchidos
530 os estilos de cerveja que se deseja produzir, assim como a demanada ja prevista pelos métodos ja indicados de
acordo com as semanas de projecdo.

Semanal |Semana2| Semana3 | Semanad4 |Semana5| Semana6
Cerveja estilo Pilsen 0 0 0 0 0 0
Cerveja estilo Weis 0 0 0 0 0 0
Cerveja estilo Red Ale 0 0 0 0 0 0
Cerveja estilo Bock 0 0 0 0 1] 0

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Como dados de saida da primeira tabela a ser montada como exemplificado
na Figura 2, temos as demandas por produtos organizadas, assim é possivel
transferir esses dados para outra tabela que é o plano mestre de producao.
Conforme a Figura 3, insere os dados de demanda total obtidos assim como o
estoque inicial de cada produto. Calcula-se assim a producdo necessaria de um tipo
de produto acabado, como por exemplo quanto de pilsen deve-se produzir tendo em
vista a demanda, o estoque inicial e 0 estoque de seguranca (caso a empresa opte

por alguma quantidade pré-definida).
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Figura 3 - Plano mestre de seis semanas para os produtos Pilsen, Weiss, Red Ale e
Bock.

PROGRAMA MESTRE DE PRODUCAD PARA MICROCERVEIARIAS

Item Final Semanas
1 2 3 4 5 b
Demanda Total (a) 0 0 0 i) 0 0
Cerveja |Estoque Inicial (b) 0 0 0 0 0 0
estilo Producdo necessaria (c)
Pilsen
Estoque final {a-c)+b 0 0 0 0 0 0
\ Demanda Total (a) 0 0 1] ) 0 0
Cerveja —
estilo Estu-quE Inicial th,] : 0 0 0 ) 0 0
Weiss Pmdugaﬂlnecessarla (c)
Estoque final (a-c)+b 0 0 0 ) 0 0
\ Demanda Total (a) 1] 0 1] 1) 1] 1]
Cerveja —
estilo Red Estn-quslnlclal th,]. 0 0 0 ) 0 0
Ale Producdo necessaria (c)
Estoque final {a-c)+b 0 0 0 0 0 0
Demanda Total (a) 0 0 0 ) 0 0
Cerveja |Estoque Inicial (b) 0 0 0 0 0 0
estilo Bock | Producdo necessaria (c)
Estoque final {a-c)+b 0 0 0 0 0 0

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Com a planilha do plano mestre de producdo montada é possivel também
criar outra tabela com o calculo da operacdo que é definida dentro do plano mestre
de producao. separa-se entdo uma tabela para um estilo de cerveja contando com a
divisdo da producédo em seis semanas. Como no exemplo demonstrado nas Figuras
4eb.

Figura 4 - Registro e célculo da operacao da producédo de Pilsen em seis semanas.

Cerveja estilo Pilsen

(1) (2) (3 (4) (5] (&)
Semana | Estoque Inicial |Demanda Total|Saldo [(2) - (3)]| Producdo MNecessaria | Estoque Final [[2)+(5)-(3)]

1 0 o o 1]

0 o o 1]
3 0 o o 0 ]
4 0 o o 0 1]
5 0 o o 0 ]
& 0 1 1 0

Fonte: Adaptado de Laugeni (2005).
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Figura 5 - Registro e célculo da operacdo da producédo de Weiss em seis semanas.

Cerveja estilo Weiss

(1) (2) (2] (4) (5] (B)
Semana | Estoque Inicial |Demanda TotallSaldo [(2) - (3)]| Producdo Mecessaria | Estoque Final [[2)+5)-(3)]

1 0 0 0 0 0
2 0 0 0 0
3 0 0 0 0 0
4 0 0 0 0 0
5 0 0 0 0 0
b 0 0 0 0

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Para finalizar o plano mestre é necessario calcular se as previsdes de
producdo estdo niveladas, subcarregando ou sobrecarregando a capacidade
instalada da empresa sendo na producao ou na montagem final, no caso da cerveja

0 envase em barril ou em garrafas por exemplo.

Figura 6 - Planilha de nivelamento, subcarga e sobrecarga de producéao.

Horas Semanais de Montagem Final
1 2 3 4 5 1] Total

[tem Final

Producdo

Horas de montagem final
Producdo

Horas de montagem final
Carga (horas)
Capacidade (horas)

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Para dar sequéncia a montagem de um sistema de planejamento e controle
temos a requisicdo de materiais (MRP) desenvolvido para microcervejarias. Como
produtos principais que serao utilizados para a exemplificacdo séo os estilos pilsen,
weiss, red ale e bock.

O primeiro item a ser realizado é a estrutura analitica do produto a ser
planejado. Tem-se entdo na Figura 7, a estrutura analitica das cervejas estilo Pilsen,
Red Ale, Weiss e Bock apenas como demonstracdo. A titulo de informacéo, os
ingredientes podem variar de acordo com a receita produzida pelo mestre cervejeiro
responsavel pela microcervejaria. A Figura 7 foi elaborada com base nos itens e

subitens descritos segundo o guia de estilos de cerveja (BJCP) do ano de 2015.



Figura 7 - Estrutura analitica das cervejas estilo Pilsen, Red Ale, Weiss e Bock.
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a4

Fonte: Elaborado pelo autor, 2019.
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Analisando a Figura 7 verifica-se que todos os estilos de cerveja tém a
mesma estrutura analitica diferenciando-se apenas nos tipos de malte, lupulo e
levedura. Por sua semelhanca pode-se entender que as ferramentas de
planejamento ndo sofrem muitas modificagcbes quando se trata de montar o plano
mestre de producdo e posteriormente o plano de requisicdo de materiais. Assim,
estruturam-se os niveis de analise, nivel 1 e 2, com os produtos acabados e seus
insumos.

Com a estrutura analitica construida deve-se elaborar um quadro para saber
a quantidade de itens, se ele deve ser preparado na fabrica ou comprado de algum
fornecedor, sendo assim necessario saber o tempo de aquisicdo. Conforme a Figura

8, deve-se elaborar uma lista com os itens e subitens do produto.
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Figura 8 - Itens da cerveja estilo Pilsen.

ITEM U.M. | QTDE | RESSUPRIMENTO TEMPO DE

AQUISICAO
Pilsen Litros Fabricado
Malte Pilsen Quilos Comprado
Halertauer Quilos Comprado
Tettnanger Quilos Comprado
Spalt Quilos Comprado
Agua Litros Comprado

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Assim como esta tabela, entende-se que deve ser feita também para todos os
estilos que se deseja produzir na microcervejaria. Com esta listagem em méaos pode
se iniciar os registros do MRP. Dando sequéncia dos exemplos ja utilizado no
modelo de plano mestre de producdo temos a cerveja de estilo pilsen. Este estilo é
composto por agua, malte pilsen, lapulos, Halertauer, Tettnanger e Spalt e também
levedura de lager.

Figura 9 - Modelo de planejamento de requisicdo de materiais (MRP) para

microcervejarias — cerveja estilo pilsen.
PLANEJAMENTO DE REQUISICAQ DE MATERIAIS (MRP) PARA MICROCERVEJARIAS — CERVEJA ESTILO PILSEN

Genvef et Pisen Vel Fisen T N T
WhecPusgiobest ||| | | | | |Wlshobrums] | | | |

e 0RO | [ESTOUE BN WD : |

NP -Nec Pouginproada || || [ [ | |
M-Dspanielamio__|__|__ || | [ | |
PLpuddotows) | ] [ [ | | | |

g s N o0 = | IESTOOUE A= |
e I I O
OM-Disgonilamio [ [ [ [ | | | |
Plrodgiodol) | | | | | [ | |

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).
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E recomendado produzir o registro para a pilsen e na sequéncia para cada
um de seus insumos, sendo que para cada insumo deve-se levar em consideracao
os dados do registro principal sendo o produto acabado, neste caso a cerveja estilo
pilsen. Para as demais cervejas deve se seguir 0 mesmo procedimento assim como
exemplificado nas Figuras 9, 10, 11 e 12.

Como na Figura 9 tem se que para todos os produtos que a organizagao
deseja fabricar, deve-se criar uma planilha objetivando fazer o registro com a
previsdo do produto acabado e seus respectivos insumos. Posterior a criagao tem se
a necessidade de uma analise do planejamento e ajustes se necessario, visando
garantir os melhores resultado.

Figura 10 - Modelo de planejamento de requisicdo de materiais (MRP) para

microcervejarias — cerveja estilo Weiss.

PLANEJAMENTO DE REQUISICAC DE MATERIAIS (MRP} PARA MICROCERVEIARIAS — CERVEIA ESTILO WEISS

Cerveja estio Weiss (TR T COMPROMETIOO 4 |ESTOGUE EM MADS -
NP - Nec. Produgdo Projetada NP - Nec. Produgio Projetada
DM - Disponivel a méo DM - Disponivel a mio

PL - Produgan (lotes) PL - Producao (lates)

UL S B COMPROMETIDO 5| |ESTOQUE EMMACS = | UEER L EN COMPROVETIDO | |ESTOGUE EM MAOS =
NP-Nec ProducioProjetada] | | | | | |
DM-Disponvelamso | | [ [ [ [ |
PL - Produgho (lotes) ! | ] | |

LV NER LTI COMPROMETIDO ={|ESTOQUE EM MADS = | (LR SCU NN COMPROMETIDO =] |ESTOQUE EM MAOS = |
NP-MNec ProducioProjetada| | | | | | | NP NecProdughoProjetadal | | | [ [ |
DM - Dizponivel a mao DM - Disponivel a maa T ]
PL - Frodugan (loles) PL - Produg3a flotes) - 1 [ ]

Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Como pode notar nas figuras apresentadas conforme aumenta a quantidade
de insumos do produto, aumenta a quantidade de quadros necessarios para fazer o
planejamento da necessidade de matérias. Ndo se apresenta nos exemplos as

guantidades pois para estas necessita-se de uma andlise da demanda.
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Figura 11 - Modelo de planejamento de requisicdo de materiais (MRP) para

microcervejarias — cerveja estilo red ale.
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Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Na Figura 12 como nas demais apresentadas, o MRP para o produto cerveja
estilo Bock. Destaca-se que para cada estilo de cerveja os tempos de previsao de
producdo podem sofrer alteracdes. Assim como o mesmo estilo de cerveja pode

sofrer variacdes de tempo de uma microcervejaria para outra.
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Figura 12 - Modelo de planejamento de requisicdo de materiais (MRP) para
microcervejarias — cerveja estilo bock.

PLANEIAMENTO DE REQUISICAQ DE MATERIAIS (MRP) PARA MICROCERVEIARIAS — CERVEIA ESTILD BOCK
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Fonte: Adaptado de Martins e Laugeni (2005).

Para que as cervejas sejam produzidas nos tempos certos € necessario que
0S seus ingredientes estejam prontos ou e posse da empresa para que nao se perca
0 prazo de uma entrega ou prejudique os resultados da mesma. Portanto elabora-se
para cada um outro registro tendo base o do produto acabado, os tempos de
aquisicao e também a existéncia de estoque de seguranca ou nao.

Conforme Martins e Laugeni (2005, p. 358), estoque de seguranga € “a
quantidade minima do item que se deseja manter em estoque”. Sendo assim
necessita-se ter uma prévia do quanto gira o estoque da empresa em que se deseja
implementar o planejamento das necessidades de materiais para que se formule
uma quantidade que nédo dispenda tanto caixa para ficar parada em estoque assim
como para que nao falte produto para seus clientes.

As quantidades de produto, por sua vez, definem-se por lotes de producao,
isso dentro das microcervejarias pode significar a quantidade de bateladas de
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producdo necessérias ou até mesmo a delimitacdo de producdo por tanques
fermentadores cheios.

Ressaltando a importancia da definicdo correta de lotes por Corréa, Gianesi e
Caon (2011) alega que “a correta definigdo das politicas e dos tamanhos de lote,
tanto de producdo como de compras, é fundamental para o bom desempenho do
MRP”.

Tem-se entdo que o para reproduzir o modelo cria-se o plano mestre de
producdo que especifica que produtos, em que quantidade em quais datas devem
ser produzidos. Na sequéncia os registros de célculos de cada produto, assim como
uma analise de sobrecarga, subcarga e nivelamento da producdo. Para entédo
comecar o MRP, que tem como primeiro passo tem a estrutura analitica dos
produtos, seguido pela lista dos itens e por fim cria-se os registros do MRP de cada
produto e seus itens.

Por fim o0 modelo aqui apresentado pode variar e ser moldado de acordo com
as necessidades de cada microcervejaria. Leva-se em consideracdo também que os
itens, quantidades de tabelas de todo o planejamento de requisi¢do varia de acordo
com a quantidade de insumos utilizados nos produtos oferecidos.

Assim como principais contribuicdes do planejamento e controle da producéo
aponta-se alguns de forma a corroborar tudo que ja foi descrito neste trabalho. Itens
como a reducdo de custos, produtos com a qualidade especificada, maquinas e
pessoas com niveis de produtividades desejadas, reducdo de estoques e melhora
no nivel de atendimento ao cliente sdo pontos de melhoria esperados quando
implantado um modelo de planejamento e controle de producéo (Moreira, 2009).

No caso das microcervejarias tem-se as mesmas como empresas de porte
peqgueno do setor cervejeiro portanto contanto com barreiras criadas pelas empresas
de maior porte do setor. Quando pretende-se fazer compras dos insumos o0 seu
limite de crédito e também de alocacéo dos itens ndo se compara ao das grandes
empresas, sendo assim o0 poder de barganha e negociacdo diminui
consideravelmente, mostrando-se fragil neste aspecto. Portanto é necessario todo o
cuidado no planejamento e requisicdo de materiais.

Na interpretacdo de Moreira (2009) “reduzir os custos operacionais requer
gue sejam reduzidos os estoques de produtos acabados, de matéria-prima e de
material em processo, por sua vez, atingir a produtividade desejadal...]”. Portanto
para atingir essa produtividade deve-se buscar maneiras de adequar a producéo e

até mesmo instrumentos para planejar e controlar a mesma.
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No que trata de reducéo de custos que estoque Heidrich (2005) inteira que:

O MRP deixa de ter uma funcdo meramente técnica e operacional para ser
assumido como ponto de destaque na estratégia organizacional. Ele torna
Menos onerosos 0s niveis de estoque, contribuindo desta maneira para a
queda de custos dos produtos, conseguindo assim uma melhor relacdo
custo/beneficio, permitindo que a empresa forme seus precos com maior
competitividade no mercado.

De fato, com a aplicacdo das ferramentas propostas atinge-se um dos
principais objetivos das empresas no mercado atual, reduzir seus custos par que se
consiga tem uma margem de lucro consideravel. Podendo assim formular
estratégias competitivas que as coloquem em posicdo de cumprir o principal objetivo

de obter lucro e um crescimento consistente e sustentavel.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista criar um modelo de planejamento e controle de producao para
microcervejarias, foi pesquisado na literatura quais séo as bases necessarias para o
desenvolvimento das ferramentas de planejamento e controle de produgao, plano
mestre de producdo e planejamento das necessidades de materiais. Através das
quais foram elaboradas planilhas com a finalidade de ajudar na administracdo da
produgdo em microcervejarias.

Neste contexto, ressalva-se que foram apresentadas as normatizacdoes que
abrangem o setor assim como as maquinas e equipamentos utilizados. Tendo em
vista servirem de pré-requisito para que as empresas desfrutem dos beneficios
trazidos pelo modelo. Esta ferramenta, o modelo apresentado, tem como principal
funcao ser util a empreendedores e gestores da producdo para que possam obter
melhores resultados com sua linha de producéao.

Observando o crescimento do setor cervejeiro, assim como 0 registro cada
vez maior de microcervejarias, tem-se que a busca por diferenciacdo e
principalmente modelos de gestdo a serem utilizados acompanha este avanco.
Fazendo-se assim necessario a busca por instrumentos de planejamento e controle
da producdo. Com a aplicacdo destas ferramentas pretende-se alcancar a reducéo
dos custos com estoque aumento da produtividade e como consequéncia um melhor
atendimento de seus clientes.

Dado as ferramentas serem mais simples ndo necessita de um software
complexo, por isso sendo indicada para empresas que possuem um sistema
produtivo menor, no caso as microcervejarias, pois os dados de entrada sdo mais
faceis de serem encontrados. Indica-se assim que se utilize de softwares que a
maioria das empresas jA possuem como o Microsoft excel ou o Libreoffice calc,
podendo assim criar as planilhas necessérias para desenvolver tanto o plano mestre
como o MRP. Nas cervejarias o sistema de producdo envolve mais etapas e também
uma variedade de produtos e insumos, sendo indicado softwares de MRP mais
completos e que agilizam essa parte do planejamento produtivo.

Cabe destacar também algumas limitacdes do estudo, como por ndo ser um
estudo de caso de uma empresa especifica fica de fora deste estudo diferentes
peculiaridades de cada empresa, como por exemplo, tempos de produgédo e compra

variados. Algumas empresas podem ter seus dados em um software interno,
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facilitando assim o processo de analise de demanda. Deste modo o modelo possui
flexibilidade para ser adaptado as peculiaridades de cada microcervejaria que for
utiliza-lo.

Destaca-se a importancia de trabalhos futuros sobre o assunto, tendo em
vista disseminar sobre gestdo tanto da area de producdo como de outras areas.
Varias perspectivas podem ser exploradas como modelos de previsdo de demanda
distintos para o setor que constantemente sofre com a sazonalidade, criacdo de
indicadores de desempenho para os planos desenhados assim como melhores
estratégias de gestdo da producao.

Conclui-se com a constatacdo da importancia da gestdo do processo
produtivo desde seu planejamento utilizando-se das ferramentas propostas neste
trabalho. Para assim saber onde estdo ocorrendo atrasos, prejuizos e até mesmo
sobrecarga na producéo. Por fim, com a aplicacdo deste modelo € possivel ter uma
visdo mais adequada do sistema produtivo; maior controle das movimentacdes dos
insuMos; mais precisao nos tempos de aquisicdo e producao; e flexibilidade em

relacéo a sua utilizacao na gestao de microcervejarias.
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