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MELHORIA DE PROCESSO PARA ALIMENTACAO,
PANIFICACAO E CONFEITARIA

1. Tema

Producéo e qualidade

2. Subtema

Mapeamento e melhoria de processos

3. Categoria de servico

Acesso a Servicos de Terceiros

4. Tipo de servigo / instrumento

Consultoria tecnolégica / Acesso a servigcos tecnoldgicos

5. Modalidade

Presencial

6. Publico alvo

MEI, ME, EPP

7. Setor indicado

Comércio, Industria, Servicos
8. Macrossegmento
Alimentos e Bebidas

9. Descricao

ETAPA 01 | ALINHAMENTO DA PROPOSTA
Realizar reunido de abertura junto ao cliente, para nivelamento do escopo do
trabalho e validacdo do planejamento de execucdo dos servigos, composto de
cronograma resumido com o0s principais eventos, agendas de reunifes e
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definicdo dos responsaveis pelo acompanhamento dos servicos por parte do
cliente e da prestadora de servico tecnologico.

ENTREGA ETAPA 01: Documento contendo os responsaveis pela prestacdo do
servigo, 0 escopo do servico, o plano de agdo com o cronograma das atividades e
outros aspectos acordados entre as partes, assinado pela Empresa Demandante.

ETAPA 02 | DIAGNOSTICO E MAPEAMENTO DOS PROCESSOS
Diagnoéstico da empresa e mapeamento dos processos, observando o0s
seguintes aspectos, quando aplicaveis:
¢ Medicdo da eficiéncia real x tedrica;
e Comparacdo da capacidade produtiva e/ou de atendimento x demandas
de mercado;
e Levantamento das sequéncias dos fluxos operacionais dos produtos;
¢ |dentificacdo de gargalos no processo;

ENTREGA ETAPA 02:
¢ Relatério do diagndstico da empresa, contendo: fluxos operacionais dos
produtos; mapeamento descrevendo o fluxograma de processos,
balancos, requisitos de matérias primas (entradas) e produtos (saidas);
Identificacdo das principais variaveis de cada processo;
o Documento de avaliacdo e dimensionamento de capacidade produtiva
e/ou de atendimento;

ETAPA 03 | CONSULTORIA DE MELHORIA DE PROCESSOS
Com base no(s) diagndstico(s) realizado(s) na etapa anterior, deve-se organizar
as informacfes e orientar a empresa para o0 processo de melhoria do layout
produtivo, como recomendado:

o Propor acbes de reestruturacdo dos processos produtivos para aumento
de capacidade e reducéo de gargalos;

e Avaliagdo dos custos de producdo identificando margem de lucro dos
produtos através da utilizacdo de planilhas e ferramentas que possibilitem
o calculo de margem e preco de venda,;

e Propor estratégias para aumento da margem de lucro (reducéo de custos,
desperdicios, tempos de processamento, maximiza¢ao de sinergias), sem
contudo comprometer a qualidade do produto ou nivel de atendimento;

o Documento de padronizacdo de processos operacionais (Procedimento
Operacional Padrdo - POP).

e Propor indicadores de processo chave (custo, qualidade, produtividade,
segurancga) que possibilite o0 acompanhamento e andlise dos processos
existentes e potenciais tomadas de decisdes.

e Propor otimiza¢do do mix de produtos.

ENTREGA ETAPA 03: Relatério definitivo contendo a consolidacdo de todas as
etapas desenvolvidas na consultoria, validado junto ao cliente. O documento deve
conter observacdes, analise do problema, plano de acéo contendo acdes executadas,
acOes propostas, resultados e plano de melhoria continua.
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10.Beneficios e resultados esperados

O objetivo desta consultoria é capacitar as empresas dos segmentos de alimentagéo,
panificacdo e confeitaria nas melhores praticas de gestdo produtiva, através de
diagnéstico, andlise de informacBes, mapeamento de processos, visando o
acompanhamento da implantacdo de melhorias das rotinas operacionais e de gestao
produtiva, tendo como objetivo:

e Gestdo produtiva estruturada voltada para resultados através da estruturacao
de processos, mapeamento de custos, desenvolvimento de pessoas,
organizacao e estratégia para atingir resultados
Acompanhamento de desempenho com base em indicadores estratégicos;
Foco na melhoria continua;

Aumento da competitividade;

Conquista de novos mercados.

Menor perda de tempo com 0 manuseio de materiais;

Menor congestionamento nos postos de trabalhos;

Treinamento e controle facilitado;

Reducéo de material utilizado em processo, menos desperdicio;
Reducéo do tempo entre processos;

Reducéo de custos;

Reducao da ociosidade de maquinas e funcionarios.

11.Estrutura e materiais necessarios

12.Responsabilidade da empresa demandante

1. Aprovar a proposta do Sebrae, valores e condi¢cdes de pagamento;

2. Conhecer e validar a proposta de trabalho, o escopo das etapas e as entregas
do prestador de servico;

3. Disponibilizar agenda prévia para visitas, reunides e atividades propostas pelo
prestador de servigo.

4. Fornecer informacdes técnicas sobre 0s processos, produtos ou servigos ao
prestador de servi¢o para o desenvolvimento do trabalho;

5. Acompanhar o prestador de servico em visita(s) técnica(s) aos espacgos
fisicos, se previsto no escopo do trabalho;

6. Avaliar o servico prestado.

13.Responsabilidade da prestadora de servico

1. Realizar reunido para alinhamento e apresentacao das atividades previstas;
2. Analisar a demanda e as informac@es fornecidas pela empresa;
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Elaborar proposta, escopo de trabalho, cronograma das etapas do projeto,
agenda de reunides e atividades, sendo necessério validar com a Empresa
Demandante;

Fornecer as entregas previstas, validadas pela empresa demandante, ao
Sebrae.

Cumprir com as obriga¢fes previstas no Regulamento do Sebraetec.

14.Perfil desejado da prestadora de servigco

Corpo técnico formado por Engenheiro de Alimentos, Eng. Producdo ou &rea
corretala.

15.Pré-diagnéstico

CoNo,r®ONE

=
o

Quais sao os principais produtos/servicos da empresa?

Qual é a capacidade de produgdo mensal?

Quantos colaboradores estdo envolvidos no processo?

Qual é o gargalo da producéo (se ja estiver identificado)?

Quiais sao os principais processos da empresa?

A empresa ja possui algum método formal de gestéo implementado?

Existe algum sistema de controle da producéo?

Existe um sistema informatizado?

Quais servicos (aperfeicoamento do processo, mapeamento dos processos,
identificacdo dos custos industriais, etc.) sdo desejados?

. Qual é o principal beneficio (reducéo de perdas, redugéo de custo, qualidade,

etc.) esperado?

16.0Observacdes

1.

Os valores dos honorarios apresentados devem incluir todas as despesas com
impostos e encargos sociais, conforme legislacdo tributaria em vigor, que
possa incidir sobre o objeto da proposta;

Despesas adicionais com terceiros (direitos autorais, fotografias,
hospedagem, imagens, registro de dominio, revisdes, textos, contetdo
dindmico, entre outros) ficam a cargo exclusivo do cliente e devem ser
previamente autorizadas por ele durante a validacao da proposta de trabalho;
E de responsabilidade do prestador de servico todo o projeto, da concepgéo a
aprovacgdao do cliente;

O prestador de servigco ndo pode ser responsabilizado por erros de terceiros
contratados pelo cliente.
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