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RESUMO

Com um mercado consumidor exigente e muitos concorrentes em atuacao,
tornou-se imprescindivel o controle e a otimizagao de processos nas operagdes
de Delivery de comida japonesa. A necessidade do atendimento de grandes
demandas, aliada a importancia da comercializagao de alimentos seguros e que
supram os anseios do consumidor, estimulam os gestores de restaurantes a
focarem em melhoria continua, Boas Praticas de Fabricagcédo (BPF), controle de
processos e qualidade. Esse estudo teve por objetivo realizar a analise de uma
operacao de Delivery de comida japonesa, a qual nao estava obtendo lucros,
situada na Regido Metropolitana de Recife (RMR). Assim, foi realizado o
processo de consultoria em conjunto com os gestores da operagcao com a
finalidade de identificar falhas operacionais e pontos de melhoria de processos,
para que fosse possivel tornar a operacao lucrativa. Dessa forma, utilizando-se
a metodologia DMAIC (Definir, Medir, Analisar, Implementar e Controlar). Na
etapa “Definir’ foi realizada uma analise SWOT com base nas informacgbes
fornecidas pelos gestores do restaurante, identificando-se forgas, fraquezas,
oportunidades e ameacas. Na etapa “Medir’, foram realizadas analises
estatisticas dos indicadores e dados do restaurante referentes ao ano de 2022,
etapa essa que fomentou o estudo de forma analitica e pautado em dados. Na
etapa “Analisar”’ foram utilizadas ferramentas da qualidade com a finalidade de
se identificar as causas relacionadas a néo lucratividade do restaurante.
Primeiramente, utilizou-se o Diagrama de Ishikawa para que fossem mapeadas
as principais causas. Em seguida, utilizou-se o brainstorming para que sejam
priorizadas as causas de maior impacto. Apéds isso, através da ferramenta “5 por
qués” foram identificadas as causas raizes. Na etapa “Implementar”, utilizando a
ferramenta 5W2H foram elaborados planos de agdo com foco nas causas raizes
identificadas, e em seguida, foi realizado o acompanhamento do projeto através

de ferramentas de controle.

Palavras-chave: Comida japonesa, DMAIC, Melhoria continua, Qualidade



ABSTRACT

With a demanding consumer market and many competitors in operation,
controlling and optimizing processes in Japanese food delivery operations has
become essential. The need to meet high demand, combined with the importance
of selling safe food that meets consumer expectations, encourages restaurant
managers to focus on continuous improvement, Good Manufacturing Practices
(GMP), process control, and quality. This study aimed to analyze a Japanese food
delivery operation located in the Metropolitan Region of Recife (RMR) that was
not generating profits. A consulting process was carried out in collaboration with
the operation’s managers to identify operational failures and areas for process
improvement, with the goal of making the operation profitable.The DMAIC
methodology (Define, Measure, Analyze, Improve, and Control) was applied. In
the “Define” phase, a SWOT analysis was conducted based on information
provided by the restaurant managers, identifying strengths, weaknesses,
opportunities, and threats. In the “Measure” phase, statistical analyses of the
restaurant’s indicators and data from the year 2022 were performed, providing an
analytical and data-driven foundation for the study. In the “Analyze” phase, quality
tools were used to identify the causes of the restaurant’s lack of profitability. First,
the Ishikawa Diagram was applied to map the main causes. Then, brainstorming
was conducted to prioritize the most impactful causes. After that, the “5 Whys”
technique was used to identify the root causes. In the “Improve” phase, the 5W2H
tool was used to develop action plans focused on the identified root causes.

Finally, the project was monitored through control tools.

Keywords: Japanese food, DMAIC, Continuous improvement, Quality
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1. INTRODUGCAO

Com o mercado ajustado ao mundo globalizado, os servigos tendem a tornar-
se cada vez mais praticos, ageis e eficientes. No setor alimenticio, esse padrao
se mantém, e os consumidores anseiam por receber alimentos seguros, de
qualidade e de forma rapida no conforto de suas casas. Com base em (NIGRI,
2019), Santos (2015) acrescenta que, cada vez mais, os consumidores tém
buscado comodidade e agilidade para sua alimentacéo.

Segundo dados da ABF (Associagao Brasileira de Foodservice), o mercado
de franchising, faturou 14,4% a mais no intervalo do quarto trimestre de 2023 ao
terceiro trimestre de 2024, quando comparado ao intervalo do quarto trimestre
de 2022 ao terceiro trimestre de 2023, totalizando no periodo, um faturamento
de 264 bilhdes de reais. Esses dados englobam tanto o setor de comércio e
distribuicdo, quanto o setor de Food Service, e expressam a importancia do
segmento para o consumidor brasileiro.

De acordo com pesquisa Datafolha, o publico de comida japonesa cresce em
15% no intervalo 2013-2023, sendo composto em maioria por pessoas de 25 a
40 anos. Diante desses numeros, observamos um alto crescimento do mercado
de alimentacdo oriental no pais, consequentemente, aumentando-se a
concorréncia e a variedade de propostas e fornecimento de produtos.

Nesse cenario, os restaurantes precisam adaptar-se as tendéncias do
mercado, gerando diferenciais e agregando valor. De acordo com (NIGRI, 2019),
o mercado de compras online de alimentacdo foi fomentado, também, pelo
desenvolvimento consideravel de aplicativos para telefones celulares, que
permitiram o surgimento de empresas digitais especializadas em facilitar o
delivery de comida, ao conectar usuarios com restaurantes locais
(BITTENCOURT, 2019).

Para isso, as operagbes exigem infraestrutura material, pessoal e cultural,
garantindo um processo produtivo seguro, agil e otimizado. Nesse sentido, a
implementac&o de ciclos de melhoria continua torna-se essencial, agregando
valor, controle e credibilidade aos processos desempenhados na operacgao.

No estagio de melhoria continua estruturada, o principal objetivo é

implementar a filosofia de melhoria em todos os processos organizacionais
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(BESSANT et al., 2001). Partindo disso, torna-se essencial um controle rigoroso
de processos, com procedimentos bem estabelecidos, desde o recebimento da
matéria-prima até o envio do produto final para o consumidor.

O presente estudo visa otimizar um plano de negoécios de um Delivery de
Comida Japonesa na Regido Metropolitana de Recife (RMR), analisando
processos operacionais, logisticos, financeiros, publicitarios, de mercado, dados,
qualidade e P&D, para identificar destaques e pontos de melhoria.

Com base nesses pontos, serdao desenvolvidos planos de agcdo embasados em
dados e metodologias, visando maior desempenho em cada processo,
promovendo fluidez, controle e maximizagao de recursos, tornando o negdcio
viavel e adequado ao orgamento e proposta desejada.

Os dados fornecidos pela empresa servirdo de base para o estudo, incluindo
métricas como volume de vendas, precos, Ticket Médio, produtos mais € menos
vendidos, CMV (custo da mercadoria vendida), custos operacionais
(equipamentos e utensilios), estoque, equipe e infraestrutura (locais, reformas e
aluguéis).

A partir dessas informacgdes, sera possivel mapear processos com maior
precisdo, facilitando a identificacdo de pontos de melhoria. Assim, os planos de
acao serao implementados de forma mais eficaz, considerando as

particularidades e necessidades de cada setor.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Apesar do crescimento do setor de Food Service, com um aumento de 14,4%
de faturamento de setembro de2024 quando comparado a setembro de 2023,
ainda enfretamos uma problematica, do alto quantitativo de empresas que
encerram suas atividades a cada ano. Dados da ABRASEL (Associagéo
Brasileira de Bares e Restaurantes) afirmam que 2 a cada 10 restaurantes
encerram suas atividades em até 2 anos de funcionamento. Isso se da devido a
uma série de fatores, dentre eles: inflagdo, auséncia de palejamento, falta de

recursos, falhas no plano de negdcio, dentre outros.



14

Destacando-se um desses fatores, tém-se a importancia da elaboragéao de
um projeto de plano de negdcio solido e bem equacionado. O plano de negdcio
€ uma ferramenta que auxilia 0 empreendedor de forma segura, pois através do
planejamento nele exposto é possivel identificar falhas que, se cometidas no
mercado, poderia gerar custos indesejaveis (CRUZ; SILVA, 2015).

Para Maximiano (2011), o plano de negdcio é: "uma descricdo detalhada da
empresa, de seu funcionamento e do que € necessario para sua instalagao". Ou
seja, o plano de negécio é a definicdo da empresa, antes mesmo da sua
existéncia. (CRUZ; SILVA, 2015). Ou seja, o plano de negécio esta diretamente
associado ao planejamento de um empreendimento, detalhando pontos como:
objetivos, missao, desafios, mercado consumidor, publico-alvo, concorrentes e
estrutura necessaria. Dessa forma, € possivel a realizacdo de antecipagao de
problematicas que venham a pér em risco os objetivos definidos para a atividade,

e consequentemente, aumentando-se a chance de sucesso.

2.1 Delivery de comida japonesa

Segundo Cirqueira (2021), problemas oriundos do modo de vida urbano e de
pouco tempo fora das atividades cotidianas tém ocasionado mudang¢as nos
habitos alimentares das pessoas, deixando de preparar suas refeicbes em casa
para obté-las prontas fora deste ambiente, impulsionando assim o segmento de
Food Service (CARDOSO; SANTOS; SILVA, 2009). Com base nisso, surge a

importancia do modelo de negécio conhecido como Delivery.

Um estudo apresentado durante um evento do setor de Food Service,
mostrou que o delivery dobrou sua participacdo no faturamento das redes
entrevistadas, passando de 18% para 36%, assim como cresceu a captura mista
de pedidos (uso de canais préprios e marketplaces), que passou de 45% antes
da pandemia para 73%. A pesquisa detectou outros movimentos importantes,
como a criacdo de cozinhas virtuais, as ghost kitchens, que sao restaurantes
exclusivos para delivery (ABF, 2019) (CIRQUEIRA, 2021).

Dark Kitchen (Figura 1) ou Ghost Kitchen € um novo modelo de produgéo e
comercializagdo de alimentos, com foco em delivery e drive-thru. Nesse modelo
de producéo nao ha refeitério (Figura 2), e o foco € na entrega do produto na
casa do cliente através de solicitagdes de compras via marketplaces em
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aplicativos de dispositivos méveis ou por meio de contato via telefone
(MACHADO, 2021).

Os aplicativos de entrega de alimentos tém transformado os ambientes
alimentares, incorporando a esse conceito os ambientes alimentares digitais
(GRANHEIM et al., 2021). As plataformas atuam como intermediarios que
conectam os clientes aos restaurantes, oferecendo uma variedade de op¢des de
alimentos para entrega. Em 2020, uma a cada trés pessoas possuia algum

aplicativo com esse propdsito em seu celular (HORTA et al., 2021)

Dentre os nichos de alimentos comercializados através de Deliveries, destacam-
se os que fazem parte da culinaria japonesa, principalmente os conhecidos como
“Sushis”. Segundo dados do iFood, em mar¢co de 2021, mais de 9,7 milhdes de
itens da culinaria japonesa foram entregues pelo iFood, mais do que o dobro
(110%) do volume registrado em marcgo de 2020, acompanhando a alta de 106%
no numero de pedidos. Esses dados relatam o alto crescimento desse nicho de
alimentos no mercado brasileiro, algo que atrelado a praticidade e agilidade dos
deliveries resulta em um grande mercado potencial. Ainda segundo dados do
Ifood, os pratos mais pedidos no delivery sao os tradicionais sushis, sashimi,
temaki, yakisoba e lamen, seguidos por peixes e frutos do mar e poke bowls. As
cidades que mais pedem comida japonesa e em casa sao Sao Paulo, Rio de

Janeiro e Curitiba.
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Figura 1 - Cozinha industrial Dark Kitchen com foco em produgéo de sushis

Fonte: O autor (2025)

Figura 2 - Area de expedicdo de pedidos com auséncia de refeitorio

Fonte: O autor (2025)

2.2 Processo produtivo do sushi

O processo produtivo do sushi inicia com a recep¢ao dos insumos secos e
pescados (Figura 3). Dessa forma realiza-se, inicialmente, uma inspec¢ao visual
com a finalidade de verificar se as caracteristicas do insumo estdo dentro do
padrdo de qualidade (cor, tamanho, conservacdo e odor). Caso o produto

inspecionado ndo se configure dentro dos padrdes esperados, o item sofre o
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processo de devolugdo para o fornecedor. Em caso de produto dentro dos
padrées de conformidade, o fluxo € continuado partindo-se para etapa de
pesagem e etiquetagem dos produtos recebidos, constando informagdes

relacionadas a lote, data de fabricagéo e validade (rastreabilidade).

Figura 3 - Processo produtivo do Sushi

Fonte: O autor (2025)

Para a obtencado de peixe congelado de boa qualidade a temperatura de
armazenamento situa-se entre -1 °C e -5 °C, a qual deve ser atingida em um
intervalo de tempo de 30 a 60 minutos (OETTERER; SAVAY-DA-SILVA,
GALVAO, 2024). Enquanto, no caso dos insumos secos (algas, arroz, graos,
temperos), os produtos sdo armazenados em local seco e em temperatura

ambiente.

No momento do preparo do sushi, ocorre, inicialmente o descongelamento do
pescado e a preparagao do shari (arroz japonés). Apos essa etapa, os pescados
sofrem cortes e porcionamentos, em tamanhos e formatos adequados a peca
produzida. Em seguida, ocorre a montagem e corte das pecas de sushi, com

posterior processo de embalagem e expedigcao para o entregador.
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2.3 Metodologia DMAIC

Com base na identifficagdo de falhas e ndo conformidades em projetos, torna-se
necessaria a implementacao de planos de agao com foco em melhorias. Dessa
forma, algumas metodologias atuam de forma estratégica nesse
desenvolvimento, tornando as ag¢des metddicas, organizadas, com objetivos
bem definidos e pautados em dados. Dentre as metodologias existentes,
destaca-se o DMAIC, o qual apresenta um escopo de atividades de forma
objetiva, com foco na defini¢gao de falhas, analises estatisticas, desenvolvimento
de planos de acao, ferramentas de controle de indicadores e monitoramento de
processos. A metodologia DMAIC é subdividida nas seguintes etapas: Definir,

Medir, Analisar, Implementar e Controlar.

e Definir ocorre a definicdo do problema a ser analisado. Dessa forma, sao
definidos de forma detalhada os pontos de melhoria, equipe, escopo de
projeto e missdes, assim como 0s seus impactos nos resultados, e
consequentemente no cliente e nas suas necessidades. (CHOWDHURY,
2001)

e Medicdo, ocorre a captacdo de dados relacionados ao processo/setor
analisado para que sejam realizadas anadlises estatisticas, com foco na
definicdo dos parametros ideais para as especificacdes e indicadores do
processo. Além disso, nessa etapa, compreende-se o comportamento do
processo antes da implementacdo das melhorias, sendo uma etapa crucial
para a analise e controle das mudangas desenvolvidas. Segundo, Coutinho
(2011, p. 44), o objetivo das medidas é captar causas de problemas, e gerar
melhorias.

e Analise, ocorre uma conexao entre as etapas de definicdo e medicdo com
foco na resolugdo de problemas. Ou seja, o problema foi definido e
identificado na etapa de definigao, em seguida, o problema foi mensurado
na etapa de medigao, e agora, na etapa de analise, através de ferramentas
da qualidade, o foco sera na resolugcao desse problema, de forma metddica
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e analitica. Segundo Kume (1993), as causas assinalaveis sdo provocadas
pelo ndo cumprimento de certos padrdes ou pela aplicacdo de padroes
inadequados (COUTINHO, 2011).

e Implementacado, ocorre a implementacao do plano de ag¢ao, onde coloca-se

em pratica as atividades determinadas e analisadas. Nesta etapa do ciclo
DMAIC, reune-se todas as informac¢des levantadas nas trés etapas iniciais
e pode-se dizer que € o resultado de todo o planejamento realizado até
entdo. COUTINHO (2011, p.46) destaca que a boa execucéo das etapas
de definir, medir e analisar, resultam em uma boa etapa de melhorar, trata-
se esta etapa como consequéncia das trés primeiras.

e Controle, ocorre o acompanhamento dos resultados obtidos aliados a agdes
de manutengdo dos parametros alcangados. Controlar é documentar e
monitorar todas as decisdes, medi¢des, e indicadores de desempenho do
processo (HARRY, 1994)

Segundo (SANTOS, 2006), a literatura sugere que o Seis Sigma combina a
abordagem estatistica e a abordagem estratégica. A abordagem estatistica esta
alicercada na aplicagcao do pensamento estatistico, em que a priorizacéo do foco
em processos, 0 entendimento da variacdo e o uso de dados para subsidiar
acoes devem ser entendidos como componentes-chave nas atividades diarias

de gerenciamento de processos. (SANTOS et al, 2010)

2.4 Ferramentas da qualidade

2.4.1 Brainstorming

Com base na criatividade aliada ao entendimento do processo, através do
brainstorming, séo identificadas sugestbes de fatores, os quais podem estar
influenciando nos resultados negativos do setor e/ou processo analisado. De
forma ideal, € importante que os membros do brainstorming estejam livres para
propor sugestdes. Isso permite assim, que a etapa gere um numero maior de
possibilidades, gerando mais confiabilidade. Segundo (RUFINO, 2024), a técnica
tem a finalidade de explorar a criatividade dos envolvidos na dinadmica para que
possam ser exploradas as mais diversas formas de pensamento que gerem

solugdes eficazes na resolugao de problemas (SMITH, 2020).
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Tendo em vista que a geragdo de ideias é uma parte critica do processo
de inovacdao (KOHN;; PAULUS;; CHOI, 2011), muitas organizagdes
consideram o brainstorming como MTF-I particularmente eficaz para a
geracdo de um grande numero de ideias criativas. (RIETZSCHEL;;
NIJSTAD;; STROEBE, 2006). Dessa forma, através da liberdade criativa de
idéias, sao geradas novas possibilidades de melhoria para processos e projetos.

2.4.2 Diagrama de Ishikawa

Segundo Werkema (1995) o diagrama de causa e efeito se configura como

sendo uma ferramenta utilizada para apresentar a relagdo existente entre um
resultado de um processo, que no caso refere-se ao efeito e os fatores que
possam ter modificado o resultado do processo considerado (COSTA, 2018).
O processo € analisado com base na ferramenta dos 6Ms: Método, Maquina,
Medida, Meio ambiente, Material e Mao de Obra. Dessa forma, as possiveis
causas serao realocadas em setores a depender da sua natureza, gerando maior
nivel de detalhamento, e consequentemente, facilitando a implementagao de um
plano de corregao/melhoria focado. De acordo com Ishikawa (1993) o
agrupamento dos fatores deve ser corretamente controlado a fim de que os
processos sejam transformados em causas que resulte em bons produtos e
efeitos. Nesse caso que o processo resulte no aumento da produtividade
(COSTA,2018). O diagrama de Ishikawa segue o modelo de “espinha de peixe
"(Figura 4).

Figura 4 - Representagao do Diagrama de Ishikawa

Método Mao de obra Material

Efeito

Medida Meio ambiente Maquina

Fonte: O autor (2025)
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2.4.3 5 Por qués

A ferramenta 5 por qués, como o nome ja diz, se baseia em 5 sucessivas
perguntas de questionamento em relagdo a uma determinada causa de um
problema, afim de que uma causa mais aprofundada seja encontrada. Dessa
forma, ao encontrar essa causa raiz, a problematica sera atingida de forma mais
ampla e sistémica, promovendo assim, maiores resultados. Segundo, (COSTA,
2018), o método dos 5 porqués é uma abordagem cientifica, utilizada no sistema
Toyota de Produgéo, para se chegar a verdadeira causa raiz do problema, que
geralmente esta escondida através de sintomas 6bvios (Ohno, 1997).

De acordo ainda com Weiss (2011), para analise dos 5 por qués, embora seja
denominada assim, pode-se utilizar menos por qués (3, por exemplo), ou mais
por qués, de acordo com a necessidade para que se encontre a causa raiz.
(COSTA, 2018)

2.4.4. SW2H

Para que haja a definigdo detalhada do plano de acéo a ser realizado utiliza-
se uma importante ferramenta: 5W2H. Dessa forma, a ferramenta 5W2H tem por
finalidade detalhar as etapas do plano a ser posto em pratica. A sigla se refere a
cinco palavras que comegam com W e duas com H em inglés, sendo elas: What,
Why, Where, When, Who, How, How much.

o “Whats”. a definicdo do que sera feito

e “Why’: a definicao do porque é necessario determinada atividade
e “Where”. onde sera feita determinada acao

e “When”: quando sera realizada a acgao;

e “Who”: quem fara tal atividade;

e “How”: como sera realizada agao

e “How much’: quanto custara a atividade.
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De forma geral, utiliza-se uma tabela com todas as informacgdes citadas, como
pode ser analisado na Figura 5.

Figura 5 — Representagao da ferramenta SW2H

WHAT WHY WHEN HOW MUCH STATUS
(O QUE) (POR QUE) (QUANDO) (QUANTO CUSTA)
COMO SERA FEITO?

POR QUE SERA FEITO? QUANDO SERA FEITO? MENSURAR E QUANTO CUSTARA
O QUE SERA FEITO? POR QUEM SERA ATIVAR AS ACOES FAZER?
mEA&‘mmz FEITO? QUAISSAO AS NECESSARIAS? e
QUALEOSEU MOTIVAESSA ACAO? Sy PRIMEIRAS ACOES e mmmu”m ESFORCO,
O QUE VAI CONSEGUIR ‘ONDE SERA ENVOLVIDO OU € SOLUGOES DE DINHEIRO,
COMO DESCREVER O DERETORNO? FEmO? RESPONSAVEL EM ESSAS AGOES SAO CONTINGENGIA, CONHECIMENTO,
MELHOR QUE PODE CADAACAO? PROATIVAS OU 'NO CASO DE PREPARACAO
OBTER NESTA i e n o
bl sl MOTVACAG
VALE A PENA? O QUE SINALIZARA EDEGRUPO?
QUE E O MOMENTO
DE AGIR ASSIM?

Autor: Sebrae/SC

Com a utilizagao da ferramenta 5W2H ocorre um maior controle das etapas
dos planos de agao envolvidos no projeto. Assim, ocorre maior direcionamento
de custos envolvidos, prazos e responsabilidades. Segundo SEBRAE (2008), a
técnica SW2H, € uma ferramenta pratica a qual possibilita que, em qualquer
momento, consigamos identificar rotinas e dados importante de um projeto ou
unidade de producgao, possibilita tamém enxergar quem € quem dentro de uma

organizagao, o que faz e porque realiza determinadas atividades.

3.METODOLOGIA

O projeto desenvolvido tem por finalidade a otimizagao e controle dos processos
de fabricacdo de um Delivery de comida japonesa situado na Regiéo
Metropolitana de Recife (RMR). Os gestores da operagdo em questdo estavam
lidando com a auséncia de lucratividade da empresa, apesar do crescimento das
vendas. Dessa forma, em formato de consultoria, foi realizada uma analise e
mapeamento dos processos envolvidos nas atividades operacionais para que
seja possivel a identificacdo de falhas operacionais, e consequentemente, a
correcao, através do desenvolvimento de planos de acéao.
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Nesse contexto, utilizou-se a metodologia DMAIC (Definir, Medir, Analisar,
Implementar e Controlar), e foram cumpridos procedimentos de gestdo e

melhoria de processos.

3.1 Definir

Primeiramente, na etapa “Definir’ foram relacionados, através de uma analise
SWOT (em portugués, FOFA), as forcas, fraquezas, oportunidades e ameacas,
as quais estariam relacionadas a problematica central do restaurante: auséncia

de lucratividade.

3.2 Medir

Na etapa de medigbes foram coletados dados referentes ao funcionamento do
restaurante no ano de 2022. Entre essas informacdes estavam: Numero médio
de vendas mensais, Faturamental mensal médio, Custos operacionais, CMV
(Custo de Mercadoria Vendida) Parcial e Total. Através desses dados, foram
realizadas andlises estatisticas com foco na promogéao de insights.
Especificando o indicador CMV (Custo de Mercadoria Vendida), cada produto
comercializado possui um CMV parcial teérico (Equacao 1), relacionando os
custos e o valor de venda estimados individualmente por cada produto
comercializado. Dessa forma, o CMV Parcial Te6rico € um indicador que deve
ser considerado no momento da precificacdo, o qual relaciona o consumo de
matéria-prima (com base nas fichas técnicas) de cada produto e seu respectivo
valor de venda. Para que esse indicador se mantenha dentro do padréao, o valor
(R$) da matéria-prima consumida precisa representar entre 30% e 40% do valor
final do produto (Preco de venda em R$). Assim, indicando que o processo de

precificacao esta adequado.
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Equacéao 1- Calculo de CMV parcial teérico

CMV parcial (%) = Custo de Insumos (R$)
Valor de venda (R$)

Fonte: O autor (2025)

Entretanto, a precificacdo pode estar adequada, mas a operacéo pode estar
com um alto indice de desperdicio de insumos. Nesse contexto, tém-se outro
importante indicador: CMV Total (%) (Equacao 2). O CMV Total relaciona os
dados reais de consumo de matéria-prima com os dados de faturamento (R$) da
operagao em um determinado intervalo de tempo (semanal, mensal, anual).
Dessa forma, é possivel compreender se o processo esta consumindo o valor de

matéria-prima programado nas fichas técnicas (receitas) e no processo de

precificacao.
Equacéao 2 - Calculo de CMV total
CMV Total (%)= (EI+C-EF)x100
Faturamento Mensal (R$)
Fonte: O autor (2025)
Sendo:

e El: Valor em Reais (R$) do estoque inicial

e C: Valor em Reais (R$) das compras realizadas no periodo analisado

e EF: Valor em Reais (R$) do Estoque final

e Faturamento Mensal: Valor faturado em Reais (R$) no més analisado em

reais



25

3.3 Analisar

Com medicobes estatisticas realizadas, partiu-se para a etapa “Analisar”, em que,
inicialmente, através do Diagrama de Ishikawa, foram mapeadas possiveis
causas relacionadas a auséncia de lucro na operagao. Em seguida, através da
realizagdo de um brainstorming com a gestao do restaurante, foram identificadas
as causas de maior probabilidade de impacto na problematica. Posteriormente,
através da metodologia “5 por qués” foram realizadas analises com foco na
identificacdo da causa raiz das problematicas encontradas no diagrama de
Ishikawa, permitindo assim, que os pontos de melhoria sejam tratados desde o

principio do processo.

3.4 Implementar

Na etapa “Implementar”, utilizou-se a ferramente “SW2H” com o objetivo de
implementar planos de acao e correcdo das causas raizes para auséncia de
lucratividade no restaurante encontradas na analise 5 por qués. As acdes foram

realizadas conforme o planejamento.

3.5 Controlar

Nessa etapa foram elaboradas ferramentas de controle com a finalidade de

assegurar que os resultados obtidos no projeto perdurem a longo prazo.

4. Resultados e Discussao.

Analisando a problematica da operacado de comida japonesa nao lucrativa, em
conjunto com os donos do restaurante, foi realizada uma consultoria, com a
finalidade de mapear pontos de melhoria, problemas e oportunidades
operacionais. Assim, através da metodologia DMAIC, foram seguidas as etapas

padronizadas de analise, gerando assertividade e objetividade para a analise.
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4.1 Definir

Com a finalidade de impulsionar as vendas do Delivery de comida japonesa
analisado na regido metropolitana de Recife em Pernambuco, inicialmente, foi
realizada uma analise SWOT (Figura 6), com foco em compreender-se as forgas,
fraquezas, oportunidades e ameagas do negécio que estariam relacionadas a

auséncia de lucratividade da operacgao.

Figura 6 - Analise SWOT da operacgao de restaurante japonés analisada.

FRAQUEZAS

» Cusios elevados

= CMV elevado

» Combinades com baixo
desampenho

+ Acimulo de estoque

OPORTUNIDADES
» Diminuicéo de custos
» Renovacio do cardépio
= Conirole de estoque
» Ajusie de preco de
produtos
* | ucratividade

Fonte: O autor (2025)

4.1.1 Forcas

e O negbcio possui uma marca bem construida com conexdao com
elementos e aspectos culturais da culinaria japonesa. Dotada de cores
vibrantes e de destaque em relagdo a concorréncia. Construida com a
finalidade de transmitir a ideia de um produto “premium’”, de qualidade e
com respeito as tradicbes japonesas, passando assim, maior
credibilidade ao consumidor.

e Os insumos utilizados na producao do sushi estdo em conformidade com
rigorosos padrdes de qualidade elaborados pelo restaurante. Além disso,

0 manuseio e o armazenamento da matéria-prima sao realizados
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utilizando técnicas adequadas de conservagao e congelamento (no caso
dos pescados).

O cardapio ganha destaque por molhos especiais para finalizacdo de
produtos, algo que agrega novas experiéncias sensoriais, visuais e
olfativas relacionadas ao consumo dos produtos do restaurante
analisado. Além disso, tal pratica é incomum nos restaurantes
concorrentes presentes na regiao.

O marketing irreverente, leve e informal proporciona aproximacao e
conexao com os clientes, gerando assim, maior fidelidade e troca.
Especialmente na regidao a qual esta inserido o restaurante analisado,
existem poucos restaurantes de culinaria japonesa, algo que demonstra

um menor potencial de concorrentes na regiao.

4.1.2 Fraquezas

O restaurante possui elevados custos fixos e variaveis, algo que torna a
operagao nao lucrativa.

A maior parte dos produtos comercializados possuem um baixo
desempenho de vendas.

O restaurante convive com um acumulo de estoque, o qual se tornou
indicativo da dificuldade de vendas.

Os gestores do restaurante nado conseguem obter lucros financeiros com

a operacao.

4.1.3 Oportunidades

Devido aos elevados custos do restaurante, uma oportunidade esta
relacionada a uma analise com a finalidade de diminuicao de despesas
fixas e variaveis.

Renovacdo dos produtos comercializados com a finalidade de
impulsionamento de vendas.

Ajuste do procedimento de compras, equacionando-o de acordo com a
demanda.
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e Ajuste de precificacao.

4.1.4 Fraquezas

e Momento econbémico do pais em um cenario poés pandémico, o qual
ocasionou mudangas econdmicas para toda a populagao.

e Mudanca de habitos das pessoas devido ao cenario pds pandémico

Com base na analise SWOT realizada, com a finalidade de tornar o
restaurante lucrativo e com processos otimizados, direcionou-se o foco para as
oportunidades e fraquezas. Dessa forma, através de um processo de analise
focado, € possivel que sejam compreendidas as causas raizes dos problemas
operacionais da empresa. De acordo com isso, verificou-se: Restaurante nao

lucrativo; Produtos com baixa performance de vendas; Acumulo de estoque.

Com base nas atividades propostas e na metodologia utilizada (DMAIC), o
cronograma foi elaborado com base nas etapas da metodologia. Assim, foi
determinado um periodo para cada fase: definir, medir, analisar, implementar e
controlar. Além disso, Esta incluso no cronograma (Quadro 1) a apresentacgao

do projeto final, e a duragcéo do desenvolvimento do projeto.

Quadro 1 — Cronograma do projeto

ETAPAS DO CRONOGRAMA

ETAPAS NOVEMBRO/2024 | DEZEMBRO/2024 | JANEIRO/2025 FEVEREIRO/2025 MARCOQ/2025 ABRIL/2025

PLANO DE ATIVIDADES

FASE "DEFINIR"

FASE "MEDIR"

FASE "ANALISAR"

FASE "IMPLEMENTAR"

FASE "CONTROLAR"

APRESENTAGAO DO PROJETO

DESENVOLVIMENTO DO PROJETO

Fonte: O autor (2025)
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4.2 Medir

Com base nas informagdes, inicialmente, analisou-se o perfil de vendas
mensais do restaurante no ano de 2022 (Figura 7). Dessa forma, através de
uma analise da performance de vendas dos combinados (tipo de pratos que
reunem variedades de sushi em conjunto). Logo, tornou-se visivel os

produtos com maior e menor capacidade de venda.

Figura 7 - Relagao de pratos mais vendidos por més no restaurante analisado
em 2022.

Produtos mais vendidos mensalmente em 2022 (%)

e 47% 100%
A0% 90%
35% B0%
70%
3% Ao 05
B0%
25%
50%
20%
40%
15% 14% 149
& 30%
10% 20%
5% 5% 10%
0% = 0%
Combinadol Combinado2 |Combinado3d Combinado4 Combinado5

Fonte: O autor (2025)

Percebe-se que os produtos “combinado 1” e “combinado 2” representam juntos,

aproximadamente 70% das vendas do restaurante analisado.

Com base nisso, foram analisadas as propostas e caracteristicas dos produtos
ofertados pelo restaurante (Tabela 1).
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Tabela 1 - Caracteristicas dos produtos comercializados

Produto

Vendas (%)

Nimero de pegas

Valor (R$)

Ticket médio/peca (R$) Propostia de valor

Combinado 1

Combinado 2

Combinado 3

Combinado 4

Combinado 5

47%

28%

14%

14%

2%

20

26

20

20

20

RE

RE

105,00

80,00

50,00

40,00

130,00

RE

RE

Combinado grande contendo pecas variando
entre salmao e camardo, fritas & naturais.
Direcionado ac piblico gque busca qualidade e
custo-beneficio
Combinado grande com pecas variando entre
camardo e peixe branco. Direcionado ao
plblico que ndo possui preferéncia por salmao,
e preza pelo custo-beneficio.
Combinado contendo apenas pecas fritas.
250 Direcionado ao publico que ndo opta de pecas

naturais.

Combinado pequena de 20 pecas com foco em

2,00
fornecer um produto barato com foco em prego.

Combinade pequeno com 20 pecas com foco
6,50 em fornecer sushis direcionados para um
plblico mais exigente.

Fonte: O autor (2025)

Dessa forma, com base na Tabela 1, € possivel perceber que os combinados
mais vendidos possuem algumas caracteristicas compartilhadas: ambos
possuem acima de 25 pecas e valores variando entre R$3,08 e R$ 3,50 por
unidade de peca. Assim, através dessa analise observa-se uma tendéncia de

consumo do publico presente na regiao.

Ainda estratificando as informagcdes, percebemos que os combinados
compostos por um quantitativo de 20 peg¢as nao possuem uma boa demanda,

sejam eles mais baratos (Combinado 3 e 4) ou os mais caros (Combinado 5).

Ou seja, apesar do restaurante ofertar cinco combinados para compra, néo
ha um alinhamento consistente entre a maioria dos produtos e o publico-alvo
atingido na geolocalizagcédo. Além disso, analisou-se o faturamento médio mensal
do restaurante, levando-se em consideracdo a parcela de faturamento

responsavel por cada produto comercializado (Figura 8).
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Figura 8 - Faturamento mensal médio por combinado em 2022

Faturamento Mensal Médio em 2022 (R$)
R3 25.000,00 R$23.250,00

A% 20.000,00

R$15.000,00 | pe 19 600,00

A% 10.000,00
R 6.400,00
R% 5.000,00 T pp——
g RI1600,00  peesn,00
Hﬂj == |=——— . . ] | - - | . | — [
Combinado 1 Combinado 2 |Combinado 3 Combinado4 Combinadob Total

Fonte: O autor (2025)

Ao analisar a figura 10, visualiza-se que o “Combinado 1” e o “Combinado 2”
juntos, representam R$19.000,00 de faturamento mensal do restaurante. Com
isso, esses dois produtos estao relacionados a aproximadamente 82% do

faturamento bruto mensal da empresa.

Aprofundando a analise (Tabela 2), foram inspecionados os custos de cada
combinado relacionando-os com um importante indicador, o CMV (Custo de
Mercadoria Vendida), o qual estima-se que deva estar entre 30 e 40% para que
o restaurante seja considerado com uma precificacéo correta e financeiramente

saudavel.

O Calculo de CMV (Custo de Mercadoria Vendida) relaciona o custo do insumo
para fabricacdo de um produto com o valor de comercializacao desse mesmo
produto. Assim, gerando um indicador de precificagdo e consumo de matéria-
prima. Com isso, apesar dos “Combinado 1” e “Combinado 2” possuirem boas
vendas quando relacionados aos demais itens fornecidos pelo restaurante, é
visivel uma problematica relacionada ao indicador CMV Parcial Teoérico (tabela
2).
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Tabela 2 - Relagéo entre produtos e CMV Parcial Teérico (Custo de mercadoria
Vendida).

Produto CMV Parcial Tearico (%) Preco de custo (RS)
Combinado 1 45% R$ 47,50
Combinado 2 A6 RS 36,50
Combinado 3 46% R$ 22,80
Combinado 4 43% RS 17,00
Combinado 5 44% RS 56,90

Fonte: O autor (2025)

O “Combinado 1” possui um CMV Parcial Teérico de 45% e o “Combinado 27,
de 46%. Dessa forma, ambos os itens estdo acima do valor esperado (entre 30
e 40% de CMV). Ou seja, apesar do numero de vendas satisfatério, a

precificacao inadequada torna os produtos de baixa lucratividade (Tabela 3).

Tabela 3 - Relacao entre preco de custo e preco de venda.

Combinado Preco de Custo Prego de Venda CMV
1 R$ 47,50 R$ 105,00 45%
2 R$ 36,50 R$ 80,00 A46%

Fonte: O autor (2025)

Em seguida, para complementar a analise foi realizado o calculo do CMV Total,

expresso com valores reais da operacéao (Tabela 4).

Tabela 4 - Calculo de CMV total da operacéao

El (RS) C (R$) EF (R$) Faturamento Mensal (R$) CMV Total (%)
7000 5000 1000 20000 85

Fonte: Autor Préprio (2025)

Com base na Tabela 4, é possivel perceber outra problematica: o CMV Total
€ superior ao CMV Parcial Tedrico (o qual ja estava acima do valor esperado).
Essa informacgéo indica que além da precificagdo inadequada, tornando o CMV
Parcial Teodrico alto, também ocorrem desperdicios/perdas na operagéo, gerando
um consumo de matéria-prima acima do esperado. Ou seja, o CMV Total superior
ao CMV Parcial teorico significa que o consumo de matéria-prima real esta
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superior ao consumo de matéria-prima planejado nas fichas técnicas, e

considerado na precificagao.

Em seguida, analisou-se os custos mensais relacionados ao funcionamento

do restaurante, como: agua, energia, aluguel, IPTU, manutencgao, folha salarial,

impostos, insumos, embalagens, dentre outros, com a finalidade de comprovar

0 cenario nao lucrativo da operagao analisada (Tabela 5 e 6).

Tabela 5 - Custos fixos relacionados ao funcionamento do restaurante

Custos fixos

Valor (R$)

Folha salarial
Aluguel
Energia

Agua
IPTU
Emprestimos
Dedetizacao
Internet
Operadora
Fotografo
Anuncios digitais

Total

3803
2000
119
200
145
2431,08
180
119
a6
350
400

9903,09

Fonte: O autor (2025)

Tabela 6 - Custos variaveis para atender a demanda de pedidos analisada no

restaurante.

Custos Variaveis

Valor (R$)

Salmao
Camarao
Insumos secos
Material de limpeza
Embalagem
Logistica

Impostos

Total

6000
890
5000
300
1800
3600
1000

18590

Fonte: O autor (2025)



34

Ou seja, através dos dados apresentados nas Tabelas 5 e 6, foi identificado
gue os custos mensais totais para manter o restaurante em funcionamento no
ano de 2022 estdao em torno de R$28.500,00, valor superior o faturamento médio
do restaurante em 2022, R$23.250,00.

4.3 Analisar

Através dessas informacgoes, foi elaborado um Diagrama de Ishikawa (Figura 9)
com a finalidade de se mapear as causas relacionadas a problematica (auséncia
de lucro da operagao), separando-as por: Método, Material, Mao de obra,

Medida, Meio ambiente e Maquina.

Figura 9 - Diagrama de Ishikawa com foco na nao lucratividade do restaurante.

Precificacdo Embalagens Desperdicio
inadequada com falha de insumos
Tamanho do® Colaboradores
CMV alto Pesca,ﬂn descumprindo
salman) procedimentos
Cardapio ;
Margem de Descumprimento
lucr® baixa ineficicnte de fichas técnicas
Auséncia de Ouebrgs
pesagem na Tefizaracio 4
mol m
de pratos Hnﬁ
Geclocalizagdo, i

2 inadequada

Ausinclla gg

controle 3
CMV Manutencao

reventiva
nexistente

Fonte: O autor (2025)

De acordo com a Figura 9, através de um Brainstorming com os membros da
gestdo do restaurante, foram selecionadas, de acordo com cada setor, as

principais causas relacionadas a auséncia de lucro da operacgéao (Tabela 7).
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Tabela 7 - Relagao de causas mais provaveis, de acordo com o Brainstorming

para a nao lucratividade da operagao.

Setor Causa
M&o de obra Desperdicio de insumos
Material Cardapio ineficiente
Método Precificacdo inadequada
Maguina RQuebra excessiva de equipamentos
Medida Auséncia de controle de CMV
Meio ambiente Geolocalizacdo inadequada ‘

Fonte: O autor (2025)

Analisando-se o tépico “Mao de obra”, foi percebido que a causa “Desperdicio
de insumos” possui um maior impacto na operacgao, inclusive, englobando as
outras duas causas citadas no diagrama de Ishikawa (Figura 9) na mesma

categoria.

No quesito “Material”, foi compreendido que o cardapio ineficiente devido ao
baixo numero de vendas gera maiores consequéncias para a operagao quando

comparado aos outros itens.

Ja em “Método”, a causa “Precificacao inadequada” foi tida como causa maior
impacto, também englobando as outras duas causas citadas (CMV alto e

Margem de lucro baixa).

No ponto “Medida”, a auséncia de controle de CMV (Custo de Mercadoria
Vendida) foi tido como fator principal, sendo a “auséncia de pesagem de

insumos” uma consequéncia dessa auséncia.

Em relacdo ao “Meio Ambiente” foi analisada como causa principal a
geolocalizacado inadequada da operagao, impedindo assim, que os produtos

atinjam seu verdadeiro publico-alvo.

Por dltimo, em “Maquina”, foi determinada como principal causa a quebra
excessiva de equipamentos como ponto de maior impacto nas atividades

operacionais.
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Com a finalidade de se alcancar a causa raiz das causas relacionadas na
tabela 5, foi realizada a técnica dos “5 Porqués” para cada um. As informagdes

estao dispostas nos Quadros 2, 3,4, 5 e 6.

Quadro 2 - 5 por qués “Mao de obra”. Quadro 3 - 5 por qués “Material’.
Causa: Desperdicio de insumos Causa: Carddpio ineficiente

Vendas concentradas em

(1] 5, I Li] =
1% porqué Erro do colaborador (sushiman) 1% porqué poUCoS itens
2° porgué Descumprimento de ficha técnica 2° porqué b e no almhados e
o publico alvo
2 porgd Auséncia de pesagem no momentp 20 porqué Relacdo "preco e quar_wtldade de
da montagem das pegas de sushi pecas por combinado
4® porqué Auséncia de balangas de pesagem 4° porqué Eixo et & mgao i

publico alvo

Auséncia de procedimento de
5° porqué pesagem durante a montagem 5% porqué Auséncia de pesquisa de mercadao
dos produtos

Fonte: O autor (2025) Fonte: O autor (2025)
Quadro 4 -5 por qués “Método”. Quadro 5 - 5 por qués “Maquina”.
Causa: Precificagcao inadequada Causa: Quebra excessiva de equipamentos
1% porqué Margem de lucro baixa 1% porqué Manutencgao preventiva nao realizada
Precos mais baixos devido a nao o )
. Ty 3 : Auséncia de procedimento de
2° porqué aceitacao de precos maiores pelo 2% porqué : : .
procedimento de manutengao preventiva
mercado.
3° porqué Produtos mais caros 3% porqué
40 . Tipo, quantidade e tamanho dos 40 .
il pescados utilizados nas pecas i
59 porqué Cardapio sem foco no publico alvo 59 porqué

Fonte: O autor (2025) Fonte: O autor (2025)
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Quadro 6 - 5 por qués “Medida’.

Quadro 7 - 5 por qués “Maquina”.

Causa: Geolocalizacao inadequada

Causa: Auséncia de controle de CMV
Promocoes e taxas nao inclusas no
1° porqué preco final do produto sem
planejamento
MNao realizagao de calculos de
. margem de lucro, volume de vendas e
2° porqué
lucro previsto para promocoes
(descontos, frete gratis etc.)
Inexisténcia de procedimento com
3° porgqué foco na elaboracao de acoes
promocionais
4° porqué
5% porqué

Restaurante situado em um
1?2 porqué local que nao contempla o
publico alvo
20 . Desconhecimento da
RIS localizacao do pablico alvo
- " Auséncia de informacoes
RS referentes ao publico alvo
. Auséncia de pesquisa de
4° porqué
mercadao
59 porqué

Fonte: O autor (2025)

Fonte: O autor (2025)

Com isso, ao analisar os quadros 2, 3, 4, 5 e 6, foi possivel alcancar a causa

raiz das principais problematicas relacionadas a auséncia de lucro da operacao

de comida japonesa analisada (Quadro 8).

Quadro 8 - Causa raiz encontrada nos 5 porqués

Causa Principal

Causa raiz

Desperdicio de insumos

Auséncia de procedimento de pesagem de
insumos durante a montagem do produto.

Cardapio ineficiente

Auséncia de pesquisa de mercado com foco na
definicéo do pablico-alva.

Precificagdo inadequada Cardapio incoerente com o publico-alvo atingido.

Quebra excessiva de equipamentos

Auséncia de procedimentos de manutencao

preventiva.

Auséncia de controle de CMV

Auséncia de procedimentos focados na elaboracao
de acdes promocionais.

Geolocalizacdo inadequada da

Auséncia de pesquisa de mercado com foco na
operacao identificacdo e caracteristicas do publico-alvo.

Fonte: O autor (2025)
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4.3 Implementar

Nas analises realizadas, foram identificados alguns pontos de melhoria (Quadro
9) relacionadas ao baixo desempenho da operagao de comida japonesa analisada.
Assim, torna-se importante a elaboracao de planos de agao para que possam ser

sanadas as causas das dificuldades operacionais encontradas.

Quadro 9 - Mapeamento de pontos de melhoria na operacao de comida

japonesa.

Pontos de melhoria

Auséncia de procedimento de pesagem de insumos durante a montagem do produto.

Auséncia de pesquisa de mercado com foco na definicde do pdblico-alvo.

Cardapio incoerente com o publico-alvo atingido.

Auséncia de procedimentos de manutengdo preventiva.

Auséncia de procedimentos focados na elaboracdo de agdes promocionais.

Precificacdo inadequada tornandeo o indicader CMY Parcial Tedrica descontrolado.

Controle e pesagem dos insumos descartados.

Auséncia de analises de perdas de embalagens_ com a criagdo de um indicador.

Geolocalizagdo inadequada com o plblico-alvo desejado.

Fonte: O autor (2025)

Com o auxilio da ferramenta 5W2H (Quadro 10), foi realizada a elaboragao dos
planos de acdo de forma detalhada. Assim, foram definidos os seguintes pontos:
O que sera feito; por qual motivo; quem ira realizar a atividade; onde a atividade
sera realizada; quando a atividade sera realizada; de que forma a atividade sera

realizada; quanto ird custar a atividade realizada. Assim, & definido um
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planejamento de atividades com foco na implementacao das ac¢des corretivas para

os pontos de melhoria visualizados na operacao de comida japonesa analisado.
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Elaboragio de um procedimante
da pesagem dos insumas no

Quadro 10 - Ferramenta 5W2H para elaboracéao de planos de acéao.

Para que =a lanha o controle de gue a guantidade da

Elaboracio de uma Instrugao operacional
conlando as elapas necessaras para a

Tornando vidval o alcance do pldblica-alve adaguada.

insumos utilizados nos pratos estds em conformidade | Geslor operacional | Cozinha industrial 18/I03/2025 realizacio de pesagens no momento da RS -
momento da ellabmacao das com as fichas téenicas. elaboracio dos produtos da forma a alcangar
i conformidade com as fichas tenicas
Elaboracio de um formulare digital o
Riadllzacho da ima pesgiilsa Para gue saefa definido o plblico alvo carrelo para a guastionamentos referentes a: Perfil de consuma
T mread proposta do restaurante, @ consequentementa, a sua | Gestor de Marketing Redes socials 05/02/2025 de comida japenesa, quantidade de pe¢as por pedide | RS 1.000,00
geolocalizagdo, disponibllidade de valores a serem pagos, localizagaa
de moradia.
Alteracdo das opcdes de produlos Com oz dadoes da pesquisa de mercade, reallzar
presentes no cardapio, levando-sa Para que o cardapio possua mals conexdo com a i et deral alteragtes no cardaplo levando-se em consideracio
am censlderacao as demanda do publico alve definido em termos de - Gastor dapz'larkaﬁ Cardapio 18032028 pontas como: Mdmero de pagas por combinado, tipes | RS 5.000,00
infarmacbes adquiridas na precos, prapostas, sabores, ng de pescados, Precos de combinados, viabilidade
pesquisa de mercads. aperacional.
Elaboracho de uma Instrugao operacional
Elaboragdo de procediments de | Para que sejam realizadas manutengdes preventivas, de cantendo as etapas necassdrias para a realzacao
manutencao forma a minkmizar o impacto de quebras de Gestor Operacional | Cozinha industrial 17102/2025 das manutencdes preventivas dos aquipamentos, RE -
preventiva de equipamentos. aquipamentos na ocperacio. am cenjunto com as frequénclas adequadas para
realizagdo do procediments.
Andlise das varidvels a seram conslderadas no
Elaboracdo de procedimenio para | Para que promogies lanham padronizagio e instrugtas Bastr Ondrasional Platalormas processo de elaboracio de agbes promocionais. Em
a langamento operacionals para a sua elaboracio, considerando-se Gastor dapMarkaiing E i e atia 05032025 seguida, realizar a padronizacao desse processo RS -
de pramogbes e aghes. indicadores especificos. através da criagdo de um precediments de criagho de
Promaogaes.
Para que o indicador CMY Parcial Tedrico seja
Ajuste na precificaglo dos
controlada, & consequantemente, contribua para que o :
cmslpdr:d'aaﬁ?‘acﬁst‘:;mlal Chlvintal dd. dparacac alcancs meillanng posiliing. CestarCperacional Carddpio TRRE025 T:ﬁ:ﬁtdz;mlna?::mgg:%ﬁfg:ggl Ta:ﬁn‘i::?ns i B
Tadico Assim. gerando uma relacdo custo por faturamento '
sauddvel.
Elaboragdo de um procadimento Elaboracho de uma Instrugdo operacional
de regisiros de dados de perda de | Para que as pardas do embalagans sejam medidas e conlando as elapas necessanas para a
embalagens, categorizando saparadas por categorias, gerando um indicador de Gestor Oparacional Expedicio 200032025 realizagio da amostragem e contabilizacio de RE -
85585 numeros de acordo com o acompanhameanto & controle. smbalagens defeilucsas. Em seguida, gerar o indicador
motiva da parda. "perda de ambalagem® para acompanhamento.
Alleracao da geclocalizagio Para que a localizacao viabilise o atingiments do plblico Proprietarios do Localizacao 28/03/2025 C;"[?: Inrt:;nmﬂ;ze;;:m:;a r;w;;e:dn, "leri;r a RS 40.000.00
do restaurante. alva determinado nas pesquisas de mercado. reslauranie dea restaurante G0 peraga oL ’ Ao

Fonte: O autor (2025)
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Do ponto de vista mercadologico, foi elaborada uma proposta de pesquisa de
mercado com a finalidade de se compreender o perfil de consumo do publico-
alvo desejado para comercializagado dos produtos. Dessa forma, a pesquisa sera
realizada através de um link contendo questionamentos referentes a habitos de
consumo como: Preferéncia de tamanho de pecas de sushi, nimero médio de
pecas de sushi consumidas por pessoa, preferéncias de pescados, preco médio
disposto para pagamento por pessoa, localizagao, tempo de entrega esperado,

dentre outros.

Com essas informacgdes, sera possivel tracar o perfil do consumidor de sushi
da Regido Metropolitana de Recife (RMR). Com isso, geram-se informacgdes
importantes para modificagdes no cardapio, promovendo o langcamento de
produtos com maior conexao com as hecessidades e expectativas do mercado.
Além disso, com dados que combinam esse perfil de consumo de um grupo de
pessoas com as determinadas localizagbes desse grupo, torna-se mais assertiva
a escolha dalocalizacao ideal para o funcionamento da operacéao do restaurante,

permitindo que as entregas sejam realizadas em tempo habil e com custo viavel.

Em relacdo a processo, foram elaborados procedimentos operacionais com
foco em otimizacdo e reducao de desperdicios, dentre eles, destacam-se, a
criacado de procedimentos de pesagem de insumos (Figura 10), os quais
demonstram as etapas a serem seguidas durante a pesagem e em quais
momentos tal atividade devera ser realizada. Com base nesse procedimento, é
verificado se o quantitativo dos insumos utilizados na producdo esta em
conformidade com o valor padrao presente nas fichas técnicas de cada produto.

Assim, gerando controle de desperdicios, e evitando perdas de qualidade.
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Figura 10 - Procedimento de pesagem de insumos na produgao de pecas de

sushi.
PROCEDIMENTO DE PESAGEM DE INSUMOS
ETAPA DO PROCESSO PRODUTO RESPONSAVEL EQUIPAMENTOS VALOR PADRAO
Arroz: 20

Montagem do produto Joy (1 unidade) Sushiman Balanga individual PE:czzdo:E%g
Montagem do produto Uramaki (8 unidades) Sushiman Balancga individual Arroz: 70g

¢ ’ % Pescado:70g
Montagem do produto Niguiris (4 unidades) Sushiman Balanga individual i

; i a a Pescado: 20g
Montagem do produto Hossomakis (8 unidades Sushiman Balanga individual -

: J ; ‘ Pescado: 50g
Montagem do produto Sashimi (1 unidade) Sushiman Balanca individual Pescadi e
Montagem do produto Temakis (1 unidade) Sushiman Balanga individual hge g

: i = Pescado: 70g

Fonte: O autor (2025)

Além disso, foram elaborados planos de manutencao preventiva (Figura 11)

de equipamentos, com frequéncia adequada para cada tipo de equipamento,

reduzindo quebras, e consequentemente, aumentando produtividade.

Figura 11 - Procedimento de Manutencao preventiva de equipamentos.

PROCEDIMENTO DE MANUTENCAO PREVENTIVA DE EQUIPAMENTOS
EQUIPAMENTO MODELO FREQUENCIA EMPRESA RESPONSAVEL

G d
Fritadeira A MENSALMENTE 1 p———
Operagoes
Freezer B MENSALMENTE 2 Gestorf:ie
Operacoes
Geladeira C MENSALMENTE 3 Gestor_de
Operacoes
" Gestor de

Exaustao D MENSALMENTE 4 =
Operagoes
Gestor de

Vitrine refrigeradora E MENSALMENTE 5 3
Operagoes
Gestorde

Computadores F TRIMESTRALMENTE 6 "
Operagoes

Fonte: O autor (2025)
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4.4 Controlar

Apoés a implementacéo de todas as agdes desenvolvidas para a melhoria do

desempenho da operacdo do Delivery de comida japonesa analisado, foi

necessaria a elaboragéo de ferramentas de controle, com a finalidade de garantir

que os resultados alcangados se mantenham.

Um dos principais pontos abordados esta relacionado ao controle do CMV total

do restaurante. Sendo assim, foi elaborada uma carta de controle (Figura 12)

com frequéncia semanal de preenchimento de informacgdes, a qual tem por

finalidade permitir que o indicador seja acompanhado semanalmente, verificando

se esta dentro dos limites operacionais padronizados.

Figura 12 - Carta de controle de CMV Total (%)

CARTADE CONTROLE - CMV TOTAL (%)

Més:
Responsavel:

CMV Total (%)= (El + C-EF)x 100
Faturamento Mensal (R$)

Sendo

= El Valor em Reais (RS) do estoque inicial

= G Valor em Reais (RS) das corpras realizadas no periodo analisado

« EF. Valor em Reats (RS) do Estoque final

= Faturamento Mensal: Valor faturado em Reais (R$) no més analisado em reais

CMV TOTAL (%)

45

44
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SEMANA 1

Fonte: O autor (2025)

SEMANA 2

SEMANA 3

SEMANA4 SEMANAS

Além disso, foi implementado o checklist de controle de embalagens danificadas

(Figura 13), o qual tinha por finalidade registrar o niumero de embalagens com defeitos

de fabricagao, separando-os por classificagdo. Através dessa ferramenta, a gestao

podera acompanhar o numero de embalagens impréprias para uso, as quais

contribuem para os indices de desperdicio da operagao, e consequentemente, para o

aumento dos custos.
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Figura 13 - Checklist de controle de embalagem

CHECKLISTDE CONTROLE DE EMBALAGEM

PEDIDO QUANTIDADE TOTAL |N° EMBALAGENS CONFORMES N° EMBALAGENS NAO CONFORMES

FALHA DE IMPRESSAQ |FALHA NAMONTAGEM| RASGADA

[l =
e |~ b b

Més:

Responsdvel:

Fonte: O autor (2025)

4.5. Validagao dos resultados

Apoés todas as agdes terem sido realizadas e concluidas, foram avaliados os
impactos gerais na operacao do restaurante de comida japonesa analisado. O
indicador Custo de Mercadoria Vendida (CMV) Parcial e Total estavam, ambos,
fora dos padrbes esperados (entre 30 e 40%). Entretanto, apds acbes
relacionadas ao controle de desperdicio, reestruturacao do cardapio, ajustes de
precificacdo e mudanca da geolocalizacdo do restaurante, foi percebido um
resultado satisfatorio. Realizando a comparacao entre os dois produtos mais
vendidos (combinados 1 e 2), percebe-se que o CMV parcial teérico de ambos
os produtos sofreu queda, indicando que os ajustes na precificacdo foram

benéficos (Figura 14).
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Figura 14 - Comparacao do indicador CMV Parcial Te6rico antes e depois das

acoes

CMV Parcial Tedrico (%) Antes e Depois das acoes

0.5 45.00%  46,00%
0,45
0.4
0,35 30.00% 32,00%
0,3
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05
0
Antes Depois

m Combinadol = Combinado?2

Fonte: O autor (2025)

Analisando o CMV Total (Figura 15) referente ao consumo real de insumos em
relacdo ao faturamento obtido, percebe-se que as acgdes realizadas também
obtiveram resultados satisfatérios, indicando que o desperdicio de insumos foi

consideravelmente reduzido.

Figura 15 - Comparacao do indicador CMV Total (%) do restaurante antes e

depois.

CMV Total (%)
0,6 55,00%

0,5

04

35,00%

Antes Depois

Fonte: O autor (2025)
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No que tange a estruturagéo do cardapio e o perfil de vendas, realizou-se uma
comparacgao entre os padrdes de vendas antes e apods as agdes. Os combinados
1 e 2 se mantiveram entre as opg¢des de produtos ofertados, devido aos seus
excelentes desempenhos de vendas, sofrendo apenas ajustes de precificagao.
Entretanto, os demais combinados (3, 4, 5) sofreram um processo de

substituicao (reestruturacao do cardapio), devido ao baixo desempenho.

Com base na analise de mercado realizada, foi recebido um briefing do perfil
do consumidor das regides analisadas. Sendo assim, concluiu-se que a proposta
do restaurante (Produtos, valores, posicionamento de marca, cultura e
marketing) estava em conexao com o perfil de consumo de um outro bairro da

RMR (Regidao Metropolitana de Recife).

Através desse briefing, o restaurante também obteve dados para elaboracao de
um novo produto, o Combinado 6. O resultado de vendas dessas alteragdes de
cardapio e localizagcao também foram satisfatérios. Na Figura 16, € possivel
perceber a performance de vendas em faturamento (R$) do cardapio antes e

apos a realizacao das acdes de melhorias
Figura 16- Analise da performance de vendas em faturamento do cardapio antes

e apos a realizagao das acgoes.

Performance de Vendas Produtos - Antes e Depois das acoes

RS 20.000,00

R%$18.000,00

RS 18.000,00
RS 16.000,00
R$14.000,00 R$ 12.600,00
RS 12.000,00 R$ 10.000,00
RS 10.000,00

RS 8.000,00 R$ 6.400,00 R$ 7.000,00

R$ 6.000,00 R$ 4.250,00

R% 4.000,00

R% 2.000,00 I I I

RS-
Combinade Combinado Combinado Combinado Combinado Combinado
1 2 3+4+5 1 2 6
Antes Depois

Fonte: O autor (2025)

Além dos combinados 1 e 2 terem melhorado os seus desempenhos de
vendas, inclusive com o CMV controlado, o novo combinado (combinado 6)
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apresentou uma performance melhor do que os trés combinadores anteriores (3,
4 e 5) juntos. Assim, demonstrando a assertividade da mudanca de localizagao

e das alteragbes realizadas nos produtos comercializados pelo restaurante.



51

CRUZ, Bruna Carolina da; SILVA, Rafael Victor Ostetti da. Plano de negécios e
planejamento: sua importancia para o empreendimento. In: ENCONTRO CIENTIFICO
E SIMPOSIO DE EDUCACAO UNISALESIANO, 5., 2015, Lins. Anais [...]. Lins:
Unisalesiano, 2015.
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5. Conclusao

Através da aplicacdo da metodologia DMAIC em conjunto com ferramentas da
qualidade como analise SWOT, Ishikawa, 5 por qués e SW2H foi possivel,
inicialmente, identificar, compreender e mapear causas operacionais
relacionadas a problematica principal: auséncia de lucro em uma operacao de
Delivery de comida japonesa. Nesse contexto, foi percebido que apesar do
restaurante possuir um bom faturamento, os gestores da operacdo néo

conseguiam obter lucro.

Com base nisso, a partir de analises dos dados do restaurante referentes ao
ano de 2022, foram identificadas problematicas como: Precificagdo inadequada,
alto indice de desperdicio de matéria-prima, geolocalizacdo da operacao

inadequada e um cardapio em desconexao com o publico-alvo.

Através da realizacado de uma pesquisa de mercado, foi implementado um
novo cardapio com base no briefing recebido. Além disso, o restaurante, com
base nesses dados, sofreu um processo de mudanca de localizagao, partindo
para um outro bairro da RMR (Regido Metropolitana de Recife). Além das
modificacbes nos produtos, os itens comercializados sofreram ajustes de
precificacao, controlando o CMV parcial te6rico. Na operacgéao, foram elaborados
procedimentos com foco na diminuicdo de desperdicios, melhorando assim o
CMV Total (%). Ap6s a realizacao dos planos de acédo desenvolvidos, o
restaurante obteve um faturamento de R$35.000,00 com margem de lucro de

15%, tornando assim, a operacao lucrativa.
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