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100 - Fragmentacao de
receitas e pré-pesagem

A fragmentacao de receitas e uma agao impor-
tante dentro do processo produtivo, pois possi-
bilita mais agilidade ao processo de fabricacao e
permite também a sua estratificacao.

O objetivo dafragmentacao é descentralizar o ge-
renciamento da producao e agilizar o processo de
fabricacao dos produtos. Isso e possivel porque as
receitas sao divididas em partes com pesos dife-
rentes, nao sendo mMais necessario o gerente ter
que ficar calculando receita a receita.

Dessa maneira, permite a empresa manter a pro-
priedade intelectual sobre a formulacao de seus
produtos, além da substituicdo de funcionarios
com tranquilidade, ja que cada um torna-se res-
ponsavel por parte do processo e ndao conhece as
demais etapas.

No dia a dia, o padeiro vai até a area de vendas e
verifica o estoque do que deve ser produzido no
dia. Entao separa as fichas com as receitas frag-
mentadas e escolhe a quantidade que deseja, em
quilogramas.

O ideal e fragmentar as receitas em até nove
quantidades. Cada receituario corresponde auma
quantidade especifica de produto, até um valor
que equivale a receita maior. Em um desses deve
se colocar um valor que representa a media de
vendas da padaria.

Escolhido as quantidades, o padeiro, confeiteiro,
salgadeiro passa a ficha para o responsavel pela
pesagem, que em seguida entrega para a linha
de producao a quantidade certa a ser fabricada.
O padeiro, de posse do manual com o modo de
fazer, pode seguir para a fabricacdo do produto.
Esse processo da autonomia ao padeiro para de-
cidir pela producao, o que possibilita mais agilida-
de e eficiéncia ao setor.
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Pontos de atencao:

A fragmentacdo de receitas € um primeiro ponto para a realizacdo da pré-pesagem, que € a preparacdo
prévia dos ingredientes de cada receita solicitada pela loja, em um local apropriado e por uma pessoa trei-
nada para afuncao. Com ela, o responsavel pela fabricacao recebe a quantidade exata de cada ingrediente
necessario a producdo de uma receita.

Esse sistema proporciona inumeros beneficios, como a economia de tempo dos funcionarios, facilidade
no controle de estoque de matéria-prima, reducdo significativa do desperdicio de materiais e otimizacao
do trabalho da equipe.

Outro resultado importante do sistema de pré-pesagem é a padronizacdo das receitas, que permite a
empresa controlar a qualidade dos produtos finais, oferecendo sempre o mesmo produto para o cliente e
desenvolvendo uma relacao de confianca com o mercado.

Veja a seguir um roteiro paraimplantar a pre-pesagem:

Passo 1: padronizar todas as receitas, cadastrar os ingredientes e o procedimento. Comecar pelas
massas basicas, pelos recheios e acabamentos.

Passo 2: fragmentar as receitas em medidas correspondentes ao volume de venda: quatro
medidas abaixo e quatro acima em relacdo a receita padrao.

Passo 3: elaborar um controle de producdo sobre a venda, com o qual o supervisor solicita as
quantidades das receitas com a ordem de producdo do dia. O responsavel pela pesagem separa as
receitas fragmentadas e escolhe a quantidade que deseja, em quilogramas.

Passo 4: os ingredientes devem ser pesados separadamente e colocados em kits com uma
etiquetainformando o produto e a quantidade. Esses kits devem ser levados para a area de
producado e colocados proximo ao local onde sera utilizado.

Passo 5: os funcionarios da producdo, de acordo com a ordem de fabricacdo dos produtos, devem
conferir os ingredientes para evitar falhas. Caso necessitem de algum ingrediente extra, da propria
receita ou de alguma outra, deverdo solicitar ao responsavel pela pré-pesagem.

Local adequado para o posto de pesagem

O local parainstalacdo do posto de pesagem deve ser arejado, bem iluminado, com boa ventilacdao e, de
preferéncia, fechado por grades. O espaco fisico deve ser suficiente para armazenamento das matérias
-primas. No local devera ter balanca digital de facil manuseio, mesa inox, potes, baldes, vasilhas e sacos
plasticos para colocar as receitas pesadas.

Quem devera fazer a atividade de pré-pesagem?

O colaborador encarregado da pré-pesagem deve ser previamente treinado e possuir atributos como:
agilidade, atencao, organizacdo e higiene. Devera ter conhecimentos basicos sobre os ingredientes e de
preferéncia ndo ser diretamente ligada a producdo. E necessario que siga corretamente as normas e os
procedimentos da empresa.
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Como comecar?

Para implantacdo da pré-pesagem, no primeiro dia deve-se comecar a fazer o mix do produto de maior
venda. Gradativamente o encarregado ira incluir os produtos de acordo com a importancia de venda pela
curva ABC. Deve-se acompanhar o funcionario para descobrir a maneira mais facil de armazenar os ingre-
dientes e onde colocar a receita na producao.

Onde fazer?

Jano segundo dia, 0 encarregado avaliara se a marcacao funcionou corretamente, sempre exigindo que o
padeiro, por exemplo, confira as receitas pelo menos por 30 dias, a fim de que ele possa adquirir confianca
na receita e evitar algum erro de pesagem. O tempo para implantacao da pré-pesagem de todos os pro-
dutos dependera da quantidade de receitas fabricadas por dia.
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