Universidade Federal de Ouro Preto - UFOP
Escola de Minas
Departamento de Engenharia de Producéo

A DISSONANCIA ENTRE A PRODUCAO E A VENDA DE GRAOS GERADA PELO
EFEITO CHICOTE: AVALIACAO EM UMA PROPRIEDADE DESTINADA A
PRODUCAO DE CAFE ORGANICO

MONOGRAFIA DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE PRODUCAO

ELMER KER MARQUES GOUVEA

QOuro Preto - MG

Dezembro/2019



ELMER KER MARQUES GOUVEA

A DISSONANCIA ENTRE A PRODUCAO E A VENDA DE GRAOS GERADA PELO
EFEITO CHICOTE: AVALIACAO EM UMA PROPRIEDADE DESTINADA A
PRODUCAO DE CAFE ORGANICO

Monografia apresentada ao Curso de
Engenharia de Producdo da Universidade
Federal de Ouro Preto como parte dos
requisitos necessarios para a obtencdo de Grau
de Engenheiro de Producéo.

Orientadora: Profa. Dra. Irce Fernandes
Gomes Guimaraes

Ouro Preto -MG

Dezembro/2019



SISBIN - SISTEMA DE BIBLIOTECAS E INFORMAGAO

G719a

Gouvéa, Elmer Ker Marques .

A dissonancia entre a produgéo e a venda de graos gerada pelo efeito chicote
[manuscrito]: avaliagdo em uma propriedade destinada a produgéo de café
organico. / Elmer Ker Marques Gouvéa. - 2019.

52 f.:il.: color., graf., tab..

Orientadora: Profa. Dra. Irce Fernandes Gomes Guimaraes.
Monografia (Bacharelado). Universidade Federal de Ouro Preto. Escola de
Minas.

1. Abastecimento de alimentos - Efeito Chicote. 2. Planejamento e Controle de
Producéo(PCP). 3. Controle de estoque . 4. Alimentos naturais - café. I.
Guimardes, Irce Fernandes Gomes. Il. Universidade Federal de Ouro Preto. IlI.
Titulo.

CDU 658.5

Bibliotecéario(a) Responséavel: Maristela Sanches Lima Mesquita - CRB:1716




MINISTERIO DA EDUCAGCAO
Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Minas
Departamento Engenharia de Produgée, Administracéo e Economia

ATA DE DEFESA DE MONOGRAFIA DO CURSO DE ENGENHARIA
DE PRODUGAO

Aos 17 dias do més de dezembro de 2019, as 14:00hs, no prédio da Escola de Minas -
Campus Morro do Cruzeiro = UFOP, foi realizada a apresentagio de Monografia do
aluno Elmer Ker Marques Gouvéa, sendo a comissio examinadora constituida pelos
professores: Prof®, Irce Fernandes Gomes Guimarfies, Prof. Davi das Chagas Neves ¢
Prof. Jorge Luiz Brescia Murta. O aluno apresentou a monografia intitulada: “A
DISSONANCIA ENTRE A PRODUCAO E A VENDA DE GRAOS GERADA PELO
EFEITO CHICOTE: AVALIACAO EM UMA PROPRIEDADE DESTINADA A
PRODUCAO DE CAFE ORGANICO". A comissio examinadora deliberou, por
unanimidade, pela aprovagio do candidato, concedendo-lhe o prazo de 15 dias para
incorporagfio das alteragdes sugeridas no texto final, Na forma regulamentar foi lavrada
a presente ata que ¢ assinada pelos membros da comissfio examinadora e pelo aluno.

Ouro Preto, 17 de dezembro de 2019,

Prof®, Irce Fernandes Gomes Guimardes
Professora Orientadora/ Presidente = UFOP/DEPRO

Prof. Divi das Chagas Neves Prof. Jorge Luiz ByesciaMurta
Professor convidado = UFOP Professor convid UFQP

v Kin Maug

Elmer Ker Marques Gouvea
Aluno UFOP- DEPRO




Agradecimento

Agradeco primeiramente aos meus pais, fundamentos de minha vida que possibilitaram tudo o
que fiz e tudo o que sou.

Aos meus irméos por formarem uma coalizdo sélida de afeto e compreensdo matuas.
A professora Irce e sua infindavel paciéncia para comigo.

Agradeco a UFOP, Ouro Preto, Escola de Minas e todos os professores que consolidaram um
caminho seguro nessa etapa de minha vida.

Agradeco aos meus amigos pelo apoio sempre presente e, principalmente agradeco ao meu
primo Marcelo que, além da presenga, é fundamental em minha vida e em minha passagem
por Ouro Preto.

Agradeco a Vida, que me ofereceu a oportunidade de errar e acertar, aprender e entender.
Pela oportunidade de encontrar pessoas com as quais compartilhei alegrias que nunca seréo
esquecidas.

Por fim, agradeco e dedico este estudo a um grande amigo que fara imensa falta. Que a alegria
das lembrancas que guardamos de momentos juntos seja um alento para a dor que sua falta
traz, Garibaldi.



RESUMO

O estudo da rede de suprimentos assume, cada vez mais, um papel fundamental em um
cenario de concorréncia acirrada e dispersdao de informacdo com celeridade crescente. O
aumento da producdo, a diminuicdo de custos e lead times de producdo séo alguns dos alvos
do estudo da rede de suprimentos e exercem grande influéncia no processo de tomada de
decisdo. Neste sentido, esta monografia traz uma revisdo de literatura sobre o processo
produtivo do café e o conceito do efeito chicote na rede de suprimentos. Um estudo de caso é
apresentado em uma empresa com producdo de café organico de uma propriedade localizada
na Zona da Mata de Minas Gerais, onde a rede de suprimento limita-se a etapa de panha do
café até a disponibilizacdo para o cliente do produtor. Por meio da descricdo das etapas de
producdo e do auxilio de modelos grafico e numeérico obtidos de outros autores, este trabalho
objetiva analisar o efeito chicote em relacdo a producédo de cafe, os pedidos realizados pelos
clientes do produtor e as compras de embalagens para armazenamento do café efetuadas pelo
produtor. Os resultados obtidos revelam o estoque de café criado pela dissonancia entre a
producdo e a venda do gréo gerados pelo efeito chicote. Entdo serd proposto uma intervencao
para mitigacdo desse fenémeno, visto que os estoques gerados ndo sdo desejados pelo
produtor.

Palavras chave: rede de suprimentos, PCP, efeito chicote, café, gestdo de estoque.



ABSTRACT

Increasingly evident in production systems, the study of the supply chain plays a key role in a
scenario of fierce competition and rapidly spreading information. Increased production,
decreased costs and production lead times are some of the targets of the supply chain study
and have a major influence on the decision making process. This monograph brings a study
about a feature of the supply network known as the whip effect on the organic coffee
production of a property located in the Zona da Mata of Minas Gerais and is limited to
observing the coffee pan phase until its availability to the customer of the producer. Through
the description of the production steps and the aid of graphic and numerical models obtained
from other authors, this paper aims to analyze the whip effect in relation to coffee production,
the orders made by the grower's customers and the purchase of coffee storage packaging.
made by the producer. The results show the coffee stock created by the dissonance between
the production and sale of the beans generated by the whip effect. Then an intervention will
be proposed to mitigate this phenomenon, since the producer does not desire the generated
stocks.

Key-words: supply chain, PCP, bullwhip effect, coffe, inventory management.
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1. INTRODUCAO

1.1 Considerac0es iniciais

O aumento do consumo de produtos agropecudrios impulsionado principalmente pelo
crescimento populacional mundial e crescimento do PIB per capita mundial faz com que essa
area produtiva seja alvo da atencdo internacional. Isto é possivel de ser afirmado pois
alimentar a populacdo global ndo é, ou ndo deveria ser, uma contingéncia, mas sim uma
necessidade. Além da necessidade de alimentacdo, a populagdo consome produtos de origem
rural como condimentos, especiarias, plantas ornamentais, plantas medicinais, chas, couros,
combustiveis e mais uma miriade de produtos que expandem as possibilidades de producao
desse setor.

No artigo Perspectivas Agricolas 2018-2017 (2018) produzido pela Organizacdo para
Cooperacao e Desenvolvimento Econdémico (OCDE) e Organizagdo das Nacbes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAO), a previsao é de que, até 2028, havera um aumento de 20%

na producdo mundial agricola e de pescado.

Figura 1: Perspectivas da populacdo mundial
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Fonte: ONU (2017)

Ja sobre a perspectiva populacional, segundo dados da Organizacdo das Nacdes Unidas
(ONU) (2017), a Terra abrigava 7,6 bilhGes de habitantes em 2017, e a projecdo para 2030 é

de que havera 8,6 bilhdes de humanos povoando o planeta. Na Figura 1 pode ser visualizada a



perspectiva para a populacdo de todo o mundo até o ano de 2100. A partir da Figura 2, pode-
se observar uma tendéncia de aumento no PIB per capita mundial para 0s proximos anos e, no
caso brasileiro, a tendéncia € de recuperacdo da queda sofrida em 2014. Uma das andlises
feitas com base na Figura 1 e Figura 2 é a grande importancia que o agronegdcio ocupa no
cenario mundial, e, assim, os estudos relacionados as redes produtivas agropecudrias tém sua

relevancia estabelecida por apoiar 0s processos que geram a producéo desse setor.

Figura 2: PIB per capita mundial e brasileiro
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Fonte: FMI (2019)

Para este cenario é possivel afirmar que um dos produtos mais notaveis — nas perspectivas
culturais, sociais e econdmicas — da agricultura brasileira € o café, pois ele é responsavel por
2,2% das exportacdes do pais, ou seja, U$ 4,86 bilhGes (OEC, 2017). Este gréo configurou-se
como quinto produto mais exportado em valores monetarios pelo Brasil em 2017 e faz do pais
0 maior exportador do grdo. O Consumo mundial de café devera ultrapassar 165 milhdes de
sacas de 60 kg em 2018/2019 (OIC, 2018). Ja no Brasil, o consumo foi de 21,5 milhGes de
sacas em 2017, o que torna o pais o segundo maior consumidor de café do mundo, atras

apenas dos Estados Unidos que consumiram 25,8 milhdes de sacas no mesmo periodo



(EMBRAPA, 2018). E importante ressaltar que o consumo interno também é um atrativo para
0s produtores nacionais que, apesar de enfrentarem o fenbmeno da bienalidade, continuam
apresentando a maior producdo de café do mundo.

Um conceito importante na producdo de café é a bienalidade, definida como “Um fenémeno
da cafeicultura que alterna produtividade menor em um ano com maior no ano seguinte.”, de
acordo com a EMBRAPA (2018). Esse fendmeno fisioldgico ocorre no café tipo “arabica”,
variedade mais plantada no Brasil. Atraveés do conceito de bienalidade e da Figura 3, que
aponta a producdo total de café no Brasil de 2003 até a previsdo para 2019, pode-se observar
0 aumento consideravel da producdo, aproximadamente 20% de 2016 a 2018 (bienalidade
positiva) e 17% de 2017 em relacdo a previsao de 2019 (bienalidade negativa). Mas apesar da
previsdo de aumento da producdo para 2019, o grafico da Figura 3 exibe uma queda da
producéo nos anos de 2014 e 2015 em relacdo aos seus pares bienais, causada principalmente
pelo aumento da poda nos cafezais e da grave estiagem acompanhada de altas temperaturas
nos primeiros meses do ano (CONAB, 2014). Ambos os fatores em concomitancia, estiagem
e aumento da poda que resulta na diminuicdo da &rea de producgdo, foram decisivos para a
queda na produtividade. Entretanto, a perspectiva para 2019 é de que esses dois fatores nao
serdo efetivos o suficientes para impedir o aumento da quantidade de café produzido. Assim,
a tendéncia geral ¢ de aumento da producdo interna com a oportunidade de uma maior

participacao na produgdo mundial.

Figura 3: Producdo total de café no Brasil em milh&es de sacas

65,00 61,66

5'3,3349‘15 51,37
50,00

60,00
’ 52,48

5000 42 51 4599 48,08 43 48 4534 45 94 44,97
45,00 39,27 : 39,47 : !
40,00 32 94 36,07
35,00 2g g2 2
30,00 =
25,00
20,00
15,00
10,00

5,00

0,00

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
(1)

Producao (em milhfies de sacas)

M Bienalidade negativa
M Bienalidade positiva

Fonte: Boletim Acompanhamento da Safra Brasileira de Café, EMBRAPA (2019)

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria do Café ABIC (2018), o Brasil gerou mais de
um terco das exportacdes de 2015 e é um pais que desempenha um papel de destaque na



producdo do grdo. Este fato foi fundamental para a estruturacdo dos rumos tomados para
formacéo do pais e, ainda hoje, continua a influenciar parte do territorio nacional.

Apesar de ter-se iniciado em 1781, o cultivo do café no Brasil acompanhou as diversas
evolucBes tecnoldgicas oferecidas pelo progresso da ciéncia. O setor absorveu maquinario,
mé&o-de-obra, insumos e praticas que surgiram para auxiliar os produtores com o objetivo de
aumentar a producdo, reduzir gastos e gerar um produto com exceléncia em qualidade que
acirraram competitivamente o ambiente do mercado da cafeicultura.

De uma perspectiva de modernizacéo, os fatores competitivos associados & industria do café
que influenciam em seu resultado estdo unidos aos procedimentos gerenciais, modernizacao
de equipamentos, genética e cultivo, melhores condicdes de trabalho, e preocupacdo com o
meio ambiente, fazendo com que as empresas adquiram maquinarios que consomem menos
combustivel por um mesmo nivel de produgédo e poluam menos (VEGRO, 1994).

A politica de modernizacio desta area teve inicio na década de 1960%, com o objetivo de
reprimir os produtores que apresentavam baixa produtividade e selecionar aqueles que
produziam com mais eficiéncia e qualidade. Esse periodo da producdo cafeeira ficou
conhecido como “Renovar para Salvar” (ORTEGA e JESUS, 2011). ORTEGA, JESUS e
MOURO (2009) apontam que maquinarios tais como as derrigcadeiras, equipamentos usados
na retirada dos gréos de café dos pés, surgiram em meados da década de 70. Posteriormente,
na década de 80, apareceram as maquinas automotrizes, mas somente na década de 90 a
intensificacdo da mecanizacao da lavoura se consolidou, induzida pela melhoria das méaquinas
gue ndo mais avariavam as plantas na colheita e, assim, garantiam melhor rentabilidade frente
a colheita manual.

Ainda de acordo com VEGRO (1994), as politicas de recursos humanos, controle de vendas e
programas de gerenciamento de estoque sdo fundamentais para que 0s produtores se
mantenham nos novos padrées de concorréncia.

Apesar da absor¢do dessas e de outras tecnologias na producdo do café, muito ainda pode ser
feito para a melhoria do processo produtivo, visto que parte da producdo cafeeira ainda se da

de forma “artesanal”, sem a incorporacao de etapas de gestdo que formariam uma estrutura

1 A década de 1960 estd inserida, na perspectiva agricola, em um movimento conhecido como “Revolugdo
Verde”. De acordo com Alves e Tadesco (2015), a Revolucdo Verde ¢é definida como um conjunto de praticas de
producdo agricola que através da interferéncia de novas tecnologias e técnicas almejava alcangar um maior
controle da producéo desse setor. Pretendia-se “fordilizar” as atividades do produtor rural e reunir novas técnicas
como uso de sementes hibridas e maquinas modernas, fazendo com que a producéo gerasse melhores resultados
do que aquela com as técnicas anteriores, consideradas primitivas.



basilar para direcionar a producao, ensejando assim, o surgimento de barreiras para o produtor
quando se leva em conta a competitividade.

Neste contexto, os componentes da rede do agronegdcio devem adotar novas estratégias para
manter uma posicdo de lideranga neste segmento que é um dos segmentos mais promissores
em um pais como o Brasil.

Além disso, o processo de globalizacdo, que difundiu praticas de gestdo a niveis
internacionais, acirra ainda mais o ambiente que ja é competitivo, e faz com que as boas
préticas de gestdo se tornem imprescindiveis.

Assim, as ferramentas do Planejamento e Controle da Producdo (PCP) associados a Logistica
oferecem mecanismos de gestdo para a analise e intervencdo nos processos que constituem a
rede de producéo do café.

Uma importante definicdo dentro do universo da logistica € a de rede de suprimentos. De
acordo com BALLOU (2006): “A logistica/rede de suprimentos ¢ um conjunto de atividades
funcionais (transportes, controle de estoque, etc.) que se repetem inimeras vezes ao longo do
canal pelo qual matérias-primas vdo sendo convertidas em produtos acabados, aos quais se
agrega valor ao consumidor”. Sua importancia decorre do fato de que o tempo e lugar
definem, de forma primaria, o valor de um produto, ou seja, o produto somente tera sua
relevancia reconhecida pelo cliente quando estiver no lugar e no momento desejado por ele.
Dessa forma, a analise da rede de Suprimentos é fundamental na perspectiva de agregacao de
valor nas etapas de producéo, fazendo do termo um processo com importancia cada vez maior
para incontaveis empresas (BALLOU, 2006).

Uma avaliacdo de destaque na area logistica e da rede de suprimentos é o estudo sobre o
efeito chicote ou bullwhip effect. Entendido como um fenémeno que gera desajustes,
inexatiddo e erros na relacdo de demanda dos diferentes elos do processo produtivo. Os
efeitos desse conceito encontram-se presente de forma inerente a rede de producdo. Os erros
sdo sentidos quanto mais o observador se afasta do cliente final e segue para as etapas mais
basicas da producdo. Desta forma, uma pequena perturbagdo numa extremidade da cadeia
pode gerar perturbacGes maiores a medida que percorre em direcdo a outra ponta (DOGNINI,
2018).

De acordo com PATUTI (2018), a dificuldade em adequar a oferta a demanda gerada pelo
efeito chicote pode gerar excesso de estoque e complicagOes na oferta de produtos e servicos

aos clientes e fornecedores.



Dessa forma, propde-se, neste estudo, analisar a rede produtiva do café, tomando como objeto
de estudo uma pequena producdo localizada na cidade de Manhumirim, evidenciando as
trocas de informacOes e necessidades da producdo para entdo determinar qual o impacto do

efeito chicote para esse produtor.

1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo Geral

Analisar, por meio de uma situacdo pratica, 0 processo produtivo do café e as variacdes de
estoque e possiveis consequéncias do efeito chicote entre a panha de café até a entrega do

produto aos clientes finais do produtor.

1.2.2 Objetivos Especificos

Realizar o levantamento tedrico do processo produtivo do café e do fluxo de
informacdo da Rede Produtiva e Logistica desde o pedido do cliente até a aquisicdo de
matéria prima;

Avaliar o0s processos e etapas percorridos pela producdo do café na
propriedade observada que compreendem da etapa de panha até a disponibilizacdo do produto
aos clientes do produto;

Avaliar os pedidos de embalagens feitos pelo produtor e os pedidos dos
clientes feitos ao produtor;

Realizar uma avaliacdo gréafica e uma avaliagdo numérica do efeito chicote
com base em modelos fornecidos por outros autores;

Propor solugdes para mitigacdo do efeito chicote.



1.3 Relevéancia do Estudo

Perseguir metodologias que diminuam os custos de estocagem e dinamizem a transmissao de
informacdo e produtos entre os elos de uma rede produtiva é um trabalho com grande impacto
na logistica das empresas. Tendo em vista, 0 ambiente de grande concorréncia e substituicdo
tecnoldgica frequente, os setores produtivos precisam utilizar mecanismos melhores para
atacar seus custos e tornar os elos da rede produtiva em que estdo inseridos mais estreitos e
melhor adaptados para respostas quando acionados pelos elos com que fazem fronteira.
Assim, este trabalho propde uma analise dos processos e etapas da producéo de café organico,
e destinada seu contetudo a observacdo do efeito chicote nesta producdo. A relevancia do
estudo reside em alguns aspectos peculiares a ele.

Primeiro, fugindo da area industrial de producdo comumente analisada, este trabalho realiza
uma observacdo sobre uma producdo agricola, contribuindo para o estudo da Engenharia de
Producdo em é&reas de producdo de grdos. Segundo, apesar de se restringir a observacdo das
etapas da producdo e, ap6s, a venda do café, o presente estudo apresenta dados de um
acompanhamento da rede de suprimentos de pequenos produtores da rede cafeeira, o que pode
gerar resultados gratificantes para varios atores dessa cadeia.

Além disso, a identificacdo e acompanhamento do efeito chicote na producdo de café pode
trazer beneficios para outras areas produtivas agrarias que compartilham de semelhantes
caracteristicas. Isso, somado a posi¢cdo de destaque do pais na area agraria, pode trazer
beneficios de escala ndo so regional, mas a niveis ainda maiores.

2. DISCUSSOES SOBRE OS ASPECTOS HISTORICO, PRODUTIVO E REGIONAL
DA PRODUCAO DO CAFE

2.1 Uma revisao cronoldgica da rede produtiva do café

N&o existem evidéncias concretas acerca da origem do café. Porém, muitas lendas circulam
em volta de sua descoberta e, a mais contada e bucdlica delas diz respeito a um pastor e suas
cabras. Segundo essa lenda, hé cerca de mil anos na regido da Absinia, antiga Etiopia, vivia
um pastor de cabras chamado Kaldi que presenciou o efeito do fruto em seu rebanho apos
suas cabras mastigarem o gréo.

O pastor observou que o café era fonte de alegria, motivacdo e energia para seus animais e
que eles, ap6s mascarem o fruto, eram capazes de caminhar por quilémetros a fio e subidas
quase interminaveis. Kaldi entdo informou a um monge suas observacdes e o sabio decidiu

realizar uma infusdo com o fruto e logo percebeu que o liquido ingerido ajudava a se manter



desperto em momentos que habitualmente o sono lhe chamava. Assim, a bebida difundiu-se
pelo monasteério e entdo para além dele (RUFINO, 2006).

Ao certo mesmo, sabe-se que a exploracdo das diversas possibilidades e formas de se preparar
o café ocorreu a partir de 575 d.C. Mas somente no século XIV o processo de torrefagéo foi
introduzido no método de consumo do café e, assim, a bebida passou a apresentar as
caracteristicas semelhantes das quais se conhece hoje. Essas caracteristicas, que foram
experimentadas por Kaldi e os monges, fizeram grande sucesso e houve grandes
investimentos na producdo e processamento do fruto ao redor do mundo.

As primeiras mudas chegaram ao Brasil em 1727 e, entdo, deu-se o inicio do cultivo no pais.
O cultivo difundido no Rio de Janeiro a partir de 1781 foi o gatilho que fez com que a
economia brasileira atingisse um novo patamar. Minas Gerais teve a difusdo do plantio de
café recebida pelo vale do Rio Paraiba, e se espalhou para vérias regides do estado (MALTA,
2018). Hoje o café representa o segundo maior produto exportado (em volume Monetério) em
Minas Gerais, compondo 13% das exportacdes do estado, equivalente a US$ 3,21 bilhdes
(MDIC, 2019).

A substituicdo da méo-de-obra escrava pela assalariada nas lavouras, fez com que o cultivo do
café influenciasse positivamente na implantacdo do capitalismo no pais. O trabalho manual
ndo era necessario de forma diuturna nas plantacGes devido a constancia da demanda, ja que
os trabalhadores eram realmente necessarios em épocas de colheita. Assim, a contratacdo
ficou submetida as necessidades que o processo de colheita impunha. Além disso, é
importante destacar que o0s imigrantes europeus que substituiram a médo-de-obra escrava
tinham melhor qualificacdo, ja que detinham experiéncias com o cultivo da terra. Esse fato
consolidou a vinda dos estrangeiros destinados ao trabalho nas lavouras e os tornou uma
opcdo mais viavel quando comparada aos escravos. Dessa forma, surgiu um contingente de
assalariados que convertiam sua renda em consumo. Os produtores entdo puderam
transformar parte de sua renda em investimentos, criando um ciclo composto pelo mercado
interno que deu origem ao primeiro “boom” da industrializagéo no pais.

O café se transformou entdo em um produto de grande relevancia para o Brasil, nos ambitos
sociais, econbémicos e politicos. Assim, se solidificou como a mercadoria mais importante
para 0 pais no século XX, levando em conta que financiou em mais de meio século a
industrializagéo e desenvolvimento nacional.

Como pode ser visto pela Figura 4, no final do século XIX, o Brasil controlava o mercado
mundial de café, fato que permanece até os dias atuais. Responsavel pela adesdo do pais a



economia de mercado por meio da integracdo com o comércio mundial, o cultivo do cafée

garantiu ao pais a posicéo de sistema capitalista (MALTA, 2018).

Figura 4: Evolucéo da participacdo dos principais paises/regides produtoras na produgdo mundial de café — 1889
a 1950
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Fonte: Rufino (2006)

Pelos mesmos motivos com que a cafeicultura atingiu seu apice, ela experimentou seu
declinio. No século XX, o Brasil apresentava caracteristicas muito favoraveis a expansao do
cultivo do café como grande &rea territorial, clima favoravel ao plantio e grandes lucros
colhidos pelos fazendeiros. Esses fatores fizeram a producéo de café expandir juntamente com
sua producdo. O excesso de oferta disparou um fenédmeno conhecido como superproducao, e
gerou o declinio do poder de compra e lucros do comércio relativo ao café.

A importancia desse processo pode ser acompanhada pelo seguinte trecho de Bacha (1992)
citado por Rufino (2006): “[...] se o valor das exportacdes de café caia, a balanga comercial
brasileira se deteriorava, e 0 mercado cambial virava-se contra o pais, tornando mais dificil
para o governo federal lancar empréstimos no exterior, dos quais ele era tdo dependente.
Ademais, do ponto de vista regional, o café era o centro da economia de S&o Paulo, o estado
mais importante do Pais [...]”

O maior crescimento da oferta em relacdo ao crescimento da demanda estimulou uma queda
de precos que foi agravada pela reducdo do consumo internacional. O desestimulo do
consumo externo se deu pelas sucessivas crises politicas e econdmicas que permearam 0

século XX.
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A dimensdo do café nas exportacGes brasileiras entre 1889 e 1949 pode ser observado pela

Figura 5

Figura 5: Impacto do café nas exportagdes brasileiras — 1889 a 1950
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A partir da década de 1950, 0 mundo vivenciou uma evolucdo positiva na producdo total de
café. Apesar de apresentar variagdes consideraveis na producdo através dos anos, a producéo
total teve um desempenho contundente, atingindo a marca de aproximadamente 100 milhdes

de sacas em 1989 ante 40 milhdes de sacas em 1950, como pode ser observado na Figura 6.
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Figura 6: Producdo mundial de café em milhdes de sacas de 60 kg entre 1951 e 1990
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Fonte: Rufino (2006)

E importante ressaltar a perda da participacéo brasileira na producio mundial relativa a partir
da década de 1950. O pais passou de uma participacdo de aproximadamente 50% em 1951
para algo em torno de 30% em 1990. Neste mesmo periodo, € notavel o crescimento da
producdo mundial relativa de paises asiaticos e africanos, que passaram de 13% da producéo
total em 1950 para 33,5% no final da década de 1980 (RUFINO, 2006). Esses dados podem
ser conferidos na Figura 7.



Medias moveis de 5 anos

12

Figura 7: Participagdo dos principais paises/regides produtores de café entre 1951 a 1990
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Outra queda importante a ser apontada € a da participacdo do café nas exportacdes brasileiras
a partir da década de 1950. Algumas mudancas no ambito econémico influenciaram
fortemente a diminuicdo do peso do café nas exportagdes nacionais como a retirada do viés
anti-exportador em 1967 que permeou as duas décadas antecedentes. Além disso, a
desvalorizacdo do cambio tornou-se uma aposta mais atrativa do que a valorizagdo do café em
relacdo a geracdo de divisas. Assim, as exportacOes de produtos que fugiam do escopo da
cafeicultura ganharam relevancia rapidamente e a forca do café nas exportacdes entra em um
declinio rapido.

A Figura 8 acompanha a participacdo do café nas exportacOes totais brasileiras de 1951 a
1990 e denota uma queda de um patamar de mais de 70% no inicio da década de 1950 para
5% nos anos iniciais da década de 1990 (RUFINO, 2006).
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Figura 8: Impacto do café nas exportagdes brasileiras - 1951 a 1990
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Mais um ponto de destaque na producdo cafeeira nacional se da em torno dos estados que
apresentam as maiores producdes do grdo. De 1889 a 1950 hd uma hegemonia total da
producdo no estado de Sao Paulo. Segundo Rufino (2006), a intensa producéo do grdo em Sao
Paulo deu-se pela influéncia de um conjunto de fatores que fez do estado o maior produtor
durante muitas décadas. Dentre esses fatores estdo as condi¢cdes climéaticas e geogréaficas
favoraveis, redes ferroviarias que sustentaram o transporte do produto até o porto de Santos e

a oferta de médo-de-obra ja adaptada ao plantio que dispensava o trabalho escravo.



Figura 9: Participagdo dos estados na produgdo nacional de café - 1889 a 1950
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A partir da década de 1950, as varia¢cdes na producdo dos principais estados produtores é

notavel e a lideranca produtiva troca de méos algumas vezes. Dessa forma, Minas Gerais

acaba por ocupar o primeiro lugar no volume produzido, deixando Sdo Paulo na vice-

lideranca. Este ultimo ocupa hoje a terceira posicao, logo atras do Espirito Santo e de Minas

Gerais que permanece com a maior producdo de café do pais (RUFINO, 2006). As producdes

dos principais estados produtores entre 1889 a 1950 e 1951 a 1990 podem ser acompanhados

respectivamente pelas Figuras 9 e 10.

Figura 10: Participacdo dos estados na produgdo nacional de café - 1951 a 1990
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A partir de 1990 a producédo brasileira oscilou, mas de modo geral cresceu consideravelmente,
passando de um patamar de 27 milhdes de sacas na safra de 1990/91 para 51 milhdes em
2017/18. A participacao brasileira na producdo de café também apresentou fortes oscilagcdes
nesse mesmo periodo, contudo, cresceu ligeiramente em relagdo as pontas dentro do espago

de tempo analisado.

Figura 11: Produgdo total brasileira e produgao total mundial em milhdes de sacas de 60 kg - 1990 até 2018
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Fonte: Adaptado de International Coffee Organization (2019)

As Figuras 11 e 12 expdem respectivamente a producao total brasileira com a producéo total
mundial e a porcentagem da producao brasileira em relacdo a producdo mundial no periodo de

1990 a 2018.
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Figura 12: Participacéo brasileira na produgdo mundial - 1990 até 2018
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Fonte: Adaptado de International Coffee Organization (OIC, 2019)

A rede produtiva é um conceito presente em varias empresas usado para designar as varias
etapas e sequéncias que geram, ao final do processo total, um produto ou servigco. Assim, a
rede produtiva pode ser definida por: “um conjunto interligado de elos entre fornecedores de
matérias e servi¢os que abrangem os processos de transformacdo que convertem ideias em
produtos acabados e servigos” (BRONZERI; BULGACOV apud RITZMAN; KRAJEWSKI,
2014).

As redes produtivas sdo alvo de grande interesse, pois por meio de intervengfes em sua
estrutura e aprimoramento gerencial é possivel produzir melhorias em todos os elos que a
formam.

Na Figura 13 é apresentada a rede produtiva do café que, no ambito agroindustrial, adquire o
nome de Sistema Agroindustrial (SAG). Os principais atores dessa cadeia séo: fornecedores
de insumos, maquinas e equipamentos (i); producdo primaria (ii); primeiro processamento
(maquinistas e cooperativas) (iii); sequndo processamento (empresas de torrefacdo e moagem,
empresas de soluvel e cooperativas) (iv); vendedores nacionais (exportadores, cooperativas e
atacadistas) (v); compradores internacionais (empresas de sollvel, empresas de torrefacéo e
dealers) (vi); varejo nacional e internacional (supermercados, pequeno varejo, mercado
institucional, lojas de café, bares e restaurantes) (vii). O processamento que a matéria-prima
sofre gera apenas trés produtos finais, quais sejam: café torrado, café torrado e moido e o café

solvel.
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Figura 13: Diagrama do sistema agroindustrial do café no Brasil
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De acordo com BRONZERI e BULGACOQV (2014), a aparente simplicidade nas transacdes

esconde um complexo nimero de combinacdes nas relacdes entre os entes envolvidos nos

segmentos produtivos. A primeira transacdo (T1) é estabelecida entre os fornecedores de

insumos e a producdo priméaria do café, onde as cooperativas tém forte influéncia nas

negociacdes de compra de insumos. Isso se deve ao fato de que uma parcela significativa dos

produtores encontram-se no regime de cooperados e, assim, uma parte expressiva dos

insumos é destinada a essas cooperativas que adquirem o0s produtos por menores precos

devido as compras conjuntas. Além disso, essas cooperativas também podem facilitar o

pagamento de dividas dos produtores com os fornecedores de insumos fazendo com que esse
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pagamento seja realizado apds a colheita do café (T2). O grdo pode ser beneficiado por
grandes produtores, pelas proprias cooperativas ou prestadores de servigos. O segundo
processamento (T3, T6), pode ocorrer por diferentes formas como: a) intermediacdo das
cooperativas que podem armazenar o café; b) intermediacdo dos maquinistas, exportadores ou
corretores; ¢) venda direta para a industria de processamento ou d) mediante integracdo nas
cooperativas.

Algumas cooperativas além de beneficiar o café verde e destind-lo ao mercado interno ou
exportacdo, também realizam o processo de torrefacdo e moagem. O café beneficiado ainda
pode ser vendido pelo produtor diretamente para os vendedores. Esses vendedores podem
comercializar o produto no mercado interno que sdo os exportadores e cooperativas. Eles
também podem comercializar para 0 mercado externo por meio da industria de solavel e de
torrefacdo e moagem (T4, T5). A maior parcela da producdo da industria de torrefacdo e
moagem é destinado ao mercado nacional [T9(1)], e uma parcela diminuta é voltada para o
mercado externo [T7, T9(2)]. J& na industria do café soltvel a dindmica ocorre de maneira
inversa, onde uma parte expressiva da producdo é voltada ao mercado internacional [T7, T8,
T9(2)] e uma porcdo minima € destinada ao consumo interno [T9(1)]. As vendas para 0s
compradores nacionais sdo realizadas pelas centrais de cooperativas, cooperativas e
exportadoras (T10). A venda de matéria-prima dos exportadores para a industria nacional (T7)
também pode ser identificada com frequéncia.

A (ltima etapa (T11) identifica a venda efetuada pelos compradores internacionais para o
varejo internacional. E importante ressaltar que os corretores agem nas transacdes que
envolvem a matéria-prima, mas com o aprimoramento de tecnologias voltadas para a
transmissdo de informacOes, essa atividade vem perdendo espaco reduzindo a importancia
desses corretores. Visto que os elos que oferecem equipamentos, maquinas e insumos formam
uma rede produtiva complementar a principal (rede produtiva do café). A Figura 13
compreende a producdo primaria, ou seja, os produtores de café; os maquinistas que efetuam
0 primeiro processamento; as empresas de solUvel nacionais; as empresas torrefadoras

nacionais e as cooperativas que realizam o segundo processamento.

Uma outra representacdo da rede produtiva do café brasileiro pode ser observada na Figura
14. Considerada uma rede ampla e composta por agentes que atuam do inicio da cadeia até o
seu final em um sistema que apresenta funcGes independentes. A rede produtiva também é

caracterizada pelos segmentos conectados aos fatores de producéo, a producdo agricola, ao
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beneficiamento e a comercializagdo nos quais atuam fornecedores, produtores, maquinistas,
trabalhadores rurais, cooperativas e corretores (BITTENCOURT e CARVALHO, 2005).

2.2 Café Organico

A propriedade cafeicultora estudada neste trabalho destina-se a producéo de café orgénico. O
cultivo de café organico possui objetivos relacionados a satde, a questdes sociais e ambientais
distintos da producéo de café convencional, além de passar por etapas produtivas diversas que
merecem ser analisadas e comentadas.

A agricultura organica se encaixa na defini¢do de “agricultura alternativa” que, por sua vez,
abrange um extenso leque de outras definigdes como agricultura bioldgica, ecoldgica, natural,
regenerativa, sustentavel, biodindmica e outras, cada uma com suas respectivas
especificidades. O certo € que a agricultura alternativa encaixa-se em qualquer parametro de
producdo agricola que leva em consideracdo os objetivos de alcancar um meio ambiente mais
equilibrado, sem a agressao ao solo que ocorre nas plantagdes convencionais, com controle de
parasitas através da diversificacdo do plantio e uso de tecnologias sustentaveis.

Ja as denominacges agricultura convencional, tradicional, moderna, contemporanea, quimica
e industrial sdo utilizadas para apontar um modelo de producdo agricola mundialmente
padronizado. Esse tipo de producdo é caracteristico do ensino realizado nos cursos técnicos e
superiores de ciéncias agrérias e teve, no Brasil, sua difusdo impulsionada nas décadas de
1950 e 1960 com a revolucdo verde. Na agricultura convencional, os diversos aspectos do
cultivo sdo tratados de forma singularizada para entdo serem tratados. Por exemplo, a apari¢édo
de alguma praga é combatida com o uso de agrotdxicos. O melhoramento genético tende a ser
desenvolvido para aumentar a produtividade e resisténcia a doencas especificas através de
cruzamentos direcionados. Ha também a fundamentacdo em tecnologia de produtos como
agrotoxicos e fertilizantes de alta concentracéo e solubilidade.

De forma geral, a agricultura organica é voltada para a conservacdo de fatores agroecol6gicos
e recursos ambientais, seu principal norte € o respeito a natureza. O cultivo desse tipo de
producdo agraria deve levar em conta recursos ndo renovavel com o entendimento de que a
natureza possui seus limites e estes devem estar bem definidos. Além disso, a diversificacdo
de culturas é outro importante principio seguido. Pois a baixa diversidade dos sistemas

agricolas gera ambientes instaveis, ensejando assim a proliferagdo de doencas, exigindo 0 uso
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de produtos toxicos que, além de agredir o0 meio ambiente podem ser danosos a saude
humana.

outro principio fundamental é o da perspectiva de que o solo representa um organismo Vivo.
Dessa forma, os aspectos quimicos, fisicos e bioldgicos séo tratados de forma conjunta para a
manutencdo do equilibrio.

O ultimo dos principios baseia-se na independéncia da producdo em relacdo ao uso de
insumos agroindustriais (RICCI, ARAUJO, FRANCH, 2002).
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Figura 14: Rede agroindustrial do café

DISUMOS DA AGRICULTURA

¥

| FRODUCAD BURAL DE CAFE |—D—D| COREETORES

L 4
| BEMEFICTAMENTO |
OUTROS INSUMOS | e e e e —--I CORRETORES
1 L
¥ ¥ ¥ EXPORTADOR
INDUSTRIA VERDE
DE TORREFACAD .
E MOAGEM - —: _A_ﬂfg_Ez:Em I
n“‘_-’LI'f'Emj* . [ BENEFICIO I
SOLLTVEL | N ——— 4
CORRETORES DE
- MERCADO
> EXTERNO
L
L 4 L
MERCADO | » MERCADO |
INTERNO EXTERNO
| aTacapo ATACADO
VARETO VAREJD

Fonte: Bittencourt e Carvalho (2005)

De forma mais simplificada, é possivel observar as etapas fundamentais do processo

produtivo do café torrado e moido pela Figura 15. Depreendem-se da figura cinco etapas:
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Recepcao e selecdo dos gréaos (1); Beneficiamento dos grédos (2); Torrefacdo (3); Moagem (4);

Embalagem e rotulagem (5).

Figura 15: Processo produtivo do café torrado e moido

Recepcéo e selegao
dos graos (1)

Secagem

Via Umida:

Via seca

Beneficiamento dos
graos (2)

Na etapa de recepcdo e selecdo dos graos (1), sdo realizadas varias operagdes pds-colheita até

Torrefacéo (3)

Agua.

Resfriamento

Ar

Moagem (4)

Fonte: adaptado de Ros et al. (2018)

Embalagem e
Rotulagem (5)

seu armazenamento. O objetivo dessas operacdes € preservar as caracteristicas sensoriais e de

seguranca do café. Logo apo6s a colheita, € feita a limpeza dos grdos, processamento por via
seca ou via Umida, lavagem, separacdo e secagem. A retirada da polpa do fruto se d& na
producéo do café natural, café cereja descascado ou despolpado. A secagem pode ser efetuada

de forma rustica (secagem em terreiro) ou artificial (auxilio de maquinario). Esse apresenta-se

como um café tipicamente brasileiro, com uma producdo quase exclusivamente nacional.

O café natural € aquele que percorre 0 processamento por via seca, onde o0 grdo € seco com a

polpa e a mucilagem, o que faz com que ele consiga transmitir o sabor adocicado. Ja o café

despolpado ou lavado é aquele em que a mucilagem e a polpa sdo completamente removidos e
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0 pergaminho seca sem ambas. Este tipo de café é comumente produzido na América Central,
México, Colémbia, Quénia e Africa.

A etapa de beneficiamento dos graos (2) consiste na operagdo pos-colheita, transforma o fruto
seco (coco ou pergaminho) em grdos de café conhecidos como café beneficiado ou café verde.
Esse processo é feito através da eliminacdo das cascas e separacdo dos grdos e deve ser
realizado o mais proximo possivel da comercializacdo para que o produto mantenha suas
caracteristicas originais.

Na torrefagdo (3), o café verde passa por um tratamento térmico a uma temperatura de 200°C
por ndo mais que 25 minutos. As substancias volateis sdo liberadas pelo exaustor do
equipamento (torrefador). Apds torrado, o café passara por um resfriamento que condensa no
interior dos grdos as substancias aromaticas que sdo responsaveis pelo aroma e sabor do
produto. O resfriamento é feito com o uso de &gua ou ar. Os graos devem ficar em repouso
para que ocorra um equilibrio de umidade em seu interior e, apds esse descanso, eles sdo
levados ao moinho.

Realizada por um rolo mecénico, a moagem (4) quebra os grdos até que estes apresentem a
granulometria adequada. Um novo descanso € necessario para liberagdo de gas carbonico.
Existem diferentes resultados da moagem, quais sejam: o pulverizado, fino, médio e grosso.
Os diferentes niveis de granulometria influenciam no tempo de preparacéo do café.

O café ¢, enfim, embalado (5) por maquinas empacotadeiras automaticas que, de forma pré-
determinada, inserem a quantidade especificada de café em cada pacote, podendo apresentar-

se em uma embalagem normal ou a vacuo (Ros et al., 2018).

3. EFEITO CHICOTE
3.1 Caracterizacao do Efeito Chicote

O efeito chicote pode ser interpretado pela diferencga entre a demanda prevista e a demanda
efetiva, levando em conta a intencdo da empresa de aproximar o méaximo possivel sua oferta a
demanda real. Devido a coleta de informacGes em tempo ndo atual e ruidos dos clientes, as
empresas procuram se proteger de uma variacdo na demanda através da construgdo de
estoques que podem gerar custos desnecessarios (COELHO, FOLLMAN, RODRIGUEZ,
2009).

Também definido como uma caracteristica da rede de suprimentos que se manifesta a partir
da maior variacdo das ordens de compra para o fornecedor do que a variagcdo das vendas do

elo mais proximo, o efeito chicote causa uma deturpacdo na demanda e atinge 0s
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componentes acima da rede com uma variacdo ainda mais perceptivel (COELHO,
FOLLMAN, RODRIGUEZ, 2009).

Svensson (2005), afirma que o Efeito Chicote indica que o nivel de estoque tende a variar
mais quanto mais a observacéo se afasta da oferta final do produto, ou ponto de consumo, e
suas causas podem ser previsdes incorretas, mercado insuficiente e informacdes deficientes.
Como a demanda que foi prevista pode ficar abaixo da demanda factivel, as empresas acabam
por acumular estoques e geram a informacéo distorcida de baixa demanda para os outros elos
da rede. Além disso, a situagdo oposta também pode ocorrer. Se houver falta de estoques, a
ponta da rede de suprimentos mais préxima do cliente final aumentaria seus pedidos, criando
uma falsa corrente de informacdo no percurso produtivo de alta demanda. Em ambas as
ocasifes, a passagem da informacdo deturpada sobre a demanda passa do cliente para o
fornecedor em todas as etapas da producdo, o que configura o Efeito Chicote (COELHO,
FOLLMAN, RODRIGUEZ, 2009).

A Figura 16 representa uma rede de suprimentos composta por cinco membros (fornecedor
(1), fabricante (2), distribuidor (3), atacadista (4) e varejista (5)) e exemplifica como ocorre a
transmissdao da informacéo pelas diferentes etapas da producdo e como ha o surgimento do
Efeito Chicote quando a comunicacéo € falha.

Os pedidos sdo feitos pelo varejista (5) ao atacadista (4) tomando como base a demanda do
cliente final (6). Por sua vez, o atacadista realiza os pedidos para o distribuidor (3) que faz
seus pedidos para o fabricante (2) que finalmente repassa sua demanda ao fornecedor (1). Pelo
sentido inverso da rede, o produto é entregue ao consumidor final.

Dessa forma, cada fornecedor prevé qual a demanda de seu cliente para que suas necessidades
sejam atendidas. Se um dos componentes dessa corrente produtiva ndo for capaz de acessar
dados corretos do cliente final, entdo ele estara sujeito a informacdes que vém de seu elo mais
préximo, possivelmente ocasionando um erro de previsdo de demanda, ou seja, o efeito
chicote (ALMEIDA apud BHATTACHARYA; BANDYOPADHYAY, 2014).
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Figura 16: Efeito Chicote na rede de Suprimentos
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Ja a Figura 17 exemplifica o efeito chicote dentro da rede de suprimentos da producéo de

lengos faciais. Os pedidos realizados pelos varejistas ao fabricante estdo em dissonancia com

as demandas efetivas do produto final.

Na etapa seguinte, os pedidos efetuados pelo

fornecedor de embalagens ao fornecedor de papeldo apresentam maior variabilidade do que

na etapa anterior. Como a oferta ndo corresponde a demanda ao longo da rede pode-se

observar estoques se formando nas diferentes etapas da producdo e a escassez de produtos

acabados e semiacabados também pode ocorrer nessas etapas. As empresas que apresentam

excesso de estoque interrompem os pedidos e as que exibem escassez efetuam pedidos com
celeridade (KRAJEWSKI, 2014).
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Figura 17: Dinamica da rede de suprimentos para lengo de papel facial
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3.2 Dimensionamento do efeito chicote

De acordo com Patutti (2018), uma metodologia para o dimensionamento do efeito chicote
pode ser utilizada através da razdo entre a variancia de demanda de saida (Var(Ds)) e a

variancia de demanda de entrada (Var(De)), de acordo com a Equacéo 1:

Equacéo 1: Equacéo para dimensionamento do efeito chicote

Var(Ds) 2L 217
=———21+—+—;
Var(De) P p-

Fonte: Patutti (2018)

Onde o lead time (L) e 0 nimero de pedidos (p) também compdem a equacao.
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3.3 Os estoques e o efeito chicote

Em uma primeira visita ao tema, pode-se inferir que os estoques gerados pelo efeito chicote
ao longo da rede produtiva representam um fator negativo para o produtor, restringindo seu
lucro. Mas nem todos os processos produtivos examinam o acumulo de produtos de forma
contraproducente. Ao contrario, alguns dos produtores usam o estoque para interferir no preco
futuro das mercadorias comercializadas e, assim, aumentam sua vantagem competitiva e
elevam seu lucro.

Um caso classico de uso do estoque para manipulacdo de preco encontra-se na producéo de
café. Amplamente conhecida, a queima de 82 milhGes de sacas de café realizada na década de
1930 por Gettlio Vargas, apos o “crash” da bolsa de Nova York, exemplifica bem como o
estoque pode ser usado para interferir na sua precificacdo e o qudo importante é dimensionar e
manter o estoque de determinados produtos para assegurar interesses que atingem niveis
nacionais (CCCMG, 2019)

Como ja foi exposta, a producdo cafeeira apresenta ciclos produtivos entendidos como
bienalidade que geram excessos alternados com escassez de produto ao longo dos anos o que,
por sua vez, produzem precos baixos em alterndncia com pregos altos. Quando ocorre
aumento dos precos, 0s produtores tendem a aumentar a area de plantio. Mas o resultado
tangivel desse aumento ocorrera com alguma defasagem, fazendo com que o preco continue
alto, e, dessa forma, héa o estimulo para aumentar ainda mais as areas de plantagdo. Percorrido
alguns anos, quando toda a capacidade aumentada se encontra em plena producdo, a oferta
encontra-se relativamente alta para que o mercado possa absorvé-la por completo. O café
passa para um cendrio de grande volume de estoque e pregos baixos (CUNHA,2008).

De acordo com GOMES (2010), é importante para as empresas saber quando vender seus
produtos em um ambito competitivo, visto que pode ocorrer variagdes de precos de venda em
determinados periodos. Assim, a estocagem pode surtir bons resultados quando os produtos
sdo armazenados para venda em um interim de precos altos. Algumas atividades no ramo do
agronegocio indicam que a construcdo de estoque € viavel, como é o caso do café, soja,
milho, dentre outros.

Conforme descrito nos paragrafos acima, o estoque é um fator importante para o produtor de
café quando se trata de determinar em que época e o quanto se deve vender. O envolvimento
do governo na manutencgéo de estoques também retrata a preocupacéo estatal em influenciar o

preco do café, fazendo com que as regides produtoras possam atuar mais solidamente sobre 0s
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precos. A interferéncia do governo na estocagem do café se da através, por exemplo, da
comercializacdo do estoque por leildes usando o Sistema Eletrénico de Comercializacdo
(SEC) da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) (GUIMARAES, 2009).

Contudo, Segundo Guimardes (2009), existe uma evidente discrepancia em relacdo a
preocupacdo com a manutencdo de estoques que ocorre no Brasil e em outros paises. A
movimentacdo em torno da construcdo e geréncia de estoques nacionais € timida se
comparada a0 mesmo processo realizado fora do pais. As grandes empresas importadoras,
localizadas em outros paises, pressionam o preco da commaodity para baixo e, apos adquiri-la,
efetuam altos rendimentos na reexportacdo de seus produtos beneficiados, como é o caso da
Alemanha.

E importante destacar o fato de que a estocagem de café feita pelo governo conta com uma
diferenca importante daquela utilizada pequeno e médio produtor devido ao maior poder
financeiro de negociacdo. Para esses produtores, a estocagem de seu produtos pode se tornar
inviavel devido principalmente a contracdo de dividas para formacéo da lavoura e colheita, e a
necessidade de sustento familiar. Nesses casos, a venda do café se faz premente e sua
estocagem n&o ocorre.

Além disso, 0 estoque do grdo acarreta em custos que podem ultrapassar as possibilidades
econbmicas de quem o produz, uma vez que a armazenagem deve ser feita em local
apropriado, ou seja, com condi¢des fisicas e climaticas adaptadas para preservagdo do fruto.
Quando a estocagem é feita em local ndo adequado, o produto perde rapidamente seu valor de
venda. H& também um risco importante a ser levado em conta para pequenos e médios
produtores que acumulam seus produtos em suas propriedades: o roubo. E comum que esses
roubos de café estocado ocorram em épocas de panha, levados por caminhdes geralmente de
madrugada. Esses crimes representam um grande prejuizo para as suas vitimas. Alguns
produtores com condicdo financeira suficiente, recorrem as cooperativas para realizar a
estocagem, garantindo a preservacdo e seguranca de seu produto.

Dessa forma, a utilizacdo de estoques relacionados a producdo de café mostra-se um fator de
especial relevancia para o produtor, pois constitui uma ferramenta importante na obtencéo de
lucro e na efetivacdo de futuras negociacdes. Infelizmente, nem todos os produtores reiinem
as condicBes necessérias para manter seus produtos estocados. Esses estardo desprotegidos

contra a flutuacdo do preco do gréo.
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4. METODOS UTILIZADOS PARA ALCANCAR OS RESULTADOS DA PESQUISA

Neste capitulo serdo apresentadas as principais etapas utilizadas para o desenvolvimento deste

estudo e as possiveis classificacdes da pesquisa.

4.1. Classificacéo da pesquisa

Neste estudo, a pesquisa tem a finalidade de observar quais sdo as etapas de producao do café,
as localidades de estoque e as informagdes que podem gerar o efeito chicote na cadeia
produtiva. Para este fim, a natureza da pesquisa pode ser considerada observacional, uma vez
gue a intencdo deste estudo € fazer a analise das etapas da producdo de café organico com o
intuito de identificar as consequéncias do efeito chicote gerada pelos estoques de café da
referia producdo. Para tal intuito, foi realizada uma concatenagdo de informagdes sobre o
processo geral da producdo de café e de sua rede produtiva, até o consumidor final. Também
foi feita uma pesquisa tedrica do efeito chicote que embasa as andlises feitas na propriedade.
Quanto a forma de abordagem considera-se as etapas de execucdo da pesquisa como
qualitativa e uma pequena analise quantitativa, na qual pdde-se aprofundar o tema em questao
por meio de informacBes obtidas a partir de analises em um contexto industrial e
acompanhamento dos processos de producdo do café. Neste sentido, um estudo de caso foi
utilizado para comparar os resultados visualizados em uma rede produtiva do café com os
descritos pelas literaturas utilizadas. As classificagdes deste estudo pode ser destacadas no
Quadro 1.

Quadro 1: Tipos de pesquisa e classificagdo para este estudo

Classificagao Tipos de pesquisa
Quanto a finalidade ® Pesquisa aplicada ou tecnoldgica
Quanto a natureza ® Pesquisa observacional
Quanto a forma de abordagem ¢ Pesquisa qualitativa
Quanto aos objetivos ® Pesquisa exploratoria
Quanto aos procedimentos técnicos ePesquisa de campo

Fonte: Dados da pesquisa (2019)
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4.2. Instrumentos de coleta de dados

As informac6es da producdo analisada foram colhidas por meio de uma analise documental,
entrevista a gestora de uma empresa de café organico e a observacdo em loco do processo
desde a panha até o0 momento em que o café se encontra disponivel para os clientes. Assim,
além dos processos descritos no campo teorico, foram observados os processos efetivos e as
localidades de estoque da producgdo. Juntamente com as informacbes dos processos foram
obtidos dados do produtor que descrevem as quantidades produzidas em 2019, as vendas

efetuadas no mesmo ano e as compras de embalagens para ensacar o café.

Por meio do referencial tedrico obteve-se uma equacdo para dimensionamento do efeito
chicote e um exemplo de grafico que expde o efeito do fendmeno em uma rede de
suprimentos. Munido dos dados de producdo, vendas do café para clientes e compra de
embalagens, foi possivel criar um grafico como o obtido pelo referencial e encontrar um
nimero em dias, com a equacdo que identificam as consequéncias do efeito chicote na

producao.

5. ESTUDO DE CASO

5.1 Caracterizagdo da Propriedade

A propriedade produtora de café observada encontra-se na cidade de Manhumirim, regido da
Zona da Mata de Minas Gerais. Sua produgdo teve inicio em 1988, quando o proprietéario
decidiu investir na producdo de café organico, tipo de grdo ainda pouco produzido e sem

concorréncia estabelecida no Brasil na época.

Empenhado no desenvolvimento orgénico da cultura do café e com o intuito de aumentar a
qualidade de vida das pessoas que estavam envolvidas em sua producédo, o produtor teve que
se adequar as normas concernentes aos principios de sustentabilidade. Esses principios
incluem diversificacdo, reciclagem e processos menos agressivos a natureza com imitagéo de

habitats naturais.

A modalidade organica da producdo além de carregar aspectos de preservacdo ambiental

tambem prima por gerar um produto com maior valor final. O objetivo inicial consistia em
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produzir café organico para exportacdo, assim, a certificacdo era necessaria, 0 que
comprovava a adequacdo da producdo as normas de mercado. Dessa forma, foi realizada a
certificacdo pela Associagdo de Certificagdo Instituto Biodinamico (IBD), que permanece
atualmente. De acordo com o proprio IBD (2019), a associacdo é a maior certificadora da

Ameérica Latina em produtos organicos.

A propriedade provida de investimentos em maquinario, tecnologia e méo-de-obra, evoluiu e
tornou-se a primeira exportadora, em nome de pessoa fisica, de café organico do pais,
premiada nacional e internacionalmente. A produgéo conta, hoje, com trés profissionais que

fazem parte da familia possuidora da propriedade e onze funcionarios fixos.

A producdo de café conta com trés terreiros, trés galpBes de maquinas, quatro areas para

armazenamento e um minhocéario? destinado & minhocultura.

Possuir um minhocario faz com que a propriedade siga os parametros da agricultura
sustentavel e garante o fornecimento de adubo, um insumo fundamental para o
desenvolvimento da plantacdo. Esse sistema, na propriedade analisada, fornece humus

provido do esterco bovino.

A éarea da propriedade é de 132 hectares onde 95 destes sdo destinados a lavoura de café, que
conta com aproximadamente 300 mil pés do vegetal. A safra de 2016/2017 resultou numa
colheita de 1538 sacas. Essa producdo é considerada baixa devido a época de renovacdo da
lavoura, em que aproximadamente 100 mil das unidades vegetais tém sua producédo

sensivelmente abaixo da normalidade.

Os recursos que se encontram em posse da propriedade e que auxiliam na producdo como

maquinarios, ferramentas e equipamentos estdo descritas no Quadro 2.

2 Local onde é feita a minhocultura. De acordo com Schwengber (2010), a minhocultura é uma atividade voltada
para a producéo de adubo organico rico em nutrientes e que ajuda a melhorar as caracteristicas fisicas do solo. O
minhocario é uma estrutura que se adapta muito bem as necessidades dos agricultores ecoldgicos que demandam
grandes volumes de fertilizantes organicos.
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Quadro 2: Recursos e sua utilizagdo

Recursos Finalidade

1 Trator Usado para recolhimento do cafeé na lavoura,

entre ouiras atrvidades do processo.

5 Recolhedor Ferramenta utilizada para juntar o café no
terreiro

6 Rodos para café Ferramenta utilizada para virar o café no
terreiro

2 Secadores Mecanicos Equipamento para secagem do café

1 Medidor de umidade digital Equipamento gque mede unudade do cafe

1 Mini Maquina de limpeza Mini-equipamento para limpeza de amostra

do café. na etapa de medicio de umidade

1 Magquina de limpeza Equipamento para limpeza do café
1 Beneficiadora Equipamento para beneficiar o cafe
5 Carrinhos de esparramar café Facilita o transporte do café para a rosca que

ira carregar o secador

1 Pulverizadora Auxilia na pulverizacio das lavouras

1 Rosca Transporta o cafgé para o secador

1 Kombi Transporta os funcionanos para a fazenda
10 Deerricadeiras Aunxilia na colheita e retirada dos fiutos do pé

— dispomibilizadas apenas para funcionarios

fixos.

Fonte: Malta (2018)

A producdo conta com um portfélio enxuto de clientes e parcerias como a Universidade
Federal de Vicosa, que ajuda no tratamento da lavoura através de experimentos realizados na
universidade. H& também um agrénomo que realiza um acompanhamento periédico com o
objetivo de analisar o solo pdés-colheita. Além disso, dois fornecedores de matéria-prima
oferecem calcario e adubo que estdo de acordo com as defini¢des do IBD.

Quando a colheita é realizada, processo que ndo pode prescindir de maior nimero de méo-de-
obra, 10 funcionéarios sdo contratados temporariamente e receberam o equivalente a R$12,00

por balaio de café colhido. Cada balaio, em volume, corresponde a 60 litros.
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5.2 Caracterizagdo da Atividade Produtiva

5.2.1Caracterizacao Geral

As atividades contidas nas etapas de pré-colheita, colheita e beneficiamento estdo descritas no

fluxograma da Figura 18.

Figura 18: Fluxograma das atividades da producéo de café
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Fonte: Malta (2018)

5.2.2 Pré-colheita e Colheita

O conjunto de processos observado gera como produto final somente o café in natura, ou

natural, realizado pelo beneficiamento do café em gréos.

As etapas pelas quais os frutos do café passam sdo de vital importancia para a produgéo de um
produto de qualidade — aquele que preserva o sabor e odor iniciais do grdo —, visto que as
transformacdes sofridas pelos frutos sdo intensas e interferem em suas caracteristicas finais.
No inicio os grdos encontram-se em um estado de dorméncia que dura por volta de seis
semanas. Ha entdo um crescimento rapido, expanséo e granacdo, periodo em que observa-se a
formagédo da semente ou endosperma. O fruto entdo se desenvolve até tomar seu tamanho

final e apresentar cor avermelhada. As etapas podem ser observadas na Figura 19.
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Figura 19: Fases de maturagdo

Amadurecimento l
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Fonte: Mesquita (2016)

O processo de beneficiamento do café envolve etapas que se encontram na pré-colheita,
colheita e po6s-colheita. A pré-colheita é fundamental para o gerenciamento de toda a cadeia
produtiva. De acordo com Malta (2018), nessa fase “[...] é realizado um prognostico da safra,
para se analisar o levantamento de recursos materiais e financeiros, realizar a revisdo dos
maquinarios e da infraestrutura, compreender a real necessidade de mao de obra e preparo
para a colheita”. A proxima etapa ¢ a limpeza ou arruagéo, € consiste na limpeza das areas que
envolvem os pés de café e onde posteriormente ficardo os panos que receberdo os frutos que

cairem do pé. A Figura 20 exibe o resultado da arruacao.
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Figura 20: Resultado da Arruacdo

Fonte: Mesquita (2016)

Posteriormente ¢é realizada a avaliagdo da maturacdo dos frutos e a colheita comecga pelos
locais onde os frutos ja se encontram em um estado desejado. Esta etapa de andlise e colheita
interferem de maneira intensa na qualidade do café, ja que se colhidos antes ou depois de
maduros, havera distor¢des que prejudicam o produto final. Além disso, a uniformidade,
umidade, beneficiamento e auséncia de contaminantes sd8o mais alguns fatores que

influenciam na qualidade do café.

Em seguida é efetuada a colheita, operacdo com os maiores custos dentro do processo de
producdo. A maior graduacdo dos custos desta etapa advem do fato de que a mao-de-obra
além de escassa, ndo é qualificada o suficiente. Assim o produtor pode recorrer a mecanizagédo

total ou parcial da colheita que se adequara as caracteristicas do relevo onde se encontra a
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plantacdo. Na propriedade observada, é usada apenas a colheita manual com o auxilio de um
pano estendido na base dos arbustos de café. Ainda nesta fase, toda a mdao-de-obra é
mobilizada, funcionarios fixos e contratados temporariamente, para a execucao da derrica —

exercicio de retirar os frutos dos pés de café —, rastelacdo, abanacéo e transporte.

A partir da retirada dos gréos dos pés de café, é feita sua alocacdo ainda na lavoura. Apos a
pré-limpeza, o café deve ser armazenado na sombra para que ndo ocorra 0 processo de
fermentacdo se deixado sob o sol. Entdo s&o acomodados em sacos e levados para um local de
preparo e armazenamento. O intervalo m&ximo entre o alocagdo do café e seu transporte para

0 armazenamento é de quatro horas.

Em seguida é feita a secagem do café, processo que pode sofrer com uma perda consideravel
se a mao-de-obra vigente ndo estiver capacitada. A propriedade realiza a secagem através de
dois métodos, quais sejam: a secagem em terreiros, forma mais utilizada no pais, consiste em
levar os frutos para o terreiro onde ficam expostos ao sol por trés dias e sdo virados a cada
trinta minutos. E secadores mecanicos que ndo expdem os graos a variacdo das intempéries
climéticas. A producdo conta com duas secadoras movidas a lenha que suportam uma média

de duzentos e oitenta balaios (dois mil e quatrocentos quilogramas de café) cada uma.

Os grdos sdo primeiramente secados no terreiro e depois passam para a secagem com as
maquinas. Esse processo € feito devido a economia proporcionada quando os dois métodos
sdo utilizados em conjunto. A secagem no terreiro dura trés dias e, ap6s esta etapa, o café
diminui significativamente seu volume, e faz com que uma maior quantidade de grdos possam

ser alocados nas maquinas secadoras.

Retirar a umidade dos grdos € um exercicio importante pois 0 excesso de agua em seu interior
cria um ambiente favoravel a proliferacdo de microrganismos que realizam fermentacdo que,
por sua vez, deteriora o fruto. O que determinaré a qualidade final do café é a influéncia do
clima da propriedade conjugado com o manejo. De acordo com Moreira, Paiva e Diniz
(2017), o clima ideal para o cultivo do café tipo arabica — tipo cultivado na propriedade
observada — é ameno, bem suprido de chuvas mas com periodo seco pronunciado, e altitude
entre 1300 metros e 2800 metros (caracteristicas encontradas na regido de origem do vegetal,
sudoeste da Etidpia, sudeste do Suddo e Quénia). A propriedade encontra-se em uma regido

proxima ao parque do Caparao0, localizagdo que favorece as caracteristicas climaticas ideais.
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A Tabela 1 apresenta as condi¢cOes de aptiddo térmica para os cafeeiros arabica e robusta. Ja a
Figura 21, exemplifica o processo de secagem no terreiro e na Figura 22 é mostrado a

diminuicdo do volume do grdo a medida em que perde umidade.

Tabela 1: Condi¢des de Aptidao Térmica para os cafeeiros tipo arabica e robusta.

Condigao de aptidao Arabica Robusta
Inapta por frio <17 <20

Marginal por frio 17-18 20 - 22

Apta 18 - 22 22 -26
Marginal por calor 22 - 23 > 27
Inapta por calor >23 -——

Fonte: Moreira, Paiva e Diniz (2017)

Figura 21: Processo de secagem no terreiro Figura 22: Perda de volume durante o

processo de secagem
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Fonte: Mesquita (2016)

Fonte: Malta (2018)

Os gréos sao recolhidos do terreiro e colocados no secador com a ajuda de um equipamento
chamado rosca, Figuras 23 e 24. No processo de secagem a temperatura deve se manter em
100°C. A temperatura é medida de forma diuturna no secador. A umidade também é um fator
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fundamental que influencia na qualidade final do café e deve se manter, de acordo com a
literatura, entre 11% e 13%. Para a medi¢do da umidade, algumas amostras sdo tiradas no
segundo dia do processo de secagem. Estas amostras sdo levadas a um descascador de café
que realiza a limpeza dos gréos, apds esta etapa cento e quarenta gramas séo selecionados e

apos o seu resfriamento a amostra é inspecionada em um medidor de umidade digital.

Figura 23: Descarga do café na rosca Figura 24: Secador de café
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Fonte: Malta (2018)

As Figuras 25 e 26 retratam respectivamente o descascador, e 0 medidor de umidade com a

balanca.

Figura 25: Descascador Figura 26: Medidor de umidade e balanca

Fonte: Malta (2018)
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O secador é desligado quando as amostras apresentam um nivel de umidade correspondente a
13,5% e o0s grdos seguem para a armazenagem. A decisdo de desligar o secador num grau de
umidade equivalente a 13.5% advém da experiéncia adquirida dos proprietarios ao longo do
tempo. Verificou-se que ap6s o resfriamento as amostras acabam por apresentar umidade

entre 12% e 13%, ideal para a venda do produto.

O processo seguinte é o de beneficiamento do café. Formada pela retirada de peliculas da
casca e da separacdo dos graos, que variam de acordo com o que é especificado pelos clientes.
O beneficiamento deve ser realizado com o menor intervalo possivel da comercializagéo e
tem como objetivo a preservacdo das caracteristicas originais que imprimem a qualidade do
produto. Na propriedade em analise, o beneficiamento é voltado para a catacdo de impurezas
como pedras, cascas e cafés quebrados. Ndo ha a separacdo por peneiras onde seriam
selecionados os grdos pelo tamanho. Os proprietarios alegam que atendem a demanda de seus

maiores clientes com este processo atual.

5.2.3 P6s-Colheita

Figura 27: Etapas pds-colheita
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Fonte: Malta (2018)
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O primeiro processo da pos-colheita € a uma segunda colheita e varricdo. Muitos frutos ainda
se encontram nos peés de café e 0 manejo integrado é a melhor opc¢éo para evitar as pragas nas
plantacOes. A averiguacdo dos grdos que persistem nos pés e a varri¢cdo também evitam que a

lavoura seja atacada por pragas.

As podas também s3o de fundamental importancia. A medida que os pés de café crescem e
ganham altura, ha a possibilidade de que o cimo dos vegetais se encontrem e ocasionem o
blogueio do sol na lavoura. Esse bloqueamento faz com que ramos produtivos dos pés sejam
afetados e produzam menos. As podas realizadas na propriedade sdo bruscas e denominadas

esqueletamento®.

Em seguida é feita a analise do solo, e é decidido se é necessario a realizacdo de calagem e
adubacdo. O objetivo da calagem é a correcdo do pH do solo e o fornecimento de nutrientes
essenciais para o crescimento dos vegetais, e é feito com a aplicagdo de calcario onde ha

maior atividade radicular — sob a saia da planta — e antes do inicio da época de chuvas.

A adubacao é feita a partir dos principios do 4C voltado para a maximizacao da aplicacdo e da
eficiéncia do uso do adubo. O principios sdo guiados pela sustentabilidade e compreendem as

perspectivas de aplicacdo da dose certa no local correto e na época adequada.

A anélise do solo fornece a quantidade de nutrientes que deve ser fornecido para a “dose
certa”. O “local correto” encontra-se entre a extremidade da copa e a parte mediana do ramos
baixeiros. Na propriedade em andlise, a “época adequada” engloba trés diferentes fases que
estdo intimamente relacionados ao clima. A primeira adubacdo € feita antes do periodo de
chuva (entre abril e outubro) e corresponde a 25% da dose total. A segunda aplicacdo é
realizada no meio do periodo chuvoso (entre janeiro e fevereiro) e tem 30% da dose total. Por
fim, é feita a Gltima adubacdo com 45% da dose total sempre com observancia na ocorréncia

de chuvas durante o processo.

No final da pds-colheita, é realizado o controle de pragas, processo constante até a safra
seguinte. A producao de café organico proibe o uso de agrotoxicos. E os fertilizantes devem
ter certificacdo organica, assim, alguns subprodutos da reciclagem da matéria organica sédo
usados para substituir o uso dos produtos proibidos. No estudo de caso € comum 0 uso de

adubos organicos como esterco de gado tratado em minhocarios e da palha de café retirada na

% De acordo com Malta (2018): “O esqueletamento deve ser feito associado a um corte superior (1,7- 2,0 m) para
quebrar a dominancia apical e estimular a brotagao lateral e renovagdo da lavoura”.
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fase de limpeza do beneficiamento. Ja no lugar de agrotoxicos, utiliza-se uma
mistura desenvolvida pela Universidade Federal de Vicosa denominada calda Vigosa. Esta

mistura é um fungicida organico voltado para o controle de ferrugem do cafeeiro.

5.2.4 Processo de estocagem, venda e etapas finais da producgéo

Os estoques analisados na producdo de café em estudo serdo os estoques intermediarios,
considerando que a venda do café é feita a clientes considerados finais para o produtor, visto
que, a partir da venda para estes clientes o produtor ndo mais acompanha o seu produto nas

vendas subsequentes para 0s proximos clientes e assim até o consumidor final.

O primeiro estoque € encontrado logo depois do processo de retirada dos grdos dos pés. A
retirada do café é efetuada na parte da manha e da tarde. Assim, o café estocado na parte da
manhd é levado na metade do dia de servigo e, no fim do expediente, o restante do café
colhido também é transportado. Os grdos colhidos sdo levados para o terreiro, segundo ponto
de estoque, e ficam ali por trés dias para entdo serem levados para o secador. A extensao do
terreiro é suficiente para atender o café colhido, de forma que ndo observou-se até o presente
momento um estoque entre as etapas de panha e secagem no terreiro. Apesar disso, foi
confidenciado pelo produtor o receio de que em algum momento o terreiro ndo seja capaz de
suportar toda o café colhido. Apds passar pelo terreiro, o café permanece por mais trés dias
nas secadoras que comportam 40 sacas cada uma (ha um duas secadoras, totalizando uma
capacidade de secagem de 80 sacas a cada trés dias). Apds o processo de secagem nas
maquinas, o produto é colocado nas embalagens denominadas sacas (que acomodam sessenta
quilogramas de café). Os grdos entdo permanecem uma semana descansando, terceiro ponto
de estogue, para entdo passarem pelo processo de limpeza. Depois de limpo, o produto é

ensacado e segue para a venda.

A venda do café é feita para varios clientes, e é determinada por uma quantidade constante de
duzentas e quarenta sacas (a capacidade de um caminhdo) por més. Assim, parte da produgéo
permanece em um quarto ponto de estoque esperando pela sua venda. Na producéo iniciada
em 2019, o periodo em que o café foi vendido pelo produtor durou de meados de julho até o

fim da primeira semana de novembro. O ritmo de vendas nesse periodo foi de duzentas e
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quarenta sacas mensais e uma venda de 195 sacas na ultima venda, totalizando assim a

producao.

A Tabela 2 exp0e a produgdo semanal de 2019, dada em balaios e convertidos em sacas — 7
balaios correspondem & uma saca (60 quilogramas de café) — e em quilogramas.

Tabela 2: Producdo semanal de 2019 em balaios, sacas e quilogramas

Semana Data Balaios Sacas Quilogramas
1 26/mai 378 54 3240
2 02/jun 613,5 88 5259
3 09/jun 549,5 79 4710
4 16/jun 520,5 74 4461
5 23/jun 734 105 6291
6 30/jun 571 82 4894
7 07/jul 834,5 119 7153
8 14/jul 751,5 107 6441
9 21/jul 702 100 6017

10 28/jul 647 92 5546
11 04/ago 741 106 6351
12 11/ago 608 87 5211
13 18/ago 407 58 3489
14 25/ago 334 48 2863
15 01/set 442 63 3789
16 08/set 235,5 34 2019
17 15/set 697 100 5974
Total 9766 1395 83709

Fonte: Dados fornecidos pelo produtor (2019)

6. ANALISE DOS RESULTADOS

Este capitulo tem o objetivo de analisar graficamente e numericamente a producdo de café da
propriedade observada. Os grafico obtidos foram extraidos da producdo de café da
propriedade (Tabela 2), dos pedidos realizados pelos clientes da propriedade e das compras de
embalagens (sacas) efetuadas pelo produtor. Essa analise possibilitard o estudo do efeito
chicote, ou seja, a falta de ressonancia ou a sincronia entre a producédo de café, sua venda e a

compra de embalagens.

Além disso, também € proposto a analise quantitativa do efeito chicote por meio da férmula
apresentada no contetdo teorico. Este resultado numeérico fornecerd uma mensuracdo do

fendbmeno.
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6.1 Andlise Gréfica

Propbem-se uma analise grafica do produtor de café que segue as diretrizes do gréafico

apresentado pela Figura 28, da autoria de Krajewski (2014).

Figura 28: Dinamica da rede de suprimentos para lengo de papel facial
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Fonte: Krajweski (2014)

O primeiro gréafico da Figura 29 é referente a producdo de café dado pelo intervalo temporal
produtivo da Tabela 2. O segundo grafico refere-se aos pedidos feitos pelos clientes, que é
uma constante de 240 sacas por més — excetuando a Ultima venda, realizada na primeira
semana de novembro, correspondente a 195 sacas. O terceiro grafico representa as compras de
embalagens para armazenamento e venda do café que sdo efetuadas a medida que o café é

produzido.

A coadunacdo dos trés graficos é apresentada na Figura 29 e expressa a dindmica da rede de

suprimentos em relacdo a producéo, aos pedidos dos clientes e as compras de embalagens.
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Figura 29: Dinamica da rede de suprimentos entre producéo, pedidos de clientes e compras de embalagens
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Fonte: Dados fornecidos pela produtora (2019)

Como os pedidos de embalagens realizados pelo produtor ocorrem logo ap6s a producédo
semanal, a quantidade de sacas pedidas € equivalente a quantidade de café produzido em
sacas (uma embalagem ou saca equivale a sessenta quilogramas de café). Além disso, o
proprietario desloca-se até a sacaria (local proximo da propriedade) e a entrega das
embalagens é efetuada no ato da compra. Dessa forma, o lead time entre os pedidos e a
entrega de sacas foi considerado nulo. Essas caracteristicas fazem desse um processo Just in
Time (JIT). Pode-se observar, no grafico, a correspondéncia exata entre a producao de café e
os pedidos de embalagens. Mas, ao contrario, o grafico exibe uma falta de harmonia entre a
producdo de café (feita de forma semanal) e os pedidos dos clientes (realizados mensalmente).

Essa dissonancia entre producédo e pedido caracteriza o efeito chicote e gera estoques de café
que sdo encontrados no final da linha produtiva, esperando pela sua venda. Apesar da
producdo de café ter finalizado em 15 de setembro, as vendas permaneceram até 04 de

novembro, um intervalo de sete semanas.

No caso analisado, em que ndo houve predisposi¢do do produtor em estocar por mais tempo o
café, o ideal seria que as remessas de vendas sejam compativeis com a producdo mensal.
Assim, uma solucdo para a mitigagdo do efeito chicote no acimulo e formagédo de estoque de
café € o uso de meios de transporte para 0 produto que possam carregar tanto mais quanto

menos café em comparagdo com o caminhao utilizado.
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A Tabela 3 exibe a producéo mensal, as vendas realizadas em cada més e os estoques gerados

exatamente apds cada venda.

Tabela 3: Producdo mensal, vendas e estoques logo apds as vendas

Semana | Data |Producgdomensal| Vendas | Estoque

1 26/mai

2 02/jun

3 09/jun

4 16/jun 295 240 55
5 23/jun

6 30/jun

7 07/jul

8 14/jul 413 240 228
9 21/jul

10 28/jul

11 04/ago

12 11/ago 385 240 373
13 18/ago

14 25/ago

15 01/set

16 08/set 203 240 336
17 15/set

18 22/set

19 29/set

20 07/out 100 240 195
21 14/out

22 21/out

23 28/out

24 04/nov 195 0
25 Total 1395

Fonte: Dados fornecidos pela produtora (2019)

Como mostrado na Tabela 3, as producGes mensais aliadas aos estoques formados
anteriormente excedem a capacidade das vendas — excetuando-se a Gltima venda. Levando
em conta o fato de que o produtor ndo possui o transporte e assume o frete, ele pode procurar
por um servi¢cos que acomode mais de seu produto nas vendas normais através de um veiculo
maior ou de uma conjugacdo de veiculos de diferentes tamanhos. Ja na Gltima venda, sugere-
se que o produtor contrate um frete com um veiculo menor que o caminhao, para evitar assim
0 gasto maior com o deslocamento de um veiculo de maior porte.

E fundamental levar em conta a predilecio do produtor em relagdo a estratégia de vender o
café em lotes de duzentas e quarenta sacas por més e manter o estoque por um periodo mais
curto possivel. Essa escolha evidencia os custos envolvidos no transporte (ndo fretamento de
outros veiculos além do caminhdo) e no estoque de café, j& que este estoque poderia ser
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mantido por mais tempo, fazendo com que o produtor tenha uma margem maior de manobra
de venda do café em relacdo ao seu preco. Em resumo, ele poderia estocar por mais tempo o
produto para vendé-lo por um pre¢o mais atrativo, mas prefere ndo fazé-lo. Também poderia
acionar fretes com mais frequéncia e com veiculos de outros tamanhos, mas novamente ndo o
faz.

Estas constatacGes destacam que as escolhas do produtor sdo restringidas por uma estratégia
que envolve tanto os custos de transporte quanto de estoque de seu produto.

6.2 Resultado Numérico

O célculo do dimensionamento do efeito chicote pode ser feito levando em consideracdo o

lead time de producéo e os pedidos realizados.

Equacéo 2: Equagdo para dimensionamento do efeito chicote

Var(Ds) 2L 217
=———21+—+—;
Var(De) p p-

Fonte: Patutti (2018)

O lead time de producdo compreende o interim em que o café é colhido até sua
disponibilidade para venda. Assim,

L = Tempo de secagem no terreiro + tempo de secagem nas magquinas + descanso,
L = 3dias + 3 dias + 7dias
L =13 dias

No intervalo de tempo observado neste trabalho, foram seis o total de pedidos realizados pelos

clientes. Dessa forma,



Tabela 4: Efeito Chicote da Producdo Mensal do Café organico da rede estudada
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Producdo Mensal do Café orgéanico

Niveis Producéo Média Desvio Cin Cout |EC EC
Mensal Padréo Total
Previsdo de | 4924 1397,15
Fabricagdo | Producéo
café Volume de | 3757 1422,83 | 0,2837 0,3738 | 1,3347
compra
Previsdo de | 279,6 130,19 1,5183
Embalagens | produgéo 0,4656 0,5297 | 1,1376
Volume 237,4 125,76
disponivel
compra

Fonte: Elaborado pelo autor

Dentre os aspectos que limita a pesquisa, € importante ressaltar que para a rede de

suprimentos do café pode-se analisar apenas um

recorte da cadeia, por isso 0

dimensionamento do “Efeito Chicote” para a parcela da cadeia de suprimentos nao ¢ igual ao

de toda a cadeia de suprimentos.

Pelos célculos apresentados na Tabela 4, tem-se que o EC para o primeiro nivel é igual a

1,3347, enquanto que para o segundo nivel é igual a 1,1376. De tal modo, determina-se que o

efeito chicote para o recorte da cadeia analisada € igual a acumulacdo da amplificacdo entre os

dois niveis, ou seja, ECT = EC1 * EC2 = 1,5183. Diante desses resultados, confirma-se a

ocorréncia do efeito chicote na cadeia de suprimento analisada, uma vez que, quantifica-se

este fendmeno entre os trés elos da cadeia de suprimento.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Os recursos encontradas nos estudos de Logistica e Planejamento e Controle da Producao
cada vez mais se fazem presentes em diferentes setores de producdo. Neste trabalho,
evidenciou-se 0s possiveis beneficios do uso destas ferramentas no setor agrario,
especificamente produtor de café.

Os objetivos propostos foram atingidos por meio da avaliacdo de trabalhos de outros autores,
avaliacdo da producdo de café da propriedade estudada e a realiza¢do grafica e numérica do
efeito chicote. Dessa forma, foi revelado os estoques de café gerados pelo efeito chicote que
advém da falta de sincronia entre a producéao de café e os pedidos realizados pelos clientes.

Para mitigacdo desse estoque de produto gerado pelo efeito chicote o presente trabalho
aconselha a utilizacdo de outras formas de contrato de frete que englobem quantidades
distintas de transporte do café. Com a maleabilidade da quantidade transportada, a margem de
atuacdo para diminuicdo do estoque recrudesce consideravelmente.

Infelizmente, o estudo ndo pdde cobrir todo o espectro da rede de suprimentos da produgéo
observada. Assim, alguns aspectos importantes ficaram de fora. A continuidade do trabalho é
fundamental para o entendimento mais profundo das caracteristicas produtivas e da rede de
suprimentos que engloba a producdo. Dessa forma, futuros trabalhos podem abordar a
estratégia do produtor em relacdo aos custos de transporte e armazenamento de seu produto
afim de atingir um nivel de estoque que mantenha os ganhos e, concomitantemente, dé ao
produtor a possibilidade de armazenar seu café para venda futura, quando o preco estiver mais
atrativo.

Ademais, o estudo limitou-se as etapas de producdo e venda do café, e ndo engloba os elos
seguintes da rede de suprimentos que chegam até o consumidor final. As evidéncias e
consequéncias do efeito chicote ao longo dessa rede podem ser descritas em um futuro
trabalho através da metodologia utilizada por Patutti (2018) em seu trabalho “Medidas
analiticas e mitigadoras para o efeito chicote na cadeia de suprimentos do setor
farmacéutico: Uma sugestdo desenvolvida por meio de ferramentas do planejamento e
controle da producio”.

As etapas propostas em sua metodologia consistem em:

e Definicdo de ferramentas para o estudo

e Coleta de dados realizado em todos os elos da rede de suprimentos (da producdo até o
consumidor final)

e Restrigdo dos produtos avaliados devido a miriade de opcdes

e Uso da linguagem R juntamente com a biblioteca Bullwhipgame a identificacédo do
efeito chicote ao longo da rede.
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Um estudo que compreende esses passos e analisa toda a rede de suprimentos trard com
solidez uma avaliacdo do efeito chicote e suas consequéncias na producdo de cafe.

Conclui-se que o Brasil tem muito a ganhar quando as ferramentas corretas séo aplicadas em
suas redes de suprimentos. Devido & importancia do agronegocio para o pais, essa area deve
ser privilegiada com estudos que atacam o0s gargalos, gerem mais renda aos produtores e
diminuam seus custos de producgdo. A investigacdo do efeito chicote e suas consequéncias
revela-se uma ferramenta poderosa para a obtencdo desses objetivos.
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