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RESUMO

COSTA, Bruna Carolina Rosado. Proposta de otimizacdo da Gestdo de Estoque em um
Restaurante de médio porte de Governador Valadares., 2018. (Graduacdo em Engenharia de

Producdo). Instituto Federal de Minas Gerais — Campus Governador Valadares.

O presente trabalho é fruto de um estudo desenvolvido em um restaurante a la carte de médio
porte, localizado na cidade de Governador Valadares, no setor de estoques. Inicialmente,
realizou-se um levantamento de informacdes fundamentais sobre o estoque através de
entrevistas abertas, visitas ao local e observacdes. Com base nos dados coletados, identificou-
se que ocorriam perdas em vendas devido a falta de insumos em estoque, 0 que gerava
insatisfacdo dos clientes e consequentemente prejuizos. Diante disso, o objetivo do estudo foi
propor a otimizacdo da gestdo de estoque através da aplicacdo de ferramentas adequadas.
Assim, elaborou-se uma revisdo bibliografica sobre o assunto abordado, seus conceitos,
definicBes e ferramentas para escolher o0 método mais adequado e prosseguir o estudo. Como
a variedade de insumos dos produtos oferecidos era muito extensa, foi preciso elaborar uma
curva ABC a fim de classificar quais eram os produtos com maior perda de volume de vendas
devido a falta de estoques. Através da classificacdo ABC ficou evidenciado que os produtos
da cartela dos steaks eram 0s que apresentavam maior prejuizo, portanto foram coletadas
informacgBes necessarias para solucionar o problema através da introducdo de novas
ferramentas ao controle de estoque do restaurante, tais como estoque de seguranca e ponto de
ressuprimento. A aplicacdo do estudo contribuiu para evitar a falta dos insumos e assim
aumentar a disponibilidade dos produtos, o estudo foi importante para que ndo ocorra ruptura
de estoque, perda de lucratividade e a empresa ofereca um atendimento confiavel ao cliente.

Palavras-chave: estogue, gestdo de estoque, estoque de seguranca, tempo de ressuprimento



ABSTRACT

The present work is the result of a study developed in a medium size a la carte restaurateur,
located in the city of Governador Valadares, in the inventory sector. Initially, was developed
a survey of key inventory information through open interviews, company visits, and
observations. Based on the data collected, it was identified that losses occurred in sales due
to the lack of supplies in stock, which generated customer dissatisfaction and consequently
losses. Therefore, the objective of the study was to propose the optimization of inventory
management through the application of adequate tools. Thus, a bibliographic review was
elaborated on the subject, its concepts, definitions and tools to choose the most appropriate
method and to continue the study. Since the range of inputs of the products offered was very
extensive, it was necessary to elaborate an ABC curve in order to classify which were the
products with greater loss of volume of sales due to the lack of inventories. Based on the ABC
classification, it was evidenced that the products in the steak options presented the greater
losses, therefore, the necessary information was collected to solve the problem by introducing
new tools to the inventory control of the restaurant, such as safety stock and point of resupply.
The application of the study helped to avoid the lack of inputs and thus increase the
availability of the products, the study was important so that there is no stock breakdown, loss

of profitability and the company offers a reliable customer service.

Key-words: stock, inventory management, security stock, point of resupply
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1 INTRODUCAO

Ao longo da segunda metade do século XX, houve grandes avangos no
desenvolvimento econémico e qualidade de vida em diversos paises e, como consequéncia
disso, ocorreram algumas mudancas de habitos da populagdo. O aumento do poder de compra,
a modernizacdo das condicdes de trabalho, os métodos de facilitacdo de tarefas domésticas e a
evolucdo dos meios de transportes, sdo aspectos que influenciaram em alteracdes do
comportamento alimentar mundial (BATALHA; LUCCHESE ;LAMBERT, 2004).

A globalizagdo modificou alguns fatores relevantes na vida das pessoas, como: o
aumento da renda per capita, o distanciamento da busca/producdo de alimentos, o
aperfeicoamento da culinaria profissional e o foco pelo desenvolvimento da carreira,
principalmente da mulher (GARCIA, 2003). Outro fator relevante nas mudangas do
comportamento alimentar foi o crescimento gradativo da participacdo da mulher no mercado
de trabalho, e consequente diminuicdo do tempo que a ela despendia para garantir a
alimentacdo de todos os individuos de uma casa (YEN, 1993).

Diante dessas mudangas, a escassez de tempo tornou-se um fator preponderante em
relacdo as escolhas alimentares da populacdo, levando-os a se alimentar fora do domicilio.
Acompanhando a tendéncia global, a alimentacdo fora de casa no Brasil vem crescendo nos
ultimos anos. Um estudo realizado pelo IBGE através da Pesquisa de Orgamentos Familiares
de 2008-2009, constatou que os gastos com alimentacdo somam cerca de 16% das depesas
mensais, sendo que 31% referem-se as refei¢des fora do lar (IBGE, 2010).

No setor de alimentagdo é evidente o crescimento do setor de carnes, um relatorio da
Organisation for Economic Co-operation and Development, OECD (2016), traz um mapa que
evidencia uma crescente demanda por aves, suinos, ovinos, bovinos para a proxima década,
2016 a 2025. E o crescimento da demanda por carnes propiciou 0 aumento de casas
especializadas em proteina animal, conhecidas como Steak Houses. As mateérias do jornal O
negocio do Varejo (2015) e do jornal O sul (2017) mostram o crescimento acelerado de duas
famosas empresas do ramo de Steak House no Brasil. O primeiro mostra uma empresa
internacional com projecdo de 20% de crescimento, e salientam que o pais apresenta um
cenario favoravel ao segmento, segundo a materia, o mercado brasileiro € o terceiro maior
dentre os mais de 22 paises onde a franquia atua. Ja a matéria do jornal O sul (2017) salienta o
crescimento de 33% no ano de 2016 de uma outra famosa rede de Steak Houses, com projecéo

de aumentar em 66% no faturamento em 2017, através da inauguracdo de novos restaurantes.
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Os restaurantes do segmento Steak Houses fornecem pratos especializados em carnes
de cortes finos, temperadas e preparadas de forma artesanal, trabalnham com opcdes de
cardapio a la carte, ou seja, as op¢Oes sdo definidas e apresentadas em menu para que 0
cliente escolha. Uum restaurante especializado em carnes, precisa ter diversos insumos
disponiveis diarimente para a preparagdo das refei¢des comercializadas no cardapio, por isso,
0s gestores precisam administrar bem os estoques para que ndo haja falta dos mesmos e o
cliente possa ser atendido satisfatoriamente. A gestdo de estoques pode refletir na
lucratividade da empresa e como diferencial competitivo.

No intuito de proporcionar melhorias a gestdo de estoque de um restaurante de
Governador Valadares do segmento Steak House, o presente trabalho buscou analisar e
identificar os principais problemas relacionado aos estoques e, assim, propor algumas
ferramentas fundamentais para auxiliar os gestores a otimizar o fluxo de insumos

armazenados.
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1.1 FORMULACAO DO PROBLEMA

A inovacdo e o grande numero de concorrentes, faz com que os empreendedores
necessitem desenvolver produtos e servicos com 0 maximo de exceléncia. Sendo assim, é
fundamental gerenciar os produtos desde o inicio de sua fabricacdo, para que 0 seu processo
de producgdo seja 0 mais otimizado possivel. Uma boa gestdo busca estabelecer estratégias
para se obter os melhores resultados, se preparando para eventuais adversidades, visando,
assim, otimizar os processos e adaptando-os aos requisitos dos consumidores, e dessa forma,
as mudancas do mercado.

Desse modo, destaca-se o papel da gestdo de estoques. Uma vez que ela possibilita
confianga para executar 0s processos através da aquisicdo de insumos no momento e
guantidade corretos, de acordo com a demanda e comportamento dos clientes. Segundo
Fleury, Wanke e Figueiredo (2000), a estruturagdo da gestdo de estoque parte de quatro
premissas basicas: como e quanto pedir, quando pedir, onde armazenar e a quantidade a se
manter em estoque de seguranca, ja que, para serem determinadas, dependem de uma analise
relacionada ao valor agregado do produto, a previsdo de demanda e os requisitos dos clientes,
tais como, a disponibilidade e prazo de entrega.

Desta maneira, 0s gestores buscam constantemente formas para prever a demanda e
consequentemente reduzir os custos dos produtos, pois ao saber a quantidade certa que se
deve pedir € possivel manter estoques apenas do que sera utilizado, ou seja, reduz-se o0 custo
de armazenamento. Dias (1995) diz que, quanto mais itens armazenados em estoque, maior é
0 custo de capital incorrido e do local de armazenamento. Este custo ndo agrega valor ao
produto e provem de diversos fatores além da estocagem. Por isso hd uma busca constante
para reduzir os estoques, que influencia na diminuic¢do do custo de capital e de estocagem.

Um controle de estoque ineficiente pode gerar o mais grave de todos os problemas: a
insatisfacdo do cliente. Isso ocorre pelo fato de que a falta de insumos influencia diretamente
na credibilidade da empresa, j& que ela deixa de atender as requisi¢cdes de seus clientes. Diante
disso, pode-se dizer que o estoque de seguranga adequado garantiria que todos os
consumidores fossem atendidos.

Guerra (2009) salienta a importancia de estabelecer um estoque de seguranca e a
dificuldade das empresas que trabalham com produtos sob encomenda enfrentam para
determinar a quantidade adequada. Ele ainda salienta que é importante levar em consideragdo
tanto os critérios quantitativos como os qualitativos para que o estabelecimento dos estoques

de seguranca ocorra de maneira adequada.
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Corsten e Gruen (2004), através de uma pesquisa realizada pela Harvard Business
Review, detectaram como os clientes se comportam quando h4 faltas de estoque. Quando o
consumidor se depara com a indisponibilidade do produto, 9% deles ndo substituem o
produto, 15% adiam a compra, 26% substituem por outro tipo de produto, 19% substituem
por um produto similar e o pior de todos, 31% compram o produto em outro estabelecimento.
Diante desses dados percebe-se a problemética que o incorreto gerenciamento de estoques
pode gerar para as organizacoes.

A perda de vendas, consequentemente de clientes, faz com que os lucros diminuam e
que a qualidade do servico prestado pelo restaurante seja baixa na viséo dos consumidores. Os
gestores precisam se preparar para eventuais atrasos de entrega das mercadorias, aumento de
demanda, tendo sempre uma quantidade a mais de insumos que possam garantir a
continuidade dos processos produtivos.

Analisando as informagdes apresentadas pode-se dizer que 0 estoque exerce um
importante papel para o bom desenvolvimento da empresa. A ma administragdo dos
suprimentos armazenados pode ocasionar diversos problemas que refletem nos produtos ou
servicos oferecidos. Sendo assim, esse trabalho pretende responder a seguinte pergunta:
“Como evitar a interrupcdo no fornecimento dos produtos de um restaurante a la carte

de médio porte?”.
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1.2 JUSTIFICATIVA

Em um cenario de alta competitividade, faz-se necessario o aperfeicoamento constante
das estratégias adotadas pela empresa. Métodos de controle, gerenciamento e inovacdo sdo
ferramentas essenciais para 0 sucesso de qualquer organizacgdo, independentemente do ramo
que atue. E preciso criar vantagem competitiva para se manter no mercado.

Christopher (2012, p. 5) afirma que “a fonte de vantagem competitiva ¢ encontrada,
em primeiro lugar, na capacidade que a organizacdo tem de se destacar aos olhos do cliente e
de seus concorrentes; em segundo lugar, operando a um custo mais baixo e,
consequentemente, obtendo mais lucro”. Adotar estratégias para otimizar seu desempenho é
uma acdo necessaria, e a gestdo de estoque exerce um papel de importancia no resultado
competitivo da empresa, visto que seu correto gerenciamento contribui para reducdo de
custos.

Chiavenato (2014) salienta que apesar dos estoques serem um enorme investimento
financeiro, sdo um gasto necessario porque evitam os riscos de paralisacbes do sistema
produtivo, ou seja, 0s estoques representam a seguranca para atender imediatamente um
sistema produtivo ou cliente. Santos e Rodrigues (2006) afirmam que a utilizacdo do estoque
de seguranca ou de cobertura confere competitividade a empresa, dado que possibilita atender
o cliente prontamente.

O mercado atual, instavel e de baixa previsibilidade, representa as necessidades dos
consumidores, dado que, a inovagdo se tornou um recurso que pode ser utilizado como
diferencial, para se destacar entre 0s concorrentes neste cenario e estar adaptando-se as
exigéncias dos clientes. Por isso, é essencial para a organizagédo, conhecer bem o seu publico e
suas expectativas, a fim de se preparar para atender essa demanda. Por isso, a previsédo do
volume de vendas, deve ser revisado constantemente. Corréa e Corréa (2012, p.237) afirmam
que, “Previsdes sdo estimativas de como se vai comportar 0 mercado demandante no futuro,
sdo especulacdes sobro o potencial de compra do mercado”

Na mesma linha de pensamento, Ballou (2006) ressalta que a previsdo de demanda é
essencial para a empresa em geral, pois o planejamento e controle de todos os segmentos
serdo estruturados a partir desta antecipacdo da futura necessidade. Apesar dos resultados
desta previsdo serem inexatos, os dados adquiridos a partir desta mensuracdo serdo o norte
para definigcdo das estratégias de controle de estoque, visto que alguns fatores externos como
mudangas de mercado e comportamento social podem influenciar na demanda da

organizacao,
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Sabe-se que 0 bom gerenciamento dos estoques € resultado da realizacéo de estudos e
analises de dados quantitativos como qualitativos. Por isso, destaca-se a relevancia desse
trabalho que visa solucionar a falta de conhecimento sobre 0s insumos necessarios nos
estoques de uma empresa no ramo alimenticio localizada na cidade de Governador Valadares,
Minas Gerais. Trata-se de um restaurante a la carte - estabelecimento que trabalha servindo
uma variedade maior de pratos e bebidas, todos listados em um carddpio (menu) com 0s
respectivos precos de cada produto.

A empresa ndo possui nenhum tipo de estudo para controle, mensuracao e previsao de
demanda que contribua para a eliminacdo de desperdicios provenientes do excesso de
estoques, ou perda de mercado devido ao ndo atendimento das requisi¢des do cliente por falta
de suprimentos.

Qualquer restaurante atuante neste mercado, que apresentar problemas de
indisponibilidade de insumos, podera consultar o presente trabalho, com finalidade de
identificar e solucionar suas adversidades particulares.

Para tal, é essencial interpretar a definicdo de gestdo de estoque, explorar seus
conceitos tedricos e desenvolver uma nova versdo, baseada nas ferramentas de estoque de
seguranca e ponto de ressuprimento, para alcangar melhorias no restaurante em estudo.

Sendo assim, o estudo em questdo fundamentou-se pela necessidade de compreender a
real demanda de producdo do restaurante, e a partir disso, gerir o estoque de forma a evitar a
ruptura dos insumos, visando contribuir com a criacdo de vantagem competitiva, lucratividade

e permanéncia da organiza¢do no mercado.
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1.3 OBJETIVOS

Esse tdpico tem por meta apresentar o objetivo geral e especifico do presente
trabalho.

1.3.1 Objetivo Geral

Propor o estoque de seguranca e ponto de ressuprimento dos produtos mais rentaveis

em um restaurante a la carte de médio porte.

1.3.2 Objetivos Especificos

Esse topico apresenta os objetivos especificos seguidos por esse trabalho:

e Conceituar a gestdo de estoques, ferramentas e formulas aplicaveis;

e Realizar mapeamento da situacdo inicial: coletar e analisar dados referentes a gestéo
de estoques;

e Analisar e catalogar os produtos estocados pela empresa;

e Selecionar itens que serdo objetos de estudo através da Classificacdo ABC;

e Mensurar tamanho de lote econémico de compras e intervalos de revisao;

e Calcular o ponto de pedido dos itens selecionados;

e Propor estoque de seguranca para evitar ruptura de estoque;

e Determinar estoque maximo;

e Minimizar a ocorréncia da falta de insumos.
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1.4 ESTRUTURA DO TRABALHO

Para o desenvolvimento desta pesquisa, no primeiro capitulo, sdo introduzidas
informacdes orientadoras do estudo, a importancia do setor alimenticio na sociedade moderna,
contextualizagdo do cenério de estudo, seguida pela formulagdo do problema, a justificativa
do estudo e os objetivos gerais e especificos.

No segundo capitulo é denotado a fundamentacdo teorica, que sera a base bibliografica
para o estudo, através de conceitos e técnicas sobre o assunto abordado, a logistica, para que
seja possivel identificar quais os métodos de controle de estoque se adequam a realidade da
empresa.

O terceiro capitulo apresenta a descricdo e a metodologia de estudo, devidamente
classificada quanto a sua natureza, procedimentos técnicos, abordagem do problema e
objetivo, como os dados serdo coletados e analisados.

O quarto capitulo relata o desenvolvimento do estudo de caso, com a apresentacao da
empresa, dados sobre 0 mapeamento da situacdo encontrada, a escolha dos itens a serem
estudados, bem como os célculos realizados.

No quinto e Ultimo capitulo sdo expostas as analises e resultados sobre o estudo

desenvolvido no restaurante e as contribui¢cbes do mesmo.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

Para compreensdo da metodologia aplicada nesta pesquisa, € interessante que, tanto as
definicbes e conceitos para analise e interpretacdo dos dados quanto as técnicas utilizadas

sejam apresentadas por meio de uma revisao bibliogréfica.

2.1 A LOGISTICA E OS ESTOQUES

Os estoques estdo intimamente relacionados com a logistica que de acordo com
Novaes (2007), é o processo de planejar, implementar e controlar de maneira eficiente o fluxo
e a armazenagem de produtos, bem como o0s servicos e informacgdes associados, cobrindo
desde o ponto de origem até o ponto de consumo, com o objetivo de atender aos requisitos do
consumidor.

Armazena-se 0S insumos necessarios pelos processos produtivos de uma empresa a
fim de garantir que eles estejam disponiveis para utilizacdo futura, a fim de dar continuidade
aos servicos por ela prestados. Os estoques sdo vistos como aglomeracdo de recursos
materiais para abastecer processos de transformacao ou atender prontamente aos seus clientes
(CORREA, CORREA, 2012).

No entanto, a ideia de estoque como finalidade para armazenamento de matérias-
primas tornou-se obsoleta. A rentabilidade de um negdcio pode se dissipar através do estoque,
fazendo-se necessario que os niveis de estoque se adequem a demanda. De acordo com Rosa
(2011), o conceito de estoque se define por um determinado nivel quantitativo de insumo ou
produto final que ainda néo foi adquirido pelo cliente.

Por isso, a logistica possui grande importancia nas atividades de armazenagem e
movimentacOes de insumos, posto que facilitam o fluxo de produtos desde a solicitagéo de
pedidos aos fornecedores até a entrega do produto final aos consumidores, bem como das
informagdes relacionadas a esses processos, com objetivo de atingir niveis de servigo

apropriado aos clientes a custos menores (BALLOU, 2012).
2.2 A GESTAO DE ESTOQUES
O desafio do cenério atual, caracterizado pela crise no mercado brasileiro e pela

competitividade globalizada, faz com que as organizagdes precisem utilizar todos os tipos de

recursos, técnicas, conceitos, para gerir os estoques com confiabilidade, para isso é preciso
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saber a quantidade, momento, caracteristicas dos itens, além de escolher bons fornecedores,
locais e processos adequados para armazend-los. Essa gestdo de estoques influencia
diretamente nos lucros e na competitividade no mercado (BERTAGLIA, 2009).

O ideal para um empreendimento seria manter niveis de estoques iguais a zero, para
evitar eventuais custos de estocagem. Porém, toda organizacdo precisa manter certas
quantidades armazenadas para que seja possivel atender o cliente prontamente,
proporcionando satisfacdo na venda (ROSA, 2011). E importante, também, mensurar 0s
niveis de estoque o mais proximo possivel da demanda para evitar ao maximo que ocorra
qualquer tipo de desperdicios, e por consequéncia, a lucratividade do negdcio seja reduzida.

O estoque recebe grande atengéo dos gestores, principalmente do setor financeiro, que
se preocupa com o volume de recursos financeiros que os insumos armazenados podem estar
paralisando, e consequentemente, gerando custos. Por outro lado, os gestores de producao, se
atentam com o0s prejuizos causados pela falta de itens em estoque, uma vez que ha
indisponibilidade desses produtos e o cliente ndo pode ser atendido (CORREA; CORREA,
2012).

Lopo e col. (2016, p. 12), apresentam de maneira esquematica os pontos positivos e

negativos dos estoques como pode ser visto no quadro 1:

Quadro 1 - Vantagens e desvantagens do estoque

VANTAGENS DESVANTAGENS
Agilidade no atendimento Capital parado
Garantir mdependepma entre etapas Custos de armazenamento
produtivas
Permitir uma produgéo constante Custo de manutencéo de estoques
Possibilitar o uso de lotes econémicos Perda de espaco
Reduzir lead times produtivos Custo de médo de obra direta
Fidelidade do cliente Gastos com equipamentos para manuseio
direto
Como fato de seguranca Perda de qualidade do produto
Obter vantagens de preco Risco do produto sair de linha

Fonte: Adaptado de Lopo e col. (2016, p.12)

Dessa maneira, caracteriza-se a problematica enfrentada pela gestdo de estoques que
precisa ponderar 0s pontos positivos e negativos de manter, ou ndo, baixos niveis de insumos.
E para resolvé-la é preciso usar artificios quantitativos e qualitativos que contribuam com uma
correta previsao de demanda.

A demanda é um dos fatores que mais afeta o nivel de estoque, pois, ela representa o

volume de mercadoria que um ou mais clientes deseja e pretende comprar. Caso a demanda
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ndo existisse, ndo haveria justificativa a existéncia da empresa, sequer da logistica. A
demanda é indicador bésico e primordial para o célculo do volume necessario em estoque
(ROSA, 2011).

Diante disso, destaca-se a importancia da previsdo de demanda no processo de gerir
estoques. A partir dela os gestores podem planejar a quantidade de insumos necessario para
atender sua demanda real o mais proximo possivel. Os resultados deste procedimento
dependem de uma sequéncia de atividades, tais como, a coleta de informacdes relevantes, a
analise dessas informacOes e pesquisa de padrGes de comportamento. Apos o levantamento
das informacdes, é preciso considerar fatores qualitativos relevantes e projetar o impacto dos
padrGes de comportamento nas vendas da empresa, contando com possiveis erros de previsdo
(CORREA, CORREA, 2012).

2.3 CUSTOS

Bowersox, Cooper, Closs (2006) atentam que 0s custos com estocagem se referem as
despesas com manuseio e instalacbes. Viana (2006), destaca que manter estoques requer
grandes investimentos e, por isso, conhecer bem os custos relacionados a estocagem de
materiais € fundamental. Essa responsabilidade por acompanhar, controlar os custos de
estocagem e criar estratégias para reduzi-los, sdo do setor de gestao de estoques.

Rosa (2011) ressalta os principais custos relacionados aos estoques, que Ssdo

apresentados no quadro 2:

Quadro 2 - DefinicBes sobre custos relacionados a estoque

Nomenclatura Descrigdo
Valor gasto para adquirir determinado item. Os valores investidos
Custo de capital em materiais “parados” poderiam Ser investidos em outros setores
da empresa.

Capital investido em mé&o-de-obra para administrar os estoques e

Custo de gerenciamento ter seguridade sobre a disponibilidade dos mesmos.

Custo do local ocupado para armazenar os itens e os custos

Custo de armazenagem g
g secundarios deste espaco.

Custo referente ao risco Custo relacionado a furtos ou defeitos de materiais estocados.

Custo referente a entrega de novos pedidos. O valor tende a cair

LB e [geee caso 0 volume do pedido seja maior.

Quando ndo ha disponibilidade do produto ou servicgo ao cliente, a
Custo de perda de venda empresa perde lucratividade. Esse custo de perda precisa ser
compensado em futuras vendas.

Fonte: Adaptado de Rosa (2011)
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Ballou (2004) salienta que os custos de manuseio e armazenamento podem compensar
0s custos de transporte e de producdo-compra, ou seja, ele afirma que se a empresa mantiver
certa quantidade armazenada ira reduzir os custos de producdo através da fabricacdo de lotes

econémicos com tamanhos e sequenciamento pré-definidos.

2.3.1 Custo de Pedido

O custo de pedido relaciona-se aos gastos com procedimentos de reposicao de estoque,
que sdo mensurados por pedido, uma vez que 0s custos administrativos sao necessarios para
solicitar novos pedidos aos fornecedores. Ele ndo depende do volume de produtos, e sim do
namero de requerimentos (ARNOLD, 1999).

Dias (1995) afirma que alguns gastos estdo ligados ao custo anual de pedidos, tais
quais como: mao de obra responsavel pelo envio e processamento de pedidos; materiais de
escritorio utilizados na elaboracdo de pedidos; custos indiretos, sendo eles despesas com
energia, telefone, escritério e etc.

Para o calculo do custo de pedido, utiliza-se a formula (1), segundo Dias (1995):

CP= BXN
Sendo:
CP = custo de pedido anual
B = despesa de um pedido de compra

N = namero de pedido requeridos em um ano

2.3.2 Custo de Armazenamento

O custo de armazenamento ou custo de estocagem refere-se as despesas relacionadas
ao espaco de colocacdo dos insumos, o qual deve ser atribuido de acordo com as necessidades
de estocagem. Normalmente, para manter insumos em estoque sédo considerados custos com
espaco, equipamentos, manutencdo, mado de obra e outros custos especificos de cada
suprimento (BOWERSOX; COOPER; CLOSS, 2006).

Dias (1995) diz que os custos aumentam em proporcao das quantidades armazenadas.
Em outras palavras, quanto maior os niveis de estoque, maior 0s custos com manutencdo dos
mesmos. Por isso, busca-se determinar a quantidade necessaria a ser armazenada para que

essas despesas sejam reduzidas e consequentemente seja possivel oferecer aos clientes um
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produto de menor preco. Para determinar o custo de armazenagem unitario usa-se a formula

(2):
CAzngxPxI

Sendo:

CA = custo de armazenamento

Q = quantidade de material em determinado periodo
T = periodo de armazenamento

P = preco unitario do material

| = taxa de armazenamento
2.4 TIPOS DE ESTOQUE

Segundo Corréa e Corréa (2012), existem quatro tipos de estoques: 0s de matérias-
primas e componentes comprados, que nao foram transformados; de material em processo,
que ja sofreram alguma operacdo; o terceiro seriam os produtos acabados, esses estdo prontos
para serem comercializados; e o quarto refere-se aos estoques de materiais para MRO
“manutengdo, reparo e operagdo”, os lubrificantes e consumiveis sdo exemplos desse tipo de
estoque. Rosa (2011) corrobora com Corréa e Corréa (2010), dizendo que os produtos
armazenados sdo classificados de acordo com sua finalidade, os mesmos sdo catalogados

como pode ser visto no quadro 3:

Quadro 3 - Classificacao dos produtos armazenados
Nomenclatura Descricdo
Matérias-primas Insumos que serdo transformados em produtos finais.
Materiais para atender producao em série. Os
produtos semiacabados passam de célula por célula.

Produto final para venda. Nem sempre a quantidade
Produtos acabados produzida é comercializada, gerando um estoque
desses produtos.
Pecas substitutas do maquinario, caso haja alguma
Pecas de reposicéo necessidade de substituigéo, a fim de evitar
paralisacdo da producdo.
Fonte: Adaptado de Rosa (2011)

Material em processo
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As principais questfes para o controle de estoque de qualquer item se relacionam com
0 momento e quantidade a ser reabastecida, a proporcdo que 0s itens em estoque Sao
consumidos pela demanda. Ou seja, € necessario saber o quanto e quando solicitar novos itens
(CORREA, CORREA, 2012). A figura 1 ilustra essa ideia:

Figura 1 - Modelo do nivel de estoque ao longo do tempo

Miv el
de
estogue

Cuanto pedir?

h '
"\___/f tempo

< Cluando pedir? >

Fonte: Corréa e Corréa (2012, p. 516)

2.4.1 Lote econbmico de compras

O objetivo do lote econdmico (LEQ) é determinar a quantidade de itens de um lote a
ser comprado ou produzido. Por meio do pedido em lote, em vez de unidades avulsas, a
empresa ganha em poder de negociacao e reducdo nos custos de aquisicao, além dos custos de
estocagem. Influenciando, assim, no equilibrio entre os beneficios e as perdas de se manter
estoque. Segundo Bertaglia (2009), o método do lote econdbmico pode ser utilizado para
reduzir custos logisticos em geral, buscando proporcionalidade entre as vantagens e
desvantagens de se armazenar insumos em estoque.

Pela visdo de Corréa e Dias, (1998) os niveis de estoque precisam ser revisados
regularmente, logo, este conceito adequa-se melhor aos produtos mais caros, principais, ou
que geram altos prejuizos em sua falta.

Para determinar o tamanho do lote para minimizar os custos, usa-se a formula (3):

2><D><Cp
Ce
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Sendo:

Q = tamanho do lote econdmico
D = demanda do periodo

Cp= custo do pedido

C.= custo de estocagem por unidade

2.5 SISTEMAS DE CONTROLE E ANALISE DE ESTOQUES

Esse topico apresenta o conceito de dois sistemas de gestdo de estoques que sao muito

utilizados, trata-se do sistema de revisao continua e o sistema de revisdo periddica

2.5.1 Sistema de Revisdo Continua

Bowersox, Cooper, Closs (2006) define que um sistema de controle de estoque
continuo verifica o estado do inventario diariamente para definir as necessidades de
ressuprimento. Segundo Corréa e Corréa (2012) no modelo de revisdo continua ou modelo de
ponto de reposicao, sempre que um item é retirado do estoque, é feito uma comparacao com
uma quantidade minima pré-determinada, que servira para atender a demanda até que o
fornecedor possa entregar um novo pedido. Se o nivel for igual ou menor, entdo é solicitado
um novo pedido para abastecimento.

Revisar 0 estoque diariamente pode-se tornar uma tarefa cansativa e despender muito
tempo, principalmente quando ha varias retiradas comparadas com o nivel médio em estoque,
a menos que todos registros sejam corretamente computadorizados (SLACK; CHAMBERS;
JOHNSTON; 2009).

A figura 2 demonstra como € o procedimento do sistema de revisao continua ao longo

do tempo.
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Figura 2 - Modelo de Revisdo Continua
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Figura: Corréa e Corréa (2012, p.517)

Segundo Slack, Chambers e Johnston (2009), o numero de pedidos nesse tipo de
abordagem pode ser irregular, acompanhando a demanda de determinado periodo, tornando-
se uma vantagem competitiva, ja que o tamanho do lote do pedido é sempre 0 mesmo. Se 0s
registros de estoque forem contabilizados e estiverem sendo atualizados corretamente, 0

tempo despendido para contabilizar o estoque a cada retirada ndo representara um problema.

2.5.2 Sistema de Revisdo Periddica

Segundo Bowersox, Cooper, Closs (2006) a revisdo periddica, ou revisdo intermitente
de estoque, verifica 0s niveis do inventario de um material em periodos de tempos regulares,
como semanal ou mensalmente. Neste modelo de gestdo, 0s niveis de estoque sdo verificados
periodicamente e de acordo com o volume encontrado, determina-se a quantidade a ser
abastecida de cada item, com 0 objetivo de atingir um certo nivel maximo em estoque
(SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009). A figura 3 demonstra o comportamento do

sistema conceituado.
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Figura 3 — Sistema de Revisdo Periddica
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Figura: Corréa e Corréa (2012, p.530)

De acordo com Corréa e Corréa (2012), apesar do sistema de revisdo periddica ser
mais facil e consumir menos tempo para ser operado, 0s riscos relacionados as faltas em
estoque sd0 muito maiores, uma vez que as revisdes sao realizadas em periodos fixos. Sendo
assim, o sistema fica impossibilitado de suprir 0s estoques com aumentos repentinos na
demanda.

Segundo Slack, Chambers e Johnston (2009), determina-se o intervalo entre
verificacOes de estoque a partir da mensuracdo do lote econdmico de compras e da demanda

anual, que se da pela formula (4):

Onde:
| = intervalo de revisdes
LEC = lote econdmico de compras

D = demanda média
2.6 O SISTEMA ABC
Segundo Slack, Chambers e Johnston (2006) mesmo que os modelos de controle de

estoques levem em consideracao a visdo probabilistica de demanda e lead time, ainda sim sdo

sintetizados comparados com a complexidade da gestdo de estoque real. Diante disso, ele
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apresenta o sistema ABC como um critério de priorizagdo de estoque, sendo uma forma de
dar mais atencdo aqueles produtos que, por terem uma taxa de uso muito alta, numa possivel
falta, deixardo muitos clientes desapontados.

Os estoques s@o constituidos de itens de caracteristicas diferentes, portanto, cada um
representard um grau de importancia. De acordo com Dias (2010), a curva ABC pode ser
estabelecida conforme a classificagdo dos itens, levando em consideracdo seu grau de
importancia. Essa classificacdo pode ser feita de acordo com sua demanda ou por seu valor de
capital. Seguindo o mesmo pensamento, Dias (2010, p. 69) caracteriza as classes como:

e Classe A: Grupo de itens mais importantes, devem ter atencéo especial (Cerca de 20%
dos itens em estoque representam aproximadamente 80% em valor);
e Classe B: Grupo de itens em situacdo intermedidria entre as classes A e C (Cerca de

30% dos itens em estoque representam aproximadamente15% em valor);

e Classe C: Grupo de itens menos importantes que justificam pouca atencdo (Cerca de

50% dos itens em estoque representam aproximadamente 5% em valor);

Slack, Chambers e Johnston (2009) afirmam que o sistema de classificagdo ABC
organiza os itens por prioridade considerando diversas caracteristicas em questdo. Alguns
produtos possuem grande importancia no processo produtivo, de forma que, a escassez,
poderia desapontar os clientes. Apesar disso, podemos estar a frente da demanda de mercado
e nos antecipar para que ndo haja falta de produtos. Quanto maior o valor de determinado
item, maior atencdo ele devera receber do gestor de estogque, enquanto que, os itens de menor
valor ndo necessitam de grandes preocupacOes, ja que a sua falta ndo implica em grandes
perdas.

A figura 4 demonstra graficamente um exemplo da curva de classificagdo ABC. O
eixo vertical representa a porcentagem acumulada do valor de cada item e o eixo horizontal a

porcentagem da quantidade total de itens.
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Figura 4 — Exemplo de representagdo da curva ABC
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Fonte: Martins e Alt (2000, p.165)

2.7 CONCEITOS E FORMULAS APLICAVEIS

Nesse capitulo sdo apresentados conceitos e férmulas relacionadas a gestdo de

estoques e ao estudo.

2.7.1 Estoque de Seguranca (ES)

Segundo Pozo (2007), estoque de seguranca € a quantidade minima previamente
determinada de insumos estocados para dar continuidade aos processos produtivos da empresa
caso haja variagfes no fornecimento dos mesmos, tais como, aumento incomum na demanda,
mudangas no tempo de ressuprimento ou baixa qualidade.

Ballou (2004) salienta que os estoques de seguranc¢a sdo uma medida extra do estoque,
gerados para proteger a variabilidade na demanda e tempo de reabastecimento, essa medida
dependera da variabilidade envolvida e do nivel de disponibilidade, e se o tempo de entrega e
a demanda pudessem ser previstos com precisdo, ndo haveria necessidade de estabelecer um
estoque de seguranga.

O estoque minimo ou de seguranca, representa a quantidade minima que deve
permanecer em estoque, para que possa assegurar possiveis atrasos de reposicdo, a fim de
garantir o funcionamento incessante e eficiente dos processos produtivos, minimizando os
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riscos de faltas.

Em conformidade com as mudangas de demanda e tempo de ressuprimento, o estoque
de seguranca deve ser estruturado e gerido para garantir a disponibilidade em estogque
(TUBINO, 2008). Utiliza-se a formula (5) para determinar o estoque de seguranca segundo

um determinado nivel de servico.

Es =CM XTR XK
Onde:
Es = estoque de seguranga;
CM = consumo médio;
TR = tempo de ressuprimento;

K = fator de seguranca com o qual deseja garantir contra um risco de ruptura;

O fator de seguranca é determinado de acordo com o nivel de servigo ao cliente que
deseja-se atender. Segundo Peinado e Graeml (2007), o valor de K é determinado de acordo

com a tabela x:

Tabela 1 - Nivel de servico e Fator de seguranca (K)
Nivel de servico Fator de seguranca (K)

60% 0,254

80% 0,842

90% 1,282

96% 1,751

98% 2,055

99,90% 3,100

Fonte: Adaptado de Peinado e Graeml (2007)
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A figura 5 demonstra a aplicacdo do estoque de seguranca:

Figura 5 - Aplicacdo do estoque de seguranca

Fedido

wado

OEs)

{ivel de estoque {unida:

A
0"

Estoque de seguranga ~
f Tempo
Demanda acima . —
: fe . . \\~
do previs ¢

Fonte: Bertaglia (2009)

2.7.2 Tempo de Ressuprimento (TR) e Ponto de Pedido (PP)

De acordo com Ballou (2006), o tempo de ressuprimento ou de reposicao, € o periodo
transcorrido desde 0 momento da identificacdo da necessidade de reposicdo, até 0 momento
em que 0 insumo sera acrescentado ao estoque. Este tempo pode ser determinado a partir de
registros de compras ou definido pelo fornecedor.

Tempo de ressuprimento (TR) é definido pelo periodo de tempo passado desde a
solicitacdo aos fornecedores até a entrega das mercadorias e abastecimento do estoque, sendo
também, fator importante para determinar o nivel de estoque e o capital incorrido em estoque
(VIANA, 2006).

O setor de compras deve se atentar em estabelecer prazos de entrega fixos e garantir
gue 0s mesmos sejam sempre cumpridos. Contudo, deve-se considerar a variabilidade do
tempo de ressuprimento por acbes externas (BALLOU, 2006). O tempo de ressuprimento €

mostrado na figura 6.
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Figura 6 — Grafico dente de serra - tempo de ressuprimento e ponto de pedido
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Fonte: Dias (2010, p.49)

Pode-se observar na figura 6 que quando um item precisa ser reposto, o0 nivel de
estoque atinge o ponto de pedido, que de acordo com Garcia, Lacerda e Arozo (2001) € a
guantidade em estoque que indica que aquele € o momento certo para fazer um novo pedido
de compra, considerando o tempo de ressuprimento particular. Para compensar consequéncias
das variacdes do tempo de ressuprimento e da demanda, para definicdo do ponto de pedido,
deve-se incluir o estoque de seguran¢a (GARCIA; LACERDA; AROZO, 2001).

Para o calculo do ponto de ressuprimento, deve-se usar a férmula (6) segundo
Bowersox, Cooper, Closs (2006, p. 259):

R=DXT+S5S
Onde:
R = Ponto de reposi¢do em unidades
D = Demanda média di&ria em unidades
T = Duragdo média do ciclo de desempenho em dias

SS = Estoque de seguran¢a em unidades
2.7.3 Nivel de servico ao cliente
Este é o indicador que mensura o desempenho do atendimento ao cliente. Relaciona-se

a quantidade de pedidos disponibilizados e a quantidade solicitada. Esse conceito tornou-se

importante ndo sO para a satisfagdo do consumidor, mas também, para se prevenir de
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eventuais demandas dos consumidores. Ocasionalmente, se um produto ou servigo ndo estiver
disponivel ao cliente em determinado momento, o mesmo pode fazer seu pedido a um
concorrente. Portanto, a empresa pode perder ndo s6 a venda, como também o consumidor
(BERTAGLIA, 2009).

De acordo com Bowersox, Cooper e Closs (2006), a prioridade de qualquer gestdo é
oferecer produtos ou servicos confiaveis, a fim de conquistar seus clientes e transformar isso
em ganhos futuros. O nivel de servico compreende objetivos de desempenho que 0 estoque

deve ser capaz de atender.

2.7.4 Estoque maximo

O estoque maximo representa o volume maximo que pode ser armazenado em estoque
de acordo com a capacidade do estoque de cada item. Este limite serve para determinar a
quantidade maxima de reposicdo (VIANA, 2006).

Pozo (2010) afirma que o estoque maximo deve ser capaz de sustentar variagdes
normais de estoque de acordo com alteracdes do mercado. A cada reposi¢do, uma certa
quantidade de materiais € resguardada, fazendo com que o nivel maximo de estoque nao
aumente, e por consequéncia, 0s custos de manutencdo se mantenham os mesmos.

Segundo Pozo (2010), através da equacao (7) pode-se determinar o estoque maximo:

Emsx = Es + LC
Onde:

Emax = Estoque méximo

E = Estoque de seguranca

LC = Lote de compra

2.8 FLUXOGRAMA

O fluxograma é um esquema grafico que representa através de simbolos, o
encadeamento em etapas de determinado processo. Desta forma, a visualizacdo e
entendimento da sequéncia se torna mais facil (PEINADO; GRAEML, 2007).

Segundo Peinado e Graeml (2007), o fluxograma é uma ferramenta que permite
mostrar como o processo deve ser feito, padroniza o trabalho e melhora a compreenséo de

como deve ser executado, de maneira simples e prética.
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O fluxograma é desenvolvido utilizando-se alguns simbolos padrées como mostrado
na figura 7.

Figura 7 - Simbologia utilizada em fluxogramas

Indica o jnicio ou o fim do processo.

Indica cada atividade que precisa ser executada.

Indica um ponto de tomada de decisao (Testa-se uma afirmacao. Se ver-
dadeira, o processo segue por um caminho. se falsa. por outro).

Indica a direcao do fluxo de um ponto ou atividade para outro.

Indica os documentos utilizados no processo.

Indica espera. No interior do simbolo € apresentado o tempo aproximado
de espera.

Indica que o fluxograma continua a partir deste ponto em outro circulo
com a mesma letra ou numero, que aparece em seu interior.

Fonte: Peinado e Graeml (2007, p. 539)

—
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Com o processo desenhado de forma esquematica, torna-se mais facil de realizar uma
analise critica dos procedimentos, pois € possivel identificar se ha alguma deficiéncia ou
algum ponto de melhoria (PEINADO; GRAEML, 2007).
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3 METODOLOGIA

Conforme Barros (2007), a metodologia esté relacionada ao conjunto de maneiras para
se obter conhecimento, através da aplicacdo de técnicas e ferramentas para garantir a
originalidade do estudo.

Nesse capitulo sdo apresentadas a metodologia do trabalho, com sua classificacao,
natureza, objetivo, procedimentos, e posteriormente também é explicado de forma detalhada

os procedimentos que foram necessarias para realizar cada etapa do estudo.

3.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

A pesquisa foi aplicada no contexto do controle de estoque dos produtos que
compdem 0s insumos necessarios de um restaurante de médio porte.

Prodanov e Freitas (2013) descrevem que os estudos se classificam quanto & sua
natureza, do ponto de vista de seus objetivos, dos procedimentos técnicos e da abordagem do

problema, conforme disposto no Quadro 4.
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Quadro 4 - Classificacdo da Pesquisa

NATUREZA

| PESQUISA APLICADA |
| PESQUISA BASICA |

OBJETIVOS
l PESQUISA EXPLICATIVA l

[ PESQUISA DESCRITIVA ]

l PESQUISA EXPLORATORIA l

PROCEDIMENTOS TECNICOS
l BIBLIOGRAFICA l

DOCUMENTAL

EX-POST-FACTO

PESQUISA PARTICIPANTE

PESQUISA DE CAMPO

ESTUDO DE CASO

PESQUISA EXPLICATIVA

PESQUISA ACAO

EXPERIMENTAL

ABORDAGEM DO PROBLEMA
l QUANTITATIVA l

[ QUALITATIVA ]

— I I

Fonte: Adaptado de Prodanov e Freitas (2013)

A classificacdo referente a natureza é a pesquisa aplicada, pois tem por finalidade
agregar conhecimento para solucdo de problemas especificos. Quanto aos objetivos,
classifica-se como descritiva, ja que, ap0s a pesquisa exploratoria, os dados coletados foram
observados e analisados de acordo com as caracteristicas do problema. (PRODANOV;
FREITAS, 2013).

Quanto aos procedimentos técnicos, o trabalho se caracteriza como estudo de caso,
pois busca aplicar os conhecimentos a partir de um cenario pratico, descrevendo as
caracteristicas sobre 0 objeto estudado sob um contexto real. Por fim, sob o ponto de vista da
forma de abordagem do problema, o trabalho se enquadra em quantitativo, pois leva em
consideracao tudo que pode ser traduzido em nimeros e necessita de recursos estatisticos para
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desenvolvimento do estudo (PRODANQV; FREITAS, 2013).

3.2 METODOLOGIA DO PROJETO DE PESQUISA

Com suporte de contetdo bibliogréfico, estruturado a partir de varios autores, sera
realizado um estudo de campo, acompanhando a rotina de trabalho dos funcionérios,
observando como € organizado e quais 0s métodos utilizados nos processos produtivos,
analisando os registros de movimentacfes de estoque, para que os dados levantados nesta
pesquisa sejam avaliados, a fim de aperfeicoar, tanto quantitativamente como
qualitativamente, o sistema de gestdo de estoques do restaurante.

Norteando-se a partir dos problemas citados anteriormente, a0 mesmo tempo,
relacionado aos conhecimentos tedricos agregados ao longo do curso de Engenharia de
Producdo, literaturas bibliograficas, artigos e obras de diversos autores, serdo apontadas
possiveis providéncias para otimizar o controle de estoque atual, por meio de técnicas e
procedimentos que dao suporte a Gestdo de Estoques.

Para melhor compreensdo do progresso do estudo de caso, as etapas da metodologia

de pesquisa serdo apresentadas na Figura 8:

Figura 8 - Metodologia de Pesquisa

Revisdo bibliografica

Caracterizacdo da Empresa

Levantamento de Dados

Analise da gestéo de estoques atual

Identificacéo dos problemas

Proposta de melhorias da gestédo de
estoques

Avaliagéo dos resultados

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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Revisao bibliogréafica: realizou-se um estudo acerca dos conceitos fundamentais para
o0 desenvolvimento deste trabalho, tais como, a gestdo de estoque e seus respectivos conceitos
e ferramentas, a fim de introduzir ao sistema de controle atual métodos que auxiliaram a
determinacdo de quantidades para atender a real demanda do restaurante. Para tal, foi feita
uma relagdo de dados em materiais literais, tais como: livros, artigos cientificos, monografias,
revistas e pesquisas. As figuras foram utilizadas para exemplificar tais conceitos.

Caracterizacdo da Empresa: Foi resumidamente apresentada a historia da empresa,
suas caracteristicas, informacdes e procedimentos internos, assim como, sua missdo, visao e
as filosofias adotadas pela organizagéo.

Levantamento de Dados: Através de um mapeamento das atividades diarias
relacionadas ao estoque, foi possivel realizar um agrupamento de dados e registros por meio
de conversas com a gerente, 0s proprietarios, demais funcionarios, além de visitas ao local
durante o periodo deste estudo. Com essas informacdes foi possivel tracar um esquema dos
procedimentos de requisicdo de novos insumos.

Analise da gestdo de estoques atual: Verificou-se que o setor de estoque da
organizacdo localiza-se em um galpéo ao lado do restaurante. A revisdo dos niveis de estoque
era feita de forma continua, ou seja, todos os dias o chefe de cozinha verificava as
quantidades em estoque, fato que gerava desperdicio de tempo do funcionario. Além disso,
ndo havia pardmetros certos para solicitar novos insumos, pois todo volume de compra era
mensurado pelo conhecimento tacito do responsavel pelo estoque,

Identificacdo dos problemas: Por meio dos registros de pedidos solicitados pelos
clientes, porem nédo atendidos por falta de estoque, foi possivel classificar os produtos pelo
método ABC, no qual foi possivel quantificar o valor perdido em faturamento ocasionado por
essas faltas. Apds essa analise, foi identificado que o grupo de produtos a base de cortes de
carne nobre representavam a grande parcela de perdas em vendas por falta de insumos
armazenados.

Proposta de melhorias na gestdo de estoques: Apoés a identificacdo dos produtos
com maior incidéncia de falta em estoque, foram definidas duas técnicas basicas para
melhorar o desempenho dos estoques, cujo foram, o estoque de seguranca e o ponto de pedido
de cada item, a fim de prevenir a falta de material e auxiliar no planejamento de compras.
Além delas, outras técnicas foram sugeridas, como a definigdo do lote econdmico de compras

e estoque maximo.
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Avaliacdo dos resultados: Por fim, a Ultima etapa deste estudo foi analisar os
resultados obtidos e relatar as recomendacdes para melhoria do sistema de gestdo de estoque a
partir dos resultados obtidos. A etapa de implantacdo e acompanhamento néo foi realizada, ja
que a pesquisa ocorreu em um curto periodo de tempo. Somente ocorreu a idealizacdo da

proposta.
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4 ESTUDO DE CASO

Nesta secdo € apresentado o estudo de caso que segue a metodologia descrita no
capitulo anterior, ela se divide em: Caracterizacdo da empresa, Mapeamento da situacdo
encontrada, lIdentificacdo dos problemas, Proposta de melhorias da gestdo de estoques e
Avaliacédo dos resultados.

4.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

O restaurante a la carte onde se desenvolveu este estudo trata-se de uma empresa de
médio porte atuante no ramo alimenticio ha cerca de trés anos e localiza-se na cidade de
Governador Valadares — MG. O espaco fisico do restaurante possui capacidade para receber
148 pessoas e esta aberto ao publico de domingo a quinta-feira das 18h00 as 00h00, sexta-
feira ao sabado das 18h00 as 01h00 e também trabalham com servigos de delivery.

O restaurante oferece produtos cujo ingrediente principal sdo as variedades de carnes,
como hamburguer artesanal, steaks que sdo refeicdes cujo item principal sdo os cortes de
carne nobre, além de saladas, entradas, bebidas e sobremesas, com foco em producéo propria
e artesanal. Os bifes dos hamburgueres e salgados, por exemplo, sdo produzidos na propria
empresa, ndo ha terceirizacdo para confeccao dos produtos.

Atuante no mercado de Governador Valadares desde 2015, recentemente inaugurou
sua primeira filial em Belo Horizonte. Segundo os proprietarios a empresa renova o cardapio
a cada trés meses em busca de fornecer novas op¢oes e atrair o publico, prezando também por
um ambiente aconchegante e 0 bom atendimento ao cliente.

Salienta-se que a producdo propria e artesanal € um dos diferenciais competitivos da
empresa, pois a maioria dos estabelecimentos da cidade terceirizam a producéo das carnes,
salgados e adquirem demais produtos industrializados.

A missdo da empresa é “promover a satisfacdo do cliente através da sua culinéria e
ambiente aconchegante”, sua filosofia de atendimento prega que os atendentes nunca dirdo
ndo ao cliente antes de tentar fazer o melhor para satisfazé-lo. J& a visdo da empresa ¢ “Ser
uma franquia de referéncia através da exceléncia dos produtos oferecidos no meio

gastronomico regional”.
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A estrutura da empresa € constituida por 2 socios proprietérios e 19 colaboradores no
quadro de funcionérios. Para melhor visualizacéo foi elaborado um organograma como pode

ser visto na figura 9 abaixo:

Figura 9 — Organograma da empresa

2 SOCIOS

1 CHEFE DE
COZINHA

1 CHEFE DE
PRODUCAO

6 AUXILIARES
DE COZINHA

2 AUXILIARES
2 BARMEN DE LIMPEZA

5 GARCONS

1 GERENTE
GERAL
|
-

1 ATENDENTE
DE CAIXA

Fonte: Autoria Prépria (2018)

4.2 LEVANTAMENTO DE DADOS SOBRE A GESTAO DE ESTOQUES

Para que os processos produtivos pudessem ser analisados e encontrados 0S
problemas relacionados a gestdo de estoques, foi preciso realizar um mapeamento sobre como
ocorriam as atividades de funcionamento de modo geral e mais especificamente sobre 0s
estoques.

Para tal, foi feita uma coleta de dados através de entrevistas abertas e observacdes
locais, além de consultas a informacGes sobre histérico de compras de insumos e vendas de
produtos. Esse capitulo mostrara de forma detalhada todos os dados coletados acerca do
mapeamento dos processos do restaurante.

Inicialmente fez-se um levantamento de todos os pratos comercializados no cardapio.
Salienta-se que os dados sdo referentes a dezembro de 2017 a fevereiro de 2018, uma vez que

0 proprietario modifica 0 menu a cada 3 meses.
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A figura 10 abaixo mostra de forma esquematica os produtos oferecidos, eles estdo
agrupados conforme o0s grupos: entradas, burguers, steaks, acompanhamentos, sobremesas e

saladas.

Figura 10 — Cardépio do restaurante

ENTRADAS BURGUERS STEAKS ACOMPANHAMENTOS SOBREMESAS SALADAS
H Dadln'ho et — Hot hot hot B sy — B'ate?tas R Oy Croc ceaser
tapioca steak angus rasticas shurros
Ceviche de Original Gorgon Mandioca Sweet
H = — — - — — No salad
salmdo Burger Mignon Provoleta please
Asinhas Costelinha elciais Cheesecake
- < O pescador m — bacone — R
bufantes BBQ b uai
anana
Almondegas Cheese Arroz dnzzesle
— — I+ Flat beef — ; ' sonho de
da nona steak amanteigado
nutella
Croc Pettucine na
— Fish’n’chips : H Picanha — mantde
chicken
ervas
Crazy .
—  Chicken B e R ke — Sweet’n’ sour
burger costela
Croc
Pastel de | | Veggie | | Mamma
costela burger mia
Batata
carnuda — BBQ burger
— Pork burger

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Sobre a aquisicdo das carnes para confeccdo dos produtos, foram solicitadas
informacdes sobre os fornecedores e a periodicidade de aquisicdo. Foi informado que para as
entradas e os burguers sao utilizados carnes de corte comum adquiridos de fornecedores da
cidade de Governador Valadares.

Todos steaks sdo de carnes com corte nobre e seus fornecedores ndo sdo locais.
Salienta-se que para cada steak ha um acompanhamento como por exemplo porcdes de batata,
arroz, mandioca etc. Ja as sobremesas e saladas sdo vendidas separadamente, ou seja, ndo
compde um prato.

A gerente geral é responsavel por realizar as solicitagdes de compra de todos
ingredientes. Sobre a periodicidade que é feito os pedidos foi informado que é feita uma

conferéncia diaria nos estoques pelo chefe de cozinha, que repassa as informacdes para a
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gerente geral, e a relacdo sobre o que precisa ou ndo ser adquirido é feita com base apenas no
conhecimento tacito do funcionario. Sendo assim, ndo hd nenhum tipo de previsdo de
demanda.

O controle de estoque feito pelo chefe de cozinha, responsavel por conferir o nivel de
estoque de cada produto, ocorre basicamente da seguinte maneira: diariamente ele faz uma
lista dos produtos que necessitam ser repostos, com a respectiva quantidade e encaminha para
a gerente geral, que por sua vez, entra em contato com os fornecedores para fazer os pedidos.

A figura 11 ilustra esse processo diario de conferéncia dos estoques:

Figura 11 — Fluxograma do processo de conferir estoques

ESTA ABAIXO -
> Do NAO
ESPERADO?
SIM l
FAZER LISTA DE
Mt —
COMNFERIR O
ESTOQUE l
RECEBIMENTO /
CONFERENCIA
COMFERIR A
QUANTIDADE DOS l
ITENS NO ESTOQUE
ARMAZENAR
ANALISAR O
RELATORIO I

Fonte: Autoria Propria (2018)

N&o ha informacédo sobre atraso no fornecimento ou falta de insumos de hortifrati,
bebidas, carnes de corte comum e produtos ndo pereciveis como arroz, por exemplo. Mas, foi
informado que por vezes, ocorrem insuficiéncias nos estoques de carnes de corte nobre
utilizado nos steaks, ocasionando na falha com os clientes.

Além disso, a gerente geral ndo possui um horario diario especifico para realizar as

compras com os fornecedores. Todos os dias, a qualquer hora, ela entra em contato com o
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fornecedor para solicitar insumos que estdo faltando e resolver problemas dos baixos niveis de
estoques das carnes.

Sobre a estocagem dos produtos, ha dois espacos de armazenamento, para 0S insumMos
primarios e para os semiacabados. Os produtos primarios referem-se aos que ndo foram
retirados das embalagens, por exemplo, a peca inteira de carne, sdo armazenados em um
galpdo ao lado do restaurante. Os produtos semiacabados, tratam-se dos que j& sofreram
algum tipo de transformacdo, eles ficam armazenados na cozinha, em freezers ou caixas de
feira.

Os insumos sdo estocados seguindo suas particularidades, como prazo de validade,
forma de armazenamento, temperatura ideal e outros. Por se tratar de produtos em sua maioria
pereciveis, o controle de estoque deve acompanhar as entradas e saidas constantemente.

Na visdo da empresa, comprar lotes maiores a um preco menor é mais compensatorio
do que adquirir a quantidade necessaria a um preco elevado, mesmo que haja o desperdicio de
uma parte da mercadoria.

Outra questdo observada é que entre os dias de segunda a quinta-feira, o restaurante
oferece promocdes variadas, entre bebidas e pratos. Trata-se de uma estratégia para atrair
clientes durante o periodo menos movimentado. Devido a essas promog¢des hd um aumento na

demanda dos pratos promocionais.

4.2.1 Analise e Identificacdo dos problemas

Como pbde ser observado na descricdo dos processos de gestdo dos estoques, a
empresa ndo possui nenhum tipo de previsdo de demanda. Os estoques sdo conferidos
diariamente pelo chefe de cozinha, atividade que pode gerar desperdicio de tempo. Ndo ha
também a determinacdo de quando e quanto pedir, com base nos prazos dos fornecedores e
nos histdricos de vendas, o que gera a ruptura de estoques e consequentemente a perda de
credibilidade e a reducéo de vendas.

Outro ponto observado é que apesar das promogdes de segunda a quinta-feira atrairem
um namero maior de clientes nos periodos que seriam menos movimentados, na maioria das
vezes, a cozinha e o bar ndo estavam preparados para este aumento. Isso se dava porque 0s
produtos em promocdo ndo eram fixos a cada dia da semana, ou seja, ndo possuiam um
planejamento de demanda, ocasionando a falta de insumos para producéo dos pratos, e outro
erro observado foi em relacdo as bebidas, que apesar de terem em estoque, ndo estavam em

temperatura adequada.
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Foi identificado que a empresa compra lotes grandes a precos baixos sem analisar a
real necessidade do volume adquirido. Apesar de ser interessante a ideia de obter precos
menores, a empresa ndo realiza calculos para apurar se os possiveis desperdicios estdo
realmente trazendo uma vantagem financeira, portanto, ndo é possivel afirmar que se trata de
uma estratégia eficaz. Como o numero de opgdes no cardapio € extenso e o periodo onde se
desenvolveu o estudo néo era suficiente para analisar todos os produtos, optou-se por analisar
0s itens com maior ruptura de estoque e maior lucratividade.

A empresa possui um software onde é possivel coletar informac6es sobre os pedidos
solicitados pelos clientes que ndo foram atendidos por falta de insumos nos meses de
dezembro de 2017, janeiro e fevereiro de 2018, com base nesses dados foi possivel elaborar a

tabela 2 abaixo:

Tabela 2 — Classificacdo ABC dos pedidos ndo atendidos

Grau Item %ue?j?é'oze Valor perdido emvendas % Val. ACUM(L)?LXADIE)I CI::;;Z
1 Picanha 99 R$ 11.385,00 36,00% 36,00% A
2 Gorgon Mignon 61 R$ 4.209,00 13,31% 49,31% A
3 Costelinha BBQ 56 R$ 3.080,00 9,74% 59,05% A
4 File de costela 25 R$ 1.975,00 6,25% 65,30% A
5 Oh my shurros 63 R$ 1.827,00 5,78% 71,08% A
6 Mamma mia 29 R$ 1.711,00 5,41% 76,49% A
7 al:]lg\l;\;york steak 19 R$ 1.311,00 4,15% 80,63% A
8 Sweet please 34 R$ 986,00 3,12% 83,75% B
9 Pastel de costela 34 R$ 850,00 2,69% 86,44% B
10 Ceviche de salméo 23 R$ 759,00 2,40% 88,84% B
11 Original Burger 43 R$ 731,00 2,31% 91,15% B
12 Cheesecake uai 19 R$ 513,00 1,62% 92,77% B
13 Dadinho de tapioca 21 R$ 483,00 1,53% 94,30% B
14 Cheesecake sonho 13 R$ 403,00 1,27% 95,58% B
15 Lamb burger 12 R$ 384,00 1,21% 96,79% B
16 No salad 11 R$ 308,00 0,97% 97,76% B
17 Almondegas da 7 R$ 252,00 0,80% 98,56% B
18 O pescador 6 R$ 198,00 0,63% 99,19% B
19 Croc ceaser 4 R$ 100,00 0,32% 99,50% C
20 Veggie burger 3 R$ 87,00 0,28% 99,78% C
21 Asinhas bufantes 2 R$ 70,00 0,22% 100,00% C
Total 584 R$ 31.622,00

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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Como pbde ser visualizado na tabela 2gjhnnnnnnnnht o grupo A é composto por sete
produtos que representam 20% dos itens do cardapio. Este grupo soma 354 pedidos ndo
atendidos e R$ 25.498,00 perdido em vendas, isto €, 81% do valor total ndo faturado em
vendas devido a falta de estoque disponivel.

E importante observar que entre os sete itens do grupo A, seis sdo do grupo steaks que
representam 289 pedidos ndo atendidos e R$ 23.671,00 ndo obtidos, portanto, 75% do valor
total perdido. Diz-se perdido porque na maioria das vezes quando o cliente ndo é atendido
com o prato que solicitou ndo ha troca por outro. A figura 12 mostra 0s percentuais parciais e

acumulado conforme os produtos enumerados de 1 a 21.

Figura 12 — Gréfico da Classificacdo ABC
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Fonte: Autoria Prépria (2018)

Como ficou evidenciado pela tabela 2 e o grafico da figura 12, os steaks sdo 0s
produtos com maior ruptura de estoque, e segundo informacbes fornecidas pela geréncia
tratam-se dos pratos mais rentaveis, pois ndo sdo dificeis de ser produzidos, e utilizam baixos
custos de matéria-prima comparado com o alto preco de venda que s&o os maiores do
cardapio.

Apesar da empresa néo ter fornecido dados sobre faturamento de vendas, que seriam
interessantes para comparar se 0S steaks representam a maior parcela de receitas, eles
afirmaram que os steaks sdo 0s produtos que representam a maior parcela tanto nas vendas
como nos lucros. E isso foi evidenciado na tabela 2, a picanha, por exemplo, possui 0 maior

preco de venda, R$ 115,00, enquanto os demais produtos variam entre R$ 15,00 e R$ 80,00



como pode ser visto na tabela 3:

Tabela 3 — Preco de venda dos produtos
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Preco de

Preco de

Classif. Venda Produto Grupo | Classif. venda Produto Grupo
1 1R1$é,oo Picanha Steaks | 19 R$ 29,00 Veggie burger Burguers
2 R$ 79,00  File de costela Steaks | 20 R$ 29,00 Pork burger Burguers
3 R$ 69,00 New york:r:(;il; Steaks | 21 R$ 29,00 Oh my shurros  Sobremesas
4 R$ 69,00 ﬁ?&ggg Steaks | 22 R$ 29,00 Sweet please Sobremesas
5 R$ 59,00 Mamma mia Steaks | 23 R$ 28,00 No salad Saladas
6 R$ 58,00 Flat beef Steaks | 24 R$ 27,00 Croc chicken Burguers
7 R$ 55,00 COSteg%hS Steaks | 25 R$ 27,00 Cheesecake uai Sobremesas
8 R$ 39,00 Fish’n’chips Entradas | 26 R$ 25,00 Pastel de costela Entradas
9 R$ 36,00 Almondeg?]so(rj]g Entradas | 27 R$ 25,00 Croc ceaser Saladas
10 R$ 36,00 Cheese steak Burguers | 28 R$ 23,00 Dadigg?ogz Entradas
11 R$ 36,00 BBQ burger Burguers | 29 R$ 22,00 I\Fflr%ryoi&ig Acommpeanrlgz
12 R$ 35,00 tﬁj ?‘;nnrz: Entradas | 30 R$ 19,00 Batatas rusticas Acon;qpeanrlgz:
13 R$ 34,00 Hot hothot  Burguers | 31 R$ 18,00 Sweet'n’ sour Acon%pean”tgz
14 R$ 33,00 CeviS(;t;re}]gg Entradas | 32 R$ 17,00 Batata carnuda Entradas
15 R$ 33,00 O pescador Burguers | 33 R$ 17,00  Original Burger Burguers
16 R$ 32,00 Lamb burger Burguers | 34 R$ 17,00 mz(re]?ggigfvgz Acorpnpeanrlgz
17 R$ 31,00 Chﬁﬁﬁi?ﬁi SObreg;i 35 R$ 1400 aofa 2%22‘;?\2 Acon%pean”tgz
nutella
18 R$2000 CroZY Chig'jﬁz Entradas | 36 RS 14,00 A te%ggé Aconpnpean”tgz

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Nessa categoria de produtos dos steaks a carne é o principal ingrediente, sendo o

InsSumo que possui 0 maior tempo de ressuprimento, devido ao seu fornecimento ser de locais

distantes, fato que contribui para maior ruptura de estoque.

Por isso, as carnes de corte nobre utilizadas na fabricacdo dos steaks foram o0s

produtos escolhidos para serem objeto deste estudo, sdo elas: chorizo, filé mignon, costelinha

suina, fraldinha maturada, filé de picanha e filé de costela.
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4.3 PROPOSTAS DE MELHORIAS

O método de revisdo adotado foi o periodico apresentado no capitulo 2.5.2 deste
trabalho. O sistema foi sugerido apenas para o grupo de steaks da classe A que foi o escolhido
para realizagdo desse trabalho, mas ele pode ser aplicado aos demais produtos posteriormente.
Esta escolha baseou-se no fato de ser uma metodologia de simples operacdo e por nao
consumir tempo sem necessidade dos responsaveis pelo estoque, uma vez que a conferéncia é
feita em dias pré-determinados.

Para realizar os calculos necessarios foram coletados dados quantitativos sobre os
estoques, como o0 restaurante modifica sua carta de produtos a cada 3 meses foi coleta
demanda dos steaks referente aos meses de dezembro de 2017, janeiro e fevereiro de 2018,

foram representadas na tabela 4:

Tabela 4 — Quantidade de pedidos vendidos dos steaks

Produto (g) /Consumo mensal

(porcdes) Dezembro Janeiro Fevereiro
New York Steak angus (3509) 123 87 78
Gorgon mignon (350g) 322 272 254
Costelinha BBQ (5009) 540 398 368
Flat beef (400g) 216 189 154
Picanha (500g) 345 289 252
File de costela (400g) 244 205 176
Mamma mia (300g) 116 97 85

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Como ficou evidenciado que a empresa possui um numero alto de pedidos nédo
atendidos no grupo de steaks, foi necessario somar as perdas de vendas (pedidos néo
atendidos) por falta de estoque ao numero de vendas de cada més, e assim obter a demanda
mais apropriada. A tabela 5 abaixo mostra a demanda dos pedidos totais de cada més, que
inclui os pedidos ndo concretizados devido a deficiéncia nos estoques.



Tabela 5 — Demanda dos Steaks em pedidos
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Produto /Consumo mensal Dezembro Janeiro Fevereiro

New york steak angus 130 92 85
Gorgon Mignon 339 292 278
Costelinha BBQ 563 416 383
Flat beef 216 189 154
Picanha 383 322 280
File de costela 256 212 185
Mamma mia 128 101 98

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Se nédo fosse feito isso, 0 estoque de seguranca seria calculado com base apenas nas

vendas concretizadas sem levar em consideracdo que ha um nimero bem maior de requisi¢cGes

dos pedidos que ndo sdo atendidos. Com base nesses dados da tabela 5 as quantidades de

carne de cada prato steak foram determinadas em quilos, conforme € apresentado na tabela 6

abaixo:
Tabela 6 — Demanda de cada carne em Quilograma

Produto (gr) /Consumo mensal Dezembro . .

~ Janeiro (k Fevereiro (ki
(porgges) (ko) (a) (a)
New york steak angus (350) 45,5 32,2 29,75
Gorgon Mignon (350) 118,65 102,2 97,3
Costelinha BBQ (500) 281,5 208 191,5
Flat beef (400) 86,4 75,6 61,6
Picanha (500) 191,5 161 140
File de costela (400) 102,4 84,8 74
Mamma mia (300) 38,4 30,3 29,4

Fonte: Autoria Prépria (2018)

A tabela 7 apresenta as demandas em quilos com os tipos de carnes, 0s Unicos steaks

que utilizam o mesmo tipo de carne sé&o o Gorgon Mignon e 0 Mamma mia que usam o filé

mignon.
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Tabela 7 — Demandas em quilos por corte de carne

CARNE Dezembro (kg) Janeiro (kg) Fevereiro (kg) Média mensal (kg):
Chorizo 455 32,2 29,75 36
Filé mignon 157,05 132,5 126,7 139
Costelinha suina 281,5 208 191,5 227
Fraldinha maturada 86,4 75,6 61,6 75
Filé de picanha 191,5 161 140 165
Filé de costela 102,4 84,8 74 88

Fonte: Autoria Propria (2018)

Além dos dados de demandas em quilos de carne, foi preciso levantar os dados sobre o

tempo de ressuprimento, serdo usados para calculo do estoque de seguranca, conforme

apresentado abaixo, segundo a Gerente geral do estabelecimento:

3 dias: Chorizo.

4 dias: Costelinha suina; fraldinha maturada

5 dias: Filé Mignon; filé de picanha; filé de costela

O sistema de revisdo periddica consiste na definicdo de momentos especificos para

verificacdo de estoque, denominado ponto ideal para reposicdo. Se a quantidade verificada em

estoque ndo for suficiente para atender a demanda além do tempo de ressuprimento, sem

atingir o estoque de seguranca, entdo, faz-se uma nova requisi¢do aos fornecedores. Portanto,

a proxima etapa tratou da definicdo dos intervalos de reviséo.

Para determinar os intervalos foi necessario definir o tamanho do lote econdmico de

compra, que pode ser calculado pela formula 3, como foi apresentado na revisédo bibliografica

na secdo 2.4.1. A tabela 8 mostra os dados essenciais para o calculo do lote econdmico e os

resultados encontrados a partir da aplicacdo da formula.

Tabela 8 — Calculo do lote econdmico de compra

CARNE CQNSUMO CUSTO DO CUSTO DE LOTE ECONOMICO

MEDIO (kg) PEDIDO  ARMAZEN./kg (kg)
Chorizo 36 R$ 8,12 R$ 1,23 21,78
Filé mignon 139 R$ 8,12 R$ 1,23 42,80
Costelinha suina 227 R$ 8,12 R$ 1,23 54,70
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(continuagéo)

CARNE CQNSUMO CUSTO DO CUSTO DE LOTE ECONOMICO

MEDIO (kg) PEDIDO ARMAZEN. (kg)
Fraldinha maturada 75 R$ 8,12 R$ 1,23 31,44
Filé de picanha 165 R$ 8,12 R$ 1,23 46,64
Filé de costela 88 R$ 8,12 R$ 1,23 34,06

Fonte: Autoria Propria (2018)

Salienta-se que o0s custos referentes ao pedido e armazenamento foram fornecidos pelo
estabelecimento, visto que eles ndo se dispuseram a repassar os dados para que a pesquisadora
calculasse.

Apbds o calculo do tamanho do lote econdmico de compras, foi possivel mensurar o
intervalo de revisdo de estoques, que é o tempo entre as verificacbes das quantidades

armazenadas. A tabela 9 apresenta o célculo realizado.

Tabela 9 — Calculo do Intervalo de revisédo

Carne LEC (kg) D (kg) I (meses) I (dias)
Chorizo 21,78 36 0,61 18
Filé mignon 42,80 139 0,31 9
Costelinha suina 54,70 227 0,24 7
Fraldinha maturada 31,44 75 0,42 12
Filé de picanha 46,64 165 0,28 8
Filé de costela 34,06 88 0,39 11

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Além do lote econdémico de compra e do intervalo de revisdo é essencial que sejam
feitos calculos para encontrar o estoque de seguranca e o ponto de pedido dos produtos
identificados com os maiores gargalos das rupturas de estoques. Evitando, assim, evitar que a
empresa perca vendas e lucratividade, aléem de permitir que as encomendas com fornecedores
e conferéncia de estoques ocorram de forma programada e precisa.

Como pode ser visto na parte de revisao bibliografica do tépico 2.7.1 para calculo do
estoque de seguranga era necessario estabelecer o fator “K” que se trata do fator de seguranca
com o qual deseja garantir contra o risco de ruptura, o valor de K é tabelado e é consultado
conforme o nivel de servico que se deseja atender.

Em conversa com os proprietarios foram apresentados os dados sobre os valores de
vendas perdidos devido a falta de estoques e isso gerou certa preocupagdo, por isso optou-se
pelo nivel de atendimento de 98% dos servigos de fornecimento dos pratos steaks, pois trata-

se dos produtos com maiores precos de vendas e a perda € muito expressiva frente ao



faturamento mensal da empresa.
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O valor tabelado de K para um nivel de atendimento de 98% é de 2,055. Com base

nisso e nas informacgdes sobre a demanda média mensal e o tempo de ressuprimento, foi

possivel calcular o estoque de seguranca, conforme é apresentado na tabela 10.

Tabela 10 — Estoque de seguranca dos steaks

Consumo médio Tempo de ressuprimento Estoque de

Carne K
(kg) (meses) seguranca (kg)
Chorizo 36 2,055 0,100 8
Filé mignon 139 2,055 0,167 48
Costelinha suina 227 2,055 0,133 63
Fraldinha maturada 75 2,055 0,133 21
Filé de picanha 165 2,055 0,167 57
Filé de costela 88 2,055 0,167 31

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Apds o calculo dos estoques de seguranca os resultados foram arredondados para

cima, pois os pedidos sdo realizados em quilos.

Também era importante estabelecer o ponto de pedido para que a empresa soubesse

guando realizar as encomendas, pois mesmo com o0s valores de estoques de seguranca

calculados, se as encomendas ndo forem realizadas no momento correto a falta de estoques

ndo sera resolvida. Para realizar os célculos foram seguidas as instrucfes ja apresentadas na

revisdo bibliografica no capitulo 2.7.2, com base nisso, apresenta-se a tabela 11 abaixo:

Tabela 11 — Ponto de pedido dos steaks

Produto Demanda média diaria (kg) T (dias) SS (kg) R (kg)
Chorizo 1,2 3 8 11,6
Filé mignon 47 5 48 71,5
Costelinha suina 7,6 4 63 93,4
Fraldinha maturada 2,5 4 21 31
Filé de picanha 5,5 5 57 84,5
Filé de costela 3 5 31 46

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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Como pode ser visto na dltima coluna da tabela 11, foi possivel estabelecer o ponto de
pedido “R” em unidades de quilogramas, ou seja, sempre que o estoque estiver com esse
volume em quilos esta no momento de fazer solicitacdo ao fornecedor, para garantir que a
quantidade armazenada seja suficiente para suprir a demanda, sem comprometer o estoque de
seguranca.

Também foi importante definir uma quantidade maxima de insumos a serem
armazenados, a fim de garantir que ndo haja desperdicios e que o0 espaco para estocagem
tenha capacidade para suportar os insumos. O estoque maximo é determinado através da
férmula 4, na secdo 2.7.4, que consiste no lote de compra acrescido do estoque de seguranca.
A tabela 12 abaixo mostra o valor méximo dos estoques:

Tabela 12 — Estogue maximo

Produto LEC (kg) ES (kg)  Estoque maximo (kg)
Chorizo 21,78 8 29,78
Filé mignon 42,80 48 90,80
Costelinha suina 54,70 63 117,70
Fraldinha maturada 31,44 21 52,44
Filé de picanha 46,64 57 103,64
Filé de costela 34,06 31 65,06

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Esse trabalho foi desenvolvido em um restaurante a la carte de médio porte que nédo
possuia nenhum tipo de estudo sobre o controle de estoques, através de visitas e entrevistas
abertas foram identificadas rupturas de estoque e perda de volumes de vendas. Logo,
estabeleceu-se a necessidade de melhoria dos processos gerenciais dos estoques da empresa,
de modo a contribuir com o cumprimento das requisi¢cbes dos clientes e manutencdo da
empresa no mercado.

Para tal foi necessario realizar um estudo sobre a literatura e assim conhecer as
ferramentas existentes para a gestdo de estoques. Com base nisso, optou-se por adotar o
método de revisdo periddico, que se trata de uma metodologia simples que ndo consume
tempo sem necessidade dos responsaveis pelo estoque, pois a conferéncia é feita em dias pré-
determinados.

Também foi preciso estabelecer um o lote econdbmico de compra, o intervalo de
revisao, o estoque de seguranca, o calculo do ponto de pedido dos produtos, além dos
estoques maximos dos produtos com maior ruptura e rentabilidade. Para isso, fez-se um
mapeamento dos processos relacionados a gestdo de estoques da empresa a fim de coletar
informacdes sobre a gestdo de estoques atual e coletar os dados necessarios para realizar 0s
calculos das ferramentas escolhidas.

Como o periodo de desenvolvimento do trabalho ndo era extenso, ndo foi possivel
estudar todas as opg¢des do cardapio, por isso utilizou-se a técnica de classificagcdo ABC. Com
o0 auxilio do software utilizado pela empresa foi possivel coletar dados numéricos de cada
item do cardapio que foi solicitado pelos clientes e ndo foi atendido devido a falta dos
produtos nos estoques.

As informac6es fornecidas pela gerente e os dados obtidos a partir da classificagcdo
ABC evidenciaram os principais gargalos das rupturas de estoques, que sdao os steaks, eles
representam os pedidos com maior numero de cancelamentos devido a insuficiéncia de
carnes, e cerca de 80% do valor total ndo faturado em vendas. Acredita-se que esse critério
tenha sido uma boa maneira para escolha do objeto do estudo.

Além disso, era preciso encontrar a demanda real dos produtos, para isso fez-se o
somatorio tanto dos pedidos concretizados como dos pedidos que ndo eram atendidos devido
a falta de insumos em estoque. Pois, se utilizasse somente os dados sobre as vendas realizadas
ndo mostraria as demandas reais, visto que ndo consideraria 0s clientes ndo atendidos.

Acredita-se que esse método adotado foi um meio satisfatorio que trouxe maior precisdo para



60

atender os célculos da necessidade real de estoques da empresa.

O estabelecimento do lote econdmico de compra foi importante pois ele determina a
quantidade em quilos ideal para que a empresa consiga reduzir custos de aquisicdo dos
insumos. Ja a determinacdo do intervalo de revisdo contribui para que a empresa saiba de
quanto em quanto tempo devera conferir a volume de itens armazenados, e assim reduz-se 0
tempo de médo de obra para averiguar os estoques. Entretanto, ao implanta-lo na empresa é
importante verificar se 0 previsto nesse estudo esta condizendo com a realidade, pois se
houverem variacGes bruscas de demanda isso podera afetar de forma repentina os niveis de
produtos para suprir 0s processos de producdo, o que ira requerer novos calculos.

O estoque de seguranca € um ponto crucial, pois sua identificacdo permite que a
empresa opere com confianca, em caso de variacGes de entrega do fornecedor, por exemplo.
De acordo com os calculos estabelecidos nesse estudo, garante-se um nivel de atendimento de
98% gracas a determinacdo do estoque de seguranca dos steaks, que ndo existiam
anteriormente. Ou seja, 0 cendrio inicial marcado pelo alto valor perdido em vendas devido a
falta de carnes nobres dos steaks sera revertido caso a empresa adote o0 estoque de seguranca
sugerido.

Para que o gestor tenha uma boa referéncia do momento certo de fazer uma nova
requisi¢éo, calculou-se o ponto de pedido das carnes nobres, pois ele considera a quantidade
necessaria de insumos para suprir a demanda até que o novo pedido seja entregue sem
comprometer o0 estoque de seguranga.

Ja o célculo dos estoques méaximos foi muito importante para que a empresa saiba 0
nivel mais alto de estoque permitido para evitar o desperdicio ou insuficiéncia de espacos de
armazenagem, prevenir a possivel perecibilidade das carnes, além de reduzir os altos custos
de manutencéo de estoques.

Salienta-se que nesse estudo ndo foram consideradas as variagcbes de pesos das
entregas dos fornecedores, pois as carnes sdo comercializadas em pecas e geralmente ha
pequenas variacdes do peso solicitado. Sugere-se que em estudos futuros essas variaces
sejam averiguadas e caso verifiguem a necessidade elas entrem nos célculos.

Observou-se também um nimero alto de vendas ndo atendidas nos grupos das
sobremesas, elas estdo em segundo lugar no ranking de quantidade ndo atendidas. Destaca-se
a importancia de realizar estudos futuros para definir os estoques de segurancas e pontos de
pedidos desses pratos, a fim de garantir melhor desempenho da empresa e atendimento dos
clientes.

Além disso, as promocdes eram definidas aleatoriamente, mudavam diariamente,
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quem as definia eram os proprietarios que repassavam a informacdo no mesmo dia. 1sso

acarretava em um sério problema de suprimento das demandas.

5.1 RECOMENDACOES

Os clientes eram atraidos pelas promogdes, entretanto, ndo haviam estoques bem
planejados para atender aos pedidos. Com base nisso, sugeriu-se que as promocgoes fossem
pré-estabelecidas conforme o dia da semana, por exemplo, toda segunda-feira ha descontos de
determinada bebida, carne, sobremesa e etc. A sugestdo foi acolhida pela empresa que
atualmente segue esse padréo, isso resolveu o problema de falta de previséo de estoques.

Também foi observada uma certa falta de padronizacdo do controle visual dos
estoques, ndo havia indicacdes claras sobre os niveis de quantidades dos insumos de cada tipo
para saber se estava dentro do esperado. Por isso, sugere-se que sejam realizados estudos
futuros sobre arranjo fisico para melhoria do ordenamento dos insumos no estoque, e
aplicacdo do kanban para melhorar a visualizacdo dos niveis de insumos. Assim, ao conferir
visualmente os produtos o chefe de cozinha economizara tempo, ao invés de contar item por
item, ele apenas observara se o produto esta dentro do nivel esperado de acordo com as cores
do kanban.

Outra proposta sugerida basead-se na contratacdo de um funcionario cuja funcéo seja
exclusivamente administrar todos insumos em estoque, incluindo bebidas, materiais de
limpeza e etc.. Desta forma, a gerente geral e o chefe de cozinha ndo terdo que despender
tempo para cuidar dessas questdes, além de garantir que todas as informacdes sobre pedidos e

previsdes de demanda sejam determinadas com 0 méximo de exatido.
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