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RESUMO

O aumento de refei¢cbes fora do lar no Brasil tem intensificado a abertura de novas
Unidades Produtoras de RefeicBes e sua sobrevivéncia depende do conhecimento
das exigéncias do mercado, da qualidade do produto final e dos servi¢cos oferecidos,
associados a precos competitivos. Sendo assim, a gestdo de estoques se faz
necessaria para que nao haja altos custos com produtos, buscando diminuir o capital
total investido pela empresa na aquisicdo de insumos, além de evitar a falta de
produtos para o cliente. Diante da importancia do setor de planejamento,
gerenciamento e controle dentro das Unidades Produtoras de Refeicdo, €
indispensavel que estas tenham dentro da sua administracdo ferramentas que
auxiliemnagestao pois a falta dela afeta diretamente a produc¢éo e consequente mente
0S seus custos. Dentro desse contexto, o objetivo do presente trabalho € analisar a
eficacia de uma metodologia para gestdao de estoque em uma UPR comercial da
cidade do Natal/RN. Trata-se de um estudo pratico observacional, exploratério
quantitativo, que foi realizado em seis etapas: requerimento de autorizagéo, analise

da gestdo da UPR antes da implantac&o do projeto proposto,
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desenvolvimento da metodologia de gestdo, treinamento, implementacdo e
comparativo de antes e depois de implementado. Apds analise dos resultados foi
possivel observar uma reducéo geral de cerca de 63% de desperdicios por falta e
excesso de insumos. Portanto, a metodologia proposta alcangou seu objetivo, quando
aplicada foi constatado sua eficaciano controle e monitoramento, tornando a gestédo

do estoque assertiva ao minimizar desperdicios e contribuir para reducao de custos.

Palavras-Chave: Servico de Alimentacdo. Controle de Custos. Restaurantes.

Industria Alimenticia. Alimentacao Coletiva.



EVALUATION OF A NEW MANAGEMENT METHODOLOGY FOR INVENTORY
IN A MEAL PRODUCTION UNIT IN CIDADE DO NATAL/RN

ABSTRACT

The increase in out-of-hnome meals in Brazil has intensified the opening of new Meal
Production Unitsandtheir survival depends on knowledge of market requirements,the
guality of the final product and the services offered, associated with competitive prices.
Therefore, inventory management is necessary so that there are no high costs with
products, seekingto reduce the total capital invested by the company in the acquisition
of inputs, in addition to avoiding the lack of products for the customer. Given the
importance of the planning, managementand control sector within the Meal Producing
Units, it is essential that they have within their administration tools that help in
management, as the lack of it directly affects production and consequently its costs.
Within this context, the objective of this work is to analyze the effectiveness of a
methodology for stock managementin acommercial UPR in the city of Natal/RN. This
is a practical observational, quantitative exploratory study, which was carried outin six
stages: authorization application, analysis of the UPR management before the
implementation of the proposed project, development of the management
methodology, training, implementation and comparison of before and after of
implemented. After analyzingtheresults,it was possible to observe a general reduction
of about 63% of waste due to lack and excess of inputs. Therefore, the proposed
methodology reached its objective, when applied itwas verified its effectivenessin the
control and monitoring, making the stock management assertive by minimizing waste

and contributing to cost reduction.

KeyWords: Food Service. Cost Control. Restaurants. Food Industry. Collective Food.



1 INTRODUCAO

A procura por alimentos, ainda nos primoérdios da humanidade, foi responsével
pelas primeiras invenc¢des de ferramentas criadas pelo homem. Com o surgimento do
fogo, tem-se a primeira tentativa de transformar alimentos crus em preparacdes mais
palataveis e aceitas, 0 que deu origem a Gastronomia. Mas foi somente no século
XVIII, no reinado de Luiz XV, na Franga, que a Gastronomia teve seu maior impulso;
foi também nesta época que surgiu o primeiro restaurante comercial do mundo
(MASCARENHAS; TORRES, 2012).

Entre o século XVIII e os dias atuais houve uma grande evolucéo nos héabitos
alimentares em decorréncia da globalizacdo, promovendo a formacédo de novos
padrées alimentares. Entre eles se destaca o crescimento da alimentacéo fora do
domicilio, atribuido principalmente as mudancas socioeconémicas como O
crescimento da renda e a fatores relacionados ao tempo dos individuos (DE
QUEIROZ; COELHO, 2017). De acordo com a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF
2017-2018), a participacdo da despesa com alimentacdo fora do domicilio na area
urbana foi de 33,9% e 24,0% na area rural em relacdo ao total das despesas com
alimentacgao (BRASIL, 2019).

Olhando para o mercado de servicos de alimentacdo, encontram-se duas
correntes de abordagem: alimentagao comercial onde incluios estabelecimentos que
atendem clientela regular ou ocasional, sendo estas, denominadas Unidades
Produtoras de Refeicbes (UPRs). E em alimentagcdo coletiva, a qual se refere as
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), que apresenta publico definido (LIMA,;
NOBREGA; NOGUEIRA, 2016). Seja para producdo de alimentagdo para
coletividades sadias ou enfermas, de acordo com a Lei n°® 8.234, de 17 de setembro
de 1991, sédo atividades privativas do nutricionista as funcdes de planejamento,
organizacao, direcdo, supervisado e avaliacdo dentro dos servicos de alimentacéo e
nutricdo (OLIVEIRA; SILVA, 2015).

O aumento de refeicdes fora do lar no Brasil tem intensificado a abertura de
novas Unidades Produtoras de Refeicbes. A sobrevivéncia da UPR depende do
conhecimento das exigéncias do mercado, da qualidade do produto final e dos
servicos oferecidos, associados a pregcos competitivos. E para manter essa

competitividade, as empresas estdo se adequando ao processo de globalizagéo, por



meio daimplantacdo de modernas tecnologiase de novos processos organizacionais.
Um deles diz respeito ao gerenciamento de estoque, onde é necessario ter em vista
maior controle dos recursos materiais (GRATAO, 2016).

A gestado de estoques se faz necessaria para que ndo haja altos custos com os
produtos, buscando diminuir o capital total investido pela empresa no estoque, além
de evitar a falta de produtos para o cliente. Uma adequada gestdo de estoque
necessitade uma execucao efetiva de seu controle, e o principal motivode umsistema
de informacdes logistico é coletar, manter e manipular os dados da empresa, para
uma tomada de decisao coerente e assertiva (LIRA et al., 2013).

Controlar o movimento do estoque € crucial para saber a quantidade disponivel
de itens e definir como e quando comprar o que é necessario. A falta de controle pode
ser facilmente percebida quando os materiais ndo estdo disponiveis para atender a
demanda instantanea. Portanto, a qualidade da refeicdo pode ser prejudicada por
mudancas decorrentes da falta de produtos, afetando as caracteristicas sensoriais dos
alimentos, bem como custos variaveis das refeicdes (DA SILVA; GALDINO; DE
GOES, 2020).

Diante da importancia do setor de planejamento, gerenciamento e controle
dentro das Unidades Produtoras de Refeicdo, é indispensavel que estas tenham
dentro da sua administragao ferramentas que auxiliemnagestao pois a faltadela afeta
diretamente a produc¢éo e consequentemente 0s seus custos. Dentro desse contexto
€ que se insere o objetivo do presente trabalho:analisara eficaciade uma metodologia
para gestédo de estoque em uma Unidade Produtora de Refeicao - UPR comercial da
cidade do Natal/RN.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo préatico observacional, exploratério quantitativo, que foi
desenvolvido em uma Unidade Produtora de Refei¢cdes do tipo comercial localizada
nacidade do Natal/RN, entre os meses de abril de 2021 a junho de 2021. A UPR que
foi analisada € uma empresa de médio porte com producdo aproximada de 250
refeicdes por dia, a qual possui em seu quadro de pessoal 10 colaboradores. A

escolha do estabelecimento foi feita de forma aleat6ria.



A pesquisafoirealizada em seis etapas: requerimento de autorizacdo, analise
da gestdao da UPR antes da implantacdo do projeto proposto, desenvolvimento da
metodologia de gestado, treinamento, implementacéo e comparativo de antes e depois

de implementado. Os mesmos estao dispostos na Figura 1.

Figura 1 — Fluxograma das etapas de elaboracédo da pesquisa Gestdo de Estoque
em uma Unidade Produtora de Refeicdo da Cidade do Natal/RN que foi realizada

nos meses de abril ajunho de 2021

Requerimento de Autorizagdo

Analise da Gestéo da UPR Antes da
Implantag&o da Projeto Proposto

Desenvolvimento da Metodologia de
Gestéao

Treinamento

Implementacéo

Comparativo da Gestdo apés
Implementacéo

Fonte: Autoria propria

2.1 REQUERIMENTO DE AUTORIZACAO



Por meio do Termo de Solicitacdo para Autorizacao de Pesquisa (Apéndice A),
foi colhida a autorizagdo do proprietario da UPR comercial para realizagcdo da
pesquisa. Em seguida, foi realizada uma reuniéo para coleta de dados relacionados
as caracteristicas da empresa, incluindo perfildaclientela,vendas e projecdes futuras.

Para a participacdo da equipe na coleta de dados e nos treinamentos, foram
coletadas as assinaturas do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE
(Apéndice B), garantido assim que os colaboradores estejam cientes de que poderao

deixar, por livre e espontanea vontade, de fazer parte do projeto.

2.2 ANALISE DA GESTAO DA UPR ANTES DA IMPLANTACAO DA
METODOLOGIA

Nesta etapa foi aplicado um Questionario Investigativo por meio de um Check-
List (Apéndice C) com o proprietario da empresa e o responsavel pelo estoque. Foram
coletadas informacdes relacionadas a como acontece o funcionamento do local,
recebimento e armazenamentodos insumosnoestoque e controle de entrada e saida
de produtos. Durante a aplicacdo do CheckListfoi possivel observar que a empresa
n&ao operava com nenhum sistema de gestdo de estoque. A quantidade de produtos
comprados era definida de maneira aleatoéria, tendo por base a expertise dos

responsaveis.

As compras que eram realizadas sem base metodoldgica resultavam em
excesso de insumos causando desperdicio de matéria-prima. Alguns dos motivos
foram: a falta de espaco para armazenamento, o vencimento dos produtos e
alteracdes nas propriedades sensoriais dos alimentos. Pela falta de insumos a
empresa deixou de obter lucro na venda do produto final, além de causar uma
experiéncia negativa para o cliente ao ndo conseguir atender o pedido devido a falta

de insumo.

2.3 DESENVOLVIMENTO DA METODOLOGIA DE GESTAO

A metodologia foi desenvolvida por meio das planilhas do programa Microsoft

Excel® com intuito de facilitar a gestdo de estoque da empresa, tornando possivel



chegar a tomadas de decisdes conscientes e assertivas. Os dados das planilhas séo
interligados compartilhando entre si todas as informacgbes e formando uma teia
completa.

Compde a metodologia de gestdo de estoque as planilhas de cadastro de
fornecedores, cadastro de insumos, calculo de controle dos niveis de estoque, custo
medio, precificacdo, calculo de vendas, inventario periddico, cotagcdo de precos, lista
de compras, conferénciade compras, validacao de compras e ainda, indicadores para
falta e excesso de insumos alimenticios. A seguir, a Figura 2, ilustra a metodologia
utilizada para a gestdo de estoque, demonstrando como € realizado o processo de

compras, vendas e precificacao.

Figura 2 — Fluxograma da metodologia proposta para gestado de estoque
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2.3.1 Cadastro Fornecedores

Para o cadastro dos fornecedores na planilha do programa Microsoft Excel®
foram utilizados os dados: nome da empresa, endereco, responsavel, telefone para
contato, prazo de entrega convencional e prazo de entrega emergencial (Apéndice D).
Pelo processo de cadastro dos fornecedores, o responsavel é o colaborador ou gestor

encarregado de captar novos fornecedores e fazer cotagao de precos.

2.3.2 Cadastro De Insumos

O cadastro de insumos, de forma padronizada, compreende os produtos
necessarios para a operacionalidade da empresa e é de extrema importancia no
sistema de controle criado, pois € a partir dele que a contagem inicial dos produtos
existentes no estoque inicia. Para que seja realizada uma entrada ou uma saida de
produto do almoxarifado 0 mesmo deve estar registrado no sistema.

Este cadastro foi estruturado em grupos denominados: carnes,
descartaveis/expediente, hortifruti, laticinios, limpeza, mercado, padaria e peixaria e
servird de base para outros processos. O arquivo deve ser mantido atualizado e
correto para evitar falhas e tornar eficiente o sistema de gestédo do estoque (Apéndice
E) (MORO, 2018).

2.3.3 Controle dos Niveis de Estoque

Os indicadores: ponto de pedido, estoque minimo e estoque maximo devem
ser mantidos sob dominio na gestéo, pois o controle de estoque visa a otimizacao da
armazenagem evitando a falta, excesso ou desperdicio de matéria prima e
melhorando o investimento do capital de giro.

O Ponto de Pedido é a quantidade de itens estocados a partir das quais sao

efetuados os pedidos de reposicdo. Sdo fundamentais: o estoque de segurancae 0s



tempos de entrega e consumo diario. Este tempo de reposicao precisa ser
determinado da maneira mais realista possivel, pois as variagdes que podem ocorrer
durante esse tempo tendem a alterar toda a estrutura do sistema de estoques
(LOPRETE; et al., 2009).

O estoque minimo, também chamado de estoque de seguranca, € a quantidade
minima que deve existir em estoque, que se destina a cobrir eventuais atrasos no
abastecimento, com o objetivo de garantir o pleno e eficiente funcionamento do
processo produtivo, sem o risco de haver falhas. A definicdo do estoque minimo
depende do grau de previsdo do consumo e do grau de atendimento, que dificilmente
séo determinados com 100% de certeza (SANTOS, 2014).

O estoque maximo permite a organizacao calcular o nivel maximo para que o
material ndo se torne oneroso para a organizacao, fazendo com que o espaco fisico
seja melhor aproveitado, ou seja, € a quantidade maxima necessaria de um item para
suprir a organizacdo em um periodo estabelecido. Ele também sofre influéncias da
capacidade de armazenamento disponivel, que deve ser levada em consideracgao.
(FIDELIX, 2007).

A planilha para calculo de estoque (Apéndice F) € composta dos seguintes
dados: item, quantidade, unidade de medida, tipo de embalagem, consumo médio
diério, fornecedores (dados obtidos da planilha de cotacédo de precos) e frequéncia do
pedido (dias). Os dados de prazo de entrega emergencial e prazo de entrega
convencional sao oriundos da planilha de cadastro de fornecedores (FONSECA,
2018).

Com base nasinformac¢des acima é calculado o consumo de aquisi¢éo, estoque
minimo, ponto de pedido e estoque maximo. O calculo da frequéncia de pedido é

obtido da planilha de precificagéo e é feito baseado nas vendas.

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos
e Cadastro de Fornecedores
e Cotacao de Precos

e Precificacao



2.3.4 Custo Médio Ponderado

Como intuitode calcularo preco de vendado produtofinal,a ferramenta calcula
o Custo Médio Ponderado (CMP) por ter efeito estabilizante, ou seja, as flutuacdes de
precos sao niveladas e refletem os custos reais de aquisicdo das mercadorias em
longo prazo. O custo médio representa o valor a ser contabilizado pela média dos
custos efetivos na aquisicdo de cada produto (KOXNE; HAUSSMANN; BEUREN,
2006).

A planilhado CMP (Apéndice G) considera para calculo as quantidades e

valores de entrada e de saida.

A tabulacéo foi feita por meio da férmula:

CM = (CMT + CTE) + QE

Sendo:

CM= Custo médio

CMT= Custo médio total (valor ja existente)

CTE= Custo total da entrada

QE= Quantidade em estoque (Qquantidade no estoque + Ultima compra)

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos
e Calculode Vendas

e Validacdo de Compras

2.3.5 Precificagéo

Saber precificar corretamente o produto final € de extrema importancia para a
saude financeira da empresa. Para construcéo da planilha de precificacdo (Apéndice
H) foram inseridos os dados referentes aos custos fixos mensais que dividido pela



PBV =

soma das Unidades de Refeicdo/més (UR) vai resultar no valor do custo fixo por
unidade de refei¢do (UR). Para calculo das URs é feita a multiplicagdo da quantidade
vendida (més) de cada item pelo peso. O peso padrdo tem uma escalade 1 a 7, onde
1 corresponde a preparagfes mais simples e peso 7 a preparagdes mais complexas
(MASCARENHAS; TORRES, 2012).

O célculo do valor de vendas foi feito em quatro etapas:

12 Etapa: No campo da composicao do prato constam os dados de quantidade
de item utilizado e o fator de corre¢éao (FC) da preparacdo, ambos oriundos da Ficha
Técnica de Preparacao. Feita a multiplicacdo o valor obtido € novamente multiplicado
pelo custo médio de cada ingrediente proveniente da planilha de custo médio.

2° Etapa: Para o calculo de preco sugerido primeiro soma-se todos os valores

de item e obtém-se o custo da mercadoria vendida (CMV).

32 Etapa: O resultado encontrado de CMV é somado com o resultado da
multiplicacdo do custo fixo por UR multiplicado pelo peso que foi estabelecido para a
preparacgao.

42 Etapa: O resultado encontrado no CMV somado ao custo fixo por UR x peso
da preparacao € dividido pela diferencade 100% para as taxas de impostos e margem

de lucro conforme demonstrado na figura a seguir.

Figura 3 — Formula utilizada para precificar a mercadoria vendida

Custo de producao

1 - (% imposto incidente sobre o preco de venda + % margem de lucro/100)

Fonte: Férmula adaptada

O preco sugerido de venda é alcancado com base em todos 0s custos,
impostos e margem de lucro esperada, porém o preco final no cardapio leva em
consideracao além do preco sugerido fatores subjetivos como: mercado e perfil do
cliente. Desta forma a planilhade precificagdo apresenta o calculo da margem de lucro

real que esta sendo aplicada navenda do produto (CARDOSO, 2011).



Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos

e Custo Médio Ponderado

2.3.6 Inventéario Periédico

O inventario periodico oferece aos acionistas e empresarios de uma empresa,
a comprovacao da existéncia fisica de seus bens existentes em seu relatorio contabil.
A planilhadoinventario (Apéndice) é alimentada semanalmente, o objetivo é informar
as quantidades de insumos no estoque atual. A relagcdo de insumos € obtida da
planilhade cadastro de insumos e o estoque maximo da planilhade calculo de estoque
(FOGACA, 2020).

Em cada item ha um campo de observacdo para facilitar e padronizar a
comunicacdo com o setor de compras. O responsavel pelo inventario insere a
quantidade de estoque atual com base na contagem de estoque. Os dados completos
- estogue maximo menos estoque atual - resulta na quantidade de insumos que vai

para lista de compras da semana.

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos

e Caélculode Estoque

2.3.7 Cotacao De Precos

A planilhade cotacdo de precos (Apéndice J) facilita para o gestor a negociagao
e compra dos itens. As informacdes dos insumos sao provenientes da planilha de
cadastro de insumos e os dados do estoque atual, novo pedido e observacdes séo
oriundos da planilha de inventario. Além disso, h4 uma aba com os dados dos

fornecedores a fim de facilitar consultas cadastrais por parte do



responsavel pela cotacdo. O nome do fornecedor e 0 menor preco ficam em destaque
naplanilha.
A atividade é inerente ao responsavel por compras e é imprescindivel para o

processo de gestéo de estoque, pois a partir da cotacao é fechado o melhor negécio.

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos
e Inventario

e Cadastro de Fornecedores

2.3.8 Lista De Compras

Os dados da planilha de lista de compras (Apéndice K) originam-se da planilha
de cadastro de insumos, da planilhade cotacao de precos (menor preco e fornecedor)
e da planilha de inventario periddico semanal (quantidade do novo pedido). Ao final é
gerado a lista com os dados do fornecedor que possuira menor cotacao de precos.

A mesma planilha possui também um campo de observagdo com o objetivo de
facilitar a comunicacao entre os setores e o trabalho do responséavel pelas compras.
H& um comando de validacdo que permite ao comprador dar um check no item
adquirido possibilitando o acompanhamento do que foi comprado e tornando visiveis
0s itens que faltam ser adquiridos.

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos
e Cotacao de Precgos
e Cadastro de Fornecedores

e Inventario

2.3.9 Conferéncia De Compras



No ato do recebimento das mercadorias € conferido se o preco cotado e a
guantidade pedida estdo de acordo com a nota fiscal do fornecedor. O papel do
conferente de compras é de extrema importancia na gestao de estoque pois no ato do
recebimento é verificado se os itens recebidos estdo de acordo com a negociagédo
feita com o fornecedor. Assim, se torna mais seguro 0 processo de compras
minimizando as possibilidades de erros.

Para auxiliar nesse processo a planilha de conferéncia de compras (Apéndice
L) disponibilizaum comando que ao ser dado o "recebido" automaticamente o item é
tachado, isto significa que os itens recebidos estdo conformes foram comprados. Na
planilhahaum campo de observagéo, para uma comunicacao efetiva e padronizada
entre os setores, caso venha ocorrer alguma nao conformidade no pedido. Caso
aconteca de a mercadoria estar em desacordo, o conferente colocara a observacao

na planilha de conferéncia de compras e efetuara a devolucao da mercadoria.

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos

e Cotacao de Precos

2.3.10 Validagdo De Compras

Aplanilhadevalidacdo de compras (Apéndice M) é de responsabilidade do setor
administrativo financeiro. O responsavel pela validacao dos precos de compras insere
naplanilha a quantidade e o valor que foram comprados os itens. Os dados semanais
irdo compor o preco médio mensal, na planilha de custo médio ponderado, que sera
considerado no célculo para precificagcdo do produto final.

Fonte de dados:
e Cadastro de Insumos

e Inventario

2.3.11 Curva ABC



A analise da curva ABC é uma das formas mais utilizadas para examinar
estoques. Essa andlise consiste na verificacdo, em certo espaco de tempo, do
consumo, em valor monetario ou quantidade, dos itens de estoque, para que eles
possam ser classificados em ordem decrescente de importancia. Nesse contexto, a
utilizacdo da curva ABC pode ser entendida como uma importante estratégia de
gestdo, permitindo a identificacdo de materiais de maior importancia no estoque, para

gue estes tenham tratamentos diferenciados (VAGO et al., 2013).

O uso e aplicacao correto da curva ABC para estoques pode trazer inUmeros
beneficios para organizacao, tais como melhoradministracdo dos materiais e melhor
aplicacao dos recursos. Para garantir resultados eficientes € necessario que exista

uma boa elaboragao para a construcéo da curva ABC para estoques.

3 TREINAMENTO PARA IMPLANTACAO DA NOVA METODOLOGIA

Foi realizado um treinamento com os colaboradores para uso da ferramenta.
Por meio de apresentacdo em slides foi apresentado o novo sistema de gestdo de
estoque desenvolvido em planilhas Microsoft Excel®. Foram treinados o0s
colaboradores responsaveis pelos setores de compras, recebimento,
armazenamento, conferéncia e langcamento de notas fiscais e os manipuladores de
alimentos receberam treinamento sobre ficha técnica de preparacédo, quantidade e
desperdicio de alimentos. A empresa adquiriu um tablet que funcionara em nuvem no
Dropbox®com todas as planilhas utilizadas no processo operacional de gestdo. Cabe
ao gestor da empresa acompanhar o desempenho dos seus colaboradores
controlando e monitorando todos os processos implantados na gestao de estoque.

O treinamento atua na formacéao de habilidades e competéncias gerenciais que
sdo imprescindiveis para o desenvolvimento e manutencdo de uma empresa, pela
capacidade de promover uma interacéo entre o aprendizado nas dimensdes afetiva e
cognitiva, proporcionando uma absorcdo do conhecimento pleno. O uso de
treinamentos empresariais permite uma visdo multidisciplinar, dando ao participante a
oportunidade de desenvolveruma viséo holisticada estrutura organizacional (COSTA,
2015).



3.1 IMPLEMENTACAO

ApOs o treinamento realizado com a equipe foi feito o inventario de todo o
estoque que tinhanaempresa e a partir de entdo iniciou-se a utilizacédo da ferramenta
com os responsaveis envolvidos pelainsercdo de dados, controle e monitoramento do

estoque.

4 ANALISE DA EFICACIA DA NOVA METODOLOGIA DE GESTAO

Operar com uma gestdo de estoque eficiente é essencial para o bom
funcionamento do negécio, e monitorar os resultados é uma acgéo indispenséavel para
corrigir possiveis falhas e aperfeicoar tarefas visto que o estoque € bastante sensivel

e erros cometidos na sua gestao sao fatais dentro de toda cadeia de producéo.

Por meio do diagnéstico obtido via Check List foi possivel saber onde a
empresa estava tendo problemas no que diz respeito ao estoque e a partir disso criar
estratégias e acdes para a correcdo. Apos 30 dias da implantacdo da metodologia
proposta, ocorreu uma analise comparativa para avaliar a sua eficécia, utilizando os
indicadores de falta e excesso de insumos no estoque que foram obtidos um més
antes da implementacéo.

A falta e 0 excesso de insumos séo fatores que reverberam diretamente no
dinamismo da producao. Lima (2019) afirma que a falta de insumo é sentida de forma
grave quando um produto € pedido pelo o cliente e se verifica que ndo é possivel
atender porque algum ingrediente necessério a producao esta faltando e Goncalves e
Samed (2017) ressalta ainda que a acao de compra deve ser organizada e sistémica,

a fim de evitar que haja excesso de produtos em estoque.

Operar com uma gestdo de estoque eficiente é essencial para o bom
funcionamento do negécio, e monitorar os resultados é uma acao indispensavel para
corrigir possiveis falhas e aperfeicoar tarefas. O estoque é sensivel e erros cometidos

na sua gestado sdo fatais dentro de toda cadeia de producéo. Visando



minimizar esses fatores foram inseridos os dados coletados por meio de umaficha

de registro de falta e excesso de insumos no estoque (Apéndice J).

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 FALTA E EXCESSODE INSUMOS ANTES DA APLICACAO DA
METODOLOGIA

Antes de aplicada a metodologia de gestado de estoque contabilizou -se um total
de 5.393 unidades de refeicbes vendidas. Neste universo, registaram-se 209
desperdicios por excesso de insumos (3,9%) e 230 situacdes de falta de insumos

(4,3%) conforme observado nas figuras a seguir.



Figura4 — Tabulacao dos Itens para analise do excesso e falta de insumos antes da

aplicacao da metodologia de gestédo de estoque

Antes da Gestdo de Estoque
2 Excesso
= Nimero Custo Lucro Custo Lucro | Faltade Lucro
Geupo Foipsaghas Refeigées  Unt Unt Ins::\os (%) Excessos Excessos|Insumos (%) Faltas Total $

CALDOS Ensopado de Camarao 47 R$ 829 R$ 763 5 1% R$4144 R$ 3817 0 0% R$000 | R$ 7961
CALDOS Ensopado de Ova 33 R$ 1050 R$ 6,33 5 15% R$5251 RS 31,66 0 0% R$000 | R$ 84,17
esPECIALIDADES Caranguejo(agua e sal) 116 R$ 3,78 R$ 1,30 0 0% R$ 0,00 R$ 0,00 2 2% R$ 260 R$ 2,60
esPEClaLIDADES Caranguejo(coco) 2060 R$461 R$0,78 66 3% R$ 304,15 R$ 5146 30 1% R$ 2339 | R$ 37899
ESPETINHOS Asinha de Frango 55 R$ 5,33 R$ 0,08 7 13% R$3728 R$0,58 0 0% R$000 | R$ 3786
ESPETINHOS Camarao 70 R$ 801 R$ 0,10 0 0% R$000 R$ 0,00 8 11% R$ 080 R$ 0,80
ESPETINHOS Carne 531 R$ 8,01 R$ 0,31 18 3% R$14425 R$566 15 3% R$472 | R$ 154,64
ESPETINHOS Carne com Bacon 195 R$ 538 R$ 1,02 8 4% R$4305 R$817 6 3% R$6,13 | R$5734
ESPETINHOS Carne com Queijo 123 R$ 567 R$ 0,70 8 7% R$4536 R$560 4 3% R$280 | R$5376
ESPETINHOS Contra-Filé 62 R$ 588 R$ 1,96 10 16% R$5882 RS 19,65 15 24% R$ 2947 | R$ 107,94
ESPETINHOS Coragao de Frango 317 R$ 461 R$ 0,88 6 2% R$2767 R$525 22 7% R$1926| R$ 5219
ESPETINHOS Cupim 113 R$ 5,17 R$ 076 0 0% R$000 R$ 0,00 4 4% R$ 3,04 R$ 3,04
ESPETINHOS Frango 182 R$ 4,05 R$ 1,50 2 1% R$ 8,10 R$ 3,00 13 7% R$1947| R$ 30,57
ESPETINHOS Frango com Bacon 142 R$ 434 R$ 150 0 0% R$000 R$ 0,00 8 6% R$1198| R$ 11,98
ESPETINHOS Frango com Queijo 73 R$ 441 R$ 160 18 25% R$7944 R$2873 0 0% R$000 | R$ 108,17
ESPETINHOS Lingua 146 R$ 425 R$ 1,28 4 3% R$1700 R$511 6 4% R$766 | R$2977
ESPETINHOS Misto 34 R$ 538 R$ 0,52 2 6% R$1076 R$105 4 12% R$209 | R$ 1390
ESPETINHOS Panceta 49 R$ 538 R$ 0,84 16 33% R$8607 RS 1342 3 6% R$252 | R$ 102,00
ESPETINHOS Pao de Alho 229 R$ 4,16 R$ 0,38 6 3% R$2494 R$229 15 7% R$573 | R$ 3296
ESPETINHOS Picanha Bovina 48 R$ 588 R$ 0,38 0 0% R$ 0,00 R$ 0,00 6 13% R$229 R$ 2,29
ESPETINHOS Picanha Suina 86 R$ 509 R$ 085 7 8% R$3560 R$595 4 5% R$340 | R$ 4494
ESPETINHOS Queijo de Coalho 131 R$ 459 R$ 0,90 7 5% R$3211 R$6,32 4 3% R$361 | R$4204
ESPETINHOS Raspa de Queijo de Manteiga 73 R$ 463 R$ 085 0 0% R$0,00 R$ 0,00 2 3% R$170 R$ 1,70
PASTEIS Pastel - Camarao com Catupiry 118 R$773 R$ 141 2 2% R$1547 R$281 12 10% R$ 16,88 | R$ 35,16
PASTEIS Pastel - Sertanejo 36 R$ 708 R$ 1,14 0 0% R$0,00 R$ 0,00 4 11% R$454 R$ 4,54
PETISCOS Batata Frita 95 R$ 9,97 R$ 392 0 0% R$000 R$ 0,00 8 8% R$3137| R$ 3137
PETISCOS Camarao Crocante 37 R$ 2538 R$ 3,80 0 0% R$0,00 R$ 0,00 8 22% R$3037| R$ 3037
PETISCOS Coxinha de Caranguejo 3N R$ 2047 R$ 825 0 0% R$0,00 R$ 0,00 5 16% R$ 4126 | R$ 41,26
PETISCOS Filé com Fritas 49 R$ 27,58 R$ 13,36 8 16% R$ 22060 R$ 106,89 6 12% R$ 80,17 | R$ 407,65
PETISCOS Filé Recheado com Queijo Manteiga 60 R$ 2904 R$ 9,73 0 0% R$0,00 R$ 0,00 10 17% R$9732| R$ 9732
PETISCOS Ginga com Dadinho de Tapioca 27 R$ 1946 RS 6,37 0 0% R$ 000 R$ 0,00 2 7% R$1275| R$ 1275
REFEICOES  Feijoada 25 R$ 2345 R$ 12,85 4 16% R$9379 R$ 5139 4 16% R$ 51,39 | RS 196,56

5.393 209 '39% R$1.37841 R$39314 230 '4,3% R$ 518,71 R$2.290,26




Figura5 — Resultados obtidos em relacéo ao excesso e falta de insumos antes da

aplicacao da metodologia de gestédo de estoque
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O excesso de insumos gera custos desnecessarios ao estabelecimento e é
considerado um fator que designa baixa qualidade do servico e deve ser evitado por
meio de um planejamento adequado. Neste contexto, a problematica das empresas €
conseguir a exceléncia nas suas operacdes e nao perder o foco no valor e o tamanho
do lucro sera definido também pelo tamanho do desperdicio evitado (DE OLIVEIRA;
et al., 2020).

De acordo com Gianesi e Biazzi (2011), a funcdo dos estoques provém da
necessidade de atender a um processo de demanda a partir de um dinamismo de
suprimento.Onde o processo de armazenagem nas organizacdes torna-se de extrema
importancia, pois saber onde colocar, o que colocar, quanto de produto estocar, quais
meios de transporte usar, mantendo uma gestdo eficiente nesses processos €

fundamental para a agregacao de valor ao negocio.



Se a constancia da procura sobre o material for maior que o tempo de
ressuprimento, ou estas providéncias ndo forem tomadas em tempo oportuno, a fim
de evitar ainterrupcao do fluxo de reabastecimento, tem-se uma a situacao de ruptura
ou de esvaziamento do seu estoque, com prejuizos visiveis para a producdo
(OLIVEIRA; SILVA, 2014).

Como a empresa estudada nao utilizava nenhum sistema de gerenciamento de
estoque que possibilitasse a clareza e assertividade dos seus resultados, era comum
haver falhas no processo de compras e armazenamento de insumos, resultando no
excesso ou falta de produtos e despesas com compras emergenciais de Gltima hora.

Quando analisado os resultados obtidos em relagdo ao excesso e falta de
insumos antes da aplicacdo da metodologia de gestdo de estoque tem-se dois
prejuizos; o primeiro nos custos de compra dos itens que gerou um prejuizo total de
R$1.378,41 e nolucro que ndo se obteve com a venda das preparagdes, gerando um
prejuizo financeirode R$ 393,14. Em relacéo a falta de insumos o prejuizo que se teve
foi somente nolucro totalizando R$ 518,71 visto que ndo houve despesa na compra

dos itens.

5.1 FALTA E EXCESSODE INSUMOS DEPOIS DA PLICACAO DA
METODOLOGIA

ApoOs aplicacdo da nova metodologia proposta, apurou-se a venda de 5.864
unidades de refei¢cbes, resultando em 86 casos de excesso de insumos (1,5%) e 92
faltas de insumos (1,6%). A analise destes numerosresulta em reducéo geral de cerca

de 63% de desperdicios por falta e excesso de insumos.



Figura 6 — Tabulacao dos Itens para analise do excesso e falta de insumos depois

da aplicacdo da metodologia de gestédo de estoque

Depois da Gestao de Estoque
Excesso
_ Numero Custo Lucro Custo Lucro | Faltade Lucro
Grupo frepamcies Refeicoes Unt Unt lnsﬂfnos (%) Excessos Excessos|Insumos (%) Faltas Total
CALDOS Ensopado de Camarao 62 R$829 R$7,63 2 3% R$1658 R$1527 0 0% RS$O000 | R$3184
CALDOS Ensopado de Ova 34 R$ 10,50 R$ 6,33 1 3% R$10,50 RS 633 0 0% R$ 000 RS 16,83
ESPECIALIDADES Caranguejolagua e sal) 74 R$378 RS$1,30 0 0% R$0,00 RS 0,00 11 15% R$14,29| RS 14,29
ESPECIALIDADES Caranguejofcoco) 1514 R$461 R$0,78 24 2% R$110,60 R$18,71 19 1% R$ 14,81 | RS 144,12
ESPETINHOS Asinha de Frango 92 R$5,33 R$0,08 3 3% R$1598 R$025 0 0% R$000 | R$16,22
ESPETINHOS Camarao 60 R$8,01 RS0,10 0 0% RS 0,00 RS 0,00 1 2% R$010 RS 0,10
ESPETINHOS Carne 664 R$8,01 R$0,31 75 1% R$56,10 R$220 12 2% R$378 | R$62,08
ESPETINHOS Carne com Bacon 204 R$ 5,38 RS 1,02 4 2% R$2152 R$408 & 2% R$408 | R$29,69
ESPETINHOS Carne com Queijo 188 R$567 R$0,70 4 2% R$2268 R$280 4 2% R$280 | R$28,28
ESPETINHOS Contra-Filé 68 R$ 5,88 RS 1,96 3 4% R$1764 RS589 0 0% R$000 | R$2354
ESPETINHOS Coragao de Frango 394 R$461 R$0,88 1 0% RS 4,61 RS 0,88 2 1% R$ 175 RS 724
ESPETINHOS Cupim 124 R$5,17 R$0,76 0 0% RS 0,00 RS 0,00 4 3% RS 304 RS 304
ESPETINHOS Frango 260 R$4,05 RS 1,50 1 0% RS 4,05 RS 1,50 1 0% R$150 RS 7,05
ESPETINHOS Frango com Bacon 170 R$434 R$1,50 3 2% RS$S1302 R$449 5 3% R$749 | R$2501
ESPETINHOS Frango com Queijo 50 R$441 RS 1,60 9 18% R$39,72 R$ 14,36 4 8% R$638 | R$60,47
ESPETINHOS Lingua 204 R$425 R$1,28 1 0% R$ 4,25 RS 128 3 1% RS 383 RS 936
ESPETINHOS Misto 78 R$ 5,38 RS$0,52 1 1% RS 5,38 RS 0,52 1 1% R$ 052 RS 643
ESPETINHOS Panceta 20 R$5,38 R$0,84 7 8% R$3765 PRS587 4 4% R$336 | R$46:88
ESPETINHOS Pao de Alho 304 R$4,16 R$0,38 5 2% R$20,78 RS 191 2 1% R8$076 | R$2345
ESPETINHOS Picanha Bovina 166 R$588 RS$0,38 0 0% RS 0,00 RS 0,00 3 2% RS 1,15 RS 1,15
ESPETINHOS Picanha Suina 122 R$509 R$0,85 3 2% R$1526 R$255 3 2% R$255 | R$20,35
ESPETINHOS Queijo de Coalho 144 R$4,59 R$0,90 2 1% R$ 9,17 RS 181 2 1% RS 181 R$ 12,79
ESPETINHOS Raspa de Queijp de Mantaiga 106 R$463 R$0,85 0 0% R$ 0,00 RS 0,00 0 0% RS 000 RS 0,00
PASTEIS Pastel - Camar3o com Catupiry 136 R$7,73 RS 141 2 1% R$1547 RS281 1 1% RS 141 RS 19,69
PASTEIS Pastel - Sertanejo 46 R$7,08 RS 1,14 0 0% RS 0,00 RS 0,00 1 2% R$ 1,14 RS 1,14
PETISCOS Batata Frita 142 R$9,97 R$3,92 0 0% R$ 0,00 RS 0,00 1 1% R$392 RS 392
PETISCOS Camarao Crocante 88 RS 25,38 RS 3,80 0 0% RS 0,00 RS 0,00 1 1% RS 380 RS 380
PETISCOS Coxinha de Caranguejo 38 RS 20,47 R$8,25 0 0% R$ 0,00 RS 0,00 1 3% R$825 RS 825
PETISCOS Filé com Fritas 70 R$ 27,58 RS 13,36 2 3% R$5515 R$2672 0 0% R$S000 | R$8187
PETISCOS Fli& Recheaco com Quelo Manteiga 96 R$ 29,04 R$9,73 0 0% RS 0,00 RS 0,00 2 2% R$1946| RS 19,46
PETISCOS Ginga com Dadinho de Tapbca 40 R$ 19,46 RS$6,37 0 0% RS 0,00 RS 0,00 0 0% RS 000 RS 0,00
REFEICOES Feijoada 36 R$ 2345 RS 1285 1 3% R$2345 R$1285 0 0% R$000 | R$36,29
5.864 86 "15% RS 519,57 RS 133,09 92 "16% RS 11197 RS 764,64




Figura 7 — Resultados obtidos em relagdo ao excesso e falta de insumos depois da

aplicacao da metodologia de gestédo de estoque
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O bom gerenciamento dos estoques melhora o processo produtivo, reduz
custos de fabricacdo, garante informacdes para reposicao e diminui o armazenamento
de produtos parados no estoque, possibilitando elevara lucratividade e otimizar o fluxo
de caixa.

No gerenciamento de Unidade Produtoras de Refei¢Bes, o desperdicio € um
fator de grande relevancia, uma vez que esta ligado diretamente aos custos do
estabelecimento. Sendo assim, aprimorar a eficiéncia do sistema alimentar, visando a
prevencgdo, a diminuicdo ou até mesmo a eliminacdo das perdas é de extrema
importancia. Este aspecto deve ser avaliado ndo somente pelo lado econémico, mas
também pela responsabilidade social e os impactos ambientais provocados pela
producao de refei¢des coletivas, observando os expressivos numeros de residuos
sélidos gerados por empresas desse segmento, representando significativas perdas

de recursos investidos (DE MELO; MACEDO; CALAZANS, 2018).



Segundo Louzada (2016), a importancia de um comportamento preventivo,
acompanhado de acdes e atitudes pragmaticas e de monitoramento do controle de
gualidade dos processos e de inspecédo rigorosas, fara com que se alcance um
elevado padréo operacional e por consequéncia, dificultard a ocorréncia das quebras
e das perdas.

Figura 8 — Comparativo dos resultados obtidos em relagdo ao excesso e falta de
insumos antes e depois da aplicacdo da metodologia de gestdo de estoque
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O resultado obtido com aplicacdo da metodologia para gestdo de estoque
alcancou umareducdode 62% nodesperdicio por excesso de insumos, 62% a menos
nos custos com compras de insumos e 66% a menos de perda na obtencédo de lucros.
Na falta de insumosumadiminuicdo de 63% em quantidadese 78% a menosde perda
na obtencao de lucros. Ao comparar o antes e depois da metodologia aplicada,
constata-se uma reducao noimpacto financeiro de 67% no primeiro més. Desta forma,



de acordo com 0s numeros, a projecao para o segundo més € que a empresa alcance

uma reducdo de 100% para os indicadores de falta ou excesso insumos no estoque.

6 CONCLUSAO

A metodologia proposta alcanc¢ou o seu objetivo, quando aplicada na pratica
constata-se a sua eficaciano controle e monitoramento, tornando a gestéo do estoque
assertiva ao minimizar desperdicios e contribuir para reducdo de custos, além de
aumentar a margem de lucro da empresa. Apds observar os resultados obtidos
conclui-se que os objetivo de controle e monitoramento dos processos voltado para a
gestdo de estoque em uma Unidade Produtora de Refeicdo do tipo comercial da
cidade do Natal/RN foram atingidos.

Esse trabalho serve de estimulo para que outras empresas atuem na melhoria
de sua gestao, objetivando a reducéo de gastos e melhoria no controle de estoque
visto que muitas das causas do insucesso nesse setor sdo motivadas pela falta de

planejamento e gestdo adequada.
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GestBo de Estoque - A Confraria 084
Qvamid CADASTRO DE FORNECEDORES
| o Prazo Entrega  Prazo Entrega
Empresa Responsével Contato
G| fomeced) % z | 2 I T R
£l 1 Amcadio Setor de vendas {84) 9008-8324  Av. DBo Siiveina, 7796 1 1
8 2 Bacat¥o das Embaiagens Setor de vendas (84) 3025-7535  Aus Presidente Quaresma, 619 2 1
9 3 Beil Camardes Fabian 184) 3222-8904  Rua 580 jodo de Deus 2 1
10 4 835l Embalagens Setor de vendas {84) 99965-0146 Av. Alexandring de Alencar, 483 2 1
11 s Cao Frios Setor de vendas (84) 2020-0916 | Av. Nascimento de Castro, 96 2 1
12 & Cardinhos Hortfrut Carios (84) 58880-756S |Av. CapitSo Mor Gouvels, 3005 2 1
13 7 Carlos Robento Se. Carios 184) 98719-9345 Caico - RN 3 3
" s Casa ca Laranje Felipe [84) 98715-534S |av. Capitho Mor Gouvels, 3005 2 1
15 9 Casa cas Embalagens Roterta (84) 3233-3167 | Av. Capitho Mor Gouveia, 3005 2 1
16 10 Caza do Tomate Clarisse (84) 99132-2438 | Av. Capitho Mor Gouvels, 3005 2 1
17 Coca-Coia Setor de vendas {84) 3002:3979 oG BR 304, km S8 3 2
18 Comercisi FrazBo Setor de vendas (84) 3231-3485 | Av. Capitdo Mor Gouveis, 3005 2 1
19 Depdsito Alecrim Setor de vencas {84) 87825201 |Rua Presicente Quaresms, 535 1 1
20 Depdsito Gomes Gomes (84) 93864-8110 |Rus Alberto Siva, 1224 1 1
21 Depdsito Heronildo Setor de vendas (84) 98856-0634 Bairro Nordeste 3 1
2 Depésito Japlo Bruno {84) 95201-1111 Rus do Areal, 440, Rocas 1 1
23 17 Eloi Chaves Setor de vendas (84)3212:1412  Av, Alexandring de Alencar, 475 2 1
24 18 Eufrates Setor de vendes (84) 3025-1311  Av. Campos Ssles 2 1
25 19 Express Setor de vendas Av. Capitho Mor Gouveia, 3005 1 1
2% 20 Jerry Cames Jerry [84) 9944-8852 Caicd - RN 5 3
27 2 ucuruty Setor de vendas {84) 99519-8899 Rua Josauim Pereina Sitic 3 3
2 2 Leite CEM Setor de vendss {84) 3214-3155  S8o Gongalo do Amarante - RN 2 2
29, 23 Umpmais Shiriey {84) 41030247 Rua Caminho do Paraiso, 27 2 2
30 2 Lojio das Cames _Simone | [84) 98705-4933 Alecrim - AN 2 1] 1 | o __ i~
Fornecedores | v
ponte I8 B m = - ] + 100%
APENDICE E - CADASTRODE ITENS
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2. A Gestio de Estoque - A Confraria 084
4 A CADASTRO DE INSUMOS
51
7 4
CARNES
LAl
9 | |AsadeFrango
10 |Bacon (manta)
11 |Barriga de Porco
12| «[Carne - Acém ou Paleta
13 |Carne Contrafilé
14 (|carne CoxBo Mole
15| :|Carne Cupim
16 |Carne de Charave
17| [Carne de 5ol (Paleta)
18 Carne de Sol (Patinho)
19| 1|Carne Molds
20 «|Carne para Espetinho
21 1[Carne Picanha Bovine
22| u|Carne Picanha Suina
23| +|Corag3o de Frango
24| «|Costels-3ripas
25| |Costels Suins Salgada
26 «|Filé Mignon
27| «[Filé Peito de Frango
28 :|Frango Inteiro
29 |Uingus Bovina v
CARNES | DESCART-EXPED | HORTIFRUTI LATICINIOS LIMPEZA MERCADO PADARIA | PEIXARIA BEBIDAS (O] »
Ponto 19 B m - (] 100%




APENDICE F - CALCULO DE ESTOQUE
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1
§~ GestBo de Estoque - A Confraria 084
4 CALCULO DE ESTOQUE
5
6| Junho 2021
7 4
L]
Consumo Prazo Entrega  Prazo Entrega | Consumo
Asa de Frango Quant | Ung | EMDONE Cye, Freavdnclado e encial | Comvencional | ce | CRieque |Pontodo Estoque
em Pedido (dia) Minimo | Pedido = Méximo
9| Didrio (@ia) dta)
10 | [Atscadso { o Y eaema | T I 1 T 1 17600 | 17600 | 35200 | 140800
11 {Caicd Frios §ama [] 179600 | 700 2 r 3 17600 | 35200 | 52800 | 158400
| serry Carnes | gama 0 17600 | 700 3 r 3 $2800 | 2800 | 108600 | 176000
2,80 aas Carres §rama (] 17600 | 700 2 r 1 17600 | 35200 | 52800 | 158400
Prime Carnes eama [ 17600 | 7.00 2 ¥ 1 17600 | 35200 | 52800 | 158400
Supertacil §ama ] 170 | 70 1 r 3 17600 | 17600 | 35200 | 140800
s Nonte Frigerifico §ama 0 17600 .00 2 ¥ 3 17600 | 35200 | 52800 | 158400
176,00 2 1 226, 14

Consumo Prazo Emtrega  Prazo Entrega | Consumo

Und Embalag Frequéncia do. & encial Estoque Ponto do  Estoque
dia)

ce
19/ em i Pedido (cia) dia) 30 Minimo  Pedido  Méximo
20 T 100 [ gama | Pas17 | 700 | 1 Y F 26617 | 46617 | 93233 | 372533
21 000 | grams o | ess17 | 700 2 r 1 6617 | 33238 | 138850 | 419550
2 1 £rams [ 46617 | 700 3 I 3 139850 | 139850 | 279700 | 466167
23 1000 | gams ) 6617 | 700 2 r 1 46617 | 93233 | 139850 | 419550
22 1000 | gnm o | w617 | 700 2 r 3 26617 | 93233 | 139850 | 319550
2 000 | gama | 0 | 2637 | 700 1 d 3 6617 | e6s17 | 93233 | 372533
2% 1000 | grama 0 26617 7,00 2 I 1 %617 | 03233 | 150850 5,50
21 466,17 2 1 59, 865,74 10 41289
28
Consumo Prazo Entrega nmotmqalunww ] |
Racrion e Boren, SOt Ao .(M. Midin .Fw“ﬁA Fmereancial . Comuncional - - Estoque Amoa. Estoque ‘ o
CARNES | DESCART-EXPED | HORTWRUTI | LATICINIOS | UMPEZA | MERCADO | PADARIA | PEXARIA | BEBIDAS | @& < »
fronto BB #H m o - [] + 100%

APENDICE G - CUSTO MEDIO PONDERADO
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2| Gestio de Estoque - A Confraria 084
3| CUSTO MEDIO
4
5 Junho 2021
6 Entroda Saida Saldo
Custo Médio
7 Asa de Frango Quant Prego Unitdrio  Custo Total Quant Prego Unitdrio  Custo Total Quant Unt Custo Médio
8 | Més Anterior 10800 | RS001 | R$1187 00 | RS000 | RS$000 10800 | R$001 | RS1187
9 |[Semanal 41180 | RS 0,01 | _RS4526 36000 | R$0,01 R$39,57 15980 R$0,01 RS 17,56
10 [Semana 2 40000 | R$ 0,02 | _R$g8780 15200 | R$ 0,02 R$ 36,07 36780 R$0,02 R$ 69,09
11 [serana 3 20000 | R$002 RS 36,32 28800 R$002 | R$53,47 27580 R$002 | R$5195
12 |semanas 0,0 | R$ 0,00 | RS 0,00 0,0 | R$ 0,02 | R$ 0,00 27980 | R$0,02 R$51,55
13 semanas 00 RS 0.00 R$ 0,00 0.0 RS 0,02 RS 0,00 2.758,0 R$0,02 R$ 51,95
14
15, Entrada Saido Saido
Custo Médio
16 Bacon (manta) Quant Prego Unitdrio  Custo Total Quant Prego Unitdrio  Custo Total Quant Unt Custo Médio
17 || Més Anterior 22000 | RS002 | R$52,40 0,0 | RSO00 | R$0,00 22000 | R$002 | RS52,40
18 J|Semana 1 37680 | R$0,02 | _R$s039 34367 R$0,02 R$ 82,23 25313 R$0,02 R$ 60,56
19 isemana 2 26560 | RS002 | RS6239 32033 | RS002 | RS7607 19778 | RS002 | RS4688
20 semana3 44300 | R$0,02 RS 95,59 33033 | R$002 | R$72,76 3.164,7 R$002 | R$69.71
21 |semana s 0,0 | RSO00 | RS000 0.0 | RS002 | RS$000 31647 | RS002 | RSE9,71
22 |semanas 00 R$0,00 RS 0,00 0.0 R$0,02 R$ 0,00 3.164.7 R$0.02 R$69.71
24 I  Entrodo l Soida [ Saldo l <
| CARNES | DESCART-EXPED | HORTFRUT | LATICINIOS | UMPEZA | MERCADO | paDARMA | PExama | seepas |[jRiumey @ < ’
pronte 9 B w o o- i + 115%
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APENDICE H — PRECIFICAGAO
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Precificagao A Confraria 084
Outros Custos _imoosto arpem Luero
SOBREVERS
reao ————— L
oMy Prego
Quant.Por  Fator de Custo Prego Semana Semana Semana Semana Semana Total
NOME DO PRATO INSUMOS. Medica i ul::‘b:w PESO s v:::‘::u Lucro Real 1 2 3 . 5 Insume
;| CotéExoresso | Catebvesso 1 1 und RS148 | RS1as 1 RSESS | #SSO0 18 7 s 30 [cate Exer
8] Banara 2 15 wna RS 086 Earars
9 Cerejs em Caidas 10 1 grams RSO71 Cereja em C
10 Chocoiate Granwinde 50 1 rama RS 0,57 Cnocoiate G|
1 Canole Beigageiro. Ll ks 5 3 e e | et 2 RS2036  RS1800 s 1 ] |
2 Queo Mamega 00 i gnm | R5250 Queo M:
n ~BRIGADEIRD 1 1 porglo | RS228
" Cnocointe em o 0 3 ms | RS026
15 Agucar &0 1 grama RS013
16 Cartola Banany 2 15 wnd RS 026
-4 - 4
17| Tradicional | Caeisemfe s 1 goma | msozs | 4% : S| = i . o :
18 Manteigs 90 Sertdo 0 1 enililitro R5041
19 Queisd Masteigs 100 1 grame RS 250
2 Decinno Dcirno 1 1 und RS150 | RS150 ° RS326 | RS300 8 13 3 5
2
2
3
24
25
2
z -
| CEEDXEESE NSERGE| ca00s | ESPECAUDADES | ESPETINHOS | EXECUTVOS | PETISCOS | PASTEIS | ReFeicOes | soBREMEsas [IRECETASHASEN . @ |« Bl
ponto I8 |l m - B + 5%
APENDICE | - INVENTARIO PERIODICO
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Gestio de Estoque - A Confraria 084
INVENTARIO SEMANAL
Junho - Semano 3
5
6
7 | Re100m30v4i pa0 Inventaro Dara
Estoque Estoque = Novo
8 caRNES | e | e |- g Oosarvagio
9 52 ceFrango | 155886 | $3386 | 102500 |
10 [8acon (manta) | a12850 | 27892 ! ssssss | 180 compear s marca X
11 [Barriga ce Porce | 115733 | 17400 ! sssss
12 |carme - ek ou Pajena | o0 | I 000
13 [Carne Contnafile | 236338 | es231 | sizor |
14 |came Cordio Mole ["3721019 | 199820 1541195 |
15 |came Cupim [ 266895 | 13760 [ 2s313s |
16 [Carne ce Charaue | 206867 | 20620 | 186047
|? | Carne de Sol (Palets) | 398287 | 25857 I 367400
18| carme se st (Patiano) | 208667 | 11458 [
19 |carme Mol Je
20 j|Carne para Espetinho I
21 |Carne Picanna Bovine 39506 |
22 |Carne Picanha Suina 188 |
23 |coragho de Frango as76 |
24 |Conela - 3 ripas :
! ’
26 [Fiem 67300
27 [i# Peto oe Frangs 67410 |
28 |Frango inteiro | X | r X | |
2| wing 381321 21350 'S‘le <
|_CARNES | DESCART-EXPED | HORTWRUTI | LATICINIOS | LIMPEZA | MERCADO | PADARA | PEXARA | BEBIDAS | PRODUGAO | @& « '
Pront B m - +
onto 18 )] L] oo%




APENDICE J - COTAGAO DE PRECOS
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Gestdo de Estoque - A Confraria 084
B Gonitanid COTAGAO DE PREGOS
Junho - Semona 3

6 1 Responsdvel pela Cotagdo Data da Cotagdo

i

8 Menor Prego

Estoque  Novo Jerry  lojiodas  Prime | Zona Norte|
9 CARNES Aval | Observagio Atacadio | CaicdFrios T s Carnes | Superticn | Vator Fornecedor
10 |Asa de Frango 1533,86 102500/ £$20,10 RS 19,50 - R$ 20,20 | R$21,00 RS 20,00 R$2120| R$1820 JerryCarnes
11 [8acon (manta) 1278,92 384998 N3o comprar da marca X | RS 27,60 | RS 26,40 | RS 23,30 | RS 25,00 | RS 26,00 [ R$26,00| R$2128 | Superfici
12 |BarigadePorco. 1174,00983,33| R$1100 RS$12,00 RS13,00 RS 1400 RS11,00 RS11,20] RS1000 | JerryCarnes
13 |Carne - Acém ou Paleta | 000 | 000 | | | | | | |
14 [came Contrafié |952,31/512,07] JIESBIR e 25.00 | Rs 32,00 RS 33,00| RS 32,20 RS 34,30 | RS3350| RS3000 | Aucadio
15 ||Carne Coxio Mole 1998,20) 15411,99
16 |Carne Cupim |137,60/2531.35|
17 ||carne de Charque 1206,20/186047|
13‘ Carne de Sol (Paleta) /258,57 367400
19 |Carne de Sol {Patinho) 111454 195213
20 |Carne Moida 1 000 | 000 | |
21 |Carne para Espetinho | 000 | 000 | | | |
22 ||care Picanha Bovina 1395.06 738,65
23 [Carne Picanha Suina | 18,81 2012435
24 |Coragdio de Frango 457,64 672255
25 |Costeta - 3ripas | 0,00 | 0,00 | a
‘ Cotio[EomeCHdOE] @ il :]
Proate I8 L 1] + 1s%
A
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2 Gest3o de Estoque - A Confraria 084

31 LISTA DE COMPRAS

4 Junho - Semana 3

6 [ CARNES. PaC | pornec: e Ovservagio II

T | Asa defrango 1820 | Jemy Comes 102500

8 x

9 ||8amigs ce Porco 1000 | jemyCames 583.83)

10 | Carme - Acém ou Paista 0,00

1) x|

12 Carne Carbo Mole

13 CameCupim

14 | Carne de Charaue

15_|Carne de So! (Paleta)

16 | Carne de Sol {Patinno)

17 | Carne Moids

18 | Carne para Espetinho

19 | Came Picanna Bovina

20 | |Carne Picanna Suina

21 || Coraglo de Frango

22 | Cozzela - 3 nipas

23 Coszela Suina Salgada

24 Foe Mignen

25 | Fié Peto de Frango

26 | Frango inteico

27 | uingus Bovina

28 Ungus - frango/mista/suina

29 || Ungiica Calabresy
30lungogecatateesapiiane | | lseoo0 | | =l

CARNES | DESCART-EXPED | HORTFRUTI | LATICINIOS | LIMPEZA | MERCADO | PADARA | PEIXARA | BESIDAS | Fomecedores'| @& il ’

Pronto I8 |- 1 + 100%




APENDICE M - CONFERENCIA DE COMPRAS
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2 . Gestlo de Estoque - A Confraria 084

R = | CONFERENCIA DE COMPRAS

4] Junho - Semono 3

sI CARNES el R Ovservagdo I

7 4sa deFango 1025.00

L
9 ||8arrigs ce Porco R51000 | 58333 |
10 | Carne - Acém ou Paleta

13 [Came Cupim | | 2ss13s | |
14 | Carme Se Charcue | | 386047 | |
15 | Camne de Sol (Paleta) | | 367400 | |
16 | Carne ce Sol (Patinho) | | s9s2.18 |

17 | came Moica | | 000 |
18 |Carne cana Espetinho | | 000 |
19 | Carne Picanna Boving ! j7sees | |
20 ||Carne Picanha Suina | | 201243 | |
21 |Coraglo de Frango | | 672288 |

22 | Costela - 3nipss | | 000

23 ||Costela Suins Saigads ! |_000

! | | 720938 | |
25 | Fii¢ Peto ce Frango | | e8ss47 | |
26 | Frango Intero | | o0 | |
27 ||tingys Sovina | | 340021 |
28 ||Unguigs - frango/mista/suing | |_000 |
29 | Uinglics Calatress | | 276843 | | |
20 Caane 195000 g
| CAl DESCART-EXPED | HORTIFRUTI | LATICINIOS | UMPEZA | MERCADO | PADARA | PEIXXARIA | BEBIDAS | & < v
Pronto @ - [ + 100%
APENDICE N - VALIDAGAO DE COMPRAS
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A Gestdo de Estoque - A Confraria 084
CRvany VALIDAGRO DE COMPRAS.
Junho - Semano 3
Est Saldo de Qée | Valor Q4 vaor Vator
7. S ...Z.".f Estoque  Compra  Compa  Fragio  Fraglo pago | Cormia® irlg:r v
8 | Asa de Frango |_000 | 20000 | aulo | 10 | gama | 10000 20 | rs3es2 | 20000 | Rs002 | RS1816
9 |/Bacon (mants) |_o00 10 | gama | 10000 45 | R59559 | 44900 @ RS002 | R$2129
10 | Barrigs de Porco | 000 | 10 | eams | 10000 26 | R$3970 | 25500 | RSOO2 | RS19.49
11 Carne - Acém o Palea | oo | 10 | eama | 10000 ol D= 00 | msoco | rsooo
12 |Carne Contrafié 000 | 10 oams | 10000 | 136 |Rs47sss| 136000 | #5003 | R§3499
13 |Carne Coro Moie | o0 | 10 | gams | 10000 | 224 | Rsess0)| 222000 | Rs00s | RS3100
14 ||Carne Cusim | 000 | 10 | gama | 10000 7.1 |Rs18s40| 70600 | RS003 | RS2599
15 ||Carne de Charaue |00 | 10 | gams | 10000 20 | R$2000 | 20000 | RS001 | R§1450
16_|Carne de Sol (Palea) | 0o | 10 | wwm | 10000 | 104 |ms33seo| 203600 | RS003 | R$3249
17 | Carne de So! (Patinno) | o000 | 10 | wwm | 1000 | 68 [ms22943]| €7500 | RS003 | R$339%
18 Carne Moids | oo | | 10 | goma | 10000 | 20 | Rs000| 20000 | msooz | R$2000
19 ||Carne para Espetinho |_000 | 10 | gama | 10000 | 00 | RS000 | PR$0.00
20 | Carne Picanha Boving | oo | 10 | gama | 10000 | 00 | RSO00 | RS000
21 carne Peanha suim | oo |10 | eem | 10000 30 | Rs7497 | 30000 | RS002 | RS2499
22| Corasho de Frango | oo | | 30 | ewm | 10000 | 80 [msis192| 80000 | RSOO2 | RS239%
23 Costela - 2 roas oo | 10 wama | 10000 | 23 | Rs2967
24 | Costels Suins Salgacs | 000 | [ 10 | eama | 10000 |
25 ||Fie Mignon | oo 10 | gams | 10000 | 153 | RS67320
26 74 Peto de Frango | 000 | 10 | eama | 10000 180 | R$215.82
27 | Fango Intero | oo | 10 | ewm | 10000 |
92 8oving R o | 10 | gu 10000 | 78 | Rsazsze] 74900 | - iz
| CARNES | DESCART-EXPED | HORTIFRUTI | LATICINIOS | UMPEZA | MERCADO | PADARIA | PEIXARIA | BEBIDAS J >
pronte 1B 'Hm o - [ - 0%
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