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Este trabalho aborda a gestdo de estoque de restaurantes a La Carte.
Analisam-se os elementos e técnicas que envolvem tal gestdo e como os
seus custos influencia diretamente na qualidade e nos resultados
financeiros dos restaurantes. A gesttdo de estoque de um restaurante é
uma tarefa muito delicada, visto que a matéria-prima armazenada sao
produtos pereciveis e, muitas vezes, de alto valor. Est4 tarefa se torna
ainda mais dificil quando levarmos em conta que a matéria-prima deve
estar sempre disponivel quando solicitada pelo cliente e dentro do
prazo de validade, e para isto é essencial que a demanda do
estabelecimento seja prevista, o que € uma tarefa igualmente complexa.
A solucdo encontrada pela maioria dos gestores de restaurantes é
comprar matéria-prima em excesso, resultando em grandes taxas de
desperdicios, ou entdo simplesmente deixar de comprar alguns
ingredientes que sdo menos usados, causando insatisfacdo do cliente
quando este o solicita. As duas solucdes encontradas geram altos
custos para o restaurante e somente sdo utilizadas por falta de
conhecimento, por parte dos administradores, de técnicas mais
avancadas e modernas de gerenciamento de estoque. Neste trabalho
propde-se um modelo de gerenciamento de estoque de um restaurante
a La Carte, no qual seja possivel reduzir os custos com desperdicios de
matérias-primas e que estas estejam sempre disponiveis ao serem
solicitadas pelo cliente, garantindo a qualidade do servico e a
satisfacdo do cliente.

Palavras-chaves: Gestao de Estoques
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1. Introducéo

O tema abortado neste trabalho é a gestdo de estoque de restaurantes a La Carte.
Analisam-se 0s elementos e técnicas que envolvem tal gestdo e como 0s seus custos
influencia diretamente na qualidade e nos resultados financeiros dos restaurantes.

Segundo a ANR (Associagdo Nacional de Restaurantes), o setor representa um
faturamento bruto anual da ordem de R$ 60 bilhGes, com a geragdo de um milhdo de
empregos diretos e indiretos. Atende a 27 milhdes de clientes por dia, e cresce a uma taxa
trés vezes superior ao crescimento do PIB. Possui 180 marcas e restaurantes associados,
representando cerca de 80% (em faturamento) do mercado de redes de franquia com
presenca em todos os estados do pais em cerca de 4.200 pontos de atendimento/vendas,
possui mais de 85.000 funcionarios, 96% deles em contrata¢@es diretas.

Por ser um negocio muito lucrativo e com perspectivas de ainda mais crescimento visto
que em 2014 serd uma das sedes da Copa do Mundo de Futebol, além de promover
diversos eventos culturais e de negdcios ao longo dos anos, muitos empresarios procuram
investir em restaurante, na expectativa de alto e rapido retorno de seus investimentos.

No entanto, segundo pesquisa da ABRASEL-SP (Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes - SP) 70% dos restaurantes ndo sobrevive ao segundo ano de vida, uma taxa
muito alta comparada a taxa de fracasso das empresas do estado de Sao Paulo que é de
37%, segundo dados do SEBRAE-SP. O estudo da ABRASEL indica que os fatores
responsaveis por esta alta taxa de fracasso sdo erros na contratacao de equipe, mau
dimensionamento de capital de giro, fixar-se em imdveis de altos aluguéis, ou seja, falta
de um planejamento competente.

O planejamento competente de um restaurante inclui, entre outros, um excelente
gerenciamento de seus estoques, no entanto este item muitas vezes € ignorado ou colocado
em segundo plano pela administragdo do estabelecimento.

A gestdo de estoque de um restaurante € uma tarefa muito delicada, visto que a matéria-
prima armazenada séo produtos pereciveis e, muitas vezes, de alto valor. Esta tarefa se
torna ainda mais dificil quando levarmos em conta que a matéria-prima deve estar sempre
disponivel quando solicitada pelo cliente e dentro do prazo de validade, e para isto é
essencial que a demanda do estabelecimento seja prevista, o que é uma tarefa igualmente
complexa.

A solucdo encontrada pela maioria dos gestores de restaurantes € comprar matéria-prima
em excesso, resultando em grandes taxas de desperdicios, ou entdo simplesmente deixar
de comprar alguns ingredientes que sdo menos usados, causando insatisfacdo do cliente
quando este o solicita. As duas solugdes encontradas geram altos custos para o restaurante
e somente sdo utilizadas por falta de conhecimento, por parte dos administradores, de
técnicas mais avancadas e modernas de gerenciamento de estoque.

O objetivo deste trabalho é determinar um modelo 6timo de gerenciamento de estoque de
um restaurante a La Carte, no qual seja possivel reduzir os custos com desperdicios de
matérias-primas e que estas estejam sempre disponiveis ao serem solicitadas pelo cliente,
garantindo a qualidade do servico e a satisfacdo do cliente.
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Espera-se que tal otimizacdo de matéria-prima, resulte diretamente em melhorias no
desempenho econdmica do restaurante, e que este modelo seja compativel com qualquer
outro estabelecimento de porte semelhante.

Para a elaboracéo de tal modelo utilizaremos ferramentas da engenharia de producéo,
utilizadas para a gestao de recursos nas fabricas e industrias, como o ERP e MRP
(CORREA, 2000).

Este trabalho esta organizado da seguinte forma. Primeiramente sdo abordadas questdes
tedricas relacionadas a administracdo de estoques. Sao técnicas também utilizadas em
fabricas para gerenciamento de seus estoques.

Na sequencia sao discutidas questdes sobre a determinacdo de demanda futuras, itens
cruciais para a aplicacdo das técnicas de gerenciamento dos estoques. Em seguida sao
descritos os tipos de varejo e restaurantes, assim como 0s elementos que contemplam sua
gestdo, com o intuito de mostrar o mercado atual.

Por final apresenta-se um estudo de caso, no qual aplicam-se as ferramentas abordados e
analisam-se os resultados praticos.

2. Metodologia

Para o desenvolvimento do estudo de caso deste trabalho e aplicagcéo dos conceitos
abortados anteriormente, é fundamental obter dados e informacdes a respeito restaurante a
ser analisado. S&o utilizadas duas metodologias para atender este objetivo, a entrevista
cientifica e a observacdo em campo.

A entrevista cientifica tem como objetivo obter dados e informacdes que ndo sdo possiveis
de serem levantados através da pesquisa bibliografica e da observacao. O principal
objetivo € a coleta de dados subjetivos que estdo relacionados com os valores, atitudes e
opinides das pessoas entrevistadas envolvidas no processo do gerenciamento de estoque
do restaurante em quest&o.

A forma de entrevista utilizada é a semi-estruturada, que combina perguntas abertas e
fechadas, em que a pessoa entrevistada pode discorrer sobre as questdes que deverao ser
pré-definidas e feitas em ordem que beneficie a linha de raciocinio dos entrevistados. O
entrevistador devera ficar atendo para fazer perguntas adicionais focando a entrevista para
assuntos de seu maior interesse. A entrevista devera ser planejada com objetivo, defini¢do
das pessoas a serem entrevistadas, assim como garantia de condi¢des favoraveis que
possam preservar o sigilo das informacdes; e por ultimo a preparacao do roteiro de
perguntas (LAKATQOS, 1996).

O objetivo da entrevista para este trabalho é obter informagdes de como o estoque do
restaurante é gerenciado, assim como verificar se alguma das técnicas recomendadas na
literatura técnica é utilizada neste processo. Sao entrevistados funcionarios do restaurante
que de alguma forma fazem parte do processo de gerenciamento do estoque, verificando
também o cargo e nivel de formacédo de cada entrevistado.

O questionario utilizado na entrevista contem as seguintes perguntas:

a) Qual o seu nome?
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b) Possui formacao superior?

C) Hé& quanto tempo trabalha no restaurante?

d) Qual o seu cargo no restaurante?

e) Por quais processos vocé € responsavel no restaurante?

f) Em que momento é feita a reposicdo de matéria prima do estoque?

9) E feita alguma negociagio com os fornecedores?

h) Ha parceria com os fornecedores?

1) Quais séo os fornecedores fundamentais para o restaurante?

j) Vocé sabe qual a capacidade do estoque? Ha algum controle desta capacidade?
k) O restaurante faz algum controle do fluxo de mercadoria?

)] O restaurante faz alguma previsao de vendas? VVocé sabe quais sdo 0s dias com
maior movimento?

Segundo Lakatos (1996) a observagdo em campo ajuda a identificar e obter provas a
respeito de objetivos sobre 0s quais as pessoas nao tém consciéncia, mas que orientam seu
comportamento. Assim, 0 objetivo da observacao no gerenciamento de estoque do
restaurante é verificar se os dados e informacdes obtidos atraves da entrevista condizem
com a realidade, além de proporcionar aos autores deste trabalho um contato direto com o
processo na pratica.

Utiliza-se a técnica de observacgdo assistematica e informal, em que é observado o
processo sem nenhuma interferéncia e sem a utilizacdo de meios técnicos especiais.

3. Estudo de Caso

O estudo de caso foi realizado no restaurante Le Petit Trou. Por meio de visitas e
acompanhamentos de processos, foram coletados dados como demanda, custos de matéria
prima e como e realizada sua compra e armazenagem.

A partir do estudo, sera proposta uma nova dinamica na gestdo do estoque, modificando 0s
procedimentos de pedido de material e estocagem como a metodologia dos sistemas de
reposicdo continua com lote econémico de compras ou sistema de reposicdo continua.

A escolha dos sistemas de reposicao e do lote econdmico de compras foi para aproximar o
tamanho do lote para o tamanho ideal gerando assim o0 menor custo possivel. O Custo total
é dado pelo Custo de Pedido e pelo Custo de manutencéo de estoque. Como o Custo de
manutencdo decresce com o aumento de pedidos e o Custo do pedido aumenta, a
quantidade mais econémica de pedidos corresponde ao ponto de minimo da fungéo
convexa que representa o valor total.

3.1. O Restaurante.

O estudo de caso foi realizado no restaurante a La Carte Le Petit Trou, no bairro de Pinheiros
em Sdo Paulo.

O Le Petit Trou abriu para o publico de elevado poder aquisitivo da capital em Maio de 2007
com um cardapio voltado para a culinaria francesa, possuindo também um rico cardapio de
vinhos e uma cidra especial da casa.
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Com uma capacidade de 40 clientes por ciclo e um ticket médio de 110 reais, esta entre 0s
principais restaurantes luxuosos da cidade de S&o Paulo, de acordo com o guia do Josimar
Melo, autoridade em gastronomia, e com o guia da Veja Sdo Paulo.

3.2. Gestao.
A gestdo do restaurante é feita por sua gerente.

Todos os processos administrativos foram criados de acordo com as experiéncias profissionais
da gerente.

Apesar de ndo ter nenhuma técnica empregada na gestao, todo o processo de compra e
armazenagem segue um modelo criado pela gerente que sera descrito a seguir.

3.3. Descricao do procedimento
Na Figura 1 esquematiza-se 0 modelo dos procedimentos de compra e armazenagem atuais.

Atendimento
ao cliente

Fornecedor Estoﬂ Cozinha
b Administrativo

Figura 1 - Modelo de gestao atual.

Fonte: A expressdo do autor.

Abaixo seguem as descri¢Oes das etapas do processo atual, nesse exemplo, sera descrito 0s
preparativos para o servigo de “jantar”.

9'@ ABEPRO 0

Aol A ar
AN LOL TR



XXXII ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO
[P Desenvolvimento Sustentavel e Responsabilidade Social: As Contribuigdes da Engenharia de Produgéo
Gnegep Bento Gongalves, RS, Brasil, 15 a 18 de outubro de 2012.

a) Preparativos da cozinha — verificar as necessidades de insumos para uma estimativa de
pessoas, por reservas e sugestdo do dia do chefe;

b) Atravessar o saldo e subir para o saldo 2 e entrar no estoque;

¢) Achar os insumos necessarios — nao estao de forma coerente;

d) Voltar com os insumos na mao, atravessar o0 sal&o e entrar na cozinha,

e) Receber cliente — anotar pedido;

f) Enviar a cozinha — validar e produzir pedido ou retirar do estoque, informar a
administracao;

g) Administrativo — Efetuar compra do produto;

h) Fornecedor — Enviar produto para o Estogue.

A seguir itemiza-se o time line das atividades do procedimento atual.

a) Pedido do cliente;

b) Garcom encaminha o pedido a cozinha;

c¢) Cozinha verifica o estoque;

d) A cozinha prepara o pedido do cliente caso haja todas as matérias primas necessaria,
caso contrario o garcom comunica a falta do ingrediente e sugere um novo prato ao
cliente;

e) Cozinha encaminha relagdo de toda a matéria prima em falta e a encaminha para a area
administrativa;

f) Administracdo faz o pedido junto aos fornecedores;

g) Fornecedor faz entrega no prazo acordado, ou ho mesmo dia dependendo da urgéncia
do pedido;

h) Administracdo notifica a cozinha da compra de matéria prima, e as estocam.

Por meio do acompanhamento realizado no restaurante, foi observado que este modelo possui
falhas que podem ser resolvidas através de técnicas de gerenciamento de estoque. Foi
observado gue a cozinha, que faz a lista de produtos em falta e encaminha para a geréncia,
deixou que faltasse um item do prato, tendo assim a necessidade de realizar a compra em um
supermercado, tendo um custo de aquisicdo muito mais elevado do que por meio de uma
compra programada com um fornecedor.

Na Figura 2 esquematiza-se 0 modelo dos procedimentos de compras e armazenagem
idealizado. A descrigédo passo a passo do modelo idealizado é:

a) Preparativos da cozinha — verificar as necessidades de insumos para uma estimativa de
pessoas, por reservas e sugestdo do dia do chefe;

b) Atravessar o saldo e subir para o saldo 2 e entrar no estoque;

c) Achar os insumos necessarios — nao estdo de forma coerente;

d) Voltar com os insumos na Mao, atravessar o sal&o e entrar na cozinha;

e) Receber cliente — anotar pedido;

f) Enviar a cozinha — validar e produzir pedido ou retirar do estoque, informar o
responsavel pelo estoque;
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g) Responsavel pelo estoque verifica o grau da urgéncia do material e notifica a compra
para o Administrativo — Efetuar compra do produto;

h) Fornecedor — Enviar produto para o Estoque;

i) Responsavel pelo estoque envia nota fiscal para o Administrativo;

Com alguém responsével apenas pelo gerenciamento de estoque, o controle dos itens serd
controlado com maior rigor, dando base para um compra programa, tendo sempre 0 numero

certo de itens no estoque e assim reduzindo a quantidade de vezes que um material falte no
estoque.

Atendimento
ao cliente

Fornecedor Estoque Cozinha

Administrativo

Figura 2 - Modelo de gestéo idealizado.

Fonte: A expressdo do autor.

3.4. Gestdo de pedido de matéria prima.

Para que ndo falte material no estoque quando for solicitado, sdo usadas técnicas formais de
gestdo de estoques.
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A matéria prima foi dividida de acordo com a curva ABC. Para os itens classificados como A
e B, utiliza-se um sistema de reposic¢ao continuo com lote econémico de compra. Para os itens
classificados como C, utiliza-se o lote de reposicao periédico.

3.5. Gestéo de um item na classificagdo A

Para demonstracdo da gestao de estoque de um item de classificacdo A, foi usado o Filet
Mignon como exemplo.

Como as férmulas do modelo empregado fazem a hipétese de normalidade para o erro de
predicdo, foi levantada a demanda de um ano e 10 meses de filet mignon e verificamos seu
comportamento através do Stat Fit. Os resultados obtidos sdo apresentados na Figura 3.

Z| File Edit Input Statistics Fit Utilities View Window Help ===
[ny— =] Ba S EQ QW k| || G| b | g
result DO NOT REJECT
Normal
mean = 39.2857
sigma = 13.1118
Kolmogorov-Smirnov
data points 21
ks stat 0.138
alpha 5.e-002
ks stat(21,5.e-002) 0.287
p-value 0.768
result DO NOT REJECT
Anderson-Darling
data points 21
ad stat 0.365
alpha 5.e-002
ad stat[5.e-002) 2.49
p-value 0.883
result DO NOT REJECT
Uniform
minimum = 12. ffixed]
maximum = 75.
Kolmogorov-Smirnov
data points 21
ks stat 0.333
alpha 5.e-002
ks stat(21,5.e-002) 0.287
p-value 1.39e-002
result REJECT
Anderson-Darling
data points 19
ad stat 2.81
alpha 5.e-002
ad stat[5.e-002) 2.49
p-value 3.41e-002
result REJECT

903PM | |

10/17/2011

PT oo e @ )

Figura 3 —Normalidade da demanda de filet mignon.

Fonte: A expressdo do autor.

Como a analise da possibilidade de ser uma curva normal foi “DO NOT REJECT”, admitiu-se
como curva normal, podendo assim utilizar as formulas do modelo utilizado, descritas a
sequir.

Utilizando o sistema de reposic¢ao continuo, os calculos sdo dados por.
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R=DBLB+ES

kg
mes

Dg = 39,29 prato . 0,2 —&— = 7,86
prato

Lg = 1/24 dias comerciais

Es=Z.0p.VL

em que R é o ponto ideal de pedido, Ds é a demanda média, Ls € o tempo médio de reposicédo
e Es 0 estoque de seguranca.

Eq = 0,84.13,11.0,2.,/(1/24) = 0,45 kg

Portanto, valor de R é 0,78 kg.
Para o calculo de LEC (Lote Econdmico de Compra) foi levado em consideragéo o seguinte:

a) O tempo de permanéncia no estoque deve ser menor que o tempo de validade do
produto = 45 dias.

b) Capacidade de armazenamento no estoque = 8,4kg.

c) Taxa de armazenagem (J), os encargos financeiros divididos pelo valor do estoque
médio = 2,5% a.m.

d) Custo do pedido (Cp) = R$ 2,00.

Os dois ultimos valores foram adotados, pois a complexidade e a falta de coeréncia em alguns
dados coletados no restaurante impossibilitaram a obtencdo de um valor 100% correto, porém
estdo dentro do que séo praticados no mercado.

Segue o calculo do LEC:

LEC =/(2.Cp.D)/(Cc.])

LEC =./(2.2.39,29.0,2)/(34,5.2,5%)

LEC = 6,04 kg /pedido

Taxa de giro de estoque mensal = demanda/ LEC = 39, 05 dias.

A validade do filet mignon resfriado é de 45 dias, ou seja, a taxa de giro de estoque mensal é
menor que a validade do filet, ndo tendo assim perigo de material estragado.
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Pode-se observar que a quantidade de filet mignon estocado é menor que a capacidade de
estocagem.

O valor despendido no ano de filet mignon foi de R$3.312,00. Utilizando o sistema de
reposicao continuo e lote econdmico de compras, o valor despendido foi de R$3.252,85.
Pode-se observar que houve uma melhora do processo, pouco significativa, mas 0s ganhos em
termos financeiros se deram na necessidade de capital imobilizado, pela taxa de giro do
estoque e custo de pedido, evitando uma sobrecarga nos funcionarios, considerado que na
empresa, possui mais de 200 itens.

3.6. Gestdo de um item na classificacdo B.

Para o estudo utilizou-se a coxa de pato que, de acordo com a curva ABC em anexo, esta
classificado como item de classe B. Para este estudo, sdo comparados o0s sistemas de
reposicao continua e o sistema de reposicdo periddica.

De acordo com os dados mostrados na imagem da Figura 4, analogamente ao caso anterior, ha
a possibilidade de aproximar o erro de previsao de demanda do material em uma curva
normal, podendo assim, utilizar as formulas de sistema de reposicéo continua e periddica e
lote econémico de compras.

Stat::Fit - [Document1: Goodness of Fit]
7z File Edit Input Statistics Fit Utiities View MWindow Help -8 %X

D& S| e @ e W W R e e || A 4
~
Normal

mean = 13.375

sigma = 5.78657

Kolmogorov-Smirnov
data points 24
ks stat 0.126
alpha 5.e-002
ks stat(24,5.e-002) 0.269
p-value 0.793

result
Anderson-Darling

DO NOT REJECT

data points 24
ad stat 0.417
alpha 5.e-002
ad stat(5.e-002) 2.49
p-value 0.832
result DO NOT REJECT
Uniform
minimum = 0.

maximum =
Kolmogorov-Smirnov
data points
ks stat

24
0.183

alpha 5.e-002
ks stat(24,5.e-002) 0.269
p-value 0.356

result
Anderson-Darling

DO NOT REJECT

data points 22

ad stat 2.16
alpha 5.e-002
ad stat(5.e-002) 2.49
p-value 7.51e-002

result

For Help, press F1

e

PO T ——
5 Iniciar

> # Médulo de Relatérios

DO NOT REJECT

r < Download - Google C...

UM

[ SO EL LEOR 10w

Stat::Fit - [Document. ..

Figurad —Aproximacdo da demanda de coxa de pato para uma curva normal.

Fonte: A expressdo do autor.

Segue o calculo do ponto ideal de pedido e do estoque de seguranca:
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R=DB'LB+ES

Dg = 13,38 prato . 0,25 —&— = 3,34 &
prato

mes
Lg = 1/24 dias comerciais

Es =Z.0op.VL

Es = 1,28.5,79.0,25../1/24 = 0,37 kg

R =3,34.(1/24) + 0,37 = 0,51 kg
Para o calculo do lote econémico de compras, deve ser consideradas as seguintes situacoes:

a) O tempo de permanéncia no estoque deve ser menor que o tempo de validade do
produto, que ¢ de 45 dias;

b) Capacidade de armazenamento no estoque € de 5kg.

c) Taxa de armazenagem (J), os encargos financeiros divididos pelo valor do estoque
médio = 2,5% a.m.

d) Custo do pedido (Cp) = R$ 2,00.

Os dois ultimos valores foram adotados, pois a complexidade e a falta de coeréncia em alguns
dados coletados no restaurante impossibilitaram a obtencdo de um valor 100% correto, porém
estdo dentro do que séo praticados no mercado.

LEC = /(2 x Cp x D)/(C¢c X ])

LEC = /(2 x 2% 3,34)/(50 X 2,5%)

LEC = 3,27 kg /peido

Taxa de giro de estoque mensal = demanda/ LEC = 30,66 dias.

Pode-se observar que 0 tempo que a coxa de pato fica estocado € menor que o tempo de
validade, ndo tendo perigo de o material estragar. Pode-se observar também que a quantidade
estocada é menor que a capacidade maxima para coxa de pato.

O valor despendido no ano considerado de matéria prima foi de R$1.800,00. O valor
despendido utilizando sistema de reposic¢éo continua e lote econémico de compras foi de
R$2.006,25. Pode-se observar que houve uma defasagem no processo, onde o restaurante ndo
conseguiu atender a demandado produto.
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Os itens de classificacdo B também podem ser gerenciados através do sistema de reposi¢édo
periddica, pois ndo representam um valor agregado tdo expressivo. Segue o calculo do
intervalo de revisdo do estogue, onde A é a quantidade de dias no periodo.

i =Ax,/(2xCy)/(Ccx]*xD)

i =24x,/(2x2)/(50 % 0,025 x 3,34) = 23,49 dias

De acordo com o calculo, deve-se avaliar como esta o nivel do estoque a cada 23 dias e meio.
Segue o calculo do estoque de seguranga.

M=Dx(L+1i)+E,

M =3,34.(1+23,49/24) + 3,36 = 9,97 kg

Como a capacidade do estoque é quase metade da quantidade maxima que se deve manter no
estogue e o restaurante nao possui condi¢des financeiras para investir na ampliacdo da
capacidade do estoque, ficaria inviavel observar o estoque a cada 23 dias, tornando esse
sistema de reposicdo muito arriscado, sendo assim é recomendada a utilizacdo do sistema de
reposi¢éo continua juntamente com o lote econdmico de compras.

3.7. Gestdo de um item na classificacéo C.

O material escolhido para o estudo foi o grao de mostarda que, de acordo com a curva ABC
encontra-se na classificacdo C. Por ter um baixo valor agregado para o restaurante, ndo ha a
necessidade de calcular o lote econémico de compra. Portanto, utilizou-se o sistema de
reposicdo periodica.

Segue o calculo do intervalo de revisdo do estoque, onde A é a quantidade de dias no periodo.
Foi considerada a mesma demanda de venda do filet mignon, pois € o Unico prato que possui
grdo de mostarda na receita, levando em conta que a quantidade porcionada é de 0,03 kg e
que, por possuir a mesma demanda, também se pode adotar as mesmas hipétese de
normalidade feitas para o filet mignon.

i=Ax,/(2xCy)/(Ccx]xD)

i =24 x/(2x2)/(9,10 x 0,025 x 39,28 x 0,03) = 92,71 dias

Segue o célculo do estoque de seguranga.
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Es = Z X op X VL ¥ 1

Eg = 1,65 x 13,118 x 0,03 x /1 + (92,71/24 = 1,43 kg

Segue o célculo da quantidade m&xima M que deve conter no estoque:

M=Dx(L+1i)+E,
M = 39,28 X 0,03 x [1+ (92,71/24)] + 1,43 =7,16 kg

Para uma melhor gestéo de estoque de grao de mostarda, deve-se monitorar o estoque a cada
92,71 dias, sempre mantendo o estoque entre 1,43kg e 7,16kg. Na gestdo atual, o valor
despendido em um ano foi de R$ 106,80. Na gestéo ideal, o valor despendido seria de R$
101,94.

A diferenca neste modelo é que na gestao atual espera-se acabar totalmente do estoque para
que se faca o pedido de compra, correndo o risco de ndo conseguir atender a demanda. No
modelo ideal, o risco de faltar material quando solicitado € muito menor ja que ha um
intervalo de manutencéo de seu estoque programado.

3.8. Analise dos resultados

Através dos resultados demonstrados na secéo anterior, ha de se notar uma melhoria pouco
significativa financeiramente, mostrando que a geréncia do restaurante ja operava perto das
quantidades 6timas de estoque. Porém, no caso da coxa de pato, mesmo perto do ponto 6timo,
houve falta de material quando o cliente solicitou o prato, perdendo de certa forma sua
aparente qualidade com o cliente, podendo gerar uma ruptura.

Para que problemas como o da coxa de pato ocorram com menor freqliéncia, torna-se
necessaria a presenca de um funcionario exclusivo para a gestdao do estoque, mencionado no
modelo idealizado deste trabalho. Garantindo assim a compra sempre com melhor fornecedor
no melhor preco, mantendo as quantidades idéias no estoque e garantindo que sempre esteja
disponivel para a cozinha.

Por meio dos valores obtidos com as formulas dos modelos de gestéo de estoques, € possivel
observar que os valores sdo muito sensiveis a variavel “Demanda Média”. Note-se que a
restaurante possui uma demanda muito baixa de clientes.

Uma possivel melhoria no restaurante seria investir em sua imagem, atraindo o cliente para o
estabelecimento ou realizar uma pesquisa de mercado, para descobrir o perfil dos clientes da
regido e mudar o tipo de atendimento, tanto no servi¢o quanto no cardapio, conseguindo
assim mais clientes.

4. Conclusoes
Este trabalho aplicou técnicas e conceitos de gestdo de estoques da Engenharia de Produgé&o.
Com a aplicacéo das técnicas, se obteve relevantes resultados quanto a organizagéo e gerencia
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de seu estoque com impactos diretos e visiveis em seus resultados financeiros, e
principalmente a melhoria da percepcao da qualidade dos clientes que ali frequentam.

O estudo realizado nesse trabalho obteve resultados interessantes e ratificacdes de premissas.
Os resultados obtidos pelas técnicas implantadas refor¢caram a nogéo de que existiam
problemas com estoques, sendo por compras em excesso ou a falta dos mesmos. No caso, de
acreditar que o restaurante em questdo estava perdendo muito dinheiro com a gestéo de
estoques, foi pouco expressivo. O ponto critico era o faturamento do estabelecimento e ndo os
seus estoques.

No entanto, pode-se entender que aplicar essas técnicas vao ter resultados financeiros mais
expressivos diretos em restaurantes com maior volume de vendas e self service, onde é
possivel haver a programacéo dos insumos.

No caso, observa-se que a gestora tinha uma margem de erro bem baixa nos pedidos com
itens em excesso, contudo para 0s que estavam em falta, o sistema ideal ajudaria muito. Pois
entraria na percepcao de qualidade de servigo crucial para esse tipo de publico alvo.

Contudo, os aspectos positivos da implementacdo desse tipo de controle, ndo somente trariam
0 aumento da qualidade do servigo, mas como implicaria em um modelo de gestéo ao
estabelecimento. Em um universo, onde a falta de gestdo traz maltiplas faléncias a incontaveis
bons restaurantes. Implica na educacdo do empreendedor, sobre o impacto dos custos dos seus
insumos e lhe forneceria indices para melhor controle e planejamento estratégico do seu
negocio, como analise de necessidades de capital humano, espaco fisico e tempo.

O simples sistema idealizado pode implicar em uma quebra de paradigma dos
empreendedores brasileiros, referente as altas taxas inflacionarias que o nosso pais vivia em
tempos atras, onde era costume comprar muito a precos considerados baixos para que
pudessem revender e ter a sensacao de estarem fazendo um negécio lucrativo. Necessidade de
capital de giro para um restaurante, especialmente desse tipo, é de extrema importancia, pois
0s seus insumos sao passiveis de passarem da validade e altos investimentos, como os vinhos
importados.

REFERENCIAS

ABRASEL, Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes. 70% dos restaurantes de SP nao
sobrevivem ao 2° ano. Disponivel em:
<http://www.abrasel.com.br/index.php/component/content/article/7-noticias/347-28022011-
70-dos-restaurantes-de-sp-nao-sobrevivem-ao-20-ano-.html>. Acesso em 05 de abr. de 2011.

ANR, Associacdo Nacional de Restaurantes. ANR em numeros. Disponivel em:
< http://www.anrbrasil.com.br/sobre.asp>. Acesso em 01 Dezembro 2011.

BOEING, Carolina. Gestao de Materiais e Logistica no Varejo e Servicos. Disponivel em
<http://busca.unisul.br/pdf/79700_Paulo.pdf>. Acesso em abr. 2011.

CORREA, H. L. Planejamento Programacéo e Controle da Producdo — MRP Il / ERP,
Conceitos, uso e implantacdo, S&o Paulo: Atlas, 2000.

FIGUEIREDO, Kleber, A Logistica e a fidelizacdo de clientes, 2004. Disponivel em:

)Ce ABEPRO o

AR QU TOLT RS


http://www.abrasel.com.br/index.php/component/content/article/7-noticias/347-28022011-70-dos-restaurantes-de-sp-nao-sobrevivem-ao-2o-ano-.html
http://www.abrasel.com.br/index.php/component/content/article/7-noticias/347-28022011-70-dos-restaurantes-de-sp-nao-sobrevivem-ao-2o-ano-.html
http://www.anrbrasil.com.br/sobre.asp

XXXII ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO
[P Desenvolvimento Sustentavel e Responsabilidade Social: As Contribuigdes da Engenharia de Produgéo
enegep Bento Gongalves, RS, Brasil, 15 a 18 de outubro de 2012.

http://www.webartigos.com/artigos/satisfacao-dos-clientes-gera-lucros-para-a-
empresa/18202/. Acesso em 07 Abril 2011.

HEIZER, J.; RENDER, B. Administracdo de operacdes — bens e servigos. Rio de Janeiro:
LTC, 1996.

LAKATOS, Eva Maria, MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia Cientifica. Sdo
Paulo: Atlas, 1996

LEVY, Michael.; WEITZ, Barton A. Administracdo de Varejo. Traducdo Erika Suzuki,
revisao técnica José Ernesto Gongalves, Jose Bento do Amaral Junior. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 9. ed., rev. aum.
e atual. Sao Paulo: Senac, 2010

MARTINS, Petrénio G.; LAUGENI, Fernando Piero. Administracéo da producéo. 2. ed.,
rev. aum. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2005

POZO, Hamilton. Administracdo de recursos materiais e patrimoniais. Uma abordagem
logistica. Ed. Atlas. S&o Paulo, 2010.

SLACK, Nigel; JOHNSTON, Robert; CHAMBERS, Stuart. Administracéo da producéo.
3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009




