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Resumo: Frente a uma concorréncia cada vez mais acirrada, muitas empresas de diferentes areas,
inclusive de servigos de alimentacdo, tém buscado novos métodos e ferramentas de gestao.
Objetivou-se analisar a gestao de estoques de um restaurante universitario e propor a utilizagao
da curva ABC como ferramenta para identificar quais itens justificam maior atencao e tratamento
adequado quanto a importancia relativa. Trata-se de um estudo de caso exploratorio descritivo,
de abordagem quali-quantitativa e natureza aplicada, realizado por meio de uma entrevista com
o proprietario sobre a gestdo de estoque do restaurante. Identificaram-se as compras feitas
durante trés meses para classificacao dos itens e andlise da curva ABC. Observou-se que, na curva
A, apareceram carnes, ovos, leite e derivados, em todos os meses. Concluiu-se que, o capital de
giro do restaurante estd investido, em sua maioria, em congelados e resfriados, sendo necessarios
maior atencao e tratamentos adequados a esses produtos a fim de se evitarem perdas.
Palavras-chave: Administracao financeira. Custo. Estoque de comida.

Abstract: Faced with increasingly fierce competition, many companies in different areas,
including food services, have been looking for new management methods and tools. The objective
was to analyze the inventory management of a university restaurant and to propose the use of
the ABC curve as a tool to identify which items justify greater attention and appropriate treatment
regarding their relative importance. This is a descriptive exploratory case study, with a
qualitative and quantitative approach and applied nature, conducted through an interview with
the owner about the inventory management of the restaurant. The purchases made during three
months were identified for item classification and ABC curve analysis. Curve A showed meat,
eggs, milk and dairy products every month. It was concluded that the working capital of the
restaurant is mostly invested in frozen and colds, requiring greater attention and appropriate
treatment of these products in order to avoid losses

Keywords: Financial Management. Cost. Food Storage.
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1 INTRODUCAO

Frente a uma concorréncia cada vez mais acirrada, os estabelecimentos que
prestam servicos de alimentacao tém buscado compor sua equipe com funcionarios bem
capacitados, visando a maior lucratividade e diminuicao de gastos. A logistica tornou-
se um dos principais meios para a tomada de decisao, uma vez que cuida desde a
matéria-prima até o produto final. Dessa forma, a gestao de estoque, quando realizada
por profissionais eficientes e treinados, permitird que a empresa execute bem suas
operagoes (MAIA et al., 2017).

Diante das habilidades e competéncias necessarias a um administrador de
servigos de alimentagao, fica clara a necessidade de profissionais nutricionistas, uma vez
que estes sdo capazes de exercer suas fun¢des cuidando da gestdao dos processos de
seguranga alimentar em razao da diminui¢ao do risco de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs). Esse profissional, bem qualificado, pode atuar na prevencao dos
problemas, bem como na conscientizagdo da necessidade de mudanga de habitos
alimentares para a conservacao da saude, mesmo nao estando diretamente ligados a
dietética (LOPES, 2010).

De acordo com a resolugao CFN n° 600/2018, compete ao Nutricionista, no
exercicio de suas atribui¢des em Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANSs), planejar,
organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servicos de alimentacdo e nutrigao,
atribui¢des que incluem participar do planejamento e gestdao dos recursos econdomico
financeiros da UAN (BRASIL, 2018).

O principio da classificagao ABC é atribuido a Vilfredo Paretto, italiano que, em
1897, elaborou um estudo sobre distribuigao de renda e observou que existia uma ma
distribui¢do, de forma que a menor parte da populagdo dispunha de uma grande
porcentagem de renda, enquanto a maior parte apresentava uma porcentagem menor
(VAZ, 2006). Posteriormente, o principio de Paretto comegou a ser utilizado em diversas
areas, porém tem se mostrado mais eficiente na gestao de estoque. A curva trata de uma
ferramenta gerencial que permite identificar quais itens justificam o foco de atengao e
tratamento prioritario quanto a sua importancia relativa. Essa ferramenta pode auxiliar
e atender as necessidades do nutricionista como gestor no gerenciamento de estoque.
ApOs a sua elaboragdo, as classes da curva ABC podem ser definidas da seguinte
maneira: classe A — representa em média 20% dos itens, que sao os mais importantes e
devem ser tratados com atencao especial; classe B — compreende, em média, 30% dos
itens e apresenta importancia intermedidria; e classe C —composta, em média, pelos 50%
a 70% restantes que sdao menos importantes (VAZ, 2006), conforme se observa no
exemplo apresentado na Figura 1.
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Figura 1 — Modelo de Curva ABC
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Fonte: SOUZA et al., 2017.

Nesse sentido, os estoques sdao responsaveis por grande parcela do capital de
giro necessario para manter as atividades da empresa. Se mal geridos, podem
comprometer a satde financeira da organizagao e sua permanéncia no mercado. Além
de sua notoria importancia, a gestao de estoque leva a burocratizagao, pois os controles
de mercadorias costumam revelar procedimentos incoerentes, passiveis de correcdes,
que podem otimizar certas atividades (VAZ, 2006).

De acordo com estudo realizado por Silva et al. (2010) do método ABC em uma
empresa filial no sul de Minas Gerais, observou-se que, além de serem encontradas as
categorias de maior e menor importancia, dos 80 itens relacionados apenas 16 mereciam
o efetivo cuidado e atencao especifica por parte do gerenciamento de materiais e pela
administragao da empresa. Isso se justifica pois 20% dos itens do estudo do caso citado
representaram mais de 90% do investimento em compras e consequentemente
faturamento em vendas e satisfacdao dos clientes.

Mota et al. (2011), que também realizaram um estudo de andlise da ferramenta
ABC em uma empresa de distribui¢ao, concluiram que o uso da curva ABC embasada
nas variaveis de preco do produto, gosto e desejo dos consumidores facilita prioridades
de armazenagem e dimensionamento de estoque. Os autores consideraram entao que a
ferramenta estudada tem fatores internos e externos, relacionados a politica e a cultura
da empresa, da regiao e do mercado, que influenciam na gestao e em sua classificagao.

A utilizagdo da curva ABC para esse fim permite identificar quais sao os itens
que merecem atengao, com maior ou menor rigor na forma de gestao. Dessa forma, o
uso da curva ABC tem como resultado equilibrio, harmonizagao e sincronia entre os
processos de toda cadeia logistica e maior satisfacdo do cliente, que, por sua vez,
contribui positivamente para os recursos financeiros da empresa (SILVA et al., 2010).

De acordo com o mesmo autor, uma gestao de estoque eficiente contribui para
maior rentabilidade para a empresa, pois a identificacdo dos itens nos quais estdao
investidos o maior valor monetario permite dar mais atengdo a esses itens e tomar
providéncias para sua melhor manipulagao, da entrega do produto até sua distribuigao.
Além disso, é possivel propor orienta¢des mais adequadas para a prevencao de quebras
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no estoque e preparacdo em casos de imprevistos que venham a prejudicar todo o
investimento.

Esta pesquisa ¢ de interesse da empresa, visto que é possivel e oportuna a
implantacdo de melhorias para reducao de custos desnecessarios e adocao de uma
geréncia mais eficaz, tornando a empresa mais lucrativa para seus funcionarios e
colaboradores.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo analisar a gestao de
estoques de um restaurante universitario e propor a utilizagdo da curva ABC como
ferramenta para identificar quais itens justificam maior atengao e tratamento adequado
quanto a importancia relativa. Ademais, objetiva, especificamente, identificar os
principais problemas na gestao de estoques do restaurante, elaborar uma curva ABC
com todos os produtos adquiridos na UAN do restaurante durante trés meses,
identificar os itens de maior valor no estoque e propor o acompanhamento rigoroso da
compra, recebimento, armazenamento e uso dos itens classificados na curva A.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caso exploratorio descritivo, de abordagem quali-
quantitativa e de natureza aplicada.

Na primeira etapa, foi feita uma revisao tedrica nas bases de dados Google
Académico e SciELO sobre a ferramenta de andlise e gestao de estoque, Curva ABC,
para, posteriormente, dar prosseguimento ao referencial tedrico. Na segunda etapa, foi
realizado um estudo de campo em um restaurante universitario de Patos de Minas —
MG. Para a coleta de dados, inicialmente foi realizada uma breve entrevista com o
proprietdrio do estabelecimento a fim de se identificarem alguns itens relevantes para o
estudo.

A entrevista foi realizada no més de abril de 2019 no préprio restaurante. Foram
abordados os seguintes questionamentos: 1) quem era o responsavel pela funcao
administrativa do restaurante, 2) se o restaurante possuia alguma ferramenta que o
auxiliasse na gestao de estoque da empresa, 3) como funcionava a gestao de estoque
atual e 4) o que era considerado antes da realizagao dos pedidos.

Em seguida, para montagem da curva, foram relacionados todos os itens que
foram comprados nos meses de abril, maio e junho de 2019. Para cada item, foram
registrados o prego unitario, a quantidade comprada no periodo considerado e o valor
da quantidade comprada, que é igual ao preco unitdrio x consumo. Por fim, foram
propostas sugestoes e orientagdes quanto a seguranca e integridade dos produtos
conforme sua importancia, dando maior énfase aos produtos classificados na curva A.

A coleta de dados foi iniciada apds a aprovagio pelo Comité de Etica e Pesquisa
(CEP) do Centro Universitario de Patos de Minas - UNIPAM, conforme parecer nimero
3.176.007.

Os dados qualitativos estao apresentados na forma de relato de caso, por meio
da caracterizagao da unidade e da gestao de estoques. Os resultados da elaboragao da
curva ABC estdao apresentados na forma de graficos e de tabelas.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O estabelecimento trata de um restaurante universitario que fornece cerca de
350 refeigdes diariamente, entre almogo e jantar, além de oferecer salgados durante todo
o horario de funcionamento (7h as 22h). A demanda dos consumidores do restaurante é
muito maior por salgados do que por refei¢des principais, fato que pode ser justificado
pelo horario de aulas na universidade e pelo menor custo desses itens para os alunos e
funciondrios.

O estabelecimento dispoe de dois vestidrios (feminino e masculino), area de
higienizagao de hortifrutigranjeiros, depdsito de materiais de limpeza, estoque frio,
camara fria, estoque seco, drea para higienizacao de utensilios, estoque de ovos e
verduras que podem ser armazenadas sob temperatura ambiente. Dispoe ainda de area
de produgao, que é dividida em setores para a produgdo de salgados, de pao de queijo,
de saladas e de refei¢des principais.

O quadro de funciondrios é composto por duas cozinheiras, uma auxiliar de
cozinha, duas saladeiras, trés salgadeiras e duas auxiliares de salgadeiras. O restaurante
funciona de 6h as 22h (6h as 14h e 14h as 22h contando com 1h de almogo para os
funcionarios), dividido em dois turnos, sendo que, devido a maior demanda de trabalho
interno no turno da manha, o niimero de funciondrios é maior. Nota-se que nao ha um
funciondrio especifico para a limpeza do local, uma vez que foi relatado pelo
proprietario que a auxiliar de cozinha realiza as duas fungdes.

A érea de produgao conta com todos os equipamentos e utensilios necessarios
para o funcionamento adequado do estabelecimento. Eles sao dispostos de modo a
facilitar o fluxo dos funciondrios e minimizar os riscos de contaminagao cruzada.

O estoque seco estd conforme o exigido pela legislacdo, os materiais sao
distribuidos em prateleiras que se encontram afastadas 5 cm das paredes, a fim de se
evitarem o contato e a passagem de umidade. Os produtos mantidos em fardos sao
armazenados sobre paletes. No ato do recebimento, é feita pela estagiaria de nutri¢ao a
conferéncia das matérias-primas, que sao retiradas de sua embalagem original quando
necessario.

O estoque frio dispde de dois freezers horizontais, que se encontram em bom
estado de funcionamento e temperaturas adequadas (minimo -12° C).

O cardapio varia entre os dias da semana, porém € fixo em relagao aos tipos de
preparagdes. Isso permite que o proprietdrio tenha mais controle sobre quais matérias-
primas devem conter no estoque, apesar de tal conduta nao ser indicada devido a
possibilidade de monotonia dos pratos ofertados. O cardapio é composto por arroz
branco, arroz integral ou galinhada, dois tipos de feijao, podendo ser feijao em caldo, ou
tutu ou feijoada, trés pratos principais (carnes), duas massas, dois molhos, duas
guarnicOes e dez opg¢des de saladas.

Por meio das respostas a entrevista, identificou-se auséncia de ferramenta ou
estratégia de gestao de estoque, sendo o proprietario responsavel pela funcao
administrativa. Além disso, as matérias-primas sao compradas conforme a elaboragao
do cardapio, o qual foi elaborado pela estagidria de nutricao, e necessidade de reposicao
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de estoque, atividade também desempenhada pelo proprietario, por meio de uma lista
diaria de itens proximos de acabarem ou faltantes.

O proprietario relatou que, devido a sua experiéncia e tempo no mercado, ja
possui conhecimento de grande parte de fornecedores, o que, para ele, dispensa
orcamentos. Dessa forma, ele apenas lista os itens que necessitam de reposicao e realiza
o pedido, para que sejam entregues o mais rapido possivel.

Essa conduta pode impactar negativamente na gestdao de estoque devido aos
riscos assumidos, como a possibilidade de falta de qualquer insumo. Uma estratégia que
evitaria qualquer imprevisto seria a elaboracdo de um carddpio, para melhor
visualizagao das opgdes a serem servidas e a definicao da quantidade de preparacdes
por pessoa (per capita). Tal conduta também possibilitaria a obtencao de informagoes
sobre o numero total de refei¢des fornecidas e a elaboragao de fichas técnicas, que
permitem identificar os ingredientes de cada preparagao, a quantidade total e unitaria e
os respectivos custos. Dessa forma, seria possivel identificar um ponto de pedido (PP)
adequado, o que evitaria faltas e excessos de matérias-primas (BORGES, 2015).

Em seguida, foram elaborados trés graficos da Curva ABC referentes aos dados
colhidos durante os meses de abril, maio e junho de 2019.

Grafico 1 — Curva ABC dos produtos em estoque no restaurante no més de abril de 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Conforme mostrado no Grafico 1, o més de abril apresentou o maior montante
de itens entre os trés meses (Graficos 2 e 3). Isso se d4, principalmente, devido a falta de
uma estratégia bem planejada de gestao de estoque, como ndo conhecer a quantidade de
insumos utilizados, nao prever a durabilidade das matérias-primas, nao conhecer o
ponto de pedido do estoque e/ou solicitar uma quantidade aleatoria de produtos sem
uma periodicidade especifica. A Tabela 1, a seguir, apresenta a distribuigao dos itens e
montante do valor investido em cada curva.
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Tabela 1 — Dados da Curva ABC dos produtos no més de abril de 2019.

Classe Itens em estoque Valor em estoque (%) Valor em dinheiro (R$)
A 20% 58,88 15.200,08
B 30% 29,85 7.706,74
C 50% 11,26 2.907,27

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Com relagdo as caracteristicas dos itens classificados nessa curva, as carnes de
aves possuem coloragdo branca, porém € varidvel de espécie para espécie e estd
relacionada com a atividade fisica do animal. O que confere cor a carne é a mioglobina,
que, quando em contato com o oxigénio, tem sua cor alterada. Quanto maior o tamanho,
atividade muscular do animal, maior o teor de mioglobina e mais escura é a carne.
Outros fatores que interferem na colora¢do da carne sao a idade, sexo, alimentagao e
habitat do animal. (VENTURINI, 2007a). Sendo assim, um dos aspectos mais
importantes a serem avaliados no momento da compra da carne ¢ sua coloragao, visto
que, por meio desta, é possivel identificar as condi¢des adequadas para consumo. As
carnes suinas e bovinas possuem colorac¢do de rosada a avermelhada e dependem dos
mesmos fatores, como idade, sexo, alimentacéo e habitat do animal. E possivel prevenir
algumas doengas causadas pela ma higiene da carne, por meio do congelamento em
temperatura inferior a -5°C, por, no minimo 4 dias, porém, ¢ indicado que esses riscos
sejam eliminados no momento do abate.

Ja amugarela, que é bastante utilizada para a produgao dos salgados e refei¢oes,
encontra-se entre os queijos mais consumidos no Brasil. Seu formato tradicional é
paralelepipedo, entretanto outras formas também podem ser encontradas. Trata-se de
um queijo de massa filada, macio e relativamente umido, apresenta, em média,
composicgao de 43% a 46% de umidade; 22% a 24% de gordura; teor de sal variando entre
1,6% a1,8% e pHentre 5,1 e 5,3 (SILVA, 2005). Essas caracteristicas devem ser observadas
no momento da compra e no recebimento. E recomendado que a mucarela seja
armazenada sob refrigeragao, no maximo 4°C por 3 dias.

Quanto aos ovos, a casca deve estar sempre limpa, integra e sem deformacodes,
pois cascas resistentes protegem a parte interna. O ovo deve estar livre de sabores e
odores que nao os caracteristicos. Ressalta-se que, quando o ovo é armazenado
misturado com outras substancias, ele pode contrair o cheiro delas (SARCINELLI,
2007b). O armazenamento do ovo pode ser feito sob temperatura ambiente e, se
refrigerado, sob temperatura maxima de 10°C por cerca de 7 dias, conforme Portaria n°
05 (2013). Ja o leite possui um sabor levemente adocicado e agradavel, possui odor suave,
levemente acido, a cor caracteristica do leite é branco-amarelada opaca e deve ter o
aspecto liquido, homogéneo, formando uma camada de gordura na superficie quando
deixado em repouso (VENTURINI, 2007b; BRASIL, 2013). De acordo com a Portaria n°
05 (2013), é recomendado que o leite seja armazenado sob refrigeragao de, no maximo,
7°C por 5 dias (BRASIL, 2013).

33 | Perquirere, 17 (3), set./dez. 2020



GESTAO DE ESTOQUES POR MEIO CURVA ABC: ESTUDO DE CASO EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE PATOS DE MINAS

Grafico 2 — Curva ABC dos produtos em estoque no restaurante no més de maio de 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

A curva B do més de abril apresentou cerca de 30 % dos itens, representando
aproximadamente 29% do valor, correspondente a R$ 7.706,74. Ja a curva C apresentou
mais de 50% dos itens, representando apenas 11% do valor em estoque, correspondente
a R$ 2.907,27. Com isso, podemos ressaltar que os itens da curva A merecem um
tratamento mais adequado para que nao haja perdas. As demais curvas, B e C,
comportam as verduras e o estoque seco, como leguminosas, farinaceos, tubérculos,
6leos, margarina, vinagre, molhos, fermentos, graos e enlatados. Esses produtos também
devem ser armazenados, processados e distribuidos de forma adequada para se
evitarem perdas.

A Tabela 2, a seguir, apresenta a distribui¢ao dos itens e o montante do valor
investido em cada curva.

Tabela 2 — Dados da Curva ABC dos produtos no més de maio de 2019

Classe Itens em estoque Valor em estoque (%) Valor em dinheiro (R$)
A 20% 68,14 9.696,53
B 30% 20,28 2.886,62
C 50% 11,57 1.647,06

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
Destaca-se que os itens reunidos na curva A do més de maio foram os mesmos
(carnes, mucarela, ovos e leite), com acréscimo de um item, o creme de leite culinario,
utilizado na maioria das preparagdes e adquirido em maior quantidade no més citado
para reposicoes. Esse produto ¢ mantido dentro das caixas plasticas contidas no estoque
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ou dispostas nas prateleiras, dependendo da embalagem, que pode ser caixas ou sacos
plésticos. E recomendado que sua utilizagao seja na quantidade correta e, apds aberto,
armazenado sob refrigeracao por, no maximo, dois dias, a fim de se evitarem perdas e
desperdicios. As curvas B e C apresentaram itens dos mesmos géneros do més anterior,
sendo verduras, leguminosas, farindceos, tubérculos, dleos, margarina, vinagre, molhos,
fermentos, graos e enlatados, além de macarrao e achocolatados.

Grafico 3 — Curva ABC dos produtos em estoque no restaurante no més de junho de 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

A Tabela 3, a seguir, apresenta a distribui¢ao dos itens e montante do valor
investido em cada curva.

Tabela 3 — Dados da Curva ABC dos produtos no més de junho de 2019

Classe Itens em estoque Valor em estoque (%) Valor em dinheiro (R$)
A 20% 52,49 7.886,00
B 30% 30,94 4.648,62
C 50% 16,55 2.487,22

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
Novamente, os géneros alimenticios reunidos na curva A, B e C foram os

mesmos do més anterior, embora tenham sido identificados alguns itens diferentes nas
curvas B e C, como extrato de tomate e embutidos como presunto e salsicha.
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O motivo de haver itens e quantidades diferentes de um meés para o outro pode
ser justificado pela presenga de algumas variaveis, como a demanda de clientes, a oferta
dos produtos, a quantidade de matéria-prima adquirida no més anterior e sua saida.
Quando questionado em relacao a isso, o proprietario justificou a diminuicao devido as
férias letivas, o que faz com que a demanda do estabelecimento “caia”, nao sendo
necessaria a compra de uma grande quantidade de matérias-primas. Informou ainda
que, comprando mais produtos em um meés, exclui-se a necessidade de reposigao do
estoque com tanta frequéncia. Diante disso, ressalta-se que nao possuir uma estratégia
especifica para a gestao de estoque implica a falta de algumas habilidades essenciais a
um gestor.

Nessa perspectiva, Coelho (2012) afirma que, para uma empresa ter um estoque
bem gerenciado, é necessario haver uma previsao da demanda e um monitoramento do
sistema. Isso quer dizer que o gestor deve saber qual o nivel do seu estoque em qualquer
momento, pois requer o conhecimento real da quantidade gasta.

De acordo com o estudo realizado por Matos et al. (2019), com a aplica¢ao da
curva ABC em um restaurante em Saquarema — R], concluiu-se que, se as compras
fossem efetuadas em maior quantidade, o proprietdrio conseguiria adquirir os produtos
em preco de atacado e, ainda assim, conseguiria respeitar o prazo de vida util da
mercadoria. Essa estratégia ja vem sendo utilizada no presente estabelecimento, porém
de maneira ndo planejada. Com a organizagao dos pedidos, € possivel que haja maior
economia e reducgdo dos custos.

Visto que, em todos os meses, a curva A foi composta pelos mesmos grupos,
foram propostas medidas para um acompanhamento rigoroso da compra, recebimento,
armazenamento e uso dos itens classificados na curva A.

Para isso, a escolha de fornecedores deve estar relacionada com informacdes de
pessoas, levantamento de precos ou mediante um acordo fechado pelo responsavel, que
fixa padroes de qualidade para o produto, forma de pagamento, preco maximo de
mercadorias e prazo de entrega. As mercadorias devem ser recebidas por um
funcionario especifico ou até mesmo pelo préprio nutricionista, para que este faca as
devidas conferéncias e registros (TEIXEIRA et al., 2007).

O armazenamento dos produtos vai variar de acordo com as suas necessidades
e exigéncias. As matérias-primas nao pereciveis, como as farinhas, graos, macarrao,
enlatados, 6leos, achocolatados, fermentos e demais industrializados, que sao aquelas
que, quando estocadas em temperatura ambiente, nao sofrem alteracdes de origem
microbioldgica, devem ser armazenados em prateleiras ou em paletes, nunca em contato
com o chao, para se evitar a contaminacao por agentes fisicos e quimicos. Os itens devem
ser retirados de sua embalagem original, quando recebidos em caixas de madeira e, no
caso de armazenamento sob ar frio, retirados das embalagens de papelao (ABERC, 2015).

Considerando que os itens de maior importancia relativa foram os resfriados e
os congelados, sugere-se que o responsavel pelo estoque tenha um controle sobre as
temperaturas das geladeiras e freezers, a fim de manté-las sempre dentro do que é
exigido pela legislacao (BRASIL, 2013). Esta recomenda, ainda, que os produtos
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congelados como as carnes sejam armazenados sob temperatura inferior a -18° C e os
produtos resfriados como a mussarela, no maximo 4° C, e como o leite e derivados, no
maximo 72 C, ou conforme as informagdes do fabricante, a fim de se evitar o
descongelamento indevido de algum produto e sua consequente perda. E necessério que
o descongelamento das carnes para o preparo seja realizado sob refrigeracao e nao sob
temperatura ambiente. Esses controles podem ser feitos por meio da elaboracao de
planilhas e aferi¢Oes diarias.

P

E importante assegurar que os funcionarios tenham conhecimento dos
produtos que possuem maior investimento e que recebam treinamentos que visem ao
aprendizado de técnicas de pré-preparo e preparo que minimizem e/ou evitem o
desperdicio dos itens incluidos na curva A.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que, com a utilizagao da ferramenta de gestao de estoque Curva
ABC, é possivel identificar onde o capital de giro estd investido em sua maioria e quais
produtos possuem maior importancia relativa, podendo assim oferecer maior atencao e
tratamento adequado em todos os processos. O restaurante apresentou uma grande
diferenga na quantidade de itens de um més para o outro, o que pode ser justificado pela
auséncia de uma ferramenta ou estratégia de gestao financeira.

Propde-se que haja um acompanhamento mais cauteloso dos itens classificados
na curva A. Assim, torna-se necessario respeitar as exigéncias e particularidades de cada
produto como o tipo de matéria-prima, o meio de transporte e a necessidade de
refrigeracao.

Quanto ao recebimento e utilizagdo, deve-se observar se as matérias-primas
apresentam as caracteristicas adequadas, qual o tipo de estoque mais indicado para o
armazenamento de cada item e, principalmente, se hd cuidado no processo de pré-
preparo e preparo desses itens, evitando-se o desperdicio.

Ademais, a presenca de um nutricionista no local poderia auxiliar no controle
do recebimento, armazenamento, além de cuidados no processo de pré-preparo, preparo
e distribuigao desses produtos, com vistas a se evitar o desperdicio.
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