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RESUMO

Este estudo analisou a logistica de suprimentos de um restaurante em Itu-SP. Como
metodologia, foi realizada uma pesquisa de abordagem qualitativa, de natureza
aplicada, na qual o procedimento técnico utilizado foi o estudo de caso. Em relagao
a coleta dos dados, o estudo contou com entrevistas semiestruturadas aplicadas a
um dos socios do restaurante e ao funcionario responsavel pelas compras, sendo
abordados assuntos como: fornecedores, gestao do estoque, compras, recebimento
e descarte de produtos. As entrevistas foram registradas por gravador de audio e
transcritas na sequéncia. Para contribuir com a coleta dos dados, foi realizada uma
visita presencial ao local, permitindo a observacdo direta dos procedimentos
utilizados. A analise dos dados foi efetuada com base na revisdo da literatura. Os
principais resultados mostram que o restaurante adota praticas adequadas na
gestdo da logistica de suprimentos, com organizagédo definida e divisdo de tarefas
entre os funcionarios, atendendo de maneira efetiva a demanda que possuem de
seus clientes. Praticas como a classificagdo ABC e o processo de descarte de
residuos organicos pelo método da compostagem poderiam contribuir para a
produtividade do local.

Palavras-chave: Logistica de suprimentos; Restaurante; Gestdo de estoques;
Estudo de caso.



ABSTRACT

This study analyzed the supply logistics of a restaurant in Itu-SP. As a methodology, a
qualitative, applied research with a case study approach was conducted. The
technical procedure used was the case study. Regarding data collection, the study
involved semi-structured interviews with one of the restaurant's partners and the
employee responsible for purchasing. Topics such as suppliers, inventory
management, purchasing, receipt, and disposal of products were addressed. The
interviews were recorded with an audio recorder and transcribed subsequently. To
contribute to data collection, a site visit was conducted, allowing direct observation of
the procedures used. The data analysis was conducted based on a literature review.
The main results show that the restaurant adopts appropriate practices in supply
logistics management, with a defined organization and division of tasks among
employees, effectively meeting the demands of their customers. Practices such as
ABC classification and the disposal of organic waste through composting could
contribute to the productivity of the establishment.

Keywords: Supply logistics; Restaurant; Inventory management; Case study.
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1 INTRODUGAO

A Introdugdo deste trabalho foi dividida em & tdpicos, sendo eles:
Contextualizagédo; Formulagdo do problema; Objetivo geral; Objetivos especificos; e,

por fim, a Justificativa.

1.1 Contextualizagao

As ultimas décadas foram marcadas por mudancas estruturais importantes na
sociedade, que proporcionaram avancos nas facilidades de transportes,
comunicagdes e no tratamento de informacdes. Essas modificacbes impactaram os
processos produtivos, tanto nos fluxos comerciais, quanto na movimentagado de
capitais, tornando as economias cada vez mais interligadas (BAUMANN, 2022).

Na visdo de Guarnieri e Hatakeyama (2005), devido as alteragdes nos
modelos de competitividade global, a quebra de barreiras alfandegarias e pela alta
exigéncia por qualidade no mercado, € fundamental que as organizagdes
estabelecam estratégias que possam atender a estas mudancgas. Nesse sentido, a
logistica possui um papel relevante para o gerenciamento eficiente da cadeia de
suprimentos, correspondendo em um dos maiores desafios da gestdo empresarial:
atender as necessidades dos clientes ao mesmo tempo em que maximiza a
lucratividade das empresas (GUARNIERI; HATAKEYAMA, 2005).

As organizagbes, de maneira geral, abrangem diversas areas em sua
estrutura funcional, sendo a Logistica uma das mais importantes. De acordo com
Ballou (2007) a Logistica & essencial para a estratégia competitiva e geragdo de
receita de uma empresa. Segundo o autor, essa area da administragao tem recebido
varias denominagdes ao longo dos anos, entre elas: distribuicdo fisica,
administracdo de materiais, gerenciamento de transportes e, recentemente,

gerenciamento da cadeia de suprimentos.
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As atividades a serem geridas podem incluir: transportes, manutencao de
estoques, processamento de pedidos, compras, armazenagem, manuseio de
materiais, embalagem, padrdes de servigos ao cliente e produg¢ao (BALLOU, 2007).

Na visdo de Ching (2010), suprimento representa a fonte de todas as
matérias-primas e componentes que preenchem as necessidades do sistema
logistico de produgdo. Portanto, a habilidade de realizar melhorias na base de
fornecimento significa as maiores oportunidades para aumentar a lucratividade e a
competitividade das empresas (CHING, 2010).

Uma das areas da Logistica, que este trabalho também abordara, refere-se a
gestao de estoques. De acordo com Guarnieri e Hatakeyama (2010), a manutengéao
de estoques em um empreendimento, relaciona-se a necessidade de disponibilizar o
produto ou material no momento certo, sendo fundamental o controle adequado por
parte dos gestores.

Segundo Vasconcelos et al. (2013), os restaurantes sdo empreendimentos de
pequeno porte, e possuem algumas particularidades, tais como: apresentam numero
insuficiente de funcionarios; estabelecem metodologias informais, sem lastrear-se na
pratica do planejamento; e sao geralmente administrados por seus fundadores,
pelas restricobes de capital ou investimento. O ponto critico nesses
empreendimentos, é a gestdo dos estoques, pois viabiliza a obtencdo dos produtos
(VASCONCELOS et al., 2013).

1.2 Formulagao do Problema

Segundo a pesquisa da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
(ABRASEL) publicada em outubro de 2023, 24% dos 1.979 estabelecimentos
pesquisados, como bares e restaurantes, relataram operar sem lucro, representando
um aumento de 5% em relag&o a ultima pesquisa, realizada em julho do mesmo ano
(ABRASEL, 2023).

Esse fato expde as dificuldades que os empreendedores do ramo enfrentam
na gestdo dos negdcios, principalmente apds os efeitos da pandemia da COVID-19.

O setor de Bares e Restaurantes possui papel fundamental na economia do
pais, visto que no acumulado do ano de 2023 até o més de agosto, foram geradas
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42.611 novas oportunidades de emprego no pais, de acordo com a pesquisa
realizada pela Future Tank, Consultoria de Estratégia e Gestdo, parceira da
Associacdo Nacional de Restaurante (ANR, 2023).

Este estudo pretende mostrar como estda sendo realizada a logistica de
suprimentos de um restaurante localizado na cidade de Itu, no interior do estado de
Sao Paulo, realizando um estudo de caso, com a coleta, exposicdo e analise dos
dados. Seguindo esse contexto, este trabalho procura responder a seguinte
pergunta de pesquisa: Como € a logistica de suprimentos empregada em um

restaurante de Itu-SP?

1.3 Objetivo Geral

Analisar a logistica de suprimentos empregada em um Restaurante de Itu-SP.

1.4 Objetivos Especificos

Para que o objetivo geral seja alcangado, é necessario:

i Mapear relacdo com os fornecedores;

ii. Descrever a metodologia de gerenciamento do estoque;
iii. Identificar os critérios utilizados no momento das compras;

iv. Identificar o processo de descarte de produtos.

1.5 Justificativa

Esse trabalho contribui para melhor compreenséo, na pratica, sobre como

ocorre um funcionamento geral de um restaurante, pois a logistica e a gestdo de
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estoques englobam muitas atividades e agregam valor para qualquer
empreendimento, se realizados de maneira eficiente (CHING, 2010).

Analisando esses aspectos, sera possivel entender como o restaurante tém
se desdobrado no mercado atual, para garantir otimizagdo de processos e maiores
demandas pelos produtos, assim como melhores avaliagdes dos clientes. Com o
aumento da concorréncia no setor alimenticio, novas estratégias sdo importantes
para manter a consolidagcdo no mercado. Torna-se cada vez mais necessario que se
evite gastos desnecessarios e estudo adequado sobre as demandas dos clientes.

E importante ressaltar as contribuicdes que a gestdo de qualidade agrega
para o setor de restaurantes, aliando conhecimentos tedricos com praticos,
incrementando mais fundamentos para discussao. Diante disso, a presente pesquisa
sera instrumento para identificar a forma como € realizada a gestado da logistica de

suprimentos do restaurante, analisando sua eficiéncia.
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2 REFERENCIAL TEORICO

O Referencial Teorico sera dividido em 7 tdpicos, sendo eles: Logistica e
Cadeia de Logistica Integrada; Gerenciamento da cadeia de suprimentos; logistica
de suprimentos e compras; Recebimento; Gestdo de estoques e armazenagem;

Métodos de controle de estoques; e, por fim, a Gestdo em restaurantes.

2.1 Logistica e Cadeia de Logistica Integrada

Segundo Christopher (2018, p. 2) a logistica pode ser definida da seguinte
maneira:

Logistica é o processo de gestao estratégica da aquisicao, movimentagéo e
armazenagem de materiais, pecas e estoques finais (e os fluxos de
informacdo relacionados) por meio da organizacdo e seus canais de
comercializagdo, de tal forma que as rentabilidades atual e futura sejam
maximizadas através da execucao de pedidos, visando ao custo-beneficio.

Em outras palavras, Ching (2010) ressalta que, de maneira geral, a logistica
esta relacionada com a aquisi¢do, com o transporte, com os locais de estocagem,
niveis de estoques e sistemas de informagdo. O gerenciamento logistico
compreende os conceitos de fluxo de compras, operagdes de producdao e
transformacao, controle de materiais, assim como produtos acabados, envolvendo o
gerenciamento de transporte e distribuicdo de produtos até a chegada aos
consumidores finais (CHING, 2010).

Para Bowersox et al. (2014), a logistica possui objetivo de apoiar as
necessidades operacionais de suprimento, manufatura e atendimento ao cliente.
Nas empresas, o propdsito € coordenar uma cadeia de suprimentos integrada
voltada para o servigo aos clientes.

Aliado a esses fatores, de acordo com Ching (2010), o ambiente altamente
competitivo e globalizado da atualidade, demanda das empresas maior agilidade,
melhores desempenhos e a busca incessante pela reducido de custos. Justamente
nesse aspecto de altas exigéncias em produtividade e de qualidade de servigo, a

logistica representa um papel fundamental para as empresas (CHING, 2010).
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Portanto, de acordo com Novaes (2021), todos os componentes do processo
logistico devem ser tratados com um objetivo principal: satisfazer as necessidades e
desejos dos consumidores finais. Porém, cada participante da cadeia logistica
também é cliente de seus fornecedores. Assim € necessario entender as
necessidades de cada um dos componentes do processo, para garantir sua
satisfagcao plena. Atuando nesse mercado altamente competitivo, € fundamental a
busca por solugdes cada vez mais vantajosas, otimizadas na relagdo de custos, e
que sejam eficientes em relacdo as metas pretendidas (NOVAES, 2021).

Para Ching (2010), a cadeia de logistica integrada, possui como uma das
principais finalidades a geragéo de valor ao cliente, o que pode ser entendido como
proporcionar produtos ou servicos que possuam um valor maior do que o0s
oferecidos pelas concorrentes, por exemplo.

Ching (2010) observa, ainda, que é possivel dividir a cadeia de logistica
integrada em 3 blocos: Suprimentos, Produgdo e Distribuicdo. A logistica de
suprimentos compreende as relagdes entre fornecedores e empresas. A Logistica de
Producdo € totalmente desenvolvida pela empresa, que atua na conversdo de
materiais em produtos acabados. A Logistica de Distribui¢cdo, por sua vez, realiza a
entrega do produto acabado até o consumidor e deve garantir que os pedidos sejam
entregues de maneira eficiente.

A gestdo do fluxo de informagdes € fundamental para as necessidades
operacionais das empresas, pois facilita a coordenagdo do planejamento e do
controle das operagdes realizadas, otimizando o desempenho geral da cadeia de
suprimentos (BOWERSOX et al., 2014).

Para completar esse ciclo da logistica, existe a Logistica Reversa que,
segundo Novaes (2021) possui o propédsito de reaproveitar bens de consumo
diversos ou, quando nao for possivel, deposita-los em locais mais adequados apds o
seu uso, cuidando para que seus componentes ndo contaminem o meio ambiente.

De acordo com Siqueira e Assad (2015), quando os residuos orgéanicos sao
dispostos em aterros ou lixdes, podem causar elevados impactos ambientais,
reduzindo o tempo de vida util dos aterros. Uma forma viavel e sustentavel de
reciclar um volume excessivo desses residuos, € processa-lo por meio da
compostagem e aproveita-lo na agricultura urbana e rural como adubo (SIQUEIRA;
ASSAD, 2015).
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A compostagem é resultado de um processo biolégico que envolve grupos
variados de microrganismos em sucessao, transformando o material rico em
carbono, energia e agua, em um composto homogéneo e mais estavel, com larga
faixa de macro e micronutrientes vegetais (INACIO; MILLER, 2009).

Como afirma Guarnieri (2011), a Logistica Reversa completa o ciclo, atuando
diretamente no retorno dos bens de pés-venda e pds-consumo ao ciclo produtivo. A
Figura 1 ilustra a representacdo das etapas mencionadas, que integram o ciclo
logistico, através da logistica de suprimentos, seguindo para logistica de produgéo e
logistica de distribuicdo, representando as etapas do processo logistico direto. Apds
o0 consumo, ocorre a logistica reversa, que retorna os residuos ao processo

produtivo.

Figura 1. O processo logistico integrado.

I Processo logistico direto

Logistica de Logistica de Logistica de
suprimentos produgio distribuicdo
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0 m e e
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T Logistica reversa | «—————— Residuos de
pos-consumo
e pos-venda

<Processo logistico reverso l

Fonte: Guarnieri e Hatakeyama (2010, p. 187).

2.2 Gerenciamento da cadeia de suprimentos

De acordo com Ballou (2007, p. 28):



16

(...) a cadeia de suprimentos abrange todas as atividades relacionadas com
o fluxo e transformacédo de mercadorias desde o estagio da matéria-prima
(extracdo) até o usuario final, bem como os respectivos fluxos de
informacao. Materiais e informagdes fluem tanto para baixo quanto para
cima na cadeia de suprimentos.

Dessa forma, o gerenciamento da cadeia de suprimentos (GCS) representa a
integracdo dessas atividades, através de relacionamentos otimizados na cadeia de
suprimentos, com o propoésito de garantir uma vantagem competitiva sustentavel
para a empresa. O GCS engloba a logistica como parte de seu processo, possuindo
uma definicdo mais ampla e ultrapassa a natureza da logistica. Ou seja, a logistica
esta inserida na cadeia de suprimentos (BALLOU, 2007).

Corroborando com essa visao, Novaes (2021) afirma que o extenso percurso,
que compreende desde as fontes de matéria-prima, passando pelos fornecedores,
producado, pelos distribuidores e chegando finalmente ao consumidor, constitui a
cadeia de suprimento.

Enquanto a logistica €, em esséncia, uma estrutura de planejamento que cria
um unico método para o fluxo de produtos e informagdes por meio de um negécio, a
gestao da cadeia de suprimentos, por sua vez, baseia-se nessa estrutura e busca
conquistar articulagdo e coordenacédo entre os processos de outras entidades em
consideracdo, como os fornecedores, clientes e a organizagcdo em si
(CHRISTOPHER, 2018).

Por outro lado, Ballou (2007) ressalta que em muitos aspectos, tanto a gestao
da logistica empresarial quanto o gerenciamento da cadeia de suprimentos possuem
missdo idéntica, que seria disponibilizar os produtos ou servigos certos no lugar
certo, no momento certo e nas condi¢gdes desejadas, gerando beneficios para todos

os componentes envolvidos.

2.3 Logistica de suprimentos e compras

Segundo Dias (2010), a atividade de compras possui a finalidade de suprir as
necessidades de materiais ou servigos, e atender as caréncias no momento certo,

assim como implica na verificagdo da eficiéncia do que foi comprado.
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De acordo com Guarnieri e Hatakeyama (2010), a atividade de suprimentos
oferece apoio imprescindivel ao sucesso do sistema logistico, visto que preenche o
processo produtivo, com todas as necessidades de materiais, contribuindo
ativamente na reducgéo de custos da empresa, por meio de negociagdes de pregos e
do desenvolvimento de fornecedores.

Nesse sentido, para conseguir o0 objetivo de reduzir os tempos de
abastecimento de materiais, receber produtos de melhor qualidade, reduzir os
estoques e possuir produtos disponiveis em qualquer momento, € fundamental a
integracdo dos processos da empresa com os fornecedores e estabelecer fortes
vinculos (CHING, 2010).

Na visdo de Ching (2010), suprimento representa a fonte de todas as
matérias-primas, embalagens e componentes que preenchem as necessidades de
conversao da logistica de produgéo. Portanto, a habilidade de realizar melhorias na
base de fornecimento significa as maiores oportunidades para aumentar a
lucratividade e a competitividade das empresas (CHING, 2010).

Em vista disso, Dias (2010) também ressalta que um dos aspectos mais
importantes para o bom funcionamento da secdo de compras € a previsao das
necessidades de suprimento. A minimizacdo de custos deve ser buscada, e a
compra eficiente representa um dos meios para atingir esse objetivo, assim como a
selecao adequada de fornecedores (DIAS, 2010).

Concordando com essa perspectiva, Gongalves (2020) sugere que a gestao
de compras se inicia pela busca de fornecedores que sejam capazes de oferecer
bens e servicos de boa qualidade, dentro dos pardmetros estabelecidos pela
empresa, atendendo aos prazos fixados e entregando os bens e servigos dentro das
especificagoes.

Atualmente, os fornecedores sdo parceiros das empresas. Somente com
aliancgas estratégicas visando a objetivos comuns é que se pode garantir qualidade
no suprimento dos materiais e dos servigos e gerar sucesso para a empresa
(GONGCALVES, 2020).

A selecdo de fornecedores é considerada um ponto-chave do processo de
compras, segundo Dias (2010). A capacidade geral do fornecedor deve ser
comprovada, assim como suas instalagcdes e seus produtos. Através de um cadastro
atualizado e completo de fornecedores e com cotagdes de precos feitas

semestralmente, muitos problemas podem ser evitados (DIAS, 2010).
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Para as situacbes de falha na elaboragdo do planejamento, pode ocorrer a
compra em emergéncia, na qual os procedimentos ndo sao estabelecidos nas
condigdes ideais para as empresas, sendo desvantajosa, pois 0s pregos obtidos s&o
elevados em relagdo aos da compra normal (VIANA, 2006).

Apos as compras, ocorre a etapa de recebimento dos produtos, a qual,
segundo Viana (2006), possui a finalidade de desmembrar os produtos adquiridos e
zelar para que refltam as especificidades solicitadas no momento das compras,
certificando a quantidade, o prazo, o pre¢o e a qualidade dos itens. O setor decidira
pela recusa, aceite ou devolugédo da compra. Além disso, segundo o autor, o setor de
recebimento também ¢é responsavel por conferir as notas emitidas pelos
fornecedores, com as informacdes especificas dos produtos: valores, volumes e
medidas. Apds o recebimento, os materiais sdo estocados no estabelecimento,
respeitando os tipos e validades (VIANA, 2006).

2.4 Gestao de estoques e armazenagem

A manutencao de estoques ¢é justificada pela necessidade de disponibilizar o
produto ou material ho momento certo, no entanto as empresas concordam na
reducdo ao minimo possivel, tentando adequar-se a um dos pressupostos da GCS
(GUARNIERI; HATAKEYAMA, 2010)

De acordo com Ballou (2007), estoques sao acumulagdes de matérias-primas,
suprimentos, componentes, materiais em processo e produtos acabados. Estoques
se estabelecem em lugares como armazéns, patios, chdo de fabrica, equipamentos
de transporte.

Na visao de Ching (2010), a gestdo de estoques representa o planejamento
do estoque, seu controle e sua retroalimentacdo. O planejamento representa a
determinagdo dos valores que o estoque terd ao longo do tempo, a definicdo das
datas de entrada e saida dos materiais e os pontos de pedido de material. O
controle, por outro lado, consiste no registro dos dados reais obtidos. A
retroalimentacdo, por fim, compara os dados de controle com os dados do
planejamento, constatando possiveis desvios e determinar suas causas (CHING,
2010).
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Um depésito historicamente é tratado como um local para manter ou
armazenar estoque. Ao longo do tempo esse significado foi ampliado, e nos
sistemas logisticos contemporaneos, a fungdo do depdsito € vista como a de
combinar estoques para atender as necessidades do cliente. O ideal, de maneira
geral, € manter o minimo possivel de produtos armazenados (BOWERSOX et al.,
2014).

O objetivo central & utilizar o espacgo apropriado de estocagem para que se
possa obter equilibrio eficiente entre os custos de armazenamento, producao e
transporte (BALLOU, 2007).

2.5 Métodos de controle de estoques

Segundo Bowersox et al. (2014, p. 195) “uma estratégia de gerenciamento
integrado de estoque define as politicas e processos usados para determinar onde
coloca-lo e quando iniciar o reabastecimento, bem como quanto alocar.”

A seguir serdo apresentados alguns dos métodos de controle e gestdo de

estoque, e suas principais caracteristicas.

2.5.1 Classificagcao ABC

A Classificacao ABC é uma técnica muito utilizada pelas empresas visando
redugao de custos de manutengdo de estoques, uma das mais antigas, na qual
entende-se que nem todos os itens armazenados em estoque merecem a mesma
atencdo ou precisam manter a mesma disponibilidade para atender a demanda
(GUARNIERI; HATAKEYAMA, 2010).

Conforme Dias (2010), a curva ABC é obtida através da ordenacgao dos itens
conforme a sua importancia relativa. Esse método € usado para a administracdo de
estoques, para a definicdo de politicas de vendas e o estabelecimento de

prioridades. Apds a ordenacgao relativa dos itens através de suas importancias, as
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classes da curva ABC podem ser definidas das seguintes maneiras, segundo Dias
(2010):

Classe A: Conjunto de itens estocados mais importantes e que merecem
atencao prioritaria.

Classe B: Representa itens em situacao intermediaria entre as classes Ae C.

Classe C: Grupo de itens menos importantes e que demandam menos
atencao por parte dos administradores.

De maneira geral, sdo empregados no maximo, 20% dos itens na classe A,
30% na classe B e os 50% restantes na classe C. No entanto, esses numeros
variam de caso para caso, em razado das diversas necessidades das empresas
(DIAS, 2010).

2.5.2 Just-in-time

De acordo com Ching (2010), Just-in-time (JIT) tem a finalidade de cumprir
uma demanda imediatamente, com a qualidade requerida e sem desperdicios. Esse
procedimento possui muita eficiéncia, pois proporciona a producdo em termos de
custo, assim como o fornecimento adequado da quantidade de componentes,
utilizando o minimo necessario de recursos (CHING, 2010).

O JIT é um sistema de produgdo sob encomenda, ou seja, seu planejamento
€ puxado pelo cliente e o material € movimentado para producao quando e onde for
necessario, nao sendo realizado em direcdo para a frente e empurrado para o
estoque (CHING, 2010).

Guarnieri e Hatakeyama (2010) corroboram com essa visao, pois afirmam que
o JIT adota o conceito de puxar a producao, visto que a demanda dos consumidores
puxa os produtos em direcdo ao mercado. Todo o fluxo de componentes que

constituem esses produtos também é determinado pela mesma demanda.
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2.5.3 Ficha de estoque

Segundo Chiavenato (2022), a ficha de estoque (FE) possibilita o controle e
analise de cada item estocado. Ha uma enorme variedade de FE, de diferentes tipos
e informacdes. As fichas, de acordo com o autor, podem assumir inumeros formatos,
como ficharios moveis, quadros, sistemas de informagao computadorizados, Kardex,
utilizacdo de codigos de barras etc. As principais informagdes que uma FE deve
possuir sao: disponibilidade do item; valor monetario do estoque e custo de cada
item; rotatividade do estoque pelas emissdes de pedidos de reposicdo e
identificacdo de desvios ou perdas de material (CHIAVENATO, 2022).

2.5.4 Inventario

De acordo com Dias (2010), € fundamental para uma empresa a precisao nos
registros de estoques. As movimentagbes do estoque devem ser registradas.
Periodicamente, a empresa deve efetuar contagens fisicas de seus itens de estoque
para verificar, segundo Dias (2010):

a) Disparidades em valor, entre o estoque fisico e o registro contabil

b) Disparidades em quantidade, entre o estoque fisico e o registro contabil

c) Contagem do valor total do estoque (contabil)

Dias (2010) ainda ressalta que os inventarios nas empresas podem ser:

Inventarios gerais: S&o realizados no final do exercicio, e abrangem todos os
itens de estoque de uma so vez.

Inventarios Rotativos: Distribuem as contagens ao longo do ano,
concentrando cada contagem em menor quantidade de itens, reduzindo a duragao
unitaria da operacgao, resultando em melhores condi¢cées de analise das causas de

ajustes e melhor controle.
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2.5.5 Avaliacao financeira dos estoques

De acordo com Pozo (2015), é fundamental a avaliagdo financeira dos
estoques, pois proporciona informacdes exatas e atualizadas das matérias primas
em estoque. Essa avaliacdo € baseada nos precos dos itens estocados e pode ser
efetuada pelos métodos de custo médio; primeiro a entrar, primeiro a sair (PEPS); e
ultimo a entrar, primeiro a sair (UEPS). No Brasil, no entanto, sdo aceitos apenas os
sistemas de Custo Médio e PEPS (POZO, 2015).

Os trés métodos permitem uma avaliagao financeira dos estoques, analisando
matérias-primas, componentes, produtos intermediarios e produtos acabados
(GONGCALVES, 2020).

O método PEPS (primeiro a entrar, primeiro a sair) é baseado na cronologia
das entradas e saidas. O mecanismo de baixa dos itens de estoque é feito pela
ordem de entrada do material na empresa, o primeiro que entrou sera o primeiro que
saira, e assim utilizarmos seus valores na contabilizagdo do estoque (POZO, 2015).

O método UEPS (ultimo a entrar, primeiro a sair) também é baseado na
cronologia das entradas e saidas, e considera que o ultimo a entrar no estoque,
deve ser o primeiro a sair (POZO, 2015).

Conforme Gongalves (2020), o custo médio é a avaliagdo mais utilizada no
mercado e possui como fundamento que o pre¢co de um item de estoque envolve as
diversas entradas e os respectivos precos, ou seja, baseado nas entradas em
estoques e nos precos de aquisicdo, € computado o preco médio do item, medido
com base na média aritmética do valor do estoque e respectiva quantidade de itens.
Esse processo € dinamico visto que, a cada entrada em estoque, um novo preco
meédio passa a ser calculado (GONCALVES, 2020).
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2.5.6 Niveis de estoque

A seguir sera abordado as metodologias utilizadas pela Administragdo para
analise dos niveis de estoques, uma das principais fungdes gerenciais das empresas
(POZO, 2015).

2.5.6.1 Ponto de pedido

Segundo Dias (2010), o ponto de pedido € um indicador, e, quando o estoque
atinge esse ponto, o item devera ser reposto, sendo que a quantidade de saldo em
estoque suportaria o consumo durante o tempo de reposigéo, ou seja, o tempo gasto
desde a verificagdo de que o estoque precisa ser reposto até a chegada efetiva do
material na empresa.

Adicionando a esse ponto de vista, Pozo (2015) ressalta que o ponto de
pedido é a quantidade de pecas que temos em estoque e que garante que o
processo produtivo ndo sofra problemas, enquanto aguardamos a chegada do lote

de compra, durante as reposicoes.

2.5.6.2 Lote de compra, estoque maximo e estoque de segurancga

De acordo com Pozo (2015), o lote de compra representa a quantidade de
itens especificados no pedido de compra, que estaréo sujeitos a politica de estoque
do solicitante. O Estoque maximo, por outro lado, € o resultado da soma do estoque
de segurangca mais o lote de compra. Por fim, estoque de seguranga, também
chamado de estoque minimo, € uma quantidade minima de itens que € necessario
no estoque, possuindo a funcdo de cobrir possiveis riscos que venham a ocorrer,

como por exemplo: atrasos no tempo de fornecimento, rejeicdo do lote de compra ou
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crescimento nas demandas. Possui a fungdo de assegurar o processo produtivo e,
principalmente, ndo gerar problemas aos clientes por falta do produto (POZO, 2015).
Geralmente, nas condi¢cdes de equilibrio entre a compra e o consumo, o

estoque das empresas varia entre os limites maximos e minimos, (DIAS, 2010).

2.6 Gestao de estoque em restaurantes

Segundo Lippel (2002), os restaurantes comerciais sao constituidos por uma
quantidade reduzida de pessoas, tendo em cada area um responsavel, visto que o
proprietario ou gestor muitas vezes ndo consegue conciliar todas as demandas e
fungdes. Por conta disso, costumam encarregar responsabilidades a funcionarios em
areas como compras, recebimento, controle de estoque, decisdes a respeito de
cardapio, contabilizacdo de insumos e despesas, além das receitas geradas
(LIPPEL, 2002).

As instalagdes fisicas de um restaurante s&o divididas estrategicamente para
comportar todos os itens e equipamentos, organizando-os préximos aos setores que
os utilizam, tornando esses espacos mais funcionais e produtivos, visando a
diminuicao de custos operacionais (LIPPEL, 2002).

De acordo com Menezes et al. (2012), o controle de estoque de um
restaurante € uma funcdo muito dificil, pois os produtos estocados nesses
estabelecimentos sdo de grande valor e devem estar disponiveis quando solicitados
pelos clientes e nas condi¢des desejadas, sendo, portanto, fundamental as
previsbes de demanda.

Os restaurantes, de maneira geral, possuem dois tipos principais de estoques:
estoque de insumos e estoque de produtos em processo, ou seja, ainda nao
finalizados (VASCONCELQOS et al., 2013).

O ponto critico da gestdo desses empreendimentos € o controle de estoques.
Sao procedimentos de controle usualmente empregados na area de estoque,
segundo Vasconcelos et al. (2013):

* Preparo de relatérios gerenciais sobre insumos e produtos, especificando o

fluxo dos elementos dentro da area;
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» Contagem periddica de estoque, averiguando se a quantidade apresentada
no relatorio coincide com a quantidade existente;

» Classificagao e acumulacéo do custo da obtencgao dos bens.
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3 METODOS E TECNICAS DE PESQUISA

Esta secdo caracteriza os métodos cientificos utilizados na elaboragéo da
pesquisa e sera dividida em 4 partes: a caracterizagdo da pesquisa; objeto de

estudo; coleta dos dados; e, por fim, analise dos dados.

3.1 Caracterizagao da Pesquisa

Como pesquisa académica, esse trabalho possui a finalidade de gerar
conhecimentos na area de gestdo administrativa, especificamente na administragcéo
de materiais.

Do ponto de vista de objetivo, a pesquisa caracteriza-se como descritiva, pois
tem como propdsito a descricdo das carateristicas observadas no setor de um
estabelecimento, através de técnicas de levantamentos de dados, gerando um
panorama da situagao atual do sistema (SILVA; MENEZES, 2005).

A pesquisa possui natureza aplicada, pois baseia-se na utilizagéo e aplicacao
dos conhecimentos, numa realidade caracterizada por diversas contingéncias (GIL,
2008).

O procedimento técnico utilizado foi o estudo de caso, tendo como ponto focal
a logistica de suprimentos de um restaurante. Segundo Fonseca (2002), o estudo de
caso pode ser definido como estudo de uma entidade bem definida, como um
programa, instituigdo, uma pessoa ou unidade social, conhecendo em profundidade
as caracteristicas e identidade proprias. O instrumento utilizado foi um roteiro de
entrevistas semiestruturadas e a coleta de dados foi realizada por meio e
entrevistas.

Quanto a natureza das variaveis, a pesquisa € definida como qualitativa.
Esse tipo de pesquisa, de acordo com Appolinario (2013), normalmente prevé a
coleta dos dados a partir de interagdes sociais do pesquisador com o fenébmeno
pesquisado. Além disso, a realizacdo de analise desses dados ocorre a partir da

interpretacdo do préprio pesquisador, sendo que nao possui condicoes de
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generalizagao, ou seja, dela ndo se podem extrair previsbes nem regras que podem
ser extrapoladas para casos diferentes do atual estudo (APPOLINARIO, 2013).

Complementando essa visdo, Silva e Menezes (2005) afirmam que na
pesquisa qualitativa, a interpretacdo dos fendbmenos e a atribuicdo de significados
sao fundamentais, porém sem a necessidade do uso de técnicas estatisticas. O
ambiente natural torna-se a fonte direta para coleta de dados, e todo o processo e
seu conteudo sdo os focos principais de abordagem (SILVA; MENEZES, 2005).

O trabalho também foi constituido por uma pesquisa bibliografica composta
por material ja publicado, principalmente de livros e artigos, que contribuiram para o
embasamento tedrico sobre o assunto.

Em suma, trata-se de uma pesquisa descritiva, de natureza aplicada, com
abordagem qualitativa, sendo utilizado como procedimento o estudo de caso, que
busca examinar a metodologia da Logistica de suprimentos de uma empresa do

ramo alimenticio.

3.2 Objeto de Estudo

A pesquisa consiste na analise da gestdo da logistica de suprimentos de um
restaurante localizado no municipio de ltu, no interior do estado de Sao Paulo. O
estabelecimento foi fundado em setembro de 2001 e esta inserido dentro do Plaza
Shopping ltu, tradicional shopping da cidade, atendendo principalmente a moradores
da cidade e da regiao.

O restaurante conta atualmente com 38 colaboradores e dentre as diversas
opc¢oes oferecidas, a comida italiana se destaca com variedades de massas, molhos
e pratos sofisticados. O restaurante conta com diversas variedades de pratos a la
carte, porgdes, cartas de vinho, sobremesas, e possui um método diferencial em
relagcdo as pizzas, as quais o proprio cliente monta a sua, com os ingredientes
desejados. As feijoadas ofertadas as quartas-feiras e aos sabados também s&o
tipicas do restaurante, sendo sucesso de vendas. Um dos diferenciais do local é o
ambiente familiar e aconchegante que ele oferece, dispondo de um “espago kids”,

garantindo lazer para todas as idades.
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3.3 Coleta dos Dados

Para reunir o maximo de informag¢des e dados para embasarem a analise,
foram realizadas entrevistas com roteiro semiestruturado, sendo registradas por
gravador de audio e transcritas na sequéncia. Além disso, foi efetuada uma visita ao
local, para observagao direta dos procedimentos adotados e coleta de imagens dos
estoques. O roteiro possui 22 perguntas no total, sendo o instrumento escolhido para
essa pesquisa e dividido de acordo com os objetivos especificos do trabalho,
podendo ser encontrado no Apéndice A.

Segundo analise de Roesch (2013), as entrevistas permitem compreender o
nivel de emocao, as experiéncias e percepg¢des basicas dos respondentes. A
observacgdo, por outro lado, leva o pesquisador ao local onde o evento estd
acontecendo, permitindo analisar com detalhe os eventos, colaborando para uma
descrigdo com maior profundidade (ROESCH, 2013).

As entrevistas semiestruturadas, utilizadas em pesquisas, apresentam um
roteiro previamente estabelecido, mas com espago para empregar elementos que
surjam de forma imprevista ou informacdes espontaneas dadas pelo entrevistado
(APPOLINARIO, 2013).

Segundo Gil (2008), a observagédo apresenta como principal vantagem, em
relagdo a outras técnicas de coleta de dados, a de que os fatos sao percebidos
diretamente, sem qualquer intermediagao. Por conta disso, a subjetividade, presente
em todo o processo de investigagao social, tende a ser reduzida (GIL, 2008).

Inicialmente foi realizada uma entrevista remota com o socio do restaurante,
na qual foi possivel extrair informagdes relevantes sobre o funcionamento do
estabelecimento. Na sequéncia, foi elaborada uma segunda entrevista, de maneira
complementar, desta vez de maneira presencial com o funcionario responsavel pelas
compras, contribuindo para a observagao direta do local, com registros por fotos e a
coleta de maiores informacgdes, expostas nos resultados da pesquisa.

A primeira entrevista, com o socio do restaurante, ocorreu em 25 de outubro
de 2023, de maneira remota pela plataforma Zoom, tendo duracdo de cerca de 25
minutos. A segunda entrevista ocorreu dentro do restaurante em 15 de novembro de
2023, sendo realizada com o comprador, e teve duragdo total de 40 minutos,
permitindo a coleta de imagens do local e novas informagdes. O roteiro aplicado ao
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comprador teve como foco a secdo de compras e relagcbes com os fornecedores,
pois sao areas nas quais ele atua diretamente e de forma exclusiva.

As perguntas utilizadas na entrevista foram moduladas com base no
referencial tedrico deste trabalho, servindo como parametro na determinacdo da
metodologia empregada e medicdo da qualidade da gestdo da logistica de
suprimentos do restaurante. Separadas em tépicos, as perguntas foram estruturadas
a partir dos objetivos especificos do estudo com a finalidade de conseguir respondé-

los e gerar uma conclusédo fundamentada para o objetivo geral da pesquisa.

3.4 Analise dos Dados

Para elaborar a analise dos dados coletados, foi necessaria a intepretacao
das informacgdes contidas na entrevista. O conteudo recolhido foi transformado e
caracterizado em texto, sendo o tipo mais comum para analise de dados qualitativos
(GIBBS, 2009).

No desenvolvimento deste trabalho, foi necessario estabelecer relagdes entre
as técnicas apuradas no referencial tedrico e os procedimentos adotados na gestéao
do restaurante. Através dessa relacdo foi possivel analisar e conferir se houve
meétodos observados na teoria, sendo aplicados na pratica.

O método empregado para a analise dos dados, portanto, foi a analise de

conteudo, sendo definida por Bardin (1977, p. 42) como:

um conjunto de técnicas de analise das comunicagbes visando obter, por
procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do conteudo das
mensagens, indicadores (quantitativos ou ndo) que permitam a inferéncia de
conhecimentos relativos as condigdes de producgdo/recepgdo (variaveis
inferidas) destas mensagens.

O produto final de uma analise desse tipo representa a interpretacao teorica
das categorias que emergem do material estudado, sendo necessaria a redugéao do
material original, até o ponto em que as categorias estejam visiveis (APPOLINARIO,
2013).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O capitulo foi dividido em quatro topicos, representados pelos objetivos
especificos definidos previamente, sendo eles: Relacdo com os fornecedores;

Gerenciamento do estoque; Compras; Descarte de produtos.

4.1 Relagao com os fornecedores

Para o primeiro topico, foi questionado a respeito sobre como ocorre a
selecdo dos fornecedores e quantos no total atendem atualmente as necessidades
do restaurante. O soécio informou que, assim que assumiu a gestdo, o
estabelecimento ja possuia uma lista pronta com todos os fornecedores, porém,
gostaria de selecionar novos parceiros para atender toda a demanda necessaria. A
partir disso, contratou um funcionario para o cargo de comprador, que realiza
orgcamentos mensalmente, efetua as compras e organiza os boletos de pagamento.

O restaurante trabalha sempre com o fornecedor que oferece o melhor preco
e qualidade. Entretanto, foi ressaltado que em época de final de ano, o comprador
opta por fornecedores de maior confianca, para que nao tenham riscos de
descumprimentos com prazos de entrega, em uma época de maior fluxo de clientes.

A busca por novos fornecedores e novos pregos corrobora com a visdo de
Ching (2010), que defende que a habilidade de aprimorar as bases de
fornecimentos, representa grande oportunidade para aumentar a lucratividade e
competitividade nos estabelecimentos comerciais.

Nota-se que as cotagbes sao realizadas regularmente pelo restaurante,
validando o entendimento de Dias (2010), o qual a selecdo de fornecedores é
imprescindivel no processo de compras, sendo necessario um cadastro atualizado
dos fornecedores e a regularidade nas cotagbes, evitando possiveis problemas

financeiros.
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O restaurante possui uma lista variada de fornecedores, desde embalagens,
bebidas, carnes, produtos de limpeza, entre outros. Atualmente, o restaurante conta
com 25 fornecedores de suprimentos.

Na sequéncia, foi perguntado a respeito do relacionamento com os
fornecedores e sobre a definicdo de prazos de entregas, sendo o comprador o
encarregado de executar toda a relagdo com os fornecedores.

A comunicacao ocorre basicamente através de celular e por WhatsApp. Para
a realizacdo de orcamentos, por exemplo, o comprador envia pelo préprio aplicativo
de mensagens, uma pequena planilha com os produtos que desejam e os
fornecedores devolvem a lista com os precgos solicitados, deste modo, o restaurante
pode comparar com 0s pregos que ja foram praticados anteriormente. Além disso, o
comprador também negocia os prazos de entrega e de pagamento, sendo que este
sempre ocorre apos o recebimento dos produtos, via boleto bancario.

Atendendo as observagdes de Gongalves (2020), os atuais fornecedores séo
capazes de oferecerem bens e servicos dentro das especificacbes solicitadas,
cumprindo os prazos estipulados pelo restaurante e garantindo eficiéncia no
procedimento.

Para melhor caracterizagdo dos fornecedores, foi montado um gréafico de
acordo com o numero total de fornecedores para cada tipo de produto, como pode

ser visto no Grafico 1:

Grafico 1 - Numero total de fornecedores para cada tipo de produto

8

Quantidade de fornecedores

EMBALAGENS QUEIJOS BEBIDAS ALIMENTOS EM GERAL  CAFES SOBREMESAS LIMPEZA

Tipo de produto

Fonte: autoria propria.

Como pode ser observado, os suprimentos foram divididos em 7 categorias,

sendo que os alimentos em geral possuem um numero maior de fornecedores, com
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oito no total. Em seguida, aparecem as sobremesas com seis fornecedores; bebidas
com cinco fornecedores; itens de limpeza, com quatro; queijos com trés;
embalagens com dois e, por fim, os cafés, com apenas um fornecedor.

Em conclusdo, o que pdde-se observar € que o funcionario responsavel pelas
compras executa toda a relagdo com os fornecedores. Além disso realiza
orcamentos mensalmente, em busca dos melhores fornecedores do mercado. O
restaurante possui alta variedade de fornecedores, com 25 no total e a comunicacao
entre as partes, ocorre por meio de celular e aplicativos de mensagens, permitindo

negociagodes, duvidas e acompanhamento de pedidos.

4.2 Gerenciamento do estoque

De acordo com o sdcio do restaurante, o local possui trés tipos de estoque:
estoque seco; estoque da camara fria; e o estoque da camara congelada. Em cada
tipo de estoque, os itens sdo organizados pelo prazo de validade. Deste modo, os
itens com prazo maior de validade s&o colocados atras dos que vencem antes, uma
forma de reduzir riscos de estocagem de mercadorias vencidas.

Aliado a essa organizagao, os produtos mais consumidos, sdo alocados
geograficamente em locais mais préximos a porta do estoque e, os menos utilizados,
como o molho de pimenta por exemplo, ficam mais distantes, facilitando o fluxo
operacional.

A organizagao pelo prazo de validade e pelo tipo, corrobora com a visao de
Viana (2006), que propde que apds o recebimento dos produtos, eles devem ser
armazenados no local respeitando os seus tipos e validades.

O estoque do restaurante é limitado, sendo capaz de suprir as demandas por
uma semana, em média. Essa metodologia € empregada, pois caso o estoque
ultrapasse sua capacidade, sua organizacdo e controle podem ser comprometidos,
de acordo com o comprador. Esse fato pode ser evidenciado nas consideragdes de
Guarnieri e Hatakeyama (2010), visto que concordam que as empresas reduzam a
estocagem ao minimo possivel, tentando adequar-se aos pressupostos da Gestéao

da Cadeia de Suprimentos.
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O estoque, apesar de ser estruturado em curto prazo (apenas uma semana),
nao se associa ao just-in-time, pois ndo possui sistema de producédo puxado pelo
cliente, conforme as definicdes de Ching (2010), uma vez que o restaurante trabalha
com uma prospeccao da demanda.

Foi questionado a respeito de quem atua diretamente na organizagao dos
estoques. Segundo o sécio do restaurante, a prépria funcionaria do caixa possui
essa fungéo, além de realizar a limpeza, organizagdo dos produtos, preparagao das
folhas de vigilancia sanitaria, e também de fun¢des de Recursos Humanos.

A divisdo das fungbes dentro do local, é validada pela visdo de Lippel (2002),
que considera os restaurantes como estabelecimentos constituidos por numero
reduzido de funcionarios, cabendo ao gestor a responsabilidade de atribuir encargos
e atividades aos contratados, nas mais diversas areas.

Todos os produtos sdo armazenados em prateleiras ou grades, conforme as

figuras 2 a 5:

_ Figura 2 - Estoque da Camara fria

Fonte: autoria prépria

Como pode ser observado na figura 2, as frutas, legumes e verduras sdo
dispostas em grades na camara fria, enquanto outros itens, como 0s ovos e queijos,
ficam a esquerda, em prateleiras. As figuras 3 e 4 apresentam a camara seca,

dispondo de um espagco mais amplo, sendo constituida por itens como bebidas,
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massas, sacos de arroz, 6leos, palmitos e alimentos em geral, armazenados em

prateleiras.

Figura 3 - Estoque da Camara seca

Fonte: autoria prépria

Figura 4 - Estoque da Camara seca

Fonte: autoria prépria

Por fim, a figura 5 ilustra a camara congelada, na qual os produtos sao

armazenados nas prateleiras dentro de caixas especificas.
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Fonte: autoria prépria

O restaurante utiliza o Excel como ferramenta para organizagdo dos
lancamentos de notas, as quais sdo separadas em planilhas de acordo com os
meses. Segundo o comprador, a ferramenta do Excel substituiu uma antiga
ferramenta utilizada pelos gestores, e consegue atender de forma mais efetiva as
demandas do restaurante, em virtude de maior organizagdo e praticidade na
verificagdo dos gastos com cada produto.

A utilizagao de ferramentas como o Excel contribui para a gestdo do fluxo de
informagdes, a qual, segundo Bowersox et al. (2014), é fundamental para as
necessidades operacionais das empresas, pois contribui para o planejamento e
controle das atividades realizadas, aprimorando o desempenho da cadeia de
suprimentos.

Questionado se realizam a classificagdo ABC para a categorizagdo dos
produtos, o gestor afirmou que nao utilizam esse método. No entanto, como relatado

anteriormente, os produtos também sdo separados dentro dos estoques de acordo
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com o nivel de utilizagdo, portanto, € possivel constatar que a classificacao ABC é
empregada de maneira informal no local, sem a utilizagdo de técnicas especificas
desse sistema.

Entretanto, o restaurante ndo realiza a avaliagdo financeira dos estoques
pelos métodos PEPS, UEPS ou Custo Médio, o que pode dificultar na verificacdo de
informacgdes atualizadas dos produtos estocados, conforme analise de Pozo (2015).

O estoque do restaurante, como relatado, tem a capacidade de suprir as
demandas, em média, por até uma semana. Em vista disso, a contagem do estoque
é realizada semanalmente, pelo proprio comprador. As segundas-feiras, o
funcionario faz a contagem dos produtos, com o auxilio de uma planilha, que
funciona como “checklist’” para marcacdo dos itens que estdo armazenados no
momento, assim como suas quantidades. No entanto, os produtos de um fornecedor
especifico sdo contados nas quintas-feiras, pois as compras com esse fornecedor so
ocorrem no dia seguinte, e possuem os melhores precos de arroz do mercado, além
de alta variedade de produtos.

O esquema utilizado na contagem dos produtos se adequa ao modelo de
“inventarios rotativos”, de acordo com Dias (2010), pois a contagem dos itens é
dividida pelos tipos de fornecedores e ndo sao contados todos no mesmo dia, o que
difere do modelo de “inventarios gerais”.

Analisando o processo de gerenciamento do estoque, nota-se a divisdo dos
estoques de acordo com os tipos de produtos, sendo estes organizados
internamente de acordo com os prazos de validades e alocados em ordem de
importancia. O estoque possui capacidade limitada, com possibilidade de suprir as
demandas por um periodo de uma semana. Em vista disso, as contagens dos
produtos sdo realizadas semanalmente, pelo comprador. A classificacao ABC
poderia ser utilizada de maneira estruturada para otimizagao do gerenciamento dos
estoques. O comprador utiliza o Excel como ferramenta unica para langcamento de

notas e organizagao dos valores de cada item comprado.
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4.3 Compras

De acordo com o socio do restaurante, as compras sédo efetuadas de acordo
com a propria experiéncia de mercado e das demandas. Deste modo, o restaurante
realiza uma previsdo das necessidades de suprimento, fundamental para o
funcionamento adequado da Secao de Compras (DIAS, 2010).

No entanto, a previsdo realizada n&do é formalizada ou fundamentada em
dados estatisticos do historico do restaurante, sendo exclusivamente baseada na
verificagcdo da quantidade de produtos estocados, através da contagem, e nas
expectativas de demanda da semana. Portanto o ponto de pedido ndo é definido
precisamente, contrapondo as perspectivas de Dias (2010).

Em relacdo aos meios utilizados para a realizagdo das compras, foram
citados o WhatsApp, ligacoes telefénicas e, para o caso de bebidas, os aplicativos
ou sites dos fornecedores. Qualquer imprevisto quanto as entregas, os fornecedores
entram em contato para o devido acompanhamento.

Em casos de feriados prolongados ou eventos especificos que afetem a
demanda, € solicitado previamente uma compra maior de mercadoria aos
fornecedores, para que mantenham a capacidade de atendimento de toda a
clientela.

Para o recebimento dos produtos adquiridos, a funcionaria do Caixa faz as
conferéncias e verifica se a qualidade e a quantidade dos itens estdo de acordo com
o solicitado. Caso algo esteja em desacordo, o produto € devolvido. O recebimento
de carnes de peixe, por outro lado, € realizado pelo Sushiman, que faz todas as
conferéncias especificas dessas compras.

O procedimento de recebimento adotado pelo restaurante, adequa-se aos
pressupostos de Viana (2006), pois segundo o autor, nessa etapa ocorre o
desmembramento das compras, a certificacdo das condi¢cbes dos produtos por um
funcionario, que decidira pela recusa, aceite ou devolugcdo, assim como na
organizagao e armazenagem nos estoques.

Questionado sobre as situagdes emergenciais de falta de alguma matéria-
prima, o soécio informou que, embora nao seja muito comum, ele proprio se dirige a

algum atacadista da cidade, e compra o item que estava faltando. Nesses casos, é
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desembolsado um valor um pouco mais alto, mas acaba sendo uma alternativa
necessaria para essas situagoes.

Os problemas enfrentados pelos altos pregcos dos itens nas compras em
emergéncia, corrobora com a analise de Viana (2006), pois relata que essas
compras nao sao feitas de acordo com os procedimentos ideais tracados pelas
empresas previamente, gerando desvantagens financeiras.

O insumo prioritario nas compras € o queijo, pois segundo o comprador “é um
item que possui alta demanda, e utilizamos na maioria dos pratos, além de seu
preco mudar bastante ao longo do tempo, sendo o produto mais importante no
momento das compras”.

Em conclusao, verifica-se que as compras sao realizadas de acordo com a
experiéncia de mercado, porém, ndo sdo fundamentadas em dados estatisticos de
consumo, sendo baseadas nas prospeccdes de demandas durante a semana. As
compras sao realizadas por ligagdes telefénicas, WhatsApp e aplicativos ou sites
dos proprios fornecedores. Em casos de emergéncias, o préprio sécio compra a
partir de um atacadista da cidade, se dirigindo ao local e desembolsando um valor
maior pelo produto. A funcionaria do caixa realiza o recebimento das mercadorias, as
devidas conferéncias e armazenagem. O insumo prioritario nas compras, € 0 queijo,

devido a sua alta utilizacio e volatilidade nos precos.

4.4 Descarte de produtos

De acordo com o socio do restaurante, o local possui pouco descarte de
insumos. O descarte organico, por exemplo, € realizado no proéprio lixo do local, sem
complexidade envolvida. No entanto, foi ressaltado que também ha pouco
desperdicio, pois o restaurante oferece muitos pratos executivos, o que minimiza o
descarte.

Questionado se o restaurante realiza a pratica de compostagem dos residuos
organicos ou se fazem a doacao de produtos préximos do vencimento, o gestor
informou que nao realizam essas praticas. Em relagcdo a doagao dos produtos, foi
enfatizado que dificilmente os itens chegam proximos de vencerem, devido a propria

limitacdo da capacidade do estoque.
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Apenas no caso das bebidas, duas fornecedoras possibilitam a devolucéo das
garrafas utilizadas. Em relagéo as latas, existe uma empresa na cidade que entrega
para o restaurante duas mochilas, denominadas “bags”, para armazenagem desses
materiais. Apds cerca de 3 meses, as bags ficam cheias e a empresa leva de volta,
para a reciclagem das latas.

Analisando o processo de descarte de produtos adotado pelo restaurante, é
possivel identificar que, embora o estabelecimento ndo realize descartes excessivos
de residuos organicos, seria importante a adogao da pratica da compostagem, pois
representa uma forma sustentavel de reciclagem desses residuos, aproveitando-os

na agricultura urbana e rural como adubos, de acordo com Siqueira e Assad (2015).
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5 CONCLUSAO

Foi possivel constatar que a gestdo do restaurante adota praticas condizentes
com o objetivo dos processos logisticos, atendendo as necessidades e desejos dos
consumidores finais, e cuidando para que nao falte os insumos necessarios.

Nota-se que o funcionario responsavel pelas compras, mantém uma relacao
direta com os fornecedores, estabelecendo comunicag¢des diarias, através de
aplicativos de mensagens e telefonemas. A comunicagdo instituida fortalece o
vinculo entre as partes, gerando uma relagao de parceria, essencial para garantir
qualidade no suprimento dos materiais e servigos.

A realizacdo de orgamentos mensais pelo comprador em busca de novos
parceiros como fornecedores, demonstra como o restaurante estda atento as
possibilidades do mercado em melhorias na base de fornecimento, que podem
representar oportunidades para aumentar a lucratividade do local.

A busca por novas formas de organizagdo para a gestdo dos estoques, como
evidenciado na adogdo da ferramenta do Excel no controle dos gastos em
detrimento de uma antiga ferramenta, indica a tentativa do restaurante de atingir
melhores desempenhos e produtividades, otimizando processos internos.

Verificou-se que internamente os produtos mais consumidos sdo separados
geograficamente, mas n&o sao classificados de maneira formal ou estruturada, como
na classificacdo ABC, de forma que essa metodologia poderia ser util na
categorizagao dos produtos.

Além disso, a avaliacao financeira dos estoques nao é realizada e poderia ser
um recurso para analise e controle atualizado do estoque, possibilitando melhorias
na produtividade.

A contagem dos produtos realizada pelo restaurante de maneira semanal é
fundamental para o controle dos estoques, tendo em vista a sua capacidade definida
e limitada de apenas uma semana de suprimento. Deste modo, através da
contagem, o comprador consegue verificar quais itens estdo em falta ou possuem
estocagem suficiente, facilitando o processo de compras.

A divisdo das funcbes internamente é perceptivel, e demonstra que os

funcionarios possuem atribuigcbes especificas, que contribuem para a organizagao
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do trabalho e andamento das atividades logisticas, estando sob supervisdo e
lideranga do gestor.

Referente as compras, embora a metodologia baseada na experiéncia do
mercado satisfaga com determinada precisdo as necessidades de ressuprimento,
também poderia ser valido a adocdo de um sistema com maior acuracia na previsao
das demandas, utilizando um cadastro completo de informacbes a partir de
experiéncias passadas, reduzindo tempo gasto pela equipe na verificagdo de
necessidades de compras. Deste modo, as compras em emergéncia poderiam ser
atenuadas, beneficiando financeiramente o restaurante.

Sobre os procedimentos de descarte de produtos, verificou-se que as garrafas
e latas séo recicladas nesse processo, sendo que as garrafas sao retornadas aos
fornecedores de bebidas e as latas recicladas por uma empresa da cidade.
Entretanto, poderia ser apropriado a realizagdo da compostagem de residuos
organicos, que atualmente sao descartados nos lixos do local, e aliado a praticidade,
representa uma alternativa mais sustentavel para descarte desses residuos.

Em relacdo as limitagdes do estudo, verificou-se a dificuldade em analisar o
impacto do estoque nas finangcas do restaurante e as opinides dos fornecedores a
respeito das relagbes com os gestores do local.

Espera-se que este trabalho incentive novos estudos e pesquisas sobre a
logistica de suprimentos em estabelecimentos comerciais, servindo como fonte de
informacdes para profissionais, académicos e interessados pelo ramo empresarial,
gerando novas bases de conhecimentos sobre a area.

Este estudo contribuiu, portanto, para o entendimento sobre como é realizado,
na pratica, a gestdo da logistica de suprimentos de um estabelecimento comercial,
no caso um restaurante, sendo elaborado um estudo de caso. As analises foram
feitas baseadas no referencial tedrico, permitindo comparar se os conceitos
abordados na teoria estdo sendo aplicados na pratica. Por tratar-se de um estudo de
caso, € necessario salientar que os resultados obtidos se limitam ao contexto da
logistica de suprimentos de um restaurante de Itu-SP, portanto, as elucidagbes nao

devem ser generalizadas.
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APENDICE A — Roteiro para entrevista

Relagdo com fornecedores:
1) Como ocorre a selegcéo dos fornecedores? (DIAS, 2010).
2) Atualmente, quantos atendem as demandas do restaurante?
3) Descreva o relacionamento do restaurante com os fornecedores (CHING,
2010) e (GONGALVES, 2020).
Gerenciamento do estoque:
4) Como é o fluxo geral da gestdo de suprimentos? (CHING, 2010) e
(NOVAES, 2021)
5) Quem atua no gerenciamento e controle do estoque?
6) Quais as caracteristicas do local onde é armazenado o estoque? Existe
separagao geografica entre os produtos? (BALLOU, 2007) e (BOWERSOX
et al., 2014)
7) E realizada uma especificagdo ou codificagdo dos produtos? (VIANA,
2000) e (CHIAVENATO, 2022).
8) Existem produtos priorizados dentro do estoque? Caso positivo, qual
método de categorizagdo? (GUARNIERI E HATAKEYAMA, 2010).
9) O restaurante utiliza algum sistema informatizado para gerenciamento dos
estoques? Caso positivo, quais? (CHING, 2010).
10) O restaurante utiliza algum método de avaliagédo financeira do estoque?
(POZO, 2015) e (GONGALVES, 2020).
11) Como é realizado o controle dos niveis de estoque? (POZO, 2015)
12) Com qual frequéncia é realizada a contagem fisica dos itens do estoque?
(DIAS, 2010).
Compras:
13) Como o restaurante determina o momento correto para realizar as
compras? (GUARNIERI e HATAKEYAMA, 2010)
14) O restaurante realiza previsdes de demanda? Caso positivo, como sao
realizadas? (DIAS, 2010)
15) Quais cuidados o restaurante possui na conferéncia dos itens adquiridos
no momento do recebimento? (VIANA, 2006)
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16) Em média, qual o prazo de entrega dos produtos? E definido
previamente? (POZO, 2015).

17) Caso ndo possua estoque suficiente para atender uma demanda, quais
medidas sdo adotadas? (VIANA, 2006).

Descarte de produtos:

18) Como o restaurante realiza o descarte de produtos?

19) O restaurante utiliza a pratica de logistica reversa? (NOVAES, 2021) e
(GUARNIERI, 2011).

20) Os alimentos proximos do vencimento sao doados?

21) O restaurante pratica a compostagem dos residuos organicos?
(SIQUEIRA e ASSAD, 2015)

22) Existe alguma outra caracteristica da cadeia de suprimentos do

restaurante que considere importante descrever?



