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RESUMO

A gestdo de estoques se configura como atividade de fundamental importancia para uma boa
administracao das pequenas e médias empresas (PMESs). Este trabalho apresenta a aplicacao de
técnicas de Gestdo de Estoques: Politica baseada no Sistema Q vs. P, para suporte ao problema
de determinacéo de nivel de estoques reserva de suprimentos e manutencao do nivel de servico
em um restaurante localizado na cidade de Cuiaba, Mato Grosso, Brasil. O método ABC foi
aplicado no conjunto de treze grupos de produtos que o restaurante possui no cardapio, sendo
que o Sistema de Revisdo Continua (Q) se apresentou como a melhor opgéo para a empresa.

Palavras-chaves: Pequenas e Médias Empresas, gestao de servicos, alimentos, restaurante.

ABSTRACT

Inventory management is an activity of fundamental importance for the efficient administration
of small and medium-sized organizations (SMESs). This work presents the application of
Inventory Management techniques: A policy based on the Q System vs. P, to support the
problem of determining the level of stocks of reserve supplies, and maintenance of the level of
service in a restaurant located in the city of Cuiaba, Mato Grosso, Brazil. The ABC method was
applied on thirteen groups of products that the restaurant has on menu, and the Continuous
Review System (Q) was presented as the best option for the company.

Keywords: SMEs, service management, food, restaurant.

1 INTRODUCAO
A partir do momento em que custos sdo incorridos nas mais diversas areas de qualquer
organizacdo, ha uma maior atencdo por parte dos seus gestores tendo em vista que eles sdo

importantes para a determinacdo da politica de estoques de uma empresa (BALLOU, 2006).
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Assim, quando se trata de decisfes relacionadas ao estoque, é necessario, primeiramente, que
0 gestor ou tomador de decisdo tenha o entendimento de que esse estoque nada mais € do que
capital ja investido, ou seja, é dinheiro imobilizado, o qual deve ter um giro programado. Por
esse motivo, existe a necessidade de pesquisar esse assunto, estabelecendo politicas para buscar
nédo exceder a quantidade ideal (deixando o capital parado e gerando custos), bem como néo ter
falta de mercadoria e impactos no nivel de servico (gerando insatisfacdo de clientes e
desconfiancas quanto a credibilidade da organizacao). O bom gerenciamento dos estoques pode
ainda melhorar a competitividade da empresa em detrimento de seus concorrentes, ja que
alguma reducéo de custos com a implantagdo de uma boa politica de gestdo de estoques pode

ser repassada aos consumidores finais.

E importante, entdo, o balanceamento consumo e demanda de itens no estoque, ou seja, isso
reflete o trade-off de custos versus disponibilidade (SIMCHI-LEVI et al., 2014). Isso
caracteriza o gerenciamento de estoques como uma das principais praticas de influéncia na
performance do nivel de servico em restaurantes. Alem disso, se insere ao contexto do presente
trabalho, o fato de que tanto nas grandes quanto nas pequenas empresas, a gestdo de estoques
ainda é uma atividade de gerenciamento ad hoc, com a alegacdo de que o capital ja foi gasto
com matéria-prima e insumos e que no futuro estes ativos geram lucro nas atividades
operacionais da organizacdao. Assim, donos e gestores frequentemente preocupam-se apenas
com os fluxos financeiros disponiveis, desconsiderando que a maior parte desse capital se

encontra aplicado em estoques.

Na empresa estudada neste artigo, a gestdo de estoques é realizada com base no conhecimento
empirico dos gestores, ou seja, ndo ha politicas de estoques estabelecidas e implantadas. Alem
disso, os estoques carecem de monitoramento, 0 que gera ineficacia e alto custo por extravio
ou perda de mercadoria, gerando a necessidade de uma revisdo continua e maior foco por parte

dos gestores.

Portanto, o objetivo deste estudo é analisar e determinar a politica de gestdo de estoques
(Revisdo Continua (Q) ou Revisdo Periddica (P)) adequada a realidade de uma empresa de
pequeno porte, mais especificamente, em um restaurante localizado na cidade de Cuiaba-MT.
Para tanto, foi levado em consideracdo que a empresa é do ramo de processamento e
comercializacdo de alimentos pereciveis, ndo podendo entdo, buscar somente a politica que

diminua seus custos (por exemplo, Lote Econdmico de Compra- LEC), mas aquela que seja a
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mais vidvel de acordo com o ambiente de opera¢Bes em restaurantes, maximizando o nivel de

servigo prestado.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Definigdes de estoque

Estoque é qualquer bem fisico que seja conservado de maneira improdutiva por algum intervalo
de tempo, ou seja, aquela matéria-prima, ou até mesmo o produto acabado que esta sendo
acumulado sem utilidade operacional durante um determinado periodo (MOREIRA, 2008).
Existe um objetivo principal dos estogues, que consiste em proporcionar economia na producao
e amortecer flutuagdes sazonais, ja que os estoques podem cobrir mudancgas previstas no
suprimento e na demanda, ou seja, se € certo que o preco de determinada matéria-prima ira
subir, uma quantidade maior podera ser pedida antes desse aumento (SLACK et al., 2019).
Outro objetivo ¢ proteger a empresa contra incertezas com os chamados “estoques de
seguranca”, que sdo caracterizados como uma reserva diante de mudancas nao previstas, seja
no suprimento da mercadoria, na rapida deterioracdo de sua qualidade e inutilizacdo, em sua
demanda, ou no tempo de espera que foi excedido. Além disso, a concentracao das atividades
naquilo que a empresa consegue fazer bem (core competence), acaba diferenciando-a
positivamente dos concorrentes pelo foco em atividades fim. Assim, essa empresa opta por
adquirir externamente os componentes e servigos ligados a tudo que ndo é parte de sua
competéncia central (NOVAES, 2021).

Outra abordagem enfatiza o estoque como algo que agrega valor de tempo e age como um
amortecedor entre a oferta e a demanda, possibilitando atingir um grau razoavel de
disponibilidade de um determinado produto em relacdo a sua demanda (NOVAES, 2021). Ao
conseguir otimizar 0s investimentos em estoques, com negociacfes e estratégias,
dimensionamento dos estoques e projetos de sistemas de distribuicdo, selecdo de fornecedores
e estabelecimento de canais de suprimentos confidveis, pode-se ter a reducdo de custos, 0
aumento no lucro, e alcance de niveis de servigos 6timos (FITZSIMMONS; FITZSIMMONS,
2014).

2.2 Politicas de gestdo de estoques

Ha vérias politicas de estoques que podem ser adotadas nas organizacdes. Para determinar
aquela mais adequada é necessario, primeiramente, identificar o tipo de demanda dos produtos
pelos clientes (comportamento da demanda independente) e a forma de gerenciamento das
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operacdes de producdo de forma a sincronizar demanda e producdo (demanda dependente). 1sso
pode ser alcancado por politicas de gerenciamento e controle de estoques (SLACK et al., 2019).
Os comportamentos das demandas independente e dependente sdo diferentes (MOREIRA,
2008), conforme apresentado na Figura 1 (a) e (b). A demanda independente é aquela que
depende Unica e exclusivamente das forcas do mercado, fora do controle imediato da empresa,
ou seja, € a demanda do mercado consumidor, de modo que ndo pode ser determinada com
absoluta precisdo, mas prevista por meio de modelos matematicos e/ou estatisticos. Por sua vez,
a demanda dependente € aquela que é calculada a partir da previsdo da demanda independente
e corresponde a necessidade de componentes usados na fabricagdo ou montagem dos produtos
finais (PEINADO; GRAEML, 2007). Existem diversas politicas e sistemas de gestdo de
estoques como 0 sistema de revisdo continua (Q), reposicdo periddica (P) (HILLIER,;
LIEBERMAN, 2013), o MRP e os sistemas de coordenacdo de ordens (FERNANDES;
GODINHO FILHO, 2010).

Figura 1 — Exemplo de comportamento da demanda
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Fonte: Moreira (2008)

2.2.1 O Lote Econémico de Compras (LEC)

O Lote Econémico de Compras (LEC) foi apresentado inicialmente por Ford Harris em 1913
(HARRIS, 1913). O autor estabeleceu ainda que a ado¢do do LEC deve ser realizada mediante
a consideracdo das seguintes hipdteses: (i) a taxa de demanda deve ser constante; (ii) a
quantidade encomendada para reabastecer os estoques € recebida de uma unica vez; e, (iii) ndo
permissao da falta planejada de produto, ou seja, ndo ha estoque de seguranca, pois ndo havera

a falta do produto. Esta Gltima hipdtese é a mais dificil de ser assegurada nas organizac6es
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devido a alta possibilidade da existéncia de imprevistos, seja devido a problemas de

planejamento de demanda, ou mesmo de entrega da mercadoria pelo fornecedor.

Cabe ressaltar que quanto maior o tempo de reposi¢cdo ou maior a dificuldade de resposta do
fornecedor, maior devera ser o nivel de estoque. O LEC é a quantidade comprada que minimiza
0 custo total anual de estoque que € composto pelo custo de estocagem e custo com pedidos. Se
o0 tamanho do lote cresce, também crescem 0s custos de estocagem e decrescem 0s custos de
fazer e processar os pedidos. Por outro lado, se o lote decresce, 0 movimento é o oposto. O
Custo Total € minimizado quando as curvas do custo de estocagem e com pedidos se encontram
(ROACH, 2005). Assim, o LEC é correspondente a quantidade de produtos para a qual os custos
de estocagem e pedidos sdo iguais (PEINADO; GRAEML, 2007). As hipoteses do LEC podem
ser incorporadas ou relaxadas dentro das politicas de gestdo de estoques modernas, porém, sua
compreensdo é fundamental para um entendimento basico das variaveis e problemas de

estoques.

2.2.2 Sistemas de Revisdo Continua (Q) e Revisédo Periodica (P)

Os sistemas/métodos e politicas de controle e gestdo de estoques de demanda independente séo
classificados em dois tipos (MOREIRA, 2008): (i) Sistema de Revisdo Continua (Q), e, (ii)
Sistema de Revisdo Periodica (P). A principal particularidade € quanto as quantidades repostas
e aos intervalos de revisdo. No sistema (Q), o tamanho do lote € fixo baseado no lote econdmico
de compra (LEC) e os periodos de revisdo sdo variaveis. No sistema (P), o tamanho do lote é
variavel e os periodos de revisao sdo fixos (STEVENSON, 2001; MARTINS; ALT, 2009).

No Sistema Q, representado na Figura 2, o estoque € monitorado continuamente, sendo de
extrema importancia o ponto de ressuprimento (Qr), que € um ponto predefinido, cuja
quantidade permita o consumo da mercadoria enquanto se espera sua entrega (Qc), representado
pelo estoque de reserva (Qres) (MOREIRA, 2012).

Quando o estoque chega a esse ponto é emitido um novo pedido, representado na Figura 2, nos
instantes ti, t: e ts. O tempo de espera é o lead time, ou tempo de ressuprimento (L), que é o
tempo entre a data do pedido e sua entrega, entrega esta efetuada de uma sé vez nos tempos tz,
ts e ts. O valor do tempo de ressuprimento aceitavel, bem como seu desvio-padréo séo variaveis
relacionadas a quantidade de estoque de seguranca que uma empresa deve manter visando
suprir a um determinado nivel de servico, sua demanda e, principalmente, suas flutuacdes
naturais. Em alguns casos, o nivel de servigo/atendimento (Qc e L minimos) é estabelecido pelo

proprio mercado, dado o tamanho da concorréncia existente e fatores produtivos e logisticos
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restritivos por parte da cadeia de suprimentos. Entdo, no Sistema de Revisdo Continua (Q) ndo
h& uma data de compra especifica. Ela ira depender da quantidade remanescente em estoque
(estoque reserva, Qres) € 0 lead time.

Figura 2 — Sistema de revisao continua (Q)
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Qges \

4 b fh 4 ts s TEMPO

Fonte: Moreira (2008)

Ja no Sistema P, representado pela Figura 3, 0 monitoramento da quantidade remanescente em
estoque é feito em intervalos regulares, exatamente antes de se emitir um pedido de compra (Q1
ao Qs). Nao ha mais um ponto de ressuprimento (Qr), mas um nivel de referéncia (T), ou seja,
nivel maximo possivel do estoque do item, que é estabelecido para cobrir a demanda até a
proxima revisao, mais o tempo de espera da mercadoria (L), ndo se caracterizando, entdo, em
um lote econémico. Isso porque a quantidade encomendada varia devido a demanda do periodo
anterior a data de revisdo, dependendo de quanto é necessario para levar a posi¢do do estoque

até T, ao contrario do Sistema de Revisdo Continua (Q).

A posicdo do estoque é definida pelo estoque disponivel, mais a quantidade ja encomendada e
a quantidade a ser pedida é o estoque maximo permitido do item (T) menos essa posi¢do do

estogque. Na Figura 3, P representa o intervalo entre pedidos, e L, o tempo de espera.

Figura 3 — Sistema de revisdo periddica (P)
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Fonte: Moreira (2008)
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2.2.3 Custos de estoques
A reducdo dos custos que o estoque traz pode aumentar a competitividade de qualquer empresa,
ja que evitara estoques desnecessarios (HILLIER; LIEBERMAN, 2013). Custos esses que

fazem parte de uma estrutura de custos em estoques, dentre os quais se destacam:
(i) custo unitario de cada item produzido ou fabricado;

(if) custo de encomendar a mercadoria, considerando todos os gastos incorridos desde o
momento em que o pedido é feito até 0 momento em que a mercadoria é estocada, incluindo

seu transporte e inspecao;

(iii) custo de manutencdo, ou seja, de se manter a mercadoria em estoque por um tempo
determinado, j& que gera custos de oportunidades pelo fato de que esse capital ndo podera ser
aplicado;

(iv) custo de armazenagem propriamente dito, o qual inclui o custo do espaco ocupado pela

mercadoria, seguros, taxas, e também o custo de pessoal do setor?;

(v) custo de falta de estoque, que apesar de dificil mensuracdo, reflete as consequéncias
econémicas da falta do produto, podendo ser caracterizado pela venda perdida, ou pela perda

de credibilidade da empresa, imagem e futuros negocios;

(vi) custo de salvados, que sdo os custos dos itens que sobra quando ndo existe mais a intencao
de se ter estoque adicional, ou seja, quando a empresa ndo tem mais o interesse em vender

aquele produto e realiza vendas com descontos ocasionando prejuizo (MOREIRA, 2008).

3 METODOLOGIA DE PESQUISA
Nesta secdo sdo apresentados o delineamento da pesquisa que representa 0s meios pelos quais
0s objetivos do estudo foram atingidos, e em seguida os métodos. O Quadro 1 apresenta as

topologias e classificacdo da presente pesquisa com base em Miguel (2007; 2012).

Em relacdo a sua natureza, este estudo € classificado como uma pesquisa aplicada. Este tipo de
pesquisa busca construir conhecimentos voltados para solugfes praticas como, por exemplo, a
melhoria da gestdo de estoques em PMEs. E também na resolucdo de problemas especificos,
através do envolvimento de verdades e interesses locais (PRODANOQV, FREITAS 2009).

Quanto a abordagem utilizada, o trabalho é classificado como quanti-quali (combinado), pois
estudos de caso sdo essencialmente qualitativos, mas podem usar de variaveis quantitativas para
levantamento das evidéncias e triangulacao de dados/métodos. Este tipo de estudo procura atuar

sobre um problema a partir da triangulagdo de dados e métodos se valendo de variaveis
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quantitativas e qualitativas para a investigagdo do problema e derivacdo de resultados
(KNECHTEL, 2014). Portanto, foram coletados dados quantitativos para as
variaveis/parametros relacionados aos modelos testados. Ap0s isso, uma anélise contextual das
operacdes do restaurante estudado foi realizada levando-se em conta a realidade, problemas, e
aderéncia da politica de estoques de melhor desempenho.

J& em relagdo aos objetivos, trata-se de um estudo descritivo, que é aquele que descreve um
fendmeno ou variavel de interesse a partir da questdo de pesquisa, detalhando-a. Geralmente,
este tipo de estudo assume o formato de pesquisas bibliogréficas e estudo de caso (GIL, 2017).
Por fim, quanto aos procedimentos usados e escopo, este trabalho é classificado como estudo
de caso (YIN, 2017). Segundo Gil (2017), o estudo de caso tem como principal caracteristica a
busca detalhada e aprofundada de um ou poucos objetos que possibilita o seu profundo e
detalhado conhecimento.

Quadro 1 — Enquadramento da pesquisa: tipologias e classificacdo

Classificacdo da pesquisa guanto a:

Finalidade Abordagem do Objetivo e Grau de  [Procedimentos Escopo: Em termos de
Problema: Natureza  [cristalizagdo do Técnicos profundidade e
das variaveis/dados  |problema amplitude
() Pura () Quantitativa () Exploratéria (x) Bibliogréfica (X) Estudo de Caso
(x) Aplicada ( ) Qualitativa (x) Descritiva (xX) Documental () Survey
(x) Combinada ( ) Explicativa () Experimental
() Preditiva () Survey

(x) Estudo de Caso
() Expost-facto

() Pesquisa-Acéo
() Participante
() Modelagem e
Simulacdo

Fonte: Adaptado de Miguel (2007; 2012)

O presente artigo usa definicdes e a formulacdo matematica de sistemas de controle de estoques
baseados em Moreira (2008). Assim, os Sistemas de Revisdo Continua (Q) e Revisdo
Periddica (P) foram comparados a partir de dados empiricos coletados no estudo de caso para
a determinacdo de politica de estoques adequada para o restaurante estudado. O restaurante foi
escolhido por ser um representativo caso de PME do setor de servicos alimenticios (YIN, 2017).
Além disso, quanto ao Estudo de Caso, a a unidade de andlise é classificada como holistica
(restaurante de pequeno porte) de caso Unico; o critério de escolha € a representatividade do
caso para observacao e analise aprofundada do fenbmeno de gestdo de estoques em servicos de

alimentos.
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Para maior precisdo de estimacdo dos parametros das politicas de estoques comparadas (P, Q),
0 método ABC e o analise de Pareto foram utilizados na tarefa de priorizacdo da importancia
dos numerosos itens das familias de produtos processados e vendidos no restaurante

participante da pesquisa.

Os dados de vendas da empresa no periodo de 01/01/2018 até 30/06/2018 foram levantados (6
meses), assim como Vvisitas e observagdes semanais das operagdes e estoques. Em seguida,
foram aplicados 0 método ABC e o andlise de Pareto (ISLAM et al., 2019) para estratificar a
partir do relatério de consumo do ano de 2018, os itens de maior importancia para o giro de
estoques do restaurante participante do estudo de caso. Os seguintes grupos de itens foram
estratificados: 1. dguas, 2. carnes de aves, 3. carnes bovinas, 4. carnes suinas, 5. cervejas, 6.
chope, 7. doces/sobremesas, 8. drinks/coquetéis, 9. peixes/frutos do mar, 10. refrigerantes, 11.
sucos, 12. vodca nacional/importada, 13. uisque/bebidas destiladas. Por Gltimo, os parametros
dos modelos de politicas de estoques P e Q foram levantados, obtendo-se os célculos das
variaveis de cada politica, e as recomendacdes da melhor politica a ser adotada pela empresa
participante (veja Figura 4).

A Figura 4 apresenta de forma detalhada a sequéncia de procedimentos e tarefas relacionadas
ao presente estudo. Estes procedimentos sdo descritos, os célculos apresentados (quando
necessarios), e os resultados discutidos na se¢éo 5.

Figura 4 — Etapas e procedimentos para a escolha da politica de estoques no estudo de caso

Escolha do Caso:
Reviséio da Literatura Pol*‘r'ca?:z ;BS‘quue PME (servicos de dlimentos)

inicio do Estudo de caso

- 13 Famlias de produtos &— ABC/Grafico de Pareto

v

Céleulo dos porametos

. | Definicéo dos niveis de
Zenkaz / estoques minmos e méximos
<<————— 2 Determinagéo da lista de

\H‘Eﬁs de mpo'f‘i'aﬂcln ABC
3. Taxa de consumo do item (m)

Politica @ - Resultados Politica P- Resultados
Lead Tmﬂwﬂm /\
aQr  Custo P oM  plane)
Parametos da Politica @ Decisdo Final Parémetos da Pdltica P

Fonte: A prépria pesquisa (2018)
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4 CARACTERIZAC}AO DA EMPRESA

4.1 Ramo de atividade e setor de atuacéo

Restaurantes fazem parte do ramo de turismo da economia (ELSHAER, 2020). Ramo esse que,
segundo estudo da Associacao Brasileira da Industria de Alimentos (2021), cresceu em receitas
uma média 11% ao ano de 2009 a 2019. Com a COVID-19 e restri¢bes relacionadas, o setor
passou por uma grande crise, com retracéo de 10,6% em 2020 (VALOR ECONOMICO, 2021).
Entretanto, ocorreu uma leve recuperacdo em 2021 (6,8%) em receitas. Portanto, o corte
temporal do presente estudo de caso é o anterior a pandemia e de crescimento de receitas
setorial.

O setor de atuacdo da empresa da presente pesquisa é o da alimentacdo, mais especificamente
o0 de restaurantes (Food Service), dispondo de refei¢des servidas no espaco fisico da empresa
ou entregues a domicilio. O portfolio de produtos da empresa é extenso, contendo variedades
de carnes bovinas, aves, peixes, frutos do mar, massas, pizzas, petiscos, doces/sobremesas e
bebidas diversas: aguas, cervejas, chope, drinks/coquetéis, refrigerantes, sucos e bebidas
destiladas.

Quanto ao porte da empresa (em 2018), com total de 45 funcionarios, o restaurante se
caracteriza como uma empresa de pequeno porte (EPP) (SEBRAE/DIEESE, 2013). Pelo
critério da receita bruta anual, o proprietario em entrevista declara que a empresa tem uma
receita bruta entre R$ 433.755,14 e R$ 2.133.222,00 ao ano, o que também enquadra a

organizacao como pequena empresa.
4.2 Estrutura Organizacional

O restaurante estudado conta com uma area total de 800 mz, sendo 420 m? de area comercial e
380 m2 de area produtiva, as quais sao divididas em 05 setores: saldo, bar, cozinha, delivery e
administrativo. No saldao atuam 12 garcons, 02 commis, que sdo ajudantes de garcom, 06
auxiliares de servicos gerais e 01 caixa. No bar, encontra-se apenas copeiros, totalizando 05
colaboradores. Na cozinha ha 05 cozinheiros, 02 auxiliares de cozinha, e também 01 auxiliar
de servicos gerais. Os funcionarios do delivery sdo 06, sendo 02 operadoras de telemarketing e
04 entregadores. E, por ultimo, o setor administrativo, onde ha 01 auxiliar administrativo, 01
auxiliar financeiro, 02 gerentes, um diurno e outro noturno, 01 estoquista, além da proprietéria,

que exerce toda a funcéo de recursos humanos.

Todas as funcdes e setores estdo interligados e sdo totalmente dependentes um do outro. Assim,
a matéria-prima € a principal fonte de decisdes da gestdo de estoques da empresa quanto as
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operacdes para obtencdo dos seus produtos finais, bem como pela representatividade como alta
fonte de custo. Todas as decisOes sobre os fatores de producgéo, controle de estoques, custos
elencados e seus resultados devem ser tomadas sob a forma de gestdo de uma estrutura

organizacional familiar.

A partir de entrevista com o gestor, foi evidenciado o fato de que a condigcdo de empresa familiar
contribui para que a mesma nao tenha um responsavel ou gerente de estoques com func¢des bem

definidas. Todas as decisdes gerenciais séo centralizadas no know how e gestdo ad hoc do dono.

Com uma gestdo de estoques adequada e regular, o empresario pode utilizar corretamente o
capital de giro do negdcio, evitar atrasos no fornecimento de matéria-prima (por saber
sincronizar o lead time dos pedidos de suprimentos com taxa de consumo), além de suprir as
necessidades de vendas a medida da demanda, j& que o nivel dos estoques deve sempre

acompanhar a venda dos produtos.

O restaurante utiliza como método/sistema de controle de estoques, uma planilha de volume
minimo e maximo em estoque para realizar as compras, conforme apresentado na Tabela 1. No

periodo de coleta de dados, também n&o havia monitoramento eficaz do nivel de estoque.

As compras sdo feitas semanalmente ou mensalmente, por meio de requisicdes de cada setor
do restaurante, 0 que pode gerar perda e extravio de mercadoria, uma vez que ndo ha
monitoramento eficaz (verificacdo da quantidade de item em estoque) a respeito dessas
requisicdes. A Tabela 1 representa uma parte do controle atual de estoques da organizacéo,
ressaltando que foram retiradas informacgdes somente a respeito dos itens de classe A que foram
objetos de estudo desta pesquisa, estratificado via método ABC.

Tabela 1 — Niveis de estoque minimo e maximo exigidos para cada produto

Produtos Estoque minimo Estogue maximo

Filé 08 kg 84 kg

Picanha 04 kg 24 kg

Carnes Carne de sol 02 kg 10 kg

bovinas Medla—parnes 4,6 kg 39,3 kg

Bovinas

Chope - 2501 5001
Pintado 06 kg 50 kg

Salméo 02 kg 10 kg
Peixes/frutos do mar Camardo 04 kg 24 kg
Bacalhau 04 kg 24 kg
Lula/Polvo/Marisco 02 kg 04 kg

Cervejas - 360 un. 720 un.
Bacon 10 kg 35 kg
Carnes suinas Costelinha 15 kg 45 kg
Linguica Toscana 05 kg 20 kg
Pé/Rabo/Pele/Orelha 5 kg 10 kg
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5 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O controle de estoques de todos os itens de uma organizacdo pode demandar muito tempo,
obrigando essa organizacdo a encontrar formas de dar atencdo diferenciada a certos itens
(BOWERSOX et al., 2019). Itens que demandam alto investimento merecem essa atengéo
especial e para definir quais sdo esses itens foi aplicada o método ABC para os 13
grupos/familias de produtos do restaurante em estudo, conforme Tabela 2.

Tabela 2 — Classificacdo pelo método ABC — Produtos classificados em ordem de investimento (01/01/2018 —

30/06/2018)

Grupo Quantidade Valor total % % Acumulada
01 Carnes bovinas 34.773,26 kg R$ 136.088,94 28,29 28,29
02 Chope 12.810,00 | R$ 93.300,00 19,39 47,68
03 Peixes/frutos do mar 2.334,25 kg R$ 75.182,54 15,63 63,31
04 Cervejas 20.838,001 R$ 59.993,33 12,47 75,78
05 Carnes suinas 36.530,43 kg R$ 33.623,45 6,99 82,77
06 Refrigerantes 18.251,00 un. R$ 31.599,90 6,57 89,34
07 Aguas 25.410,00 un. R$ 14.587,70 3,03 92,37
08 Aves 1.895,51 kg R$ 13.728,08 2,85 95,22
09 Doces/sobremesa 1.761,00 un. R$ 10.531,39 2,19 97,41
10 Sucos 1.057,00 un. R$ 4.762,31 0,99 98,40
11 Vodca 254,00 un. R$ 3.727,18 0,77 99,17
12 Uisque 28,00 un. R$ 2.077,95 0,43 99,60
13 Drinks/coquetéis 106,00 un. R$ 1.899,75 0,40 100,00

Total - R$ 481.102,52 - -

A partir da aplicacdo do método ABC, foi observado que cinco grupos, representam um total de
82,77% do investimento em estoques (Tabela 3). Na Tabela 3 consta a classificacdo dos grupos
em itens de classe A, B, ou C, representando o grupo de itens que agrega do maior a0 menor
montante de estoques imobilizados em valor monetario. Para analise do controle de estoques,
0 grupo das carnes bovinas (grupo A), que compreende filés, picanhas e carnes secas foi
escolhido para a andlise.

Tabela 3 — Classificagdo ABC

Classificacéo Itens % Custos % ltens
A Carnes bovmas,_chope, pelxes{frutos do mar, 82.77 68.75
cervejas e carnes suinas
B Refrigerantes, aguas e aves 12,45 29,19
c Doces/sobremesa, sucos, vodca, uisque e 478 2,06

drinks/coquetéis

Os produtos da classe A representam 68,75% dos itens totais, representando um alto percentual

do custo total (82,77%). Dessa forma, foram geradas premissas para sua gestao, ja que, segundo
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Moreira (2008), é possivel calcular com exatiddo quanto de mercadoria serd consumido durante

o0 tempo de espera, ao efetuar o calculo apresentado na Eq. 1.

m = Taxa de consumo em certo periodo * Tempo de espera da mercadoria 1)

No caso do restaurante estudado ha vantagens quanto a esse tempo de espera, uma vez que em
seu ramo de sua atividade oligopolizado na oferta, os seus fornecedores possuem a mercadoria
a pronta entrega. Assim, a necessidade de programacdo de compras esta vinculada a uma fina
programacéo financeira (capital de giro) por se tratarem de muitos pedidos em pouco espaco de
tempo (semanas ou até mesmo dias). Ha a alternativa de serem feitos pedidos em altas
quantidades para o estoque suportar periodos longos, mas isso ndo se aplica aos produtos

estudados por serem pereciveis.

Sextas-feiras, sdbados e domingos, dias de pico, demandam 2,41 vezes mais produtos quando
comparados com o periodo compreendido entre segunda e quinta-feira, conforme apresentado
na Tabela 4. Isso demonstra a necessidade de planejamento prévio de no minimo dois dias, ja
que os fornecedores nédo realizam entregas nessas datas de maior consumo das mercadorias

(finais de semana).

O que sera analisado, entdo, € se o estoque do item (grupo A) deve ser monitorado
continuamente, toda vez que o estoque diminuir a certa quantidade prefixada (ponto de
ressuprimento), conforme estabelece o Sistema de Revisdo Continua (Sistema Q), ou se 0 seu
monitoramento compreende melhor desempenho se feito em intervalos regulares antes de se

emitir um novo pedido de compra, por meio do Sistema de Reposicdo Periddica (Sistema P).

Tabela 4 — Consumo médio de carnes bovinas em Julho2018

Periodo Quantidade (kg)
Segunda-feira — Quinta-feira 33,7
Sexta-feira — Domingo 81,2

— (i) Sistema de Revisdo Continua Q: a taxa de consumo da empresa ndo € constante, ao
contrério de seu tempo de espera. Foram considerados, entdo, dois dias de espera (lead time)
uma vez que é o prazo maximo (periodo entre sdbado e segunda-feira). Dessa forma, é
necessaria a ado¢do de uma média da taxa de consumo diario para a geracdo do ponto de
ressuprimento (Qres), € assim, ser estabelecido o nivel de estoque de reserva/seguranca (Qres).

Porém, serd considerada a média de consumo diario, o valor da demanda de carnes bovinas
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somente durante o final de semana, uma vez que € este o Unico periodo em que existe realmente
um lead time, ndo sendo considerado entdo, o periodo de segunda a quinta-feira (pronta entrega
pelo fornecedor).

H& ainda outro fator que contribui para a obtencdo do valor de consumo diario: como no
domingo ndo h& atividade operacional no jantar, foi considerado somente o almogo. Deste
modo, o célculo ocorreu da seguinte forma (Eq. 2):

81,2 quilos por fim de semana
2,5 dias

= 32,48 quilos diarios nos fins de semana (2

Com os dados coletados foi possivel definir a varidvel m, conforme Eq. (3). Obtendo-se o

seguinte resultado:

m = 32,48 x 2 = 64,96 quilos 3)

A interpretacdo obtida a partir do calculo é que a quantidade consumida nos fins de semana,

durante o periodo de espera da mercadoria, sera em media de 64,96 quilos.

Em seguida, ha a necessidade da definicdo de um estoque reserva (Qres), cuja definicdo pode
ser realizada de forma empirica, se baseando também em registros de estoque minimos da

organizacdo, conforme mostrados na Tabela 1.

Para a obtencgdo do valor do Qres foi entdo efetuada a média de estoques minimos para carnes
bovinas, ou seja, a média de filés, picanhas e carnes seca, que é de 4,6 quilos (Tabela 1). Para
a fixacdo do ponto de ressuprimento (Qr) e, consequentemente, de estoques de

reserva/seguranca, aplica-se a Eq. 4:

Qr=m + Qres 4)

Com os dados da empresa, obtém-se 0 seguinte ponto de ressuprimento de carnes

bovinas (Eq. 5):

Qr = 64,96 + 4,6 = 69,56 quilos (5)
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Portanto, o ponto de ressuprimento é fixado em 69,56 quilos nos finais de semana, atendendo
ao nivel de servico desejado pela empresa. Assim, evita-se estoque de reserva excessivamente
alto, ou no caso do restaurante, muito baixo, de apenas 4,6 quilos (estoque minimo de carnes
bovinas conforme Tabela 1). Quando o0 Qr é comparado com o méximo definido na Tabela 1,
0 ponto de ressuprimento fica muito maior, e maior volume de capital empatada em estoque,
porém o nivel de servico sera mais efetivo, com provavel 95% de atendimentos de pedidos
(BOWERSOX et al., 2019) (5% séo causas aleatdrias).

O controle de estoques ajuda a empresa de restaurante a também otimizar seus custos. 1sso se
da pelo fato de quando a empresa trabalha com os estoques minimos da Tabela 1, 0 que muitas
vezes causa faltas inesperadas de produtos por ndo haver o estoque de seguranca. O fato de o
restaurante trabalhar com um nivel tdo baixo de estoque (4,6 kg) € amparado pela estratégia de
que esta falta ndo prejudica o cliente, uma vez que € possivel o uso de fornecedores imediatos,
como supermercados e agougues. Porém, isso prejudica a empresa por incorrer em custos mais
altos que com fornecedores-padrdo, considerando que esses fornecedores imediatos
(supermercados, acougues, distribuidoras) sdo 37% mais caros, conforme mostra os dados da
Tabela 5. Além disso, os pagamentos desses fornecedores devem ser feitos a vista, ao contrario
do que acontece com os fornecedores programados, os quais os pedidos sdo faturados
semanalmente, havendo entdo maior facilidade nas condi¢cdes de pagamento por meio de

boletos bancarios.

Deste modo, foi realizada uma comparacgéo dos valores pagos aos fornecedores programados e
aos supermercados utilizados quando ocorre falta de mercadoria. Os resultados sdo

apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 — Custo de carnes bovinas por tipo de fornecedor em jun.2018

Fornecedor programado (R$/kg) Fornecedor imediato (R$/kg)

Filé R$ 23,00 R$ 43,00

Picanha R$ 41,00 R$ 48,00

Carne Seca R$ 27,00 R$ 33,00
Média — Carnes Bovinas R$ 30,33 R$ 41,33

O ponto de ressuprimento tem como proposta reduzir esses problemas de planejamento e de
falta de estoques, o qual a empresa ndo prioriza, segundo o gerente operacional, pelo fato de
que tais problemas podem ser resolvidos imediatamente realizando a compra destes itens

faltantes em supermercados. Porém a diferenca financeira resultada ao final de cada ciclo
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operacional mensal sera consideravel, conforme apresentado na Tabela 6, tornando o Sistema

de Revisdo Continua eficiente para amenizar a ocorréncia de tal situacao.

Foram consideradas quatro premissas para a falta da mercadoria por semana na Tabela 5: faltas
de 05, 10, 15 e 20 quilos a cada semana. Calculando, entdo, a média mensal ha uma falta de
12,5 quilos, resultando em R$ 516,62 de custo adicional por més, custo desnecessario se
aplicado o ponto de ressuprimento por meio do Sistema de Revisdo Continua (Q).

Tabela 6 — Hipdteses de falta de mercadoria semanal

Hipdtese Compra néo planejada Compra planejada
Falta de 05 quilos R$ 206,65 R$ 151,65
Falta de 10 quilos R$ 413,30 R$ 303,30
Falta de 15 quilos R$ 619,95 R$ 454,95
Falta de 20 quilos R$ 826,60 R$ 606,60
Falta mensal média: 12,5 quilos R$ 516,62 R$ 379,12

— (ii) Sistema de Reposicéo Periodica (P): deve-se definir em qual intervalo regular sera feita
0 monitoramento do estogque do restaurante estudado. Foi definida uma quantidade tal que o
estogue seja levado ao nivel de referéncia (T), quantidade prefixada que corresponda ao valor

maximo possivel do estoque do item analisado — carnes bovinas.

O nivel de referéncia (T) foi definido através da Eq. 6:

T=m’+ Qres (6)

Onde m’ é a quantidade média de consumo (32,48 quilos), obtida por meio da Eq. (2), acrescida
do intervalo entre encomendas (P), ja que o nivel de referéncia deve ser suficiente para atender

0 consumo entre esses intervalos. Esse valor do intervalo de pedidos anual é dado por (Eqg. 7):

P= /écg (intervalo em anos) )

Primeiramente, foi definido o custo do pedido (Cp) por meio da Eq. 8.
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D _ 525320
Cp =—= =
0. 60

R$ 87,50 (8)

Onde D ¢é a demanda anual da mercadoria em unidades (quilos), na qual, segundo levantamento
feito junto ao restaurante estudado, é de 5.253,20 quilos (grupo carne bovina). Q. é a quantidade
comprada de cada vez, definida também se baseando nos relatérios empresariais de notas

fiscais, que é, em média, 60 quilos semanais.

Em seguida, foi calculada a proxima varidvel: custo unitario de manutenc¢do (Cm) (Eq. 9):

Cm=p (i + a) = 30,33(0,14) = R$ 4,24 9)

Onde:

I = taxa de juros anual média que a empresa poderia obter se aplicasse o seu dinheiro — foi
considerada a taxa de juros para investimentos em titulos publicos do tesouro nacional, que é

de aproximadamente 14% ao ano;
p = preco unitario do item (média dos precos de carnes bovinas conforme Tabela 5);

a = taxa de armazenagem — taxa que pode ser muito pequena em relacao a taxa de juros, fazendo
com que o custo unitario de manutencdo seja pensado como uma fungédo simples do preco da

mercadoria, anulando entédo, o valor da taxa de armazenagem.

Assim, o intervalo entre encomendas (P), substituindo os dados da Eq. (7), € de 0,0883 anos, 0

qual transformado em dias conforme Eq. (11), é de 32,23 dias:

_ (26 _ (2).(87,5) — 175 — [AARTa —
Pano) = \/CmD - \/(4,24).(5.253,2) B \/22.273,56 = v0,0078 =0,0883 anos (10)
P ias) = ,0883 x 365 dias = 32,23 dias (1)

Com os dados de cada variavel, os valores sdo substituidos nas Eq. 12 e 13.

m’ = consumo médio + P + Qres = 32,48 + 32,23 = 64,71 quilos (12)
T=m’+ Qres = 64,71 + 4,6 = 69,31 quilos (13)
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O nivel de referéncia (T) é 69,31 quilos como demonstrado acima, ou seja, deve-se encomendar
0 que falta para completar essas 69,31 unidades, uma vez que esse nivel de referéncia é a
quantidade méaxima do item a ser mantida em estoque. Observando o intervalo entre
encomendas, é possivel perceber a inviabilidade dessa politica no caso de restaurantes, uma vez
que busca minimizar custos ndo levando em consideracdo a perda de mercadoria por questoes
pereciveis. N&o é possivel esperar aproximadamente 33 dias para emitir novo pedido, uma vez
que esta mercadoria estragard. Quanto ao resultado do nivel de referéncia, de 69,31 quilos, é
muito superior & média de 39,3 quilos méaximos ja utilizado pela empresa de forma empirica,

conforme a Tabela 3.

Portanto, para os itens A do restaurante estudado, é notéavel, a eficacia do Sistema de Revisdo
Continua (Q) em detrimento do Sistema de Revisdo Periddica (P), podendo o resultado ser
confrontado em pesquisas futuras em outras pequenas empresas baseadas em servicos de
restaurantes (Food Service). A adocdo do sistema Q pode colaborar com a reducéo de custos

incorridos no ciclo operacional da empresa e manter nivel de servico adequado aos clientes.

6 CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo do presente artigo foi abordar e descrever uma proposta de politica de controle de
estoque que possa ser utilizada na empresa estudada. A pesquisa foi feita com o intuito de
comparar alguns resultados atuais de estoque com resultados obtidos por meio dos modelos de
gestdo de estoques de produtos de demanda independente, o Sistema de Revisdo Continua (Q)
e de Reviséo Periddica (P).

Pode-se concluir que esses modelos podem proporcionar resultados aceitaveis e competitivos
para uma pequena empresa familiar no que tange a gestdo de estoques de itens pereciveis, uma
vez que ambas as politicas discutidas mostram melhoria no desempenho. Entretanto, é
importante ressaltar que esta andlise foi aplicada por meio de um estudo de caso em um unico
restaurante com limitadas inferéncias dos parametros e suas correlaces. Restaurantes, por seu
proprio perfil de operacdes de servigos e particularidades como perecibilidade do suprimento
podem limitar a realizacdo de inferéncias no processo da definicao da politica de estoque. Outro
fator limitante identificado foi o baixo nivel de controle da empresa perante as requisi¢fes de
mercadoria. Portanto, foi possivel a identificacdo das duas politicas de estoques de possivel
utilizacdo no caso, caracteriza-las, e entdo proceder a comparacao e comprovacado de projecoes
de melhorias em caso de implementacéao.
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A pesquisa sugere ainda a politica de gestdo de estoques mais apropriada para implantacdo no
restaurante estudado. Deste modo, a politica indicada foi a de Revisdo Continua (Q), uma vez
que esta foi capaz de definir o nivel de ressuprimento para que ndo haja mais falta de
mercadoria, diminuindo os custos relacionados a compra ndo programada de mercadoria,

tornando-se entdo, uma politica eficaz no caso de sua adoc¢do pelos gestores da organizacao.

A literatura de Gestdo de Operagdes em restaurantes foca grande parte nos esforgos e
contribuicbes em uma perspectiva de desperdicios (WATANABE et al., 2022;
DELIBERADOR et al., 2021), gestdo de servicos e precos (ZHENG et al., 2013),
comportamento do consumidor (YRJOLA et al., 2019), e digitalizacdo (Vo-THANH et al.
2022). O presente estudo traz novas contribuicdes praticas, através da demonstracdo de um
conjunto de procedimentos relativamente simples que podem ser adotados por gestores para a
escolha da politica de gestdo de estoques mais vantajosa a partir de opcdes consolidadas na
literatura de Gestao de Operagdes. Nossos resultados também ilustram a decisdo de escolha da
politica de gestdo estoques no contexto de um restaurante de médio porte (PME). PMEs séo
empresas que necessitam de esforgos focados, ferramentas simples, intuitivas e de alta eficacia,
que podem, por exemplo, ser desenvolvidas e operadas em uma simples planilha. Nosso estudo
demonstra que os procedimentos de estimacgéo de parametros, estratificacdo de dados, calculo
e determinacdo da politica de estoque para comparacdo e adogdo de politicas P e Q é
relativamente simples, podendo ser operacionalizada por restaurantes de médio e pequeno
porte. Portanto, nosso trabalho traz contribuicbes gerenciais e préaticas relativas a (i).
procedimentos para determinacdo de pardmetros e modelagem de politicas P e Q para o
ambiente de operacdes em restaurantes, (ii). descricdo e discussdo de como operagdes/variaveis
especificas como perecibilidade podem influenciar o comportamento de uma determinada
politica no setor de restaurantes, (iii). um fluxo de etapas e procedimentos simplificado para a
escolha das politicas, o que pode apoiar gerentes/donos de restaurantes no uso e

operacionalizacdo das ferramentas.

Sugere-se para pesquisas futuras, estudos da aderéncia e do desempenho das politicas de
estogues, com um conjunto amostral maior de empresas voltadas ao setor de restaurantes com
carater familiar de pequeno porte e suprimentos pereciveis, optando ainda pela abrangéncia de
mais de um grupo de produtos para uma apuracao de resultados mais amplos. Por fim, sugere-
se ainda associar este estudo a medicdo dos impactos que a falta de controle por parte dos

gestores traz no nivel de servico (perda de clientes) nas empresas do setor especificado. O uso
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de politicas de estoques baseadas em modelos estocasticos em servigos de restaurante é também

uma interessante opgéo de trabalho futuro.
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