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RESUMO

Este trabalho trata da estruturacdo do Restaurante Via Del Vino. empresa de servi¢co de
alimentacdo com buffet livre e a quilo, que atua no mercado a 5 anos. No encadeamento do
diagndstico da empresa, foram abordados todos os departamentos e areas, através de uma
analise individual e dados de cada departamento. Sendo assim, na area administrativa, area de
marketing, area de operacOes, de materiais, area de gestdo de pessoas e area financeira, foram
destacados seus pontos fortes e fracos. Esta analise individual de cada departamento contribuiu
para que fosse elaborada a missao, visdo e valores da empresa, do mesmo modo, 0 CANVAS e
a SWOT, que apresentam a empresa como um todo. A partir de todas as analises pode-se
constatar que a empresa vem passando por dificuldades no controle de estoques, que afetam
diretamente a lucratividade do Restaurante. Examinando uma solugéo para estes problemas, sao
feitas algumas propostas de melhorias na gestdo dos estoques, que abrangerdo a empresa num
contexto geral.

Palavras-Chave: Diagndstico empresarial. Restaurante. Proposta de melhoria.
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1 INTRODUCAO

Vive-se em uma epoca de mudancas constantes, que modificam a cada instante o cenério
macroecondmico das organizagBes. E nesta conjuntura que se precisa estar cada vez mais
atualizado e comprometido a satisfazer as necessidades dos clientes.

A populacdo estd a cada dia com mais pressa e necessita de almocos rapidos e de
qualidade para conseguir realizar todas as suas tarefas a tempo. Assim, 0s restaurantes precisam
se atualizar para sempre melhorar e ndo perder clientela.

Neste estudo serdo destacados diversos pontos referentes a empresa, destacando sua
caracterizagcdo no ambiente interno e externo, bem como suas oportunidades, ameacas, pontos
fortes e pontos fracos.

Este trabalho apresenta, no segundo capitulo, as caracteristicas da empesa, que séo o
historico e os dados gerais, 0 servico oferecido e suas principais caracteristicas. Em seguida, no
terceiro capitulo, é abordada a caracterizagdo do ambiente externo, que engloba o
microambiente, como clientes, fornecedores, concorrentes e entidades regulamentadoras e o
macroambiente, com fatores importantes para analise. Por fim, as oportunidades e ameacas
referente a este capitulo.

No quarto capitulo é apresentado o diagndstico empresarial em que se apresenta a
administracdo de forma geral sobre o restaurante, foi elaborada a misséo, viséo e valores da
empresa, bem como o diagndstico empresarial e os dados referentes a todas as areas do
restaurante.

No capitulo cinco foi elaborada a Matriz Swot e o CANVAS, que propiciaram
determinar a proposta de melhoria a ser desenvolvida na gestdo de estoques do restaurante.
Neste capitulo também sdo apresentados o objetivo geral e os objetivos especificos do trabalho,
bem como sua justificativa

Dando sequéncia, serdo revisados aspectos importantes sobre estoque e suas
caracteristicas no capitulo seis, na revisdo da literatura. Serdo levadas em consideracao ideias
de varios autores sobre estoque e suas formas de controle, tipos de estoques, classificacdo de
materiais, procedimentos de controle de estoque e custos, a definicdo da curva ABC,
planejamento da gestdo de estoques e o lote econémico.

O capitulo sete apresenta os procedimentos que foram adotados e os métodos de
pesquisa utilizados para se alcancar as informagfes neste diagnostico. Sera abordado o
delineamento de pesquisa, 0s participantes do estudo, os processos de coleta de dados e de

analise.
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Prosseguindo, no capitulo oito, serdo apresentados o problema e as recomendacGes
referente ao controle de estoque, as responsabilidades sobre os procedimentos de controle de
estoque e a sugestdo de melhoria para o problema da empresa. Neste capitulo também sera
abordada a viabilidade operacional e financeira do diagndstico em estudo.

Este projeto foi elaborado com o intuito de apresentar uma proposta de melhoria no
controle de estoque do restaurante Via Del Vino, a fim de obter uma analise sobre a forma de
compra e armazenagem das matérias-primas e gerar melhorias na gestdo dos estoques da
empresa. Este trabalho tem por objetivo realizar um diagnéstico do Restaurante Via Del Vino,
a fim de propor melhorias no seu controle de estoques.
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2 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

Neste capitulo sera realizada uma andlise a respeito do Restaurante Via Del Vino, onde
esta situado, seu historico empresarial e o servico que oferece a populagéo.

E uma sociedade limitada no ramo alimenticio, e estd no mercado a 5 anos. O restaurante
oferece servigo de buffet livre e a quilo, dispde de almogos todos os dias da semana, com comida
tradicional italiana.

Atualmente, conta com 17 funcionarios e aproximadamente 30 empresas colaboradoras
e fornecedores de diversas cidades para compras de mercadorias e matéria-prima.

Possui uma ampla estrutura, com capacidade para 250 pessoas sentadas e serve, em
média, 350 almocos diarios.

O restaurante esta localizado no centro de Bento Gongalves, atendendo a clientes de

varias faixas etarias e classes sociais, com muitos clientes conveniados e fidelizados.

2.1 DADOS GERAIS

A empresa em pesquisa denomina-se Restaurante Via Del Vino e esté situada na Rua
Marechal Deodoro, nimero 10, sala 220, no centro de Bento Gongalves, no Estado do Rio
Grande Sul, Brasil. A razédo social da empresa é: Restaurante VSG LTDA, seu nome fantasia é
Restaurante Via Del Vino.

Na Figura 1, aimagem da logomarca do restaurante e, na Figura 2, a fachada de entrada.

Figura 1 - Logomarca do Restaurante

Uia del Uino

PESTAuR.&'H‘E

Fonte: Arquivos da empresa (2014).



Figura 2 — Fachada do Restaurante

Fonte: Foto da autora (2019).

O restaurante dispde de algumas formas de comunicacéo:

a)
b)
c)
d)
€)

Telefone fixo: (54) 3452-5893;
Telefone celular: (54) 99669-5440;
E-mail: viadelvino@hotmail.com;
Instagram: Via del Vino;

Facebook: https://www.facebook.com/via.delvino/.

2.2 HISTORICO

14

A empresa iniciou suas atividades em 01 de outubro de 2014 com uma proposta de

buffet a quilo e livre.

O restaurante Via Del Vino teve seu surgimento com a sociedade de César Valandro e

Ezequiel Junior Guaragni, a partir da compra deste estabelecimento, entre os meses de junho e
julho de 2014.

Os sdcios ja possuiam conhecimento deste ramo alimenticio, o Sr. César € proprietario

do Restaurante Trattoria do Sabor, localizado na cidade de Bento Gongalves, e o Sr. Ezequiel
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trabalhou como gerente por aproximadamente 10 anos em outro restaurante, localizado no
bairro Cidade Alta.

A ideia de abrir mais um empreendimento alimenticio no centro foi com o intuito de
levar ao publico um sabor diferenciado, com um valor acessivel em um ambiente que atendesse
a todos os publicos, sendo assim, surgiu a negociagao desse ponto.

Apos a confirmacdo da compra, iniciou uma caminhada longa de melhorias, iniciando
pela troca do nome. Pelo fato de o restaurante estar localizado no centro de Bento Gongalves,
na rua Via Del Vino, na frente da fonte de vinho, surge a ideia do nome fantasia “Via del Vino”
e da razdo social “Restaurante VSG LTDA”, que significa: “V” de Valandro, “S” de Scotté e
“G” de Guaragni, que é aprovada pelos socios e permanece até hoje.

Em seguida, encontra-se a dificuldade de estrutura e equipe. E importante ressaltar que,
para o restaurante andar, e conquistar clientes, é necessario ter harmonia na equipe e uma
estrutura aconchegante e pratica para que seja possivel exercer as funcdes desejadas com
eficiéncia.

Muitas mudancas foram feitas, a equipe foi trocada diversas vezes para chegar na
exceléncia e firmar uma parceria entre todos, resultando em um servico de qualidade e
atendimento envolvente para manter os clientes e atrair novos.

Atualmente, se fala muito em parcerias, que deve funcionar de forma entre as empresas
e, também, entre cliente X empresa, beneficiando a todos. Desta forma, o restaurante buscou
parcerias com trés empresas de Gramado, que trabalham com turismo e trazem viajantes para
explorar as belezas da regido.

Duas destas empresas ndo mantiveram a parceria, mas uma delas continua firme
trazendo turistas de trés a quatro vezes por semana, assim possibilitando ao restaurante oferecer
0 sabor italiano a todas as partes do Brasil que vao até Bento Gongalves.

Outra forma de parceria é fidelidade com o cliente diario, que almoga sempre no

restaurante e no final de cada més faz o pagamento respectivo ao consumo realizado.
2.3 PRODUTOS/SERVICOS
Segundo Kotler (2000), um produto pode ser entendido como tudo que pode ser

oferecido a um mercado para satisfazer seu desejo ou necessidade.
Segundo Bateson e Hoffman (2001, p. 33):
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E extremamente dificil definir um produto puro ou um servico puro. Um produto puro
implica que o consumidor obtém beneficios somente do produto, sem nenhum valor
agregado pelo servigo; da mesma forma, um servigo puro assume que ndo ha um
elemento “produto” no servico que o consumidor recebe. No McDonald’s, o
consumidor recebe um hambdrguer; o banco fornece um extrato bancério; a oficina
que concerta carros coloca pegas novas nesses carros; e por ai vai. E a maioria dos
produtos oferece algum tipo de servigo — mesmo que seja apenas entrega.

O restaurante dispde de uma vasta variedade de saladas, legumes e hortaligas, que séo:
alface, racula, radicci, cenouras, beterrabas, abobrinhas, pepinos, repolho e brécolis, além de
variados tipos de frutas, como: melancia, abacaxi e meldo, que compbem 25 pratos
diversificados todos os dias.

O restaurante conta com uma vasta diversidade de pratos quentes todos os dias,
discriminados a seguir:

a) Arroz, arroz integral e um tipo de risoto;

b) Feijdo preto, carioca, lentilha;

¢) Um tipo de massa (macarrdo, espaguete, pene ou yakisoba) e outro tipo de massa

recheada, (lasanha, panqueca, rondelli ou tortéi);

d) Possui variados e diferentes preparos com carnes, entre elas, grelhados, frituras,

molhos e assados. Todos os dias oferece gado, porco, peixe e frango.

e) Um tipo de caramelo (macéd, moranga, batata doce);

f) Pastéis (carne, queijo, chocolate);

g) Batata (fritas, doré, salteadas, gratinadas);

h) Refogados (couve-folha, milho, suflés, espinafre);

1)  Molhos, polentas, aipim, frituras.

Um buffet de sobremesas, contendo 12 variedades de doces.

Na Figura 3 estd a imagem do buffet do restaurante Via del Vino.
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Figura 3 - Buffet do Restaurante

Fonte: Foto da Autora (2019).

O restaurante também tem opcBes de sucos completamente naturais e sem agucar, para
quem deseja uma dieta saudavel e balanceada.

O restaurante preza por proporcionar alimentos de qualidade e saborosos, para que 0s
clientes sintam prazer em cada garfada e vivenciem momentos de alegria durante a refeic&o.

O sistema é self-service, que, segundo o Dicionario online de Portugués (NAO
PAGINADO, 2019): “diz-se do sistema em que o cliente efetua o servico que, normalmente, é
feito por um funcionario.”

Os valores do buffet sdo diferentes de segundas a sextas, em relagcdo aos sébados e
domingos. De segunda a sexta, os valores sdo: R$ 45,90 ao quilo e R$ 19,90 o livre, no sdbado
o valor é: R$ 47,90 ao quilo e R$ 21,00 o livre e, aos domingos, o valor é: R$ 52,90 ao quilo e
R$ 30,00 o livre. Esta diferenca de valores se da pela variedade do buffet, por exemplo, aos
domingos o restaurante também oferece churrasco, salmao e camardo, que sao produtos que
possuem um valor de compra mais alto.

O restaurante demanda de um servico que exige responsabilidade e comprometimento
em todas as areas, buscando a satisfacdo de seus clientes, para que voltem e tragam mais

consumidores.
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3 CARACTERIZACAO DO AMBIENTE EXTERNO

Neste capitulo serdo apresentadas as caracteristicas do ambiente onde o Restaurante Via
Del Vino esté inserido. Conhecer e estar atento as novidades do mercado onde esta inserido é
essencial para o seu desenvolvimento, pois afeta diretamente no funcionamento da empresa.

De acordo com Chiavenato, (2014, p. 68):

Ambiente € tudo aquilo que envolve externamente um sistema ou uma organizagao.
Em outras palavras, ambiente é tudo o que esta além das fronteiras ou limites da
organizacdo. Como o ambiente é muito amplo, vasto, difuso, complexo, ndo é possivel
apreendé-lo e compreendé-lo na sua totalidade. Torna-se necessario segmenta-lo a fim
de aborda-lo melhor. O ambiente pode ser desdobrado em dois grandes segmentos: o
ambiente geral (macroambiente) e o ambiente especifico (microambiente).

Observar o mercado € de fundamental importancia para que o administrador esteja
preparado para as constantes mudancas que estdo neste ambiente que esta cada vez mais
globalizado e envolvido com a tecnologia. O ambiente é composto por microambiente e

macroambiente e, a seguir, serdo apresentados.

3.1 MICROAMBIENTE

O microambiente, segundo Chiavenato (2014, p. 72), “se refere ao local mais préximo
e imediato da organizacdo. Assim, cada uma tem o seu proprio e particular ambiente de tarefa
que constitui o nicho onde ela desenvolve suas operacdes e de onde retira seus insumos e coloca
seus produtos e servicos.”

No ambiente de tarefa encontram-se: fornecedores, financeiro, méo de obra, e 0s
mercados servidos pela organizac¢do: mercado de clientes (CHIAVENATO, 2014).

A seguir, os elementos do microambiente.

3.1.1 Clientes

Segundo Roca e Szabo (2015, p. 6):

Ao criar os canais corretos de comunicagdo com o cliente, é vital saber como atendé-
lo. O atendimento ao cliente agora esta na linha de frente da empresa. A empresa vai
interagir com o publico. O foco ndo é apenas receber reclamagdes, mas cativar o
cliente. A publicidade negativa devido a uma experiéncia ruim é um desgaste de
tempo e gera perda de dinheiro. Garantir a satisfacdo do cliente vai favorecer a
comunicagdo com ele. Por fim, se vocé vender um produto-padréo, seu preco deve ser
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Gnico. Agora, se existe um adicional que interessa o consumidor, ele ndo vai se
importar em pagar a mais por ele. No entanto, se hd um componente que 0 consumidor
ndo quer, ele vai solicitar algum desconto. Ou seja, o cliente vai ajudar a definir o
prego dos produtos. Um exemplo comum é quando cobramos um adicional por incluir
bacon em um lanche ou quando damos um desconto em um lanche sem salada.

A empresa deve conhecer seus clientes, suas opinides e seu perfil, mantendo um bom
relacionamento, parcerias e estabelecendo um contexto de negociacdo. E importante criar e
compartilhar valores entre empresa e clientes para gerar um bom convivio e facilitar que o
cliente traga mais consumidores.

De acordo com Maximiano (2006, p. 9):

Atender a todas as partes interessadas depende da capacidade de satisfacdo do cliente.
Sem clientes, ndo ha receita. Sem receita, ndo ha lucros, muito menos pagamentos de
salarios, impostos, fornecedores, nada. Por isso, uma empresa, em esséncia, € um
sistema orientado para a satisfacdo de seus clientes.

A capacidade de satisfazer o cliente depende da qualidade intrinseca do produto ou
servigo, do precgo, da rapidez do atendimento, da variedade de escolhas, da distribuicéo
e de muitas outras vantagens competitivas. E importante que o empreendedor saiba
“ouvir a voz do cliente” para saber o que ele deseja e, com base nisso, definir o produto
ou servico e estruturar o sistema de operacdes. A satisfacdo do cliente € uma das bases
do sucesso da empresa.

O Restaurante Via del Vino possui um numero significativo de clientes ja fidelizados,
dentre as mais diversas classes sociais e faixas etarias. Em média, o restaurante serve 390
almocos diarios, dentre eles, aproximadamente 90 almocgos sdo de clientes assiduos. Dentre
esses consumidores, destacam-se os lojistas que trabalham nas redondezas, bancarios,
estudantes, visitantes da cidade acomodados em hotéis préximos ao centro e aposentados que
frequentam o restaurante diariamente. O restaurante conta também com clientes de final de
semana, que estdo procurando um lugar aconchegante para seu almogo em familia ou grupos
de amigos. Possui também o cliente turista, que esta em visita a Serra Galcha e acaba vindo até
0 centro de Bento Gongalves para conhecer 0 marco do chafariz de vinho e aproveita para
almogar no restaurante.

Os clientes sdo mistos, de todas as faixas etérias, géneros e todas as classes sociais,
abrangendo criangas, adolescentes, adultos e idosos, com alta ou baixa renda e com
necessidades diferentes ao almocgar.

O restaurante possui uma parceria com a empresas de turismo de Gramado, a GA
Turismo. Esta empresa traz grupos para o almoco, possuindo valor, dias e horarios
diferenciados, para nao atrapalhar o horario de pico dos clientes diérios. Esta empresa possui

meses do ano com um movimento maior, entre outubro e janeiro, e 0s meses de inverno, entre
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junho e julho onde o movimento e a procura pela Serra aumentam, dessa forma contribuindo

para o crescimento e lucratividade do restaurante.

3.1.2 Fornecedores

Segundo Vale (2019, NAO PAGINADO), “a escolha do fornecedor das matérias primas
utilizadas pelos servigos de alimentacédo e industrias € tdo importante quanto qualquer outra
etapa do processo de produgdo ou elaboragdo de alimentos”.

A escolha do fornecedor das matérias primas é tdo importante quanto de outra empresa
no ramo alimenticio, pois também possuem processo de producdo e elaboragdo dos alimentos.
E importante ressaltar que quando se fala em alimentacdo, ndo se est4 falando de um produto
que comprou e ndo funcionou, mas sim de algo que é consumido e que deve ir além das
expectativas do cliente, além de satisfazer a fome, o cliente deve sentir a necessidade de voltar
ao restaurante pelo simples fato de querer saborear aguela comida novamente.

De acordo com Chiavenato (2014, p. 72):

Fornecedores: sdo os elementos que proporcionam entradas ou insumos na forma de
recursos, energia, servicos e informacgdes a organizacdo. Eles oferecem recursos como
capital, matérias-primas, maquinas e equipamentos, tecnologia, conhecimentos,
propaganda, servicos juridicos, contabeis, etc. Com a terceirizacdo, cada vez mais o
trabalho interno que ndo é essencial para a missdo da organizacdo estd sendo
transferido para fornecedores externos, transformando custos fixos em custos
variaveis e, simultaneamente, aumentando a dependéncia da organizacdo em relacdo
a esses elementos ambientais.

No entanto, quando se fala em alimentacao, deve-se lembrar que os fornecedores devem
ter um controle de qualidade rigoroso, pois o alimento que seré servido comeca a ser produzido
na empresa do fornecedor e este deve ter também boas préaticas ao manusear os alimentos, ter
cuidados no processamento, na embalagem, no transporte, no resfriamento e congelamento e
no prazo de entrega.

O restaurante Via Del Vino possui fornecedores extremamente importantes para o
estabelecimento, por manter uma boa parceria e a qualidade dos insumos. A empresa procura
selecionar seus fornecedores através da qualidade nas entregas, respeitando os horarios
estabelecidos, pelo preco adequado e pela qualidade dos produtos.

A empresa possui um relacionamento bom com seus fornecedores, deve exigir padréo
em suas entregas, qualidade nos servigcos prestados e preco coerente, sendo que estd a todo

momento realizando pesquisas para avaliar se estes estdo dentro dos padrdes do mercado.
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Conforme o Quadro 1, o restaurante opta por fornecedores dentro do Estado do Rio

Grande do Sul pelo fato de ndo precisar pagar ICMS referente a outros Estados, hd uma excecédo

para a empresa Fricasa Alimentos, pois alem do imposto o valor da mercadoria fica abaixo do

esperado.
Quadro 1 — Principais Fornecedores
(continua)
Principais Fornecedores
Fornecedores Localizacéo Produtos
Fricasa Alimentos Santa Catarina Aves
Ave Serra Presidente Lucena Aves
Nutrifrango Morro Roite Aves
Fidare Bento Gongalves Aves
Frigorifico Chesini Garialdi Aves
Distribuidoras de Bebidas Brum Bento Gongalves Bebidas
Bebidas Fruki Lajeado Bebidas
Distribuidora Perté Porto Alegre Carne, Vegetais e Peixes
Maju Distribuidora Bento Gongalves Carne, Vegetais e Peixes
Big Boi Bento Gongalves Carnes
Lider Distribuidora de carnes Bento Gongalves Carnes

Délia Lajeado Carnes, Laticinios
Santa Clara Carlos Barbosa Carnes, Laticinios
Brasa Bento Gongalves Carvao
Espaco Gourmet Bento Gongalves Conservas
Rigo Conservas Bento Gongalves Conservas
Embalagens da Serra Bento Gongalves Embalagens
Canal Embutidos Carlos Barbosa Embutidos

Bento Sul Bento Gongalves Food Services
Fritz e Frida Ivoti Food Services
Helmaxx Caxias do Sul Food Services
Maxxi Atacados Porto Alegre Food Services

Distribuidora Guimar

Bento Gongalves

Food Services

Caineli Gés Bento Gongalves Gés

Capelecho Bento Gongalves Laticinios

Vovo Mia Bento Gongalves Massas
Massas Adao Bento Gongalves Massas
Massas Tereza Carlos Barbosa Massas

Limp Bento Bento Gongalves Produtos de limpeza
Limpa Mais Carlos Barbosa Produtos de limpeza
Saif Bento Gongalves Produtos de limpeza

Salvi Alimentos

Carlos Barbosa

Vegetais
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(conclusdo)

Monari Bento Gongalves Verduras e Frutas

Aleméo Bento Gongalves Verduras e Frutas
Vinicola Ter Fradeli Bento Gongalves Vinhos
Vinicola Castellamare Farroupilha Vinhos
Vinicola Battistello Bento Gongalves Vinhos

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

3.1.3 Concorrentes

Concorrentes sdo empresas que atendem as mesmas necessidades dos clientes
(KOTLER, 2000). Desta forma, conforme o conceito de marketing, para ser bem-sucedida, a
empresa deve satisfazer as necessidades e 0s desejos dos consumidores melhor que seus
concorrentes (KOTLER, 1998).

De acordo com SEBRAE (2019, NAO PAGINADO),

Conhecer e analisar a concorréncia sdo a¢fes importantes para 0 mundo dos negécios.
Preco, qualidade e diferentes formas de disponibilizar o produto e atender ao cliente
destacam-se nesse cenario competitivo. Quando identificado um concorrente
potencial, é facil de entender o que é preciso melhorar no seu empreendimento,
evitando erros e falhas de comunicacéo. Observar atitudes negativas e prejudiciais de
setores do mesmo ramo pode auxiliar vocé na organizagdo e no planejamento de novas

oportunidades.

Em uma sociedade de oferta e demanda, a concorréncia permite que 0S pregos se
mantenham em niveis aceitaveis para o consumidor, sendo assim, as empresas estabelecem
precos muito altos para determinados produtos ou servigos. Contudo, a concorréncia exerce um
papel de controle para ndo permitir a inflacdo dos precos de forma brutal, ou seja, procuram
limitar estas concorréncias para obter maiores privilégios, acordando precos similares para
trazer melhores beneficios sem que tenham que reduzir os precos por pressao dos seus
concorrentes (CONCEITOS.COM, 2019).

De acordo com Chiavenato, (2014, p. 73),

Concorrentes: sdo 0s elementos que disputam as mesmas entradas (fornecedores) e as
mesmas saidas (clientes) da organizacdo. Os concorrentes desenvolvem estratégias
nem sempre esperadas ou conhecidas para ganhar espaco e dominio e intervém no
ambiente de suas decisdes e acBes. O componente competitivo é o segmento do
ambiente de tarefa, que é composto daqueles com quem a organizagéo se defronta no
sentido de obter recursos e colocar seus produtos e servigos no mercado. Conhecer 0s
concorrentes e saber lidar com eles é tarefa vital para a organizagéo.
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O Instituto Brasileiro de Coaching (IBC), afirma que “existem dois tipos de
concorréncias: concorréncia direta e indireta”.

a) Concorréncia direta: as empresas que oferecem produtos/servigos iguais, com a
mesma faixa de preco, utilizam pontos de venda semelhantes e possuem tipos de
negociacao similares, assim atingindo o0 mesmo nicho de mercado e publico-alvo.
b) Concorréncia indireta: as organizagdes ndo oferecem 0 mesmo tipo de
produto/servico, mas atingem o mesmo perfil de pablico/alvo através da estratégia de
substituicdo, o que influencia na decisdo do cliente, ou seja, as empresas Sao
concorrentes a nivel institucional, sendo assim, precisam desenvolver estratégias de
marketing para convencer o cliente de que seu produto/servico é o que mais lhe agregara
valor.

A cidade de Bento Gongalves, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
IBGE (2019, NAO PAGINADO), “dispde de uma populacdo de 107.278 habitantes, sendo
assim, uma cidade grande e com uma diversidade de restaurantes e concorrentes.”

O restaurante Via Del Vino, tem alguns concorrentes diretos e indiretos, que prestam
servico de alimentacao, porém nem todos tém servico de buffet. Localizados no bairro Centro,
com buffet a kg, tem-se 0s seguintes concorrentes:

a) Trattoria do Sabor: com um dos socios do restaurante Via Del Vino, possui buffet

a kg e livre, com muitas variedades, porém por um valor maior em relacéo ao oferecido

pelo Via del Vino. Ndo tem espaco para estacionamento e atende somente de segunda a

sébado, com almocos. Esporadicamente realiza eventos a noite;

b) Benne Alianga: um buffet a kg e livre, porém tem diferencga de valor para homens

e mulheres no quesito buffet livre. Ndo tem estacionamento préprio e atende somente

de segunda a sdbado com almocos, fechando para férias coletivas em dois periodos do

ano;

c) Rubo: um buffet mais caseiro, com opcbes de livre e a kg. N&o possui

estacionamento proprio e abre somente de segunda a sdbado com almogos;

d) Lancherias: estas fogem da ideia de buffet, servem lanches com valores

padronizados, algumas ndo possuem um ambiente agradavel. Abrem de segunda a

segunda, durante todo o dia e a noite, um diferencial no centro da cidade.

Alguns concorrentes localizados no bairro Cidade Alta:

a) Benne Mangiare: possui um estilo parecido com o Via Del Vino, uma opg¢éo de

buffet a kg e livre, porém com valores mais altos. Tem parcerias com agéncias, espaco

para estacionamento e tem atendimento todos os dias, inclusive feriados;
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b) Hause Bear: mudou de endere¢o a pouco tempo e inovou sua estrutura e ambiente.
Trabalha na forma de buffet a kg e livre, possui estacionamento, atende todos os dias da
semana, inclusive feriados. Possui um espaco amplo e agradavel, favorecendo para que

os clientes frequentem o local.

3.1.4 Entidades Regulamentadoras

As agéncias regulamentadoras sdo normalmente criadas atraves de leis e devem exercer
a fiscalizacdo, o controle e o poder regulador incidente sobre servigos delegados a terceiros.
De acordo com INFOOD (2019, NAO PAGINADO),

O Brasil € um dos paises do mundo que mais tem leis direcionadas para todos os tipos
de setores. Com a indUstria de alimentos e restaurantes nao é diferente. Ela é regulada
por inimeras leis, normas e regulamentacao a niveis federal, estadual e municipal,
tanto nos aspectos administrativos quanto operacionais.

A OMS - Organizacdo Mundial da Sadde dispde de uma das mais atuais legisla¢des de
regulamentacéo e aplicacdao de normas no setor de producéo e consumo de alimentos do mundo.
Ela aponta que 0 nosso grande problema ¢é a fiscalizacdo e a aplicacdo efetiva dessas normas
legais. Se elas fossem realmente aplicadas de forma educativa, teriam um efeito muito maior.
(INFOOD, 2019).

Em conformidade com Chiavenato (2014, p.73):

Agéncias Reguladoras: sdo elementos que regulam, normatizam, monitoram, avaliam
ou fiscalizam as acdes da organizacdo. Séo érgdos fiscalizadores do governo, 0s
sindicatos, as associagles de usudrios, as associacdes de classe, as associacles de
protecdo ao consumidor, os grupos de interesses e todas as entidades de cunho
regulador. O componente regulador é o segmento do ambiente de tarefa que monitora
0 desemprenho da organizacdo no sentido de cercear, limitar, restringir e balizar as
acles, reduzindo o seu grau de liberdade e de flexibilidade para operar.

O restaurante possui entidades regulamentadoras que acompanham os procedimentos e
o fiscalizam periodicamente, dentre eles estdo:

a) Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): é responsavel por fiscalizar

e aplicar a legislacao federal e os acordos e normas internacionais dos quais o Brasil €

signatario (INFOOD, 2019). O restaurante recebe sua visita uma vez por ano ou em caso

de denuncia. Eles verificam todos os setores, cozinha, saladas, doces, copa, banheiros e

equipamentos de uso, como cameras de resfriamento, fornos, freezers e também fazem

diversas perguntas;
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b) Secretaria da Salde: responsavel pela parte fiscal, com determinacdo de unidades
financeiras nas cobrancas de taxas e multas previstas para cada tipo de aplicacdo da lei
(INFOOD, 2019). Libera o alvara de localizacdo e alvara sanitario, fiscaliza a correta
separacdo do lixo e os pontos de agua parada para que nao haja mosquitos, normalmente
visitam o restaurante uma vez ao ano;

c) Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia — INMETRO: é uma
autarquia federal, vinculada ao Ministério da Economia, que atua como Secretaria
Executiva do Conselho Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial -
CONMETRO (INMETRO,2019). Fiscaliza a balanca utilizada para pesagem dos pratos
nos periodos de almocos.

3.2 MACROAMBIENTE

O macroambiente é composto por fatores socais maiores que afetam todo o
microambiente, sdo eles: fatores econdmicos, politicos-legais, tecnolégicos e demograficos
(KOTLER, 1998).

Segundo Chiavenato (2014, p. 68),

Ambiente geral é o meio mais amplo que envolve toda a sociedade humana, nacdes,
organizagdes, empresas, comunidades, etc. Funciona como um contexto abrangente
que afeta todos os seus componentes integrantes de modo genérico, embora alguns
deles possam sofrer mais influéncias e pressées do que outros.

O macroambiente constitui um cenario mais amplo onde ocorrem todos os fen6menos
econdmicos, tecnoldgicos, sociais, legais, culturais, politicos, demograficos e ecoldgicos que
influenciam, poderosamente as organizages (CHIAVENATO, 2014).

A seguir, 0s componentes considerados parte do macroambiente:

3.2.1 Fatores econdmicos

A diferenca entre os paises ricos e 0s paises emergentes pode ser resumida pela
afirmacéo de que os paises ricos, em algum momento de sua histdria, passaram por prolongados
periodos de crescimento econdmico rapido. Entretanto, paises mais pobres, nunca
experimentaram um crescimento sustentado ou tiveram periodos de declinio econdmico
(ABEL, 2008).
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As condicBes econdmicas distribuem e utilizam varios bens e servicos que sao
importantes assuntos econdémicos, tais como: o estado geral da economia em termos de inflacéo,
desenvolvimento/retracéo, nivel de renda, produto interno bruto, emprego/desemprego e outros
indicadores relacionados (CHIAVENATO, 2014).

As forgas politicas econdmicas interferem na sociedade como um todo, pois todas as
decisbGes tomadas modificam a economia. Diante disso, é de suma importancia lembrar a
recuperacdo da crise, onde o pais tende a aumentar aliquotas como PINS e COFINS, afetando
todo planejamento, logistica, entregas e precos dos produtos ou matérias-primas que serao
vendidas ou distribuidas para todas as empresas (JANUS INVESTIMENTOS, 2019).

De acordo com Maximiano (2006, p. 43):

Um dos principais fatores econémicos que influenciam o desempenho das empresas
€ o crescimento econdmico ou a mudanga no nivel geral da atividade econdmica. A
forma mais comum de medir o crescimento do PIB (Produto Interno Bruto). O PIB é
o valor de mercado de todos os bens e servi¢os finais produzidos em um pais em dado
periodo de tempo. Assim, 0 aumento ou a porcentagem de aumento do PIB, de um
periodo para outro, representa o crescimento econdmico. Uma medida alternativa que
indica o crescimento econdmico é o nivel de desemprego do pais. Quanto menor o
nivel de desemprego, maior é o crescimento econdmico e mais méao-de-obra é
absorvida. Em contrapartida, quanto maior o nivel de desemprego, menor é o
crescimento econdémico. Quando o crescimento econdmico é negativo por dois
trimestres consecutivos, o periodo é chamado de recessao.

As empresas gastam um ter¢o do ano para lidar com impostos, sdo 88 tributos federais,
estaduais e municipais que vao da contribuicdo para a aposentadoria a taxa de lixo. Além disso,
as regras mudam constantemente: 46 normas tributarias sdo editadas por dia. A cada 26
minutos, a Receita Federal cria uma regra (REVISTA SUPER INTERESSANTE, 2018).

Essas mudancas continuas de inflacdo e tributos a serem pagos influenciam diretamente
0 Restaurante, pois geram impostos sobre as mercadorias fazendo com o que 0 mesmo pague
por isso. Outro fator que interfere, sdo periodos de férias coletivas e volta as aulas, onde as
pessoas priorizam e gastam dinheiro em passeios e materiais escolares, ficando com o
financeiro comprometido. O desemprego em certos periodos do ano afeta diretamente o
restaurante, pois as pessoas acabam fazendo seu almogo em casa e 0s turistas optam por ndo
viajar, para nao ter gastos extras, desta forma o movimento diminui gerando menos
lucratividade.

Mudancgas de preco, especialmente o aumento, sdo importantes indicadores econdémicos.
Em um periodo de aumento de precos, o poder aquisitivo da moeda cai, desta forma compram-
se menos itens em um periodo do que se comprava em periodo anterior. Essa inflagcdo se forma

pelo aumento geral do nivel dos pregos dos produtos e servigos em um certo espaco de tempo,
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afetando toda a atividade operacional do empreendimento, aumentando os custos dos materiais,
insumos e salarios dos funcionarios e acarretando o aumento dos custos de producdo e o
aumento no preco dos produtos e servi¢os aos clientes finais (MAXIMIANO, 2006).

Nos periodos de inverno e chuvas o movimento também tem uma queda com os clientes
de Bento Goncalves, pois este clima mais chuvoso e frio faz com que as pessoas evitem sair de
suas casas ou empregos para almocar. Entretanto, os turistas buscam por temperaturas mais

baixas e frias, procurando por estes motivos a Serra Galcha.

3.2.2 Fatores Politicos-Legais

O ambiente politico é constituido de leis, agéncias governamentais e grupos de pressao
que influenciam e limitam varias organizacdes e individuos em uma dada sociedade (KOTLER,
1998).

De acordo com Senado Noticias (2019, NAO PAGINADO),

A Reforma Trabalhista, que estabeleceu uma serie de modifica¢cdes na Consolidacéo
das Leis do Trabalho (CLT), pode ser revogada. A proposta conserva apenas a
extingdo da obrigatoriedade do imposto sindical da lei que entrou em vigor em
novembro do ano passado. Para o senado, é de extrema importancia que a reforma
seja revogada, com exce¢do apenas do imposto sindical, para que o novo governo a
ser eleito em outubro de 2018 tenha a oportunidade de apresentar uma nova proposta
ao pais. O senador afirma que a reforma advogou para uma pequena minoria de
poderosos, submeteu mulheres gravidas a atividades insalubres, limitou o acesso a
Justica do Trabalho e dificultou a reparacdo de danos morais trabalhistas.

Segundo Bethlem, (2002, p. 148):

O regime politico de um pais tem influéncia dominante sobre a forma de operar os
fatores econdmicos e organizar o trabalho humano e, portanto, na estrutura e
funcionamento dos negdcios e empresas do pais.

De outro lado, a instabilidade politica € uma das mais destruidoras condi¢8es de meio
ambiente para os negocios. Com a instabilidade politica ninguém investe, ninguém da
crédito, ninguém emprega.

Essas reformas realizadas pelo governo afetam direta e indiretamente o restaurante, pois
o funcionario passa a ter alguns privilégios, mas em contrapartida a empresa pode exigir mais
e tem alguns pontos positivos. As obrigacdes fiscais, como a cobranca de impostos em cada
nota fiscal efetuada e o pagamento sobre compras realizadas fora do Estado fazem com que a

empresa opte por compras dentro do Estado, as vezes deixando de comprar por pre¢co menor.
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3.2.3 Fatores Tecnoldgicos

Hoje, todos admitem que conhecer sistemas de informacdo é essencial para 0S
administradores, porque a maioria das organizacOes precisa deles para sobreviver e prosperar.
Esses sistemas auxiliam as empresas a estender seu alcance a locais distantes, oferecer novos
produtos e servicos, reorganizar fluxos de tarefas e trabalho e, talvez, transformar radicalmente
0 modo como conduzem os negdcios (MAXIMIANO, 2006).

A tecnologia permite muitas melhorias, porém traz alguns maleficios também, muitas
empresas melhoram seus negdcios com as novidades tecnoldgicas, mas muitas ndo conseguem
acompanhar essas mudangas, ficando em desvantagem em comparagao a seus concorrentes. As
areas de atuacdo do restaurante exigem que sejam feitas mudancas no decorrer dos processos,
para a empresa se atualizar no mercado. A tecnologia estd envolvida desde a captagcdo dos
insumos e matérias primas até 0 momento da venda do produto ou servico (MAXIMIANO,
2006).

As novas tecnologias tornam o negdcio, no caso o restaurante, mais eficaz, melhorando
a apresentacdo de seus pratos e podendo publica-los em redes sociais, como Facebook,
Instagram e Twitter. E importante saber utilizar a tecnologia em prol de seu negdcio, sendo
possivel criar um site ou aplicativo para a divulgacao do cardapio e preco e até mesmo realizar
reservas.

Além de poder realizar um marketing gratuito, ndo se pode negar que a tecnologia
auxilia na evolucdo dos equipamentos e maquinas utilizadas na producao e na cozinha, como
pode ser visto nas balangas eletronicas, fornos combinados, fogdo industrial, sistemas de
exaustdo, batedeiras e liquidificadores industriais. Por fim, na administracdo, a evolucéo da
tecnologia de softwares para gestdo e emissdo de notas fiscais, relatérios computadorizados,
maquinas de cartdo, pesquisas de fornecedores e técnicas de cocgéo.

Apesar de existirem diversas solugdes e tecnologias, algumas necessidades ainda ndo
sdo atendidas por elas ou os proprietarios ndo possuem recursos financeiros suficientes para sua
aquisicdo, mesmo assim muitas ajudam os restaurantes a melhorar suas operacoes, elevar as

experiéncias, aumentar o namero de clientes e gerar mais lucro.

3.2.4 Fatores Sociais

De acordo com o Servi¢o Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas —
SEBRAE (2019, NAO PAGINADO), “entender como os consumidores se relacionam com
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produtos, servigos, marcas e, principalmente, como eles fazem suas escolhas pode fazer toda a
diferenca na hora de colocar algumas estratégicas em pratica”.
Existem fatores que influenciam os consumidores na escolha de um restaurante ou
produto, dentre eles (SEBRAE, 2019):
a) Culturais: as pessoas adquirem um conjunto de valores, percepcdes, preferéncias e
comportamentos através da vida em sociedade que acabam interferindo em seus habitos
de consumo presentes e futuros.
b) Sociais: envolvem grupos de referéncia, familia, papeis e posicdes sociais, além de
influenciarem o comportamento de compra.
c) Pessoais: possuem caracteristicas particulares das pessoas, ou seja, momentos e
vivéncias pelos quais um individuo passou ou estd passando. Isso interfere nos seus
habitos e nas suas decisdes de consumo. Alguns elementos como idade, ocupacéo,
condig@o econdmica, estilo de vida e personalidade séo fatores cruciais.
Levando em consideracéo o restaurante, esse depende do fator social no momento, pois,
por exemplo, pessoas que buscam uma vida mais saudavel, procuram por restaurantes mais
naturais e pessoas de religides que proibem o consumo de carnes fazem com que seus

seguidores selecionem o estabelecimento desejado para que atenda suas crencas.

3.3 OPORTUNIDADES E AMEACAS

Seguem oportunidades para o Restaurante Via del Vino:

a) Aumento do publico diferenciado, como, por exemplo, vegetarianos e veganos,
pessoas que buscam uma alimentacdo mais saudavel, investindo em pratos diferenciados
e nutritivos;

b) Investimentos em fatores tecnologicos, estes auxiliam as organizagfes na
diminuicdo de custos, aumentando a producdo e até mesmo para se ter constante
inovacdo nos cardapios.

c) Utilizacdo da Legislacdo Trabalhista a favor do negdcio para diminuir o custo de
contratacao e os riscos de acdes trabalhistas.

d) Disponibilidades de novos softwares para facilitar a emissdo de notas fiscais e
auxiliar no fechamento de caixa;

Ameagas para o Restaurante Via del Vino:

a) Crise econémica dificultando a saida de clientes para almocar fora de casa;
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b) Aumento de juros e impostos, pois o custo da matéria prima se torna mais caro,
devendo ser recalculado o valor do buffett;

c) Concorrentes bem localizados e com facilidade de estacionamento e horéarios de
atendimento flexiveis;

d) Crescimento no numero de restaurantes com qualidade e satisfacao;

e) Falta de méo de obra qualificada e responsavel para o ramo alimenticio;

f) Aumento da demanda para atender profissionais com pouco tempo de almocgo,

como bancarios e lojistas, dificultando a agilidade no atendimento.
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4 DIAGNOSTICO EMPRESARIAL

No capitulo 4 serdo apresentados detalhadamente todos os departamentos e processos
operacionais do Restaurante Via Del Vino. Conforme Quadro 2, sera apresentada
aAdministracdo Geral, no Quadro 3 a Area de Marketing/Vendas. No Quadro 4 esta a Area de
Operagcdes, no Quadro 5, Area de Materiais, 0 Quadro 6 apresenta a Area de Gesto de Pessoas

e 0 Quadro 7 apresenta a Area de Financas. Segundo Chiavenato, (2014, p. 02):

O mundo atual é uma sociedade institucionalizada e composta de organizacGes. Toda
a producdo de bens (produtos) ou de servicos (atividade especializadas) é realizada
por meio de organizagdes. As organizacBes sdo extremamente heterogéneas e
diversificadas, de tamanhos, caracteristicas, estruturas e objetivos diferentes.

No capitulo a seguir, sera retratada de uma forma geral como é a administracdo do
Restaurante Via del Vino, sua organizacdo, estruturacdo, planejamentos e sistemas de

informagéo.

Quadro 02 — Administracdo Geral

(continua)

ADMINISTRACAO GERAL
LITERATURA DE BASE

De acordo com Chiavenato, (2012), o ato de administrar se define por organizar,
prever, comandar, coordenar e controlar. As fungdes administrativas envolvem os elementos
da Administracdo, ou seja, fungdes do administrador.

Estes elementos sdo denominados processos administrativos, que estdo localizados
no trabalho do administrador em qualquer nivel ou é&rea de atividade da empresa. Ou seja,
tanto o diretor, o gerente, o chefe, como o supervisor, cada qual em seu respectivo nivel,
desempenham atividades de previsdo, organiza¢cdo, comando, coordenacao e controle, como
atividades administrativas essenciais (CHIAVENATO, 2012).

Organizacao
Segundo Chiavenato (2014, p. 89):

A estrutura organizacional é uma cadeia de comando, ou seja, uma linha de
autoridade que interliga as posi¢des da organizacao e define quem se subordina a
guem. A cadeia de comando — também denominada cadeia escalar — baseia-se no
principio da unidade de comando, que significa que cada empregado deve se
reportar a um so superior.

Caracteristicas

O Restaurante Via Del Vino estrutura-se com a direcdo, 0s sécios planejam, organizam e
orientam o uso dos recursos financeiros, estratégicos, tecnoldgicos e humanos da empresa,
buscando solug6es. Recursos Humanos/ Financeiro: essas funcdes sdo realizadas por um dos
sOcios, que contrata e demite, faz a folha de pagamento, é responsavel pela parte burocréatica
da empresa, pagamentos de fornecedores, contratos bancarios e organizacdo financeira
(trocos, caixa). Realiza a compra de Food Services e cotacdo de precos em geral. A gerente
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(Continuacao)

realiza a fungdo de administracéo e organizagdo de funcionarios no qual orienta as folgas em
relacdo aos dias trabalhados, ouve as reclamacdes e sugestdes, sana as davidas pertinentes e
realiza treinamentos para funcionarios novos. Elabora os cardapios para a semana, analisando
as propostas dos clientes e pesquisando pratos diferenciados, faz compras de matéria-prima
para fabricacdo dos alimentos, cuida da organizacdo do buffet, respeitando o horério de
funcionamento e a disposicdo das cubas. Realiza 0 marketing por meio de redes sociais
publicando informacdes diarias sobre o cardapio e feriados. Os niveis hierarquicos da
empresa se apresentam como nivel estratégico — diretores, nivel tatico — geréncia e nivel
operacional - demais func@es. A organizacdo se enquadra como lideranca democrética, pois
o lider impulsiona seus subordinados, os orienta, estimula, ensina e ajuda a realizarem um
melhor trabalho, facilitando a participacao de todos. Dessa forma, os funcionarios obtém um
relacionamento afetivo, trocando ideias, colaborando nas dificuldades e criando um ambiente
de harmonia e prazeroso de trabalho.

O ambiente organizacional é agradavel e é possivel perceber que a organizacao da
empresa conta com um bom relacionamento entre os sécios e funcionarios, que fazem parte
deste bom funcionamento. Os socios e a geréncia tém um dialogo aberto, mostrando a
importancia do respeito pela hierarquia dentro da organizacéo, mas também dando liberdade
para que possam agir e demonstrar suas opinides no desenvolvimento diario das funcgdes,
desta forma, todos compartilham de um senso de autocritica e, principalmente, uma sensagédo
de importancia no restaurante.

Planejamento Estratégico

De acordo com Chiavenato, (2014, p.198),

O planejamento estratégico € um processo organizacional compreensivo de
adaptacdo por meio da aprovagdo, tomada de decisdo e avaliacdo. Procura
responder a questdes basicas, como por que a organizagao existe, o que ela faz e
como ela faz. O resultado do processo € um plano que serve para guiar a agéo
organizacional por um prazo de 3 a 5 anos.

Caracteristicas

O planejamento estratégico da empresa € informal, acontece quando identificada
alguma necessidade pelos socios e, proximo ao final do ano, sdo discutidos assuntos que
necessitam de acdes a serem desenvolvidas no ano seguinte. A empresa tem como objetivos:
aumentar o nimero de clientes ativos, reduzir os custos de producdo, obter maior
lucratividade e investir em tecnologia. A partir deste trabalho juntamente com os
proprietarios e com base na literatura, foi desenvolvida a visdo: ser referéncia em refeicdes
de qualidade na regido, mantendo a esséncia no servigo e superando as expectativas dos
clientes; a missdo: servir alimentos saborosos e de qualidade, atendendo aos desejos e
necessidades dos consumidores com responsabilidade, ética e simpatia, num ambiente
seguro, limpo e agradavel, proporcionando satisfacao, fidelizacdo e bem-estar aos clientes.
Visdo: ser referéncia em refei¢des de qualidade na regido, mantendo a esséncia no servigo e
superando as expectativas dos clientes; e os Valores: comprometimento e foco na satisfacao
do cliente, transparéncia, agilidade nos processos, integridade, respeitar o individuo e o meio
ambiente, busca constante do aprimoramento da qualidade em nossos produtos e servigos.

O restaurante utiliza alguns indicadores de desempenho para controle de movimento
diario, avaliando as entradas em dinheiro e em cartdo de crédito ou debito e, a cada final de
més, é feito um fechamento para saber o qual foi o lucro liquido e o lucro bruto do
estabelecimento.
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Sistema de Informacéo
De acordo com Jodo (2012, p.6):

Um sistema de informacéao € um conjunto de componentes relacionados entre si que
coletam (ou recuperam), processam, armazenam e distribuem informagdes que
servem para apoiar a tomada de decisGes, a coordenagdo e o controle de uma
organizagdo. Eles também ajudam os gerentes e trabalhadores a analisar problemas,
visualizar assuntos complexos e criar novos produtos.

Caracteristicas
O restaurante utiliza planilhas de Excel para controle interno de valores referente a
almocos e faturamento

Pontos Fortes Pontos Fracos

a) A gestdo é formada a) A estruturacdo nao é eficiente, falta
democraticamente, facilitando o organizacdo nos setores discriminados;
gerenciamento das tarefas e b) N&o possuia misséo, visdo e valores definidos;
melhorando o ambiente organizacional; | ¢) Os indicadores de desempenho podem ser

b) Existe uma divisdo de cargos e mais aproveitados, auxiliando nos resultados e
tarefas para a execucdo dos trabalhos; | lucros finais;

c) O relacionamento entre o grupo é d) E utilizado somente um sistema de

favoravel, ha respeito e informacdo, poderiam ser exploradas outras
comprometimento. formas para alavancar os processos e controles;

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Quadro 3 — Area de Marketing/Vendas

(continua)

AREA MARKETING/VENDAS
LITERATURA BASE
Segundo Kotler (2007, p. 4) diz:

Muitas pessoas pensam em marketing apenas como vendas e propaganda. 1sso ndo
causa nenhuma surpresa; afinal, todos os dias somos bombardeados com
comerciais de televisdo, campanhas de mala direta e de telemarketing e ofertas na
internet. Entretanto, vendas e propaganda constituem apenas a ponta do iceberg do
marketing.

O marketing é um processo administrativo e social pelo qual individuos e
organizac6es obtém o que necessitam e desejam por meio da criacdo e troca de valor com 0s
outros, ou seja, envolve construir relacionamentos lucrativos e de valor com os clientes,
definindo-se como um processo pelo qual as empresas criam valor para os clientes e
constroem relacionamentos com eles para capturar seu valor em troca (KOTLER, 2007).

A fungdo de marketing, mais do que qualquer outra nos negécios, é lidar com 0s
clientes. Marketing é administrar relacionamentos lucrativos com o cliente, os dois principais
objetivos de marketing séo atrair novos clientes, prometendo-lhes valor superior, e manter e
cultivar os clientes atuais, proporcionando-lhes satisfacdo (KOTLER, 2007).

O conceito mais basico por trds do marketing é o das necessidades humanas. Estas
necessidades sdo situacOes de privacdes percebidas. Incluem necessidades fisicas basicas de
alimentacdo, vestuario, abrigo e seguranga. Necessidades sociais de pertencer a um grupo
necessidades individuais de conhecimento e expressdo das proprias ideias e sentimentos
(KOTLER, 2007).
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Pesquisa de Mercado

As necessidades e desejos dos clientes sdo satisfeitos por uma oferta ao mercado, uma
combinacdo de produtos, servicos, informacgdes ou experiéncias oferecidas. As ofertas néo se
limitam a produto fisico, incluem servicos, atividades ou beneficios oferecidos para a venda
gue sao essencialmente intangiveis e ndo resultam na posse de nada (KOTLER, 2007).

Os consumidores normalmente se deparam com uma grande quantidade de produtos
e servicos capazes de lhes satisfazer determinadas necessidades, eles formam expectativas
em relacdo ao valor e a satisfacdo que varias ofertas proporcionam, fazem suas escolhas de
acordo com essas expectativas. Clientes satisfeitos compram novamente e contam a outras
suas boas experiéncias. Clientes insatisfeitos muitas vezes mudam para a concorréncia e
depreciam o produto aos outros (KOTLER, 2007).

Caracteristicas

O restaurante Via Del Vino néo utiliza de pesquisa de mercado, entretanto recebe o
feedback dos clientes diariamente. Busca-se compreender as necessidades trazidas e colhidas
diariamente pelos consumidores e atendé-las da melhor forma. Um exemplo disso € quando
um cliente chega com um desejo de comida diferente, o restaurante se organiza e atende a
este pedido no dia posterior a sua solicitacéo.

E de suma importancia estar atento as necessidades de mercado e as mudancas
climaticas para atrair novos clientes, sendo assim, o restaurante utiliza desses fatores para
elaborar pratos diferenciados, como, por exemplo, no inverno, oferecer sopas, para aquecer
e agradar a todos.

Produto / Servigos

Segundo Paix&o (2014, p. 22):

O desenvolvimento de novos produtos esta diretamente associado a identificacdo
de necessidades e desejos dos clientes, com vista a exploragdo de uma oportunidade
detectada. No entanto, um novo produto também pode estar relacionado a uma
ameagca percebida pela empresa. Para a obtencdo de sucesso, a inovacao deve ser
planejada, planejamento que estd relacionado a capacidade da empresa de
conseguir colocar o consumidor em primeiro lugar e avaliar alguns fatores. Tanto
na industria como no varejo ou prestadores de servicos, essa avaliagdo auxilia na
reducdo dos riscos.

Caracteristicas

O restaurante Via Del Vino oferece um servico de buffet com variados pratos quentes,
saladas e doces, como mencionado no Capitulo 2. O restaurante optou por este mix de
produtos, pois sincroniza varios alimentos elaborando cardapios para todos 0s gostos.

A logomarca do restaurante criada é referente a sua localizagdo, pois chama-se Via
Del Vino, capaz de simbolizar o passado e o presente ao mesmo tempo. Localizada no centro
da cidade de Bento Gongalves, foi no entorno desta via que a cidade se desenvolveu e
concentra prédios carregados de historia.

Dentre essa via, encontra-se a La Fontana, mais conhecida como Chafariz de Vinho,
que por muitos anos foi umas das referéncias turisticas da cidade. A La Fontana foi construida
em 1990 em frente ao Palacio Municipal, onde funciona a prefeitura (SEMTUR, 2019).

O restaurante esta em fase do crescimento, em ritmo lento, com tendéncia a
estabilizar-se e 0 nimero de concorrentes é elevado. E 0 momento para apostar na inovagao
e reposicionamento de produtos e servi¢os. Os produtos sdo os pratos desenvolvidos e que
séo lancados conforme a necessidade dos clientes e para a inovacgdo do buffet, mudando um
pouco o conceito tradicional e trazendo sabores de outras origens. A empresa foca no publico
alvo que na sua maioria sdo lojistas e turistas, além dos idosos que também frequentam
constantemente.
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Preco

De acordo com Kaotler, (2007, p. 130):

Criar clientes fiéis € a esséncia de cada negdcio. O Unico valor que a sua empresa
sempre criara é o valor que vem dos clientes, 0s que vocé ja tem e os que tera no
futuro. O sucesso das empresas estd em obter, manter e expandir a clientela. Os
clientes sdo a Unica razdo para construir fabricas, contratar funcionérios, agendar
reunides, instalar cabos de fibra dptica ou se engajar em qualquer atividade
empresarial. Sem clientes ndo ha negécio.

Devem ser tomadas decisfes sobre o preco de um produto, cada decisdo sobre a
variavel deve ser integrada e ter sinergia com as demais variaveis do mix. Como, por
exemplo, o pessoal de promocdo ndo deve desenvolver promocdes que mostrem que 0
produto € uma grande oferta se a estratégia de prego for desenvolver uma imagem de alta
qualidade e cobrar um alto preco por isso. Além desses objetivos, os tomadores de deciséo,
em relagdo aos pregos, precisam levar em consideracdo a flexibilidade, observando os
compradores, 0s custos e a concorréncia. A ultima etapa na estipulacdo de um preco €
estabelecé-lo, dar aos varios produtos ou servigos um pre¢o (OGDEN, 2002).

Caracteristicas

A empresa utiliza como critérios de avaliagdo de preco os aumentos dos valores dos
insumos para a fabricacdo dos produtos. E feita uma média de gastos com funcionarios e
valores fixos mensais e calculado o valor mais acessivel para cobranca no buffet. Sdo
realizados reajustes 2 vezes ao ano, ou quando se percebe uma mudanga no preco dos
concorrentes.

Em relacdo ao mercado, a empresa possui valores acessiveis, com uma boa demanda.
A existéncia de concorrentes com valores mais baixos as vezes dificulta 0 aumento do preco
do buffet, porém, para a obtengdo de lucros, isso se torna necessario.

Comunicacéao

De acordo com Ogden, (2002, p. 3):

A comunicagdo integrada de marketing é uma expansdo do elemento de promocao
do mix de marketing. Ela é essencialmente o reconhecimento da importancia de
comunicar a mesma mensagem para 0s mercados-alvo. Além disso, é o
reconhecimento de que todas as varidveis da CIM comunicam algo e que existe

uma sobreposi¢ao na comunicacgao que essas variaveis fornecem.

Caracteristicas

O restaurante utiliza como meio de comunicacdo as redes sociais, com o auxilio do
INSTAGRAN e do FACEBOOK, com imagens dos cardapios diarios, sendo responsavel por
esta parte da comunicacao a gerente, que faz as fotos das cubas e publica nas redes sociais.
Outra forma de comunicacdo é pelo boca a boca, deixando as pessoas curiosas para
conhecerem o restaurante.

Vendas

Segundo lIzidoro (2016, p. 12):

Envolve o planejamento, a organizacéo, a dire¢do e o controle das atividades de
vendas, incluindo recrutamento, selecdo, treinamento, remuneragdo, previsao de
vendas, definicdo de cotas e definicdo de zonas de vendas, na medida em que essas
atividades se aplicam diretamente ao pessoal de vendas.
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Em uma organizagdo, o gestor de vendas é o responsavel por disponibilizar os
produtos ou servigos desenvolvidos no mercado, levando ao cliente aquilo que ele deseja, e
satisfazendo-o para que ele volte a comprar (IZIDORO, 2016).

Em geral, a gestdo de vendas esta subordinada a area de marketing e dela fazem parte
as areas de pesquisa de mercado, promocao e propaganda, geréncia de produtos, distribuicdo
e logistica.

Aspectos internos que dependem da prépria empresa e que estdo sob o seu controle e
podem ser planejados com antecipagdo denominam-se fatores internos. Como, por exemplo,
0s metodos e processos de trabalho, organizacdo interna, cultura corporativa, estilo de gestéo
e da estratégia adotada para avancar no mercado, no sentido de aumentar a competitividade
(CHIAVENATO, 2014).

Os fatores externos em que a empresa esta situada, sao: decisdes e poder de compra
dos clientes e consumidores, atuacdo dos concorrentes, conjuntura econdémica e politica do
pais, niveis de preco no mercado, disponibilidade de matérias-primas para produzir
bens/servicos nas quantidades desejadas.

Assim, o alcance dos objetivos da empresa nem sempre depende exclusivamente dela,
mas sim desse conjunto de fatores externos. Aspectos que dependem do mercado e que
escapam do controle da empresa precisam ser previstos com antecipagdo, para evitar
possiveis surpresas futuras que possam alterar os programas da empresa (CHIAVENATO,
2014).

Caracteristicas

O planejamento de vendas do restaurante é realizado com base em anos anteriores.

Muitos empregados executam as mesmas tarefas, mas elas podem ser realizadas por
pessoas distintas, sendo uma decisdo da organizacdo e depende de varios fatores. A
motivacgdo para esse trabalho e a percepcao de seu papel € o de achar solucdes para o cliente.

O restaurante ndo conta com uma equipe de vendas. O sdcio responsavel pela parte
financeira realiza negociagdes com agéncias de turismo.

O restaurante utiliza como relatorio de vendas o controle de comandas registrado em
uma planilha de excel com os valores de entradas e saidas do dia.

O poés-vendas do restaurante é estabelecido pela conversa com o cliente, ou seja,
quando é recebida uma reclamacdo, a mesma € resolvida. O restaurante ndo possui um
controle de sugestdes ou reclamacdes.

Pontos Fortes Pontos Fracos
a) Possui  um mix de produtos |a) Nao realiza pesquisa de mercado;
diversificado; b) A comunicacdo com o publico é escassa;

b) Analisa o preco justamente conforme a |c) Na&o realiza planejamento de vendas;
demanda do mercado e dos |d) Possuium pés-vendas deficiente;
concorrentes;

c) Realiza uma andlise de vendas através
de controle interno;

Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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Quadro 4 — Area de Operagdes

(continua)

AREA DE OPERACOES

LITERATURA BASE

A esséncia de qualquer negdcio € a criacdo de valor por meio de transformacéo de
insumos em produtos e servigos. E o sistema de operacdes de uma empresa que faz essa
transformacéo e cria valor para as partes interessadas. Uma das tarefas fundamentais na
criacdo e na estruturagdo de uma empresa é a montagem de seu sistema de operacdes,
responsavel pelo fornecimento dos produtos e servicos concebidos pelo marketing e
selecionados pelas decisdes estratégicas (MAXIMIANO, 2012).

Segundo Maximiano, (2012, p. 100):

As operacOes de producdo industrial e de prestacdo de servigcos sdo sistemas
semelhantes, com entradas, processamento e saidas. Na producdo industrial, as
entradas sdo matérias-primas, componentes, maquinas € mdo de obra. O
processamento é a transformacdo das matérias-primas e dos componentes, e as
saidas séo os produtos prontos e acabados. Na prestacéo de servigos, a entrada é a
necessidade do cliente, o processamento é a execucdo da tarefa, e a saida, a
satisfacdo daquela necessidade.

Os resultados dos processos de transformagao sao os produtos e servi¢os, comprados
pelos clientes, para alguma utilidade. O empreendedor precisa ter sempre em mente duas
coisas: as razoes que levam o cliente a adquirir o seu produto e as medidas internas que
podem aumentar a eficiéncia da empresa (MAXIMIANO, 2012).

Planejamento, programacao e controle

O planejamento é a funcdo administrativa que determina antecipadamente quais 0s
objetos a serem atingidos e o que deve ser feito para alcanca-los da melhor forma, o
planejamento estd voltado para a continuidade da empresa e focaliza o futuro
(CHIAVENATO, 2012). De acordo com Chiavenato, (2012, p. 22):

Sem o planejamento a empresa fica perdida no caos. Assim, partindo da fixacéo
dos objetivos a serem alcancados, o planejamento determina a priori o que se deve
fazer, quando fazer, quem deve fazé-lo e de que maneira. E ele é feito na base de
um conjunto de planos.

O controle consiste em medir e corrigir o desempenho para assegurar que os planos
sejam executados da melhor maneira, assim verificando se tudo esta sendo feito de acordo
com o que foi planejado e organizado, conforme as ordens dadas, para identificar os erros ou
0s desvios para corrigi-los e evitar sua repeticdo (MAXIMIANO, 2012).

Segundo Chiavenato, (2008 p. 27), “partindo dos objetivos da empresa, o PCP planeja
e programa a producéo e as operagdes da empresa, bem como as controla adequadamente,
para tirar o melhor proveito possivel em termos de eficiéncia e eficacia.”

Caracteristicas

O restaurante Via Del Vino organiza-se em escalas com os funcionarios para os dias
de trabalho, de segunda a sexta é necessaria uma quantidade de funcionérios, sabados e
domingos € necessaria uma quantidade maior de funcionarios devido a demanda de clientes.
Outro fator que influencia é o inicio do més e o final do més, pois h4 um pico maior de
clientes no inicio de cada més, fazendo com que o restaurante se programe com uma equipe
maior de funcionarios. O restaurante planeja suas atividades atualmente, em comparagéo a
outros anos, através de planilhas de controle, baseia-se no fluxo de movimentos de outros
anos e se organiza na coccdo dos pratos para serem servidos.
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O sistema de producgédo do restaurante vai depender dos cardapios elaborados pela
geréncia, assim, se organiza a forma de producgdo, como por exemplo, se no cardapio tiver
carne assada, sabe-se que devera ser acesa a churrasqueira antecipadamente. Para as
maquinas e equipamentos ndo se aplica controle. O restaurante aplica um planejamento
referente aos cardapios semanais, sao elaborados seguindo uma sequéncia de itens e critérios
necessarios para apresentar aos clientes e em relacdo as compras de materiais pereciveis, pois
0s prazos de validade sdo curtos e necessitam de controle maior. O controle das refeigdes
servidas é feito pelo controle de comandas, elas sdo divididas em blocos de 100 comandas e
entregues para a funcionaria que fica na balanca, assim, no final do dia se sabe quantos
almocos foram servidos. N&o é realizado controle de desperdicios
Fluxo de Atendimento

A programagcdo da producdo é feita em quatro fases distintas: aprazamento ou fixagdo
de prazos ou datas, roteiro ou fluxo do processo, emissao de ordens e liberacdo da producéo
ou de recursos (CHIAVENATO, 2008).

Caracteristicas

O funcionamento do restaurante ocorre da seguinte maneira, ele atende a todos os
dias, de segunda a segunda, exceto: Natal, Ano Novo, Carnaval, sexta-feira Santa e Pascoa.
O horério de atendimento aos clientes é das 11h até as 14h30min.

Os funcionéarios responsaveis pela cozinha chegam ao trabalho as 7h e saem as
15h30min, os garcons chegam as 9h30min e saem as 15h30min.

O restaurante ndo possui estacionamento nem convénio com estacionamentos.

Quando o cliente chega é recebido pela gerente, que o encaminha até sua mesa, desta
forma o cliente deixa seus pertences e se serve no buffet, as bebidas sdo servidas na mesa
pelos garcons. Apos o0 almogo os clientes encaminham-se até o caixa para pagar o almoco.
Layout

O layout € o espaco fisico onde o processo se desenvolve. A instalacdo onde um
trabalho se desenrola ou onde bens sio estocados ou vendidos (LELIS, 2012).
Caracteristicas

Em relacdo ao Layout do Restaurante, pode-se dizer que ndo é adequado, pois 0
estoque e a churrasqueira ficam no segundo andar, dificultando o acesso a cozinha e
retardando alguns processos. O vestiario dos funcionarios deveria ser separado do saldo e o
caixa ndo estd e um local estratégico, pois ndo tem acesso visual para a copa e banheiros,
além disso é uma porta de entrada para assaltantes.

Geréncia de Reclamacdes

No ramo alimenticio € possivel que nem todos clientes sejam plenamente satisfeitos,
desta forma quando algo ndo corresponde com o desejado, surgem as reclamacoes. No
Restaurante Via Del Vino as reclamacBes sempre sdo encaminhadas para a gerente, que
analisa o ocorrido e resolve a situacdo no mesmo momento. Caso seja algo de uma
importancia maior, é levado até o socio para ele resolver. Porém, ndo ha um sistema de
registro destas reclamacoes para posterior acompanhamento.

Pontos Fortes Pontos Fracos

a) Possui organizacao e controle adequados |a) Layout com estrutura insatisfatoria;
para 0 ramo em questao; b) N&o possui estacionamento para;

b) Coordena de forma compreensiva as |c) Estrutura de planejamento ndo € bem
reclamacdes organizada.

c) Dispdem de um fluxo de atendimento
organizado e compreensivo a todos o0s

funcionarios e clientes.
Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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Quadro 5 — Area de Materiais

(continua)

AREA DE MATERIAIS

LITERATURA BASE

O equilibrio econémico e financeiro de uma empresa depende, sem duvida, da boa
administracdo de materiais e adequada execucdo do abastecimento, do planejamento e do
reaproveitamento de materiais a ponto de contribuir para a melhoria do resultado na
organizagéo (LELIS, 2016).

Planejamento de Aquisicdo de Materiais

As redes de suprimentos podem ser eficientes ou de resposta rapida, sdo aquelas que
possuem custos operacionais otimizados o que so € possivel se a demanda for conhecida com
antecedéncia. Por outro lado, as redes de respostas rapida sdo as que ddo prioridade a uma
resposta imediata e acabam por apresentar maior custo, a vantagem, porém, é gue essas redes
conseguem se adaptar melhor a demandas n4o planejadas (LELIS, 2016).

As organizacOes ainda podem ter os fluxos de materiais, que se diferenciam entre os
fluxos empurrados onde a producdo é feita com o objetivo de formacéo de estoque, os fluxos
puxados, onde s existe producao se existir um pedido por parte do cliente e o fluxo hibrido,
que na maioria das operacgdes os fluxos ndo sdo nem totalmente puxados, nem totalmente
empurrados, ou seja, em quase todas as cadeias existem elos com redes puxadas e elos com
redes empurradas. A vantagem deste sistema € que ele equilibra qualidades positivas e
negativas dos dois sistemas mencionados (LELIS, 2016).

Caracteristicas

O restaurante possui um planejamento na aquisicdo de materiais conforme
necessidade de estoque. Ndo ha um controle efetivo da quantidade consumida, pela
experiéncia hd uma ideia de quantidade necessaria por semana e, com base nisso, é realizada
a aquisicdo. Desta forma também é feita a compra de utensilios, quando estdo muito
desgastados é feita a reposicdo deles.

Critérios para a Aquisi¢cdo dos Materiais

Segundo Lélis (2016 p. 24):

O processo de compra dentro das organizacGes €, sem divida, muito importante e
deve ser conduzido com bastante cuidado e atencdo nos detalhes. Se a empresa esta
buscando melhoria de qualidade, reducdo de custo ou ambos, deve direcionar sua
area de compras de forma estratégica, a fim de que suas atividades e tarefas sejam
voltadas para agregar valor ao negocio da empresa.

Caracteristicas

O s6cio do restaurante é responsavel pelas compras de food services: arroz, feijao,
leite condensado, creme de leite, que sdo feitas todas as segundas-feiras na primeira hora da
manhd. S&o recebidos os fornecedores, feitas as cotacdes e é realizada a compra dos materiais
necessarios para a semana.

As compras de produtos pereciveis como frutas, verduras e carnes sdo realizadas
todos os dias, pela gerente. As compras de peixes e vegetais congelados sdo realizadas trés
vezes por semana e as bebidas sdo compradas duas vezes por semana. Todos os itens chegam
no restaurante no dia seguinte e sdo armazenados no estoque, freezers ou ja sdo utilizados.

A forma de selegdo de fornecedores se da através dos valores e da qualidade. Em
muitos casos opta-se por pagar uns centavos a mais por um produto de maior qualidade.

Existem casos em que os fornecedores ndo possuem estoque e acabam mandando 0s
pedidos errados, desta forma € devolvida a mercadoria.
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Controle de Materiais

Conforme citado anteriormente, as compras sdo realizadas todas as semanas, dessa
forma o estoque é minimo, pois € comprado somente o essencial para uma semana.

Produtos como arroz, feijdo, farinha e aclcar ficam no deposito e podem ser
utilizados conforme necessidade. Produtos pereciveis ficam armazenados nas camaras frias
e nos freezers, como frutas, verduras, carnes e bebidas. Nao é feito controle de estoque,
quando necessario os funcionarios vao até o estoque e pegam o0s produtos.

N&o ha acompanhamento de entradas e saidas dos produtos nos estoques, mas pode-
se dizer que, em virtude das compras semanais, a rotatividade dos produtos € alta, visto que
Se procura ndo comprar em excesso, ndo permanecendo desta forma por muito tempo em
estoque. Caso sobrem itens de uma semana para outra, isso é analisado para as compras da
proxima semana.

Pontos Fortes Pontos fracos

a) Selecdo e avaliagdo dos fornecedores para | a) N&o possui controle de estoque;
melhor atender ao restaurante e ndo deixar | b) Ndo ¢é realizado um controle de

faltar insumos; rotatividade de materiais;
b) Armazenamento coerente com o0s |c) Ndo € realizado codificacbes dos
produtos; materiais;

¢) Programacdo dos materiais adequado.

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Quadro 6 — Area de Gesto de Pessoas

(continua)

AREA DE GESTAO DE PESSOAS

LITERATURA DE BASE

A organizacdo evidencia qualquer empreendimento humano, moldado para atingir
determinados objetivos. As organizagcdes procuram alcancgar objetivos, desta forma é
importante que essa relacdo seja proveitosa para ambos os lados, ou seja, uma relacdo ganha
(CHIAVENATO, 2014).

A éarea de gestdo de pessoas pode ser considerada como uma area contingente e
situacional, que mantém uma interacdo entre o ambiente interno e externo da organizagao.
Desta forma, gestdo de pessoas é o conjunto de decisdes integradas sobre as relagcdes de
emprego que influenciam a eficicia dos colaboradores/servidores e das organizagdes
(CHIAVENATO, 2014).

Estilo de Administracao

O restaurante procura sempre ter uma relacdo de confianga e respeito com seus
colaboradores, desta forma a interacdo de pessoal ocorre de uma forma transparente e
sociavel. Quando a empresa recebe um colaborador novo, é apresentado aos interessados e
encaminhado ao seu posto de trabalho, é orientado e recebe informagdes sobre como ocorrem
0S Processos.

A qualidade de trabalho no restaurante é apresentada pelo déficit de faltas
registradas pelos colaboradores, todos cumprem seus horarios e estdo sempre presentes e
aptos a trabalhar.

Rotatividade e Absenteismo

Todas as empresas sofrem com rotatividade e absenteismo, umas mais e outras
menos. No setor de servicos, em especifico restaurantes, a rotatividade € maior, pelo fato da
remuneragdo ser menor e por ter muita procura.
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No restaurante Via Del Vino a rotatividade € considerada baixa. Ha alguns anos foi
formada uma equipe eficiente e eficaz, que cumpre com os horarios e possui responsabilidade
nas atividades realizadas.

Na questdo do absenteismo, est& controlado pela implantagéo do e-social, que auxilia
nas folgas de todos os funcionarios, caso tenham que se ausentar, 0s motivos geralmente séo
por necessidades médicas ou outros cCompromissos.

Sistema de Recrutamento e Selecdo

O restaurante ndo utiliza de um sistema especifico de recrutamento e selegdo. A forma
como se realiza a contratacdo de pessoas € através de indicagcdes ou testes. Em determinadas
épocas muitas pessoas entregam Curriculum para o restaurante e vdo sendo selecionados 0s
melhores.

As escolhas se ddo através do conhecimento e experiéncias que os selecionados ja
possuem e, ao chama-los, se analisa se estes tém competéncias para realizar determinadas
funcoes.

Remuneracao e Beneficios

A remuneracdo no restaurante ocorre com o salario base inicialmente e, apos, séo
dados os aumentos conforme a produtividade e empenho. Sdo dados os dissidios conforme
acordo coletivo definido. A empresa possui como beneficios o pagamento das passagens
semanais de transporte para os funcionarios.

Motivacdo e Treinamentos

Os treinamentos realizados no restaurante sdo sucintos e especificos as areas
demandadas, realizados pela gerente. Ndo sdo proporcionados treinamentos externos ou
atividades de motivagéo.

Para motivar os funcionarios, sempre que os clientes fazem elogios as refei¢bes
servidas ou servigos prestados, esses sao repassados.

Pontos Fortes Pontos Fracos
a) Sistema de recrutamento e selecdo coerente; | @) N&o possui sistema de motivacédo
b) Pouca rotatividade facilitando a qualidade para melhorar o trabalho;

do servico; b) Treinamentos sem um profissional
¢) Qualidade no ambiente de trabalho. especifico;

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Quadro 7 — Area de Financas

(continua)

AREA DE FINANCAS
LITERATURA DE BASE

E indiscutivel a crescente énfase dada aos mais diversos aspectos relacionados as
financas em nosso cotidiano. Nos negdcios a linguagem dessa area € muito especifica,
requerendo do profissional uma efetiva proficiéncia sobre aa varidveis mais relevantes para
avaliar o contexto econémico empresarial (ANDRICH, 2014).

Nos Ultimos anos vivencia-se uma grande evolucdo nas praticas de gestdo no
ambiente empresarial brasileiro, exigindo um esfor¢co maior em sua formacéo basica para se
manter atualizado. O ambiente hoje é mais estavel, orientando as empresas na eficiéncia da
utilizacdo dos recursos financeiros, sendo necessario um profissional especializado em
financas, mas ao mesmo tempo, com uma Vvisdo generalizada que possibilita a tomada de
decisdo em outras areas. Desta forma, diversos profissionais buscam conhecimentos para
compreender melhor a dindmica dos mercados financeiros (ANDRICH, 2014).
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Gestéo de Caixa

O sistema de caixa é de responsabilidade dos so6cios, que controlam as saidas e
entradas, o fluxo de caixa e financiamentos necessarios.

A forma de trabalho em relacdo ao caixa funciona da seguinte maneira, todos os dias
o0 socio disponibiliza um valor suficiente para pagamento das contas diarias, como Ceasa,
carnes e frango e estes valores sdo anotados em uma planilha como saidas. Também sdo
programados pagamentos via conta bancaria de outras despesas.

Antes das 11h é aberto o caixa, o dinheiro respectivo ao caixa é separado, todos 0s
dias esté disponivel uma quantia de troco para a abertura do caixa. Ap6s o final do expediente
as comandas sdo contadas e somadas, com os valores do almoco, bebidas e vendas extras,
como chocolates e chicletes. O dinheiro recebido no caixa é separado para futuros
pagamentos e troco do caixa para o dia seguinte e o valor recebido através dos cartdes débito
e crédito é controlado via entrada no extrato bancario, que é conferido todos os dias.

O restaurante utiliza uma tabela no excel para controle de caixa, onde séo lancados
os valores respectivos ao dia, entradas em dinheiro, cartdo e cheque, saidas e repasses e
guantidades de almocos. No final de cada més a tabela proporciona um acompanhamento
geral das entradas, saidas e lucros durante o periodo.

O fechamento do més € realizado sempre no dia 20, pois nesse dia é efetuado o pagamento
das guias de FGTS, assim deixando o caixa zerado para iniciar um novo més.
Aprovacao de Crédito

A empresa possui uma fidelizacdo com clientes. Eles almogcam diariamente e pagam
no final do més. Essa aprovacdo de crédito é feita com um valor de caucdo antes da
negociacao, normalmente é pedido um valor de R$ 150,00 a R$ 200,00 como garantia.

Quando o cliente realizar esse pagamento, é feita uma ficha de cadastro com cépias
de documentos que sdo anexadas para controle. Todos os dias o cliente recebe sua comanda
com o gasto diario e no final da comanda anota seu nome e o dia respectivo.

Todo final do més é somado o gasto mensal e repassado ao cliente o valor total a ser
pago. Os pagamentos sdo aceitos até o dia 10 de cada més.

Custos

Os custos do restaurante sdo os custos fixos, como: salarios, aluguel, agua, luz,
telefone, internet, contabilidade, impostos, maquinas de cartdo, INSS, FGTS e custos
variaveis, como: fornecedores, matéria-prima, despesas com escritério e despesas extras. Os
custos sdo pagos com o proprio capital, ndo é realizado nenhum tipo de empréstimo.
Contabilidade

A contabilidade é feita por uma empresa contratada de Carlos Barbosa. E feita uma
contabilidade mensal, com fechamentos anuais, sdo feitos os langamentos contabeis e
demonstrativos financeiros. A empresa além de fazer a contabilidade, gera os célculos de
impostos, tributos, contratos admissionais e demissionarios, atualiza a empresa sobre
mudangas na area trabalhista, area de impostos e sobre notas fiscais.

Indicadores Financeiros e Planejamento Financeiro

O restaurante esta gerando lucros aos sécios. Paga suas contas em dia, com as entradas
diarias e préprio capital de giro. Os planejamentos financeiros sdo de responsabilidade dos
sOcios, e estes ndo abrem para consulta.

Pontos Fortes Pontos Fracos
a) Aprovacdo de crédito com |a) Contabilidade feita por empresa terceirizada
seguranca; dificultando o acesso e controle;
b) Controle de caixa. b) Ineficiéncia dos métodos de custeio;
c) Nao apresenta os indicadores financeiros.

Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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5 ANALISE DA SITUACAO ATUAL E PROPOSTA DE TRABALHO

A avaliacdo global das forcas, fraquezas, oportunidades e ameacas € denominada analise
SWOT. Ela envolve o monitoramento dos ambientes externo e interno (KOTLER, 2006.)

Para um trabalhador, compreender as viabilidades do negdcio e conhecer o mercado é
fundamental para um resultado satisfatorio. Fatores como pontos fortes e fracos, ameacas e
oportunidades devem estar compreensiveis a empresa para se obter uma visdo mais aberta do
negocio, possibilitando a utilizacdo de ferramentas de controle organizacional e planos de acao.

Outra forma de analise estrutural, 0 CANVAS, apresenta um estudo do mercado,
analisando onde se posicionar, qual o publico alvo, diagndsticos de custos internos e com quais
canais de atendimento podera se posicionar frente aos seus clientes.

A seguir, sera avaliada a SWOT e o0 CANVAS do Restaurante Via Del Vino.

5.1 ANALISE SWOT

SWOT é uma sigla em inglés que vem dos termos “Strengths” pontos fortes,
“Weaknesses” pontos fracos, “Opportunities” oportunidades para seu negocio e “Threats”
ameagcas para seu negocio. Os pontos fortes e fracos estdo dentro da propria empresa, enquanto
as oportunidades e as ameacas tém origem externa (SEBRAE, 2019).

Uma unidade de negocios precisa monitorar importantes forcas macro ambientais e
significativos agentes micro ambientais que afetam sua capacidade de obter lucros. As empresas
devem estabelecer um sistema de inteligéncia de marketing para acompanhar tendéncias e
mudancgas importantes. A administracdo precisa identificar as oportunidades e ameacas
associadas a cada tendéncia ou desenvolvimento (KOTLER, 2000).

A partir da analise da caracterizacdo do ambiente em que a empresa esta inserida e do

diagnostico da empresa, foi elaborada a SWOT, conforme Quadro 08.
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Quadro 08 — Analise SWOT Restaurante Via Del Vino

Ambiente Interno

PONTOS FRACOS PONTOS FORTES
N&o realiza pesquisa de mercado; Anélise de vendas;
Escassez de comunicagdo com o Fluxo de atendimento organizado;
publico; Aprovacao de crédito com seguranca;
Layout insatisfatorio; Controle de caixa;
N&o possui estacionamento; Localizacdo privilegiada.
Falta de motivacéo;
Preco estimado sem uma anélise.
Ambiente Externo
AMEACAS OPORTUNIDADES
Crise econémica; Aumento do publico diferenciado;
Inflag&o/juros/impostos; Investimentos em fatores tecnolégicos;
» Concorrentes bem localizados e com | > Utilizacdo da legislacdo trabalhista a
facilidade de estacionamento; favor do negdcio;
» Crescimento no numero de restaurantes | » Disponibilidade de novos softwares.
com qualidade;
» Falta de mdo de obra qualificada;

» Aumento de demanda.
Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Y VY
YV VVY

YV V V

Y VY
vV VvV

O setor alimenticio tem grande espac¢o na realidade brasileira, pois como diz o ditado
popular, “todos precisamos comer”, entretanto deve Se estar preparado para buscar entender de
que forma as pessoas procuram por “comer”. A falta de tempo no dia a dia faz com que os
restaurantes tenham uma dinamica de trabalho com agilidade e rapidez, atendendo de forma
rapida e com qualidade e, também, que proporcionem espacos para estacionamento e uma mao
de obra qualificada, levando em conta a baixa rotatividade para que os funcionarios trabalhem
com comprometimento e motivacao.

A tecnologia auxilia na producéo dos alimentos, pois facilita os processos e melhora a
forma de servi-los, outro fator que auxilia € a forma de divulgacdo e marketing do restaurante,
pois muitas vezes os clientes ndo sabem do processo de atendimento e sabores dos alimentos,
entdo uma boa divulgacdo e aparéncia do estabelecimento fard com que mais pessoas procurem
o restaurante e o indiquem para mais clientes, aumentando o movimento e os lucros finais. Uma
boa forma de saber o que o cliente esta procurando € realizar pesquisas de mercado
periodicamente, para avaliar as necessidades do publico alvo.

A crise econbmica que vem afetando o pais e os altos impostos cobrados pelas

mercadorias devem ser claramente calculados e controlados para ndo afetar a empresa de forma



45

a ter que encerrar suas atividades. Hoje em dia, existem diversas maneiras de controle e

cuidados que auxiliam os empreendedores.

5.2 CANVAS

O Business Model Canvas, CANVAS, é uma ferramenta de planejamento estratégico,
que permite desenvolver e esbocar modelos de negdcio novos ou existentes. Ele contém nove
blocos, proposta de valor, o que a empresa vai oferecer para 0 mercado, segmento de clientes,
quais segmentos de cliente serdo foco, canais, como o cliente compra e recebe seu produto e
servico, relacionamento com clientes, como a empresa se relacionara com cada segmento de
cliente, atividade principais, quais sdo as atividades essenciais para que seja possivel entregar
a proposta de valor, recursos principais, Sa0 0s recursos necessarios para realizar as atividades
principais, parcerias principais, séo as atividades principais realizadas de maneira terceirizada
e 0S recursos principais adquiridos fora da empresa, fonte de receita, sdo as formas de obter
receita por meio de propostas de valor, estrutura de custos, sdo 0s custos relevantes necessarios
para que a estrutura proposta possa funcionar (SEBRAE, 2019).

Dessa forma, para que a ideia vire um empreendimento, o ideal é aplicar o modelo
CANVAS na fase priméaria do negocio, pois ele dara a sustentagcdo ao projeto mostrando sua
viabilidade e seus potenciais e riscos.

Com base nestas informacdes, na Figura 4, apresenta-se 0 CANVAS proposto pelo

Restaurante Via Del Vino.



Figura 4 — CANVAS Restaurante Via Del Vino
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Recursos principais

Funcionarios
Alimentos ou
matéria-prima
Infraestrutura do
saldo de atendimento
e cozinha

atendimento

Parcerias Atividades Proposta de | Relacionamento | Segmento
principais principais/chaves valor com clientes | de clientes
Atacados Preparo das refeicdes | Servir refeicoes Cadastro de Clientes
Acougue Atendimento ao com sabor cliente que
Supermercados cliente caseiro e Descontos por | procuram
Fruteiro variedade fidelidade alimentacao
Fornecedores de Proporcionar | Bom atendimento (fora do lar e
produtos de qualidade com em horario
limpeza e alimentos de descanso
embalagens saudaveis do
Fornecedores de Bom prego expediente.
bebidas Bom Turistas

Canais

Restaurante (loja
fisica)
Péagina na
internet
(comunicacao)

Redes sociais

Folhas de pagamento
Aluguel
Manutencdo de maquinas e
equipamentos
Compra dos alimentos

Estrutura de custos

Vendas do
servigo de
alimentacao

Fontes de receita

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Como forma de apresentar o contexto do CANVAS na empresa, segue abaixo a
explicacdo de cada recurso:

a) Parcerias Principais: sdo os que criam um elo de parceria no negocio, sendo

fundamentais para a producdo e desenvolvimento da empresa, fornecedores que

disponibilizam suas matérias primas e todos 0s insumos para que o restaurante funcione;

b) Atividades Principais: executa de forma harmdnica os pratos para serem servidos

ao publico em um sistema de self service, empenhando-se em fornecer um atendimento

diferenciado;

c) Proposta de Valor: servico de qualidade visando o bom atendimento com pregos

acessiveis;
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d) Relacionamento com Cliente: cria-se um elo de proximidade e confiabilidade junto
aos clientes proporcionando descontos por fidelidade e um bom atendimento;

e) Segmento de Clientes: estd diretamente ligado as pessoas que procuram por
alimentacéo fora do lar, com comodidade e os turistas;

f) Recursos Principais: para que a empresa funcione de forma sistémica sdo
necessarios recursos fundamentais, tais como a infraestrutura do saldo e da cozinha
adequados ao trabalho exercido, matéria prima de qualidade e funcionarios aptos ao
trabalho;

g) Canais: é a forma de se comunicar com os clientes, o restaurante (loja fisica), a
pagina na internet (comunicagao) e as redes sociais;

h) Estrutura de Custos: formam toda a cadeia de recursos financeiros necessarias para
a manutencdo do negocio, engloba todos os custos com operagdes, processos e custos
para manter a empresa;

1) Fonte de Receita: contabilizam toda a entrada de recursos financeiros, no caso, a

venda de servic¢o de alimentagéo.

5.3 TEMA E CONTEXTUALIZACAO

A partir dos estudos elaborados no diagnéstico empresarial, matriz SWOT e CANVAS,
pode-se verificar que o Restaurante Via Del Vino é uma empresa com estabilidade no cenario
atual e com grandes possibilidades de crescimento. O restaurante preza pela qualidade das
refeicOes servidas e zela pela satisfacdo de seus clientes.

Manter um elo de proximidade junto aos clientes e saber presenciar as necessidades
decorrentes do dia a dia fazem a diferenca e perpetuam o crescimento da empresa frente aos
seus concorrentes, que s&o muitos e merecem atengao especial.

Analisando a SWOT e 0 CANVAS do restaurante Via Del Vino pdde-se perceber que
h& uma deficiéncia no controle de estoque. O estoque em uma empresa é um volume de capital
parado, que, ndo sendo bem organizado, pode levar as empresas a faléncia.

A funcdo principal da administracdo de estoques € maximizar o0 uso de recursos
envolvidos na area logistica da empresa e com grande efeito dentro dos estogques. Se estes
representam grandes custos na empresa é porque hd uma razao para eles existirem. Para uma
boa gestdo, um bom planejamento e controle é necessario entender os porqués e conhecer o
motivo de cada acontecimento (SZABO, 2015).
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Controlar a gestdo de estoque € fundamental, pois se um produto ficar parado, o dinheiro
ndo circula e a empresa acaba gastando com armazenagem, por outro lado, se um produto falta,
a empresa também pode perder chances de vendas e novas oportunidades, por isso controlar o
estoque pode evitar essa balanca entre vendas e produtos parados.

Portanto, a questdo problema para este trabalho é: como deve ser a gestdo de estoques

do Restaurante Via Del Vino?

5.4 OBJETIVO GERAL

Elaborar uma proposta para a gestao de estoques para o Restaurante Via Del Vino.

5.5 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Como etapa para a elaboragéo da proposta de trabalho, segue os seguintes objetivos
especificos:

a) Estabelecer o controle de estoque com sistema de entradas, saidas e inventario;

b) Estabelecer a curva ABC;

c) Definir sistematica de compra;

d) Estabelecer plano de agdo para implantacdo das agOes propostas.

5.6 JUSTIFICATIVA

Apos realizado um estudo aprofundado sobre todas as areas do Restaurante Via Del
Vino constatou-se que a area dos estoques esta demonstrando uma deficiéncia de controle e
gestdo, podendo ocasionar em acumulo de materiais e dinheiro parado. Para tanto, € necessario
um estudo avaliando se as formas de compras realizadas pelo restaurante estdo de fato sendo
realizadas com sucesso e viabilizando os lucros finais.

De acordo com Chiavenato (2008), o planejamento é a funcdo administrativa que
determina quais os objetos a serem atingidos e o que deve ser feito para atingi-los. Segundo o
autor, o planejamento esta voltado para a continuidade da empresa e focaliza o futuro. Sem o
planejamento, a empresa fica perdida, no caos.

Para um bom controle de estoque é necessario dividir os itens em categorias e

estabelecer critérios, tanto para volume dos estoques, quanto para o controle do estoque. O
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restaurante, apesar de obter matéria-prima todas as segundas feiras, possui um grande estoque
e este ndo esta devidamente dividido por categorias, necessitando que seja feita essa divisao.

A classificacdo ABC ¢ a ordenagdo dos itens consumidos em funcdo de um valor
financeiro, nesta ordenacdo, as listagens dos itens sdo divididas em trés categorias: A, B e C.
Dentro do estoque, itens da classe A devem constar na menor quantidade possivel, devendo ser
supridos por modelos just in time. E sempre fundamental verificar os valores e as quantidades
dos itens estocados. Itens de classe B terdo critérios de nivel de estoque e de controle
intermediarios em relacdo aos itens das classes A e C. Itens de classe C podem ser estocados
desde que isso seja importante para a operagdo mais eficiente da empresa (LUCHEZZI, 2015).

Administrar os estoques de uma empresa &, acima de tudo, avaliar os pre¢os de custo,
os precos de mercado e todas as perdas decorrentes de danos, limitacdo da vida Util ou
deterioracdo que ocorrem diariamente. Desta forma, é necessario obter cuidados e auditorias
para ndo permitir prejuizos (LELIS, 2016).

Conforme Lelis, (2016, p. 106) “na valoracdo de estoque é sempre importante considerar
item por item em estoque, considerar a classes ou as categorias dos estoques e considerar o
estoque como um todo™.

Segundo Chiavenato (2015), estocar significa guardar algo para utilizagao futura. Se seu
armazenamento for muito remoto, ird se tornar prolongado, ocupa espaco alugado ou comprado,
requer pessoal para guardar, significa capital empatado.

Um maior controle representara para o Restaurante Via Del Vino uma melhoria nos seus
processos, pois conseguira diminuir as divergéncias, sendo descobertas mais facilmente e, com
1Ss0, aumentar seus lucros.

O layout do Restaurante Via Del Vino ndo esta bem estruturado e seu espaco fisico esta
no limite, algumas prateleiras necessitam de melhorias e € necessario um novo arranjo fisico
para o melhor acomodamento e armazenagem das mercadorias em estoque.

A proposta de melhoria do presente diagnostico busca aprimorar as politicas de controle
de estoques na empresa através da implantacdo de novos métodos eficazes para minimizar as

divergéncias que existem entre o estoque fisico com o sistema que serd implantado.



50

6 REVISAO DA LITERATURA

Segundo Chambers (2002), ndo importa o que esta sendo armazenado como estogue, ou
onde ele esta posicionado na operacao, ele existira porque se encontra uma diferenca de ritmo
ou de taxa entre fornecimento e demanda. Se o fornecimento de qualquer item ocorresse
exatamente quando fosse demandado, o item nunca necessitaria ser estocado.

O gerenciamento de estoque € a atividade de planejar e controlar acimulos de recursos
transformados, conforme eles se movem pelas cadeias de suprimentos, operacGes e processos
(BETTS, 2008).

Neste capitulo serdo abordados conceitos relevantes de autores com elementos tedricos

necessarios para o entendimento do tema e do problema em questao.

6.1 ESTOQUE

Em conformidade com Téfoli (2008) a quantidade de bens fisicos que sdo mantidos a
espera da venda (ou da producdo) por um determinado tempo sdo considerados bens em
estoque, as materias-primas, os produtos semiacabados, os produtos acabados e as mercadorias
compradas de terceiros. Os estoques sdo materiais que ndo séo utilizados em determinado
momento, mas que existe em funcdo de futuras necessidades, sendo assim, estocar € reservar
o0s produtos/mercadorias para utilizacdo futura.

O objetivo principal de uma empresa € maximizar o lucro sobre o capital investido, seja
ele em fébricas, equipamentos, financiamentos de vendas, reserva de caixa ou em um estoque
(DIAS, 1995).

De acordo com Viana (2000) o principal objetivo da Administracdo de Materiais é
determinar quando e quanto de um produto adquirir para repor o estoque, o que determina que
a estratégia do abastecimento sempre € acionada pelo usuario, a medida que, como consumidor,
ele detona o processo.

Slack (2002) afirma que o estoque é como a acumulacdo armazenada de recursos
materiais em um sistema de transformacdo. Algumas vezes o estoque também € usado para
descrever qualquer recurso armazenado, todavia, apesar de esses recursos de transformacao
serem tecnicamente considerados como estoque, ndo sdo obtidos sempre que um consumidor

faz uma solicitagéo, eles ndo séo o que normalmente se quer dizer com o termo estoque.
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Segundo Paoleschi, (2014), a estocagem deve obedecer aos padrdes, certificando-se de
que o documento de entrada do material foi devidamente lancado em sistemas de controle,
alocando o material corretamente conforme determinado na elaboracéo do layout.

Como a formacdo do estoque € ponto crucial, é questionavel a falta de materiais que
ocorrem em diversas empresas, indagando que, a0 mesmo tempo que se mantém o nivel
operacional da empresa, suprir os consumidores por meio de adequado atendimento e manter
0s investimentos em estoques em niveis ideais € um dilema a ser enfrentado (VIANA, 2000).

Os estoques sdo acumulacBes de matéria-prima, suprimentos, materiais em processo e
produtos acabados que surgem em pontos do canal de producdo e logistica das empresas. Os
estoques normalmente situam-se em lugares como armazéns, patios, chdo de fabrica,
equipamentos de transporte e em armazéns de varejo (BALLOU, 2009).

A Administracdo de Materiais coordena os insumos de matéria-prima, de forma a
permitir a racionalizacdo de sua manipulagéo, o que implica necessariamente o estabelecimento
de normas, critérios e rotinas operacionais, mantendo todo o sistema harmonicamente
funcionando. Este funcionamento demanda de atividades relacionadas, tais como, o
cadastramento, que compreende as atividades de classificar, especificar e codificar, o
gerenciamento do estoque, que abrange as atividades de formacgédo do estoque, a obtencdo do
material, que inclui a atividade de comprar e o0 guardar do material, que se compde das
atividades de receber, armazenar, conservar e distribuir (VIANA, 2000).

Administrar materiais € uma atividade que vem sendo realizada nas empresas desde 0s
primordios da administracdo, se tornando ainda mais importante com o objetivo de atender as
necessidades e expectativas dos clientes. Desta forma, a administracdo de materiais tem por
objetivo conciliar os interesses entre as necessidades de suprimentos e a otimizagdo dos
recursos financeiros e operacionais das empresas (GONCALVES, 2010).

Em sintese, 0 estoque € significativo para que o processo de producao e vendas opere

com um namero minimo de preocupacdes e desniveis.

6.2 GESTAO DE ESTOQUES

A gestdo de estoque constitui uma serie de acdes que permitem ao administrador
verificar se os estoques estdo sendo bem utilizados, bem localizados em relagéo aos setores que
deles utilizam, bem manuseados e bem controlados (VENDRAME, 2008).

De acordo com Garcia (2006) a gestdo de estoques é um conceito amplamente

difundido, estando presente em praticamente todo o tipo de organizacdo, até mesmo no dia a
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dia das pessoas. Apesar da sua importancia, complexidade e extensdo, a gestdo de estoques €
ainda negligenciada em muitas empresas como uma questdo ndo estratégica e restringida a
tomada de decisGes em niveis organizacionais mais baixos.

Conforme Vendrame (2008), a gestdo de estoques é, basicamente, o ato de gerir recursos
ociosos possuidores de valor econdmico e é destinada ao suprimento das necessidades futuras
de material, numa organizagédo. Ela visa, portanto, numa primeira abordagem, manter os
recursos ociosos expressos pelo inventario em constante equilibrio em relacdo ao nivel
econdmico Otimo dos investimentos. Pode ser entendido como certa quantidade de itens
mantidos em disponibilidade constante e renovados, permanentemente, para produzir lucros e
Servigos.

Cruz (2006), afirma que os estoques constituem um vinculo entre as etapas do processo
de compra e venda, no processo de comercializagdo em empresas comerciais e entre as etapas
de compra, transformacdo e venda, no processo de producdo em empresas industriais. Em
qualquer ponto do processo formado por essas etapas, 0s estoques desempenham um papel
importante na flexibilidade operacional da empresa, funcionam como amortecedores das
entradas e saidas entre as etapas de comercializacdo e de producéo, pois minimizam os efeitos
de erros de planejamento e as oscilagdes inesperadas de oferta e procura, a0 mesmo tempo que
isolam ou diminuem as interdependéncias das diversas partes da organizagdo empresarial.

De acordo com Paoleschi (2014), o estoque se define por qualquer quantidade de bens
fisicos que sejam conservados, de forma improdutiva, por algum intervalo de tempo, desta
forma, as atividades industriais, comerciais e de servicos dependem de um nivel de estoque que
dé sustentabilidade as suas atividades para o atendimento aos clientes. Se considera o estoque
quantitativo como todo o material disponivel para ser requisitado e utilizado no processo
produtivo, diferente de inventario, quantitativo e qualitativo, que abrange todas as unidades de
um determinado item ou produto, estoque mais 0 processo. Enquanto houver material em
processo, o0 estoque reflete nimeros diferentes do inventario. Os estoques representam um dos
ativos mais importantes do capital circulante e da posicéo financeira das empresas industriais e
comerciais. Uma empresa deve cuidar da gestdo de estoques como o principal fundamento de
todo o seu planejamento, tanto estratégico como operacional, porque um controle correto dos
estoques elimina desperdicios de tempo, de custo, de espaco e vai atender o cliente no momento

que ele deseja.
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6.3 TIPOS DE ESTOQUES

Conforme Tofoli (2008), a determinacdo dos niveis de estoque, na fase do planejamento,
consiste, basicamente, na fixacdo do estoque minimo ou estoque de seguranca, do estoque de
suprimento e do estoque maximo.

a) Estoque Minimo: € a quantidade minima que deve existir em estoque, que se destina

a cobrir eventuais retardamentos no ressuprimento, objetivando a garantia do

funcionamento ininterrupto e eficiente do processo produtivo, sem o risco de faltas.

Entre estas causas, se destaca a oscilagdo no consumo, os atrasos no tempo de reposicéo,

variagdo na qualidade, caso o controle de qualidade rejeite um lote ou por remessas por

parte do fornecedor divergentes do solicitado e por diferencas do inventario (DIAS,

1995).

O estoque minimo também é conhecido como Ponto de Pedido, é a quantidade de itens
estocados a partir das quais séo efetuados os pedidos de reposi¢do. Os pontos de pedidos, devem
ser emitidos quando as quantidades estocadas atingirem niveis suficientes apenas para cobrir
0s estoques de seguranca (reserva) fixados e os consumos (vendas) previstos para os periodos
correspondentes aos prazos de entrega dos fornecedores (TOFOLI, 2008).

b) Estoque de Suprimento: € um conjunto de abordagens que integra com eficiéncia,

fornecedores, fabricantes, depdsitos e pontos comerciais, de forma que a mercadoria é

produzida e distribuida, nas quantidades corretas, aos pontos de entrega e nos prazos

corretos, com o objetivo de minimizar os custos totais do sistema sem deixar de atender

as exigéncias em termos de nivel de servico (KAMINSKY, 2009).

De acordo com Garcia (2006), Supply Chain Management é o termo usado para
descrever a administracdo do fluxo de bens e informagbes ao longo de uma cadeia de
suprimentos, passando por fornecedores de matérias primas, fabricantes, distribuidores,
atacadistas e varejistas, até que os consumidores finais tenham suas demandas atendidas. O
problema é que a otimizacdo dos estoques em apenas um elo pode prejudicar as operacdes de
outros elos, gerando um custo total de cadeia de suprimentos subotimizado. Sendo assim, a
coordenacdo entre elos, otimizando globalmente os estoques, pode trazer vantagens
competitivas consideraveis para uma cadeia.

c) Estoque Méaximo: € igual a soma do estoque de seguranga mais o lote de

suprimentos, seja ele o lote econdmico ou ndo. Sofrem limitacGes de ordem fisica,

manuseio, custos, inventarios e riscos. Como os componentes deste tipo de estoque sdo

0 suprimento e o estoque de reserva, varia todas as vezes (LOPRETE, 2009).



54

6.4 CLASSIFICACAO DE MATERIAIS

Nos diversos tipos de operagdes, 0 estoque surge porque as taxas de fornecimento nem
sempre coincidem com as taxas de demanda, portanto, 0s estoques S0 necessarios para
conciliar as diferencgas entre fornecimento e demanda. O estoque é importante para que ndo
ocorram interrupcdes ocasionais e ndo esperadas no fornecimento ou demanda. E importante
saber lidar com a inabilidade de fabricar todos os produtos simultaneamente, com as funcdes
conhecidas no fornecimento ou demanda e lidar com os tempos de transporte na rede de
suprimentos (LOPRETE, 2009).

De acordo com Viana (2000), a classificacdo de materiais € um processo de conjuncéo
por caracteristicas semelhantes. O gerenciamento de estoque depende de bem classificar os
materiais da empresa dependendo da situacédo e do processo de selecéo para identificar e decidir
prioridades.

Paoleschi (2000), afirma que para se ter um planejamento correto do estoque é preciso
classificar os materiais de acordo com sua importancia e valor para a empresa.

Para entender melhor as necessidades da empresa, ¢ fundamental, em conjunto, visar
tomar decisdes e resultados que contribuam para atenuar o risco de falta (VIANA, 2000).

Uma das formas de analise, de acordo com Ballou (2006), é a previsao dos niveis de demanda,
pois ela é crucial para a empresa como um todo a medida que proporciona a entrada bésica para
o planejamento e controle de todas as areas funcionais, entre logistica, marketing, producéo e
financas. Os niveis de demanda afetam fundamentalmente os indices de capacidade, as
necessidades financeiras e a estrutura de qualquer negdcio.

Os materiais de estoque sdo materiais que devem existir, para 0s quais sdo determinados
critérios e parametros de ressuprimento automatico, com base na demanda prevista e na
importancia da empresa. Estes critérios possibilitam a renovacdo do estoque sem a participacéo
do usuario (VIANA, 2000).

Vendrame (2008) salienta que o estoque é a composicao de materiais em processamento,
materiais semiacabados, materiais acabados que ndo sdo utilizados em determinado momento
na empresa, mas que precisa existir em funcao de futuras necessidades. Constitui toda uma
variedade de materiais que a empresa possui e utiliza no processo de producao de seus produtos
ou servigos, podem ser entendidos ainda como certa quantidade de itens mantidos em

disponibilidade constante e renovados, permanentemente, para produzir lucros e servicos.
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6.5 CONTROLE DE ESTOQUE

Segundo Dias (1995), para organizar um setor de controle de estoques, inicialmente
devemos descrever suas fungdes principais, que séo:

a) Determinar o que deve permanecer em estoque, nimero de itens;

b) Determinar quando se devem reabastecer os estoques, periodicidade;

c) Determinar quanto de estoque sera necessario para um periodo, quantidade de

compra;

d) Acionar o departamento de compras para executar aquisicdo de estogues, compras;

e) Receber, armazenar e atender o0s materiais estocados de acordo com as

necessidades;

f)  Controlar os estoques e, termos de quantidade e valor, e fornece informac6es sobre

a posicao do estoque;

g) Manter inventarios periodicos para avaliacdo das quantidades e estados dos

materiais estocados;

h) Identificar e retirar do estogue os itens obsoletos e danificados.

O controle de estoque procura manter os niveis estabelecidos em equilibrio com as
necessidades de demanda, consumo, vendas ou custos decorrentes. Os niveis dos estoques estao
sujeitos a velocidade da demanda. Se a constancia da procura sobre o material for maior que o
tempo de ressuprimento, pode ocorrer a ruptura ou esvaziamento do estoque, com prejuizos
visiveis para a produgdo, manutencdo e vendas. Entretanto, se ndo dimensionarmos as
necessidades do estoque, poderemos chegar ao ponto de excesso de material ou ao
transbordamento de seus niveis em relacdo a demanda real, com prejuizos para a circulacdo de
capital (LOPRETE, 2009).

Dias (1995) complementa que existem diversos aspectos que devem ser especificados
antes de se montar um sistema de controle de estoques. Um deles refere-se aos diferentes tipos
de estoque existentes em uma fabrica, outro diz respeito aos diferentes pontos de vista quanto
ao nivel adequado de estoque que deve ser mantido para atender as necessidades da empresa.
Um terceiro pondo € a relagédo entre o nivel do estoque e o capital necessario envolvido.

De acordo com Pozo (2007), o estoque pode ser avaliado por trés métodos:

a) PEPS: primeiro que entra, primeiro que sai. E um processo que obedece & ordem

das saidas pelo valor da entrada, ou seja, este método é baseado na cronologia das

entradas e saidas. O procedimento de baixa dos itens de estoque é feito para ordem de
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entrada do material na empresa, 0 primeiro que entrou serd o primeiro que saira e assim
ird utilizar seus valores na contabilizacdo do estoque.

b) UEPS: altimo que entra, primeiro que sai. Este metodo obedece ao processo de que
0 primeiro a sair devera ser o Gltimo que entrou no estoque. Esse processo facilita a
valorizacédo do saldo estipulado pelo ultimo preco e na contabilizacdo dos produtos para
a definicdo de precos de venda, refletindo custos mais proximos da realidade do
mercado.

c) Custo Médio: é o método mais usado, pois ele é o mais simples e evita 0 excesso
de precos nos produtos. A apuracdo do custo médio é efetuada dividindo o custo total
do estoque pelas unidades nele existente, desta forma ele tera o valor médio entre as
entradas e as saidas, ou seja, o valor total dos produtos adquiridos é dividido pela
quantidade existente de produtos, obtendo-se assim o0 pre¢o que sera atribuido na venda.

O Custo médio é recalculado sempre que é feita uma entrada ou uma saida do estoque.

6.6 CUSTOS DE ESTOQUE

De acordo com Dias (1993), se pode citar diversos custos no momento do
armazenamento de materiais, como, por exemplo: juros, depreciacdo, aluguel, equipamentos de
movimentacao, deterioracdo, obsolescéncia, seguros, salarios e conservagdo. Podem ser
agrupados em custo de capital, custos com pessoal, custos com edificacdo e custos de
manutencdo. Existem duas varidveis que aumentam estes custos, que sdo a quantidade em
estoque e o tempo de permanéncia. Essas varidveis podem ser chamadas de Custo de
Armazenagem, custo que merece uma grande atencao.

Na sequéncia, Dias (1993) apresenta o Custo do Pedido que, segundo o autor, é o custo
que existe em emitir um pedido de compra, como exemplo pode-se citar a méo de obra, material
utilizado e os custos indiretos. Para saber o custo anual de todos os pedidos é necessario
multiplicar o custo de cada pedido pelo nimero de vezes que foi processado no ano.

O Custo da Falta de Estoque € outro assunto abordado pelo autor Dias (1993), que ocorre
guando um pedido atrasa ou ndo pode ser entregue pelo fornecedor, com isso a empresa perde
lucros, aumenta seus custos, pois se obriga a comprar de terceiros, acrescenta ainda custos com
0 ndo cumprimento dos prazos, como por exemplo, multas e bloqueios de reajustes,
consequentemente “quebrando a imagem” da empresa, beneficiando o seu concorrente. E o
Gltimo custo que é apresentado € Custo Total, esse, segundo Dias (1993), é a soma do Custo de

Armazenagem e do Custo de Pedido.
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6.7 DEFININDO CURVA ABC

Custeio Baseado em Atividades (ABC), surgiu na Italia, criada pelo economista
Vilfredo Pareto, é uma ferramenta muito importante que auxilia o administrador a identificar
aqueles itens que justificam atencdo e tratamento adequados quanto a sua administracdo. Tem
sido usada para a gestdo de estoques, para definicdo de politicas de vendas, estabelecimentos
de prioridades para programacdo da producdo e uma série de outros problemas usuais na
empresa (LOPRETE, 2009).

A curva ABC é uma das formas de analise muito importante para as empresas, ela
permite identificar aqueles itens que precisam de atencdo e tratamento adequados quanto a sua
administracdo (DIAS, 1995).

O Grafico de Pareto, 80-20, ou, mais conhecida como curva ABC, & um método de
classificacdo de informacgdo para que se separem 0s itens de maior importancia, que s&o,
normalmente, em menor nimero. Em uma organizacéo, a curva ABC é muito utilizada para a
administracdo de estoques. Na administracdo de estoques, o administrador usa a curva ABC
como um parametro que informa a necessidade de aquisi¢do de mercadorias ou matérias-primas
essenciais para o controle do estoque, que varia de acordo com a demanda do consumidor. Na
avaliacdo dos resultados da curva ABC, percebe-se o giro dos itens no estoque, o nivel da
lucratividade e o grau de representacdo no faturamento da organizacdo (PAOLESCHI, 2014).

De acordo com Viana (2000, pag. 53), “é fundamental para o sucesso do gerenciamento
de estoque que se separe o essencial do acessorio, tornando nossas atencdes para 0 que
realmente é importante quanto ao valor de consumo.” Desta forma, usa-se a curva ABC, um
método pelo qual se determina a importancia dos materiais em funcéo do valor expresso pelo
proprio consumo em determinado periodo. Nado é recomendado analisar a curva ABC
isoladamente, devendo estabelecer uma interface com a importancia operacional. Sendo assim,
0s materiais sdo classificados em A, B ou C, de acordo com a curva ABC de consumo anual.
Materiais A sdo os materiais de grande valor de consumo, materiais B sdo 0s materiais de médio
valor de consumo e materiais C sdo 0s materiais de baixo valor de consumo.

Arnold (1999), afirma que o controle de estoque é exercido pelo controle de itens
individuais, desta forma, é importante que se responda a quatro perguntas: Qual € a importancia
do item do estoque? Como 0s itens séo controlados? Quantas unidades devem ser pedidas de
cada vez? Quando um pedido deve ser emitido?
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O sistema de classificacdo de estoque ABC responde as primeiras perguntas,
determinando a importancia dos itens e permitindo diferentes niveis de controle, baseados na
importancia equivalente dos itens (ARNOLD, 1999).

A metodologia do célculo da curva ABC trata-se de um método fundamental e é
aplicavel a quaisquer situacdes em que seja possivel estabelecer prioridades, como uma tarefa
a cumprir que é mais importante que outra. Apos ordenados pela importancia relativa, as classes
da curva ABC podem ser definidas da seguinte forma:

a) Classe A: grupo de itens mais importantes que devem ser tratados com atencéo bem

especial;

b) Classe B: grupo de itens em situacdo intermediaria entre classes A e C;

c) Classe C: grupo de itens menos importantes que justificam pouca atencdo (VIANA,

2000).

O principio ABC baseia-se na observacdo de que um pequeno nimero de itens
frequentemente domina os resultados atingidos em qualquer situacdo. Uma forma de analise se
da através de observar que, 20% dos itens correspondem a aproximadamente 80% da utilizacéo
em valores monetarios, 30% dos itens correspondem a aproximadamente 15% da utilizacdo em
valores monetarios e que 50% dos itens correspondem a aproximadamente 5% da utilizacdo em
valores monetarios (ARNOLD, 1999).

O conceito da curva ABC é util no planejamento da distribuicdo quando os produtos sdo
agrupados ou classificados de acordo com suas atividades de venda. Os 20% mais bem
classificados podem ser chamados de itens A, 0s 30% seguintes de itens B e o0s restantes de
itens C. Cada categoria de item deve ter uma distribuicdo diferenciada, como, por exemplo, 0s
itens A receberiam ampla distribui¢do geogréafica por intermédio de muitos armazeéns com altos
niveis de estoques disponiveis, ao mesmo tempo que os itens C poderiam ser distribuidos a
partir de um unico ponto central de estocagem, com niveis totais de estocagem menores que a
curva A. Os itens B teriam uma estratégia intermediaria de distribuicdo, com a utilizagcdo de
poucos armazéns regionais (BALLOU, 2004).

E importante que se obtenha um planejamento e controle adequados na elaboracéo e
planejamento da curva ABC, desta forma alguns autores destacam diferentes esquemas de
analises utilizados para a construcdo destas curvas.

Conforme Dias (1995), as curvas ABC podem ser resumidas sob a forma de diagrama
de bloco, esta apresentacéo pretende facilitar a confeccdo da curva ABC, conforme descricédo,

no Quadro 9:
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Quadro 09 — Modelo de Curva ABC

Necessidade da Curva ABC

1 | Discussao Preliminar

Definicdo dos Objetivos

Verificagdo das Técnicas para Anélise

2 | Tratamento de Dados

Calculo manual, mecanizado ou eletrénico

Obtencéo da Classificacdo: Classe A, Classe B e Classe C sobre a Ordenacao Efetuada

3 Tabelas Explicativas e Tracado do Grafico ABC

4 | Anélise e Conclustes

5 | Providéncias e Decisdes

Fonte: Dias (1995, p. 87).

Neste quadro, de acordo com Dias (1995), deve-se ter cuidados especiais aos problemas
surgidos na fase de verificacdo e levantamento dos dados a serem utilizados na confecgédo da
curva ABC. Desta forma, deve ser providenciado:

a) Pessoal treinado e preparado para fazer levantamentos;

b) Formulério para a coleta de dados;

c) Normas e rotinas para o levantamento.

Outra utilizagdo referente a classificacdo da curva ABC € a que serve para agrupar 0s
produtos em um ponto de estocagem, de acordo com o numero limitado de categorias e sendo
gerenciados com diferentes niveis de disponibilidade e estoque. As classificacdes sdo arbitrarias
e o0 ponto principal € que nem todos os itens de produtos deveriam merecer tratamento logistico
igual (BALLOU, 2004).

Conforme Dias (1995), as etapas de confeccdo de uma curva ABC, deve ocorrer com o
critério de ordenacdo referente ao valor de consumo anual, ou seja, pre¢o unitario x consumo

anual, para cada item.

6.8 PLANEJAMENTO DA GESTAO DE ESTOQUES

Administrar o movimento de entradas e saidas dos materiais necessarios com eficiéncia
e exatiddo ndo é uma tarefa simples, pois as caracteristicas de consumo, importancia, valor e
métodos de compra sdo altamente variaveis. E importante saber o que, quanto, quando e como

comprar. Esses procedimentos serdo analisados no Quadro 10. (VIANA, 2000):
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PROCEDIMENTO

ESCLARECIMENTO

O que deve ser comprado

Implica a especificagdo de compra, que traduz as
necessidades da empresa

Como deve ser comprado

Revela o procedimento mais recomendavel

Quando deve ser comprado

Identifica a melhor época

Onde deve ser comprado

Implica o conhecimento dos melhores segmentos de
mercado

De quem deve ser comprado

Implica o conhecimento dos fornecedores da empresa

Porque preco deve ser comprado

Evidencia o conhecimento da evolugéo dos precos no
mercado

Em que quantidade deve ser
comprado

Estabelece a quantidade ideal, por meio da qual haja
economia na compra

Fonte: Viana (2000, p. 40).

Na Figura 5 sera apresentada esquematicamente a amplitude da Administracdo de

Materiais.
Figura 5 — Amplitude da Administracdo de Materiais
SOLICITACAO PARA:
— a) Incluir itens no estoque
b) Pedidos de Compra
CADASTRAMENTO GESTAO COMPRAS
Classificacao Niveis de Concorréncias
Codificagédo I Ressuprimento I
2] Especificaca co Julgamento
< specificacdo Equilibrio entre
o0 Padronizacgdo estoque e Deligenciamento
'l-'_J Catalogacio consumo
5 |
=
a
n REQUISICOES ALMOXARIFADO RECEBIMENTO
S.—D: DE l Armazenagem l Fisico
g MATERIAIS Distribuicao Contabil
> !
INVENTARIO
Fisico

Fonte: Viana (2000, p. 42)
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De acordo com a Figura 5, o processo de compras se inicia pela solicitagdo de compras,
que Dias (1993) define como um documento que autoriza 0 comprador a executar uma compra,
ela é solicitada por um programa da producdo com a finalidade de abastecer a empresa. O autor

destaca a importancia das empresas em possuir um adequado sistema interno de compras.

6.8.1 Compras

A funcdo compras é um segmento essencial no Departamento de Materiais, que busca
suprir as necessidades de materiais ou servicos, planeja e satisfaz no momento certo com
guantidades corretas, verifica se recebeu efetivamente o que foi comprado e providencia o
armazenamento. Compras é uma opera¢do da area de materiais, muito importante entre as que
compdem o processo de suprimento (DIAS, 1993).

De acordo com Gongalves (2004), a fungdo compras possui responsabilidade muito
grande, pois sdo necessarios planejamentos e controles, tomada de decisdes, pesquisas e
selecbes dos melhores precos e fornecedores, acompanhamento dos processos, inspecao tanto
na qualidade quanto das quantidades desejadas em coordenagdo entre todos os setores da
empresa. Todos esses processos possuem uma unica finalidade: garantir um bom desempenho
das operagdes internas das empresas. Para 0 mesmo autor o departamento de compras de uma
empresa deve possuir profissionais bem preparados que consigam exercer suas funges.

Seguem alguns objetivos do departamento de compras, segundo Gongalves (2004):

a) Compras eficientes, dentro dos padrdes éticos, trazendo ganhos para a empresa;

b) Garantir a quantidade suficiente de matérias, para serem utilizados na empresa;

c) Criar, desenvolver e manter uma boa relagdo tanto com 0s outros departamentos

internos da empresa quanto com o mercado externo;

d) Criar e desenvolver rotinas e procedimentos necessarios para tornar o processo de

compra mais agil.

Ainda conforme Gongalves (2004), para a analisar o fluxo de vendas se deve fazer uma
programacao de compras, um calendario de compras dos produtos de acordo com a demanda
identificada pelo histdrico, sendo assim, € possivel manter um nimero minimo de produtos em

estoque e reduzir custos.
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6.8.2 Recebimento

A atividade recebimento é importante pois visa garantir o rapido desembarque dos
materiais adquiridos pela empresa, € quem garante que as entradas estejam conforme a
quantidade estabelecida na nota fiscal, que as entregas ocorram na €poca certa, ao prego
contratado e na qualidade especificada nas encomendas (VIANA, 2000).

Segundo Arnold (1999), os funcionarios responsaveis pelo recebimento devem receber
os produtos que chegam por transportadoras ou veiculos particulares, conferir os produtos com
a nota fiscal, conferir as quantidades, verificar se ndo ha danos nos produtos e preencher
relatorios de danos caso necessario. O mesmo autor ressalta ainda, que ap0s o recebimento da
mercadoria, é necessario identificar os produtos conforme as suas caracteristicas e despachar

0S produtos para armazenamento.

6.8.3 Armazenagem

O principal objetivo do armazenamento € utilizar o espaco destinado para estoque da
maneira mais eficiente possivel, proporcionando movimentacéo rapida e facil dos suprimentos,
maxima utilizacdo do espaco e efetiva utilizacdo dos recursos disponiveis. E importante
determinar se o local sera coberto ou ndo, definir um desenho adequado de layout. O local
destinado a armazenagem deve preservar e proteger a qualidade dos produtos, sendo necessario
possuir ordem, arrumacdo, limpeza constante e que seja seguro contra furtos e incéndios
(VIANA, 2000).

Segundo Arnold (1999), existe duas maneiras de se armazenar materiais,
armazenamento de ponto de uso e armazenamento central. O armazenamento de ponto de uso
é utilizado no ambiente just in time, onde o0 estoque é armazenado préximo de ser utilizado,
suas vantagens sdo que o material fica prontamente acessivel o tempo todo e seu custo de
armazenamento e manuseio sao reduzidos. Entretanto, o armazenamento central, segundo o
mesmo autor, contém todo o estoque em um lugar central, suas vantagens sdo facilidade de
controle e precisdo dos registros de estoque e reducdo no estoque de seguranca.

Viana (2000) ressalta que o layout, é importante para definir a distribuicdo e localizagao
dos componentes, o grau de acesso ao material, fluxo de materiais, locais de areas obstruidas,
eficiéncia e seguranca dos colaboradores. Dias (1993), define layout como um arranjo fisico de
homens, maquinas, e materiais e essa integracdo confere maior produtividade para as empresas.

De acordo com Ritzman e Krajewski (2004), um layout flexivel permite a organizacdo se
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adaptar rapidamente as mudancas e preferéncias dos clientes, com isso permaneceré sendo Util
e importante para a empresa.

Para a empresa possuir um eficiente layout, é necessario que possuam portas de acesso
e corredores amplos que facilitem o acesso as mercadorias pelos colaboradores e pelos
equipamentos de movimentagéo. Portas e corredores devem ser devidamente dimensionados
para facilitar as operacdes de manuseio. Se houver prateleiras e outras estruturas metalicas no
depdsito sdo necessarias observacdes na altura maxima para que fiquem longe das luminarias
de teto, se deve observar também o peso dos materiais, mercadorias leves devem permanecer
na parte superior (VIANA, 2000).

Abaixo seguem segundo Arnold (1999) alguns sistemas que podem facilitar a
armazenagem:

a) Agrupar itens funcionalmente relacionados: Exemplo, colocar todos os itens de

confeitaria na mesma area do depdsito;

b) Agrupar os itens de giro rapido. Colocados perto da area de recebimento e embarque

reduz o trabalho de mové-los;

c) Agrupar itens fisicamente semelhantes. Dependendo das caracteristicas dos

materiais € necessario que possuam suas proprias instalacdes e material de manuseio

adequado;

d) Colocar o estogue de trabalho e o estoque de reserva em locais separados. Utilizar

uma pequena parte dos materiais estocados para deixar perto do local de producéo,

enguanto o estoque reserva fica em outro local;

e) Localizagdo fixa. Nesse sistema cada item tem o seu local destinado, geralmente

sdo utilizados em depdsitos pequenos;

f) Localizacdo flutuante. Nesse sistema, os produtos sdo estocados onde houver

espaco para eles, um mesmo produto pode ser estocado em diferentes locais.

Com o aumento dos materiais utilizados nas empresas, se tornou necessaria a criacao de
um sistema de classificacdo e codificacdo para auxiliar na tarefa do controle de armazenagem.
E possivel elaborar um catalogo de todos os materiais utilizados nas empresas, realizando o
cadastramento no sistema e nomenclatura dos produtos, cédigo de barras ou cddigo interno. O
controle de qualidade do cddigo de barra € essencial, pois possuem uma série de informacdes e
sua impressdo devera ser de boa qualidade. Os codigos de barras sdo utilizados por
equipamentos denominados scanner, pistolas ou canetas Opticas, atualmente a tecnologia de
scanner permitiu a fabricacdo de equipamentos cada vez mais modernos, facilitando o controle

dos materiais armazenados pelas organizacbes (GONCALVES, 2004).



64

6.8.4 Movimentacgao

Para ser considerado um processo produtivo onde a matéria prima é transformada ou
beneficiada, é necessario a movimentacao de pelo menos um dos trés elementos da producéo:
homem, méquina ou material. Geralmente o material é o elemento que se movimenta (DIAS,
1993).

Gongcalves (2004), afirma que 0s processos e equipamentos de movimentacdo dos
estoques utilizados nas organizagdes, devem ser escolhidos mediante planejamento, que
envolve as caracteristicas dos materiais, suas formas de embalagens e armazenamento e o fluxo
das saidas do depdsito, para reduzir 0s custos operacionais e aumentar a produtividade é
necessario harmonizar essas variaveis. De acordo com 0 mesmo autor, os objetivos da
movimentacao e transporte fisico dos materiais sdo reduzir custos, aumentar a produtividade e
capacidade de utilizacdo do deposito, melhorar a seguranga dos trabalhadores com reducdo dos
riscos de acidentes e melhorar o fluxo dos materiais.

Para Arnold (1999), o manuseio de materiais consiste no transporte a curta distancia que
ocorre no interior ou em torno de uma edificacdo como um centro de distribuicdo ou uma
fabrica. De acordo com Viana (2000), mas industrias a distribuicdo interna dos materiais
consiste na distribuicdo de matérias primas ou componentes que saem do depdsito até o local
solicitado para que a empresa realize suas atividades de producéo. No comércio, a distribuicdo
interna € a retirada da mercadoria do deposito para ser oferecida ao cliente.

Algumas recomendacdes basicas para que o sistema de movimentacao e transportes seja
eficiente, segundo Gongalves (2004):

a) Construcdo de trajetorias que mantenham a sequéncia das operacdes;

b) Reduzir as distancias, evitando trajetos “ziguezague”;

c) Utilizar ao maximo o equipamento, e 0 espaco cubico disponivel,

d) Manter a seguranca dos empregados, reduzindo a fadiga;

e) Utilizar equipamentos padronizados;

f)  Utilizar ao maximo a gravidade para a movimentacdo dos materiais;

g) Selecionar equipamentos com menor custo de manutencdo e maior vida Util.

A escolha dos equipamentos de movimentacéo varia em funcao das caracteristicas das
mercadorias movimentadas, se houver um grande fluxo de materiais é necessario utilizar as
esteiras que sao denominadas de correias transportadoras ou utilizar os tratores industriais. No
caso de distancias curtas, movimentacGes frequentes e estocagem de material é recomendado

utilizar empilhadeiras ou paleteiras manuais, ou elétricas. Com todos esses processos de
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movimentacdo, distribuicdo e armazenagem dos materiais existentes, se faz necessario que as
empresas estejam atentas para que consigam controlar os seus estoques (GONCALVES, 2004).

O estogue é composto por objetos tangiveis, de acordo com Arnold (1999), podem ser
perdidos, roubados ou simplesmente desaparecem durante a movimentacdo de materiais ou nas
trocas de turno de trabalho, devido aos erros ou a desonestidade dos colaboradores. Para um
controle maior dos estoques é necessario que a empresa adote um sistema que registre as saidas
das mercadorias, evitando assim retirada de material sem autorizacdo. E importante lembrar
gue nada adianta a empresa possuir um sistema de controle se este possuir registros errados e
colaboradores sem qualificagdo. Duas sugestdes sdo apresentadas pelo autor na reducdo de
furtos, a primeira é a que os estoques devem ser mantidos em locais seguros, com 0 acesso
limitado e devem ficar trancados quando ndo houver expediente, e a segunda é que as empresas
possuam equipes de trabalho bem treinadas e confiaveis.

Com base no registro de estoque, a empresa realiza suas atividades, onde trés
informagdes sdo importantes: descri¢cdo da mercadoria, quantidade e sua localiza¢do. Portanto
se 0s registros ndo forem precisos, havera falta de algumas mercadorias, excesso de outras,

programas descaracterizados e vendas perdidas (ARNOLD, 1999).

6.8.5 Inventario

O inventario fisico é uma contagem periddica dos materiais existentes para efeito de
comparagdo com o0s estoques registrados e contabilizados em controle da empresa, a fim de se
comprovar sua existéncia e exatiddo. Dessa forma, os inventérios visam confrontar a realidade
fisica dos estoques em determinado momento, com 0s registros contabeis correspondentes
nesse mesmo momento. Com sua realizacdo, fica viavel efetuar as conciliagbes necessarias e
identificar as possiveis falhas de rotina ou de sistema, corrigindo (VIANA, 2000).

De acordo com Viana (2000), os sistemas internos de controle dos estoques estdo
sujeitos a falhas, com isso ocorrem divergéncias entre a quantidade registrada no sistema com
aquela existente prateleira. Com isso se faz necessario uma verificacdo por parte das empresas,
para comprovar a existéncia e a exatiddo dos estoques registrados. Essa verificacdo é chamada
de inventario fisico, sendo instrumento importante de gerenciamento em razdo das auditorias
financeiras realizadas nas empresas.

Segundo Dias (1993), existem dois métodos de se realizar os inventarios: Inventario
Geral e o Inventario Rotativo. O Inventario Geral, é efetuado ao final do exercicio, séo

operagdes de duracao relativamente prolongada, pois incluem uma gquantidade elevada de itens.
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Para a realizacdo desta contagem, € necessario que a empresa paralise suas atividades, portanto
em empresas de grande porte esse método é impraticavel e inviavel.

Pensando nesse problema foi desenvolvido o método de Inventario Rotativo que visa
distribuir as contagens ao longo do ano, com maior frequéncia, reduzindo a duracao unitaria da
operacao e melhorando as condicBes de analise e ajustes visando o melhor controle. Abrange
através de contagens programadas todos os itens do estoque, para auxiliar esse método se
utilizam os recursos de informatica.

Cada empresa deve utilizar a sua metodologia para realizar o inventario, porém o mais
utilizado e recomendado € o formulério de requisi¢ao de inventéario, este formulario pode ser
eletrdnico ou manual e tem por objetivo fornecer as informagGes necessarias para que a empresa

realize corretamente o controle dos estoques (VIANA, 2000).

6.9 LOTE ECONOMICO

A anélise econdmica tem por finalidade obter o menor custo final para cada item. A
empresa aumenta seu estoque produzindo quantidades maiores do que aquelas exigidas de
imediato pelas ordens de fabricacédo, a fim de reduzir os custos de preparagdo do equipamento.
Em nossa situacao financeira, as restrigdes existentes a obtencdo de crédito e o custo elevado
do capital emprestado pode ser conveniente a producdo que entrara em chogque com 0s
interesses e as possibilidades do setor financeiro da empresa, havendo assim, duas tendéncias
opostas tornando necessaria uma analise precisa para determinar a quantidade correta a ser
produzida (REVISTA DE ADMINISTRAC}AO DE EMPRESAS, 1992).

Para se obter a decisdo de estocar determinados itens, é necessario considerar alguns
fatores, tais como: se é econdmico estocar tais itens, e se & interessante estocar um item indicado
como antieconémico a fim de satisfazer um cliente e, portanto, melhorar as relagcdes com ele.
No primeiro fator pode se dizer que ndo é econdmico estocar um item se isso excede o custo de
compra-lo ou produzi-lo de acordo com as necessidades e da mesma forma pode ser
demonstrado que ndo é econdmico estocar itens quando as necessidades médias dos clientes ou
a média de consumo da producao, tenham um excesso correspondente a metade da quantidade
econémica do pedido (DIAS, 1995).
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6.10 RELACAO DA GESTAO DE ESTOQUES COM OUTRAS AREAS

A administracdo de materiais envolve todas as areas da empresa. A parte financeira é
importante, pois fornece o auxilio de recursos necessarios para a aquisi¢cdo dos materiais que
sdo utilizados na producdo de bens e servigos. Uma das metas prioritarias do departamento
financeiro € a minimizacdo dos estoques. Os auditores financeiros estdo interessados no valor
total do estoque para a realizacdo dos inventarios (ARNOLD, 1999).

Segue abaixo as outras areas da empresa que se relacionam com o estoque, de acordo
com Gongalves (2004):

a) Producdo: se utiliza das matérias primas e componentes estocados para realizar a

fabricacéo de produtos.

b) Vendas: elemento para definir a quantidade de itens produzidos, consequentemente

0 setor de estoques precisa estar atento a essa demanda.

c) Recursos Humanos: sdo necessarios colaboradores devidamente capacitados e

treinados para exercer suas tarefas.

d) Logistica: distribuicdo e fornecimento de produtos acabados de acordo com as

necessidades e expectativas dos clientes e consumidor.

e) Informética: elemento importante de apoio e manutencdo dos registros e

informacdes envolvendo as etapas do fluxo de materiais.

Desta forma se analisa que todos os setores sao importantes para a gestao de estoques e

€ necessario que estejam em perfeita harmonia para que a organizacgéo alcance seus objetivos.



68

7 METODOLOGIA

Neste capitulo serdo apresentados os procedimentos que foram adotados e os metodos
de pesquisa utilizados para alcancar as informacgdes apresentadas neste diagnostico. Sera
descrito de que maneira foi realizada a pesquisa, considerando o cenario, os sujeitos envolvidos
na elaboracdo do projeto e os instrumentos de coleta de dados.

A especificacdo da metodologia da pesquisa é a que abrange maior nimero de itens,
visto que, responde as questdes: como? com quem? por qué? onde? e quanto? (LAKATOS,
2009).

7.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Os métodos e procedimentos adotados para compor este diagndstico basearam-se na
natureza qualitativa. De acordo com Samara e Barros (2002), o estudo descritivo de caso, ou
pesquisa qualitativa, tem como principal caracteristica compreender as relacBes em
profundidade. As pesquisas qualitativas sao realizadas através de entrevistas particulares ou
discussbes em grupo. No decorrer de sua analise, € possivel identificar pontos comuns e
distintos, que estdo presentes na pesquisa.

Em referéncia ao nivel de pesquisa, a mesma foi realizada no nivel exploratério. De
acordo com Gil (2010), as pesquisas de nivel exploratdrio proporcionam maior familiaridade
com o problema o tornando mais explicito e auxiliando na construcdo de hipdteses. Busca ser
mais flexivel, pois é necessario considerar todos os aspectos referentes ao fato ou fenémeno
estudado, devido ao fato de o pesquisador ndo possuir defini¢do clara do que ira investigar. O
autor ainda ressalta que a forma de coleta de dados no nivel exploratorio envolve levantamento
bibliogréafico, entrevistas com pessoas envolvidas no caso e analise de exemplos.

A pesquisa exploratoria realizada no Restaurante Via Del Vino possui como estrategia
um estudo qualitativo com o sdcio da empresa, uma conversa informal com informacgdes de
grande importancia para a realizacdo deste diagnostico.

Segundo Gil (2010), a pesquisa bibliografica é composta por material impresso e ja
publicado, entre eles: livros, revistas, jornais, teses, dissertacbes e também materiais
disponiveis na internet. Praticamente todo o trabalho académico requer em algum momento
uma pesquisa bibliografica.

A pesquisa documental, de acordo com Gil (2010), é utilizada em praticamente todas as

ciéncias sociais e se assemelha a pesquisa bibliografica, pois também utiliza material impresso,
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a diferenca é que a pesquisa documental utiliza materiais disponibilizados pelas empresas como
jornais, documentos institucionais, folders, catalogos, convites, certiddes, escrituras,

testamentos, inventarios, fotografias, quadros, imagens e registros estatisticos.

7.2 PARTICIPANTES DO ESTUDO

O participante da pesquisa deste diagndstico foi 0 s6cio da empresa através de conversas
frequentes (entrevistas ndo estruturadas), transmitiu seu conhecimento e experiéncia nas areas
em que atua, apresentou sua rotina na organizacgdo e situagdes vividas diariamente, expondo
suas opinides que agregaram informag0es importantes, auxiliando na elaboracdo do presente
diagnostico. Desta forma, foi possivel obter informacdes sobre os processos, valores, politicas,
crencas e visdes em geral sobre determinados assuntos da organizacéo.

O autor tem participacdo neste trabalho, pois descreve os métodos e processos existentes
por fazer parte do quadro de colaboradores da empresa. O contato diario com todos 0s
departamentos da empresa faz com que possua acentuado entendimento no assunto por estar
presente em diversas situacdes que envolvam todo o contexto apresentado, facilitando assim o

processo de coleta das informacdes necessarias.

Quadro 11 — Participantes de Estudo

Delineamento Populacdo | Processode | Processo
Natureza Nivel Estratégia e amostra coleta de anélise
Estudo de caso, Sécio do Questionario,
qualitativo genérico, restaurante questbes Conteudo
Qualitativa | Exploratorio pesquisa/acéo, Via Del abertas, Discurso
pesquisa . dados
documental Vino secundarios

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Os participantes deste estudo foram de extrema importancia e relevantes para a
realizacdo do diagnostico empresarial. Realizou-se uma pesquisa qualitativa exploratdria, com

0 sOcio proprietario com questdes abertas em um discurso informal.

7.3 PROCESSO DE COLETA DE DADOS

A coleta de dados exige do pesquisador paciéncia, perseveranca e esforco pessoal, alem
do cuidadoso registro dos dados e de um bom preparo anterior. Existem diversos procedimentos
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para a realizagéo da coleta de dados, que variam conforme as circunstancias ou com o tipo de
investigacdo (LAKATOS, 2002).

Para este trabalho foram utilizados dados secundarios, textos e documentos cedidos pelo
diretor executivo da empresa, observacdo do dia a dia e entrevistas informais com o sécio
proprietario. De acordo com Gil (2010), observacgdo é uma técnica de pesquisa que pode assumir
trés modalidades: espontanea, sistematica e participante. No diagnéstico foi utilizada a
observacao participativa, que para o autor consiste na participacao efetiva do pesquisador na
vida da organizacdo em que é realizada a pesquisa. O observador assume papel de membro do
grupo.

Consultar fontes documentais é de extrema importancia para trabalhos académicos,
mediante a consulta de documentos da empresa é possivel obter informacdes a sua estrutura,
descricdo dos cargos e funcdes dos colaboradores. Essas informacdes auxiliam na elaboracao
das pautas para entrevistas (GIL, 2010).

Entrevistas s&éo uma das mais importantes fontes de informagdes para um estudo de caso.
Yin (2005). Lakatos (2002) afirma que entrevistas sdo encontros entre duas ou mais pessoas, a
fim de que uma das partes obtenham informagdes a respeito de um determinado assunto. E um
procedimento excelente e bastante utilizado para a realizacdo de coleta de dados. O autor ainda
ressalta que as entrevistas podem ser padronizadas (estruturadas) ou ndo padronizadas (ndo
estruturadas). Neste trabalho as entrevistas foram informais, como conversas frequentes com o
sOcio da empresa para conseguir as informacdes necessarias. O autor se baseou nas entrevistas
com um roteiro pré-definido pelo orientador.

Se destaca também a importancia do sistema operacional utilizado na empresa que esta
totalmente disponivel para que o autor consiga ter acesso completo as informacdes da empresa

necessarias para a realizacdo deste diagndstico.

7.4 PROCESSO DE ANALISE DE DADOS

Ao término da coleta de dados é necessario realizar a analise e interpretacdo dos
mesmos. De acordo com Lakatos (2002), através da analise, o pesquisador consegue detalhar
todos os dados encontrados, obtendo as respostas para as suas questdes, estabelecendo as
relacBes necessarias entre os dados obtidos e as hipdteses formuladas. A verificacdo entre as
variaveis independente e dependente possibilitam a ampliacdo dos conhecimentos estudados.

A interpretacdo é a atividade intelectual que contribui para um significado mais amplo

das respostas do material apresentado em relagao aos objetivos propostos e ao tema da pesquisa.
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Para conseguir uma boa interpretagdo dos dados é necessario a construcdo de tipos, modelos e
esquemas que estabelecam uma ligacdo com a teoria (LAKATQOS, 2002).

Para o desenvolvimento deste trabalho foi averiguado o material encontrado,
criteriosamente estudado e analisado para que a proposta de melhoria do diagnéstico seja bem
fundamentada e possa transmitir ao leitor um bom entendimento do assunto, despertando

interesse e o fazendo refletir sobre o assunto retratado.
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8 APRESENTACAO DO PROBLEMA E RECOMENDACOES

Neste capitulo serdo apresentados todos os processos que envolvem o controle dos
estoques praticados pela empresa em estudo. Dessa forma, sera possivel visualizar todos os
métodos e operacbes da empresa, para que, posteriormente, se apresente solucbes para a
proposta de melhoria, que visa reduzir as divergéncias entre o estoque fisico com aquele que
consta no sistema interno da empresa, buscando um melhor controle dos produtos armazenados.

Inicialmente se destaca o espaco fisico que o Restaurante Via Del Vino destina para
depdsito, pois é um dos pontos mais criticos encontrados na empresa em decorréncia de seu
espago estar limitado e com muitos produtos para armazenar. A empresa conta com dois
espacos de armazenagem que até sdo organizados, a questdo é que a empresa vem crescendo
em volume de almogos a cada ano, sendo necessario um maior volume de mercadorias
estocadas e 0 espaco destinado ndo acompanha esse crescimento.

A empresa em estudo realiza as compras de matéria prima nas segundas-feiras e estas
mercadorias sdo estipuladas pelo comprador para que sejam conservadas até o domingo
seguinte, ou seja, as compras sdo feitas todas as semanas. No domingo de manha é feito um
levantamento referente as mercadorias em estoque e € analisado o que serd necessario comprar
para a semana, nao se tem um valor correto da quantidade necessaria, é feito somente uma
aproximacéo decorrente dos dias da semana. Surge aqui uma divergéncia de estoques, pois ndo
se tem um controle correto de saidas e de quantidades necessarias para certos picos de
movimentos.

Atualmente a empresa em estudo ndo utiliza sistema de controle de estoque.
Basicamente o processo de entrada ndo é registrado e as saidas ocorrem a todo momento sem
nenhum controle ou acompanhamento. Qualquer funcionario pode entrar no estoque e retirar o
material que precisa. O processo de recebimento € realizado através da conferéncia da
mercadoria entregue com a quantidade que esta na nota fiscal. Em alguns casos o conferente
ndo observa se a nota fiscal é realmente do Restaurante Via Del Vino ou ndo confere se as
mercadorias sdo realmente as solicitadas e se constam as quantidades corretas na nota fiscal,
gerando assim divergéncias de estoque.

Devido ao fato de o espaco do deposito estar no seu limite fisico, algumas mercadorias,
principalmente de pequeno volume, ndo possuem lugares definidos para seu armazenamento e
sdo armazenadas em diferentes locais, causando confusdo e até mesmo perdas de mercadorias

devido ao esquecimento do local armazenado.
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O restaurante ndo utiliza empilhadeiras e paleteiras elétricas para movimentar as suas
mercadorias pois ndo possui itens com maior volume, entretanto as mercadorias sao distribuidas
pelos funcionarios, que transportam de um lado a outro conforme necessidade. Nessa
movimentagao podem ocorrer danos as mercadorias, causando divergéncias de estoque.

O Restaurante Via Del Vino ndo possui uma planilha com os produtos cadastrados,
sendo assim ndo é realizado o controle de inventario, deixando o estoque mais vulneravel ao
erro.

Um dos problemas enfrentados pela empresa é a questdo dos roubos nas mercadorias
em estoque. Os roubos sdo praticados principalmente por funcionarios que ndo sao muito bem
instruidos e acabam caindo na labia de funcionarios mais antigos que cometem estes delitos.
Os roubos de mercadorias também causam problemas para a empresa, afetam o estogue fisico
da empresa, e também causam divergéncias no momento do controle das mercadorias. O
restaurante ndo possui nenhum sistema de controle como cameras ou vigias, desta forma, fica

facil para o funcionario praticar essas a¢oes.

8.1 RESPONSABILIDADE SOBRE OS PROCEDIMENTOS DE CONTROLE

Atualmente as responsabilidades sobre o controle dos estoques no Restaurante Via Del
Vino fica a cargo do departamento de compras, de fato que esta mais proximo das mercadorias.
O comprador realiza suas tarefas baseado na contagem que realiza todos os domingos pela
manhd, pois os pedidos sdo realizados na segunda-feira de todas as semanas. Como nao se tem
um controle por planilha ou sistemas, é necessario se dirigir ao estoque e realizar a contagem
manualmente para se certificar que ndo faltara mercadoria no decorrer da semana.

Os conferentes também tém sua parcela de responsabilidade, pois controlam a
mercadoria que esta entrando na empresa, eles podem perceber as avarias existentes no
momento da descarga e com isso recusar a entrega, obrigando a transportadora repor essa avaria
e realizar a entrega corretamente. Os conferentes tém papel importante quando se fala em
controle de estoque, pois 0s mesmos sd0 a porta de entrada, por isso € necessario ter
colaboradores confidveis. Na empresa em estudo, 0s conferentes sdo experientes e possuem um
grande tempo de servico na empresa, porém em alguns momentos acabam falhando e deixam
entrar mercadorias divergentes ao que estéa descrito na nota fiscal.

O restaurante realiza o abastecimento do estoque e o cuidado com as faltas de
mercadorias pelas mesmas pessoas que realizam a conferéncia de mercadorias, eles devem

avisar o comprador antes mesmo de terminar algum item do estoque para ndo ficar sem
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mercadorias. Sao responsaveis pelo controle de vencimentos dos produtos, pela organizacao e
limpeza do ambiente em que os produtos se encontram.

Como o rodizio de alguns produtos é feito diariamente, é possivel ter um controle mais
coerente, entretanto, como ndo ha um controle de mercadorias que entram e saem e, como todos
os funcionarios circulam e mexem no estoque, fica dificil para o colaborador manter a

organizacgéo, o abastecimento e o controle de mercadorias de acordo com o que deve ser feito.

8.2 SUGESTAO DE PROPOSTA DE MELHORIA

Nesta parte do presente trabalho serdo apresentadas as sugestdes de propostas de
melhorias que tem por objetivo melhorar o controle dos estoques do Restaurante Via Del Vino.
Serdo apresentadas propostas de alteracdo do layout atual, de novos procedimentos para a
entrada de mercadorias, armazenagem, controle das saidas, inventario e de treinamentos para a

qualificagdo dos colaboradores da empresa.

8.2.1 Alteracao de Layout

O restaurante Via Del Vino possui dois espacos destinados & armazenagem das
mercadorias. Um deles fica no segundo andar do restaurante, tendo dificil acesso aos
entregadores e facil acesso para os funcionarios mexerem e buscarem o material necessario. O
outro espaco fica junto ao escritorio do sécio, pelo fato que os itens estocados 1a sdo de maior
valor e menor tamanho, desta forma, para ndo ocorrer furtos, sdo deixados trancados em espaco
separado.

Atualmente o layout do estoque apresenta um amontoado de itens que sdo colocados
nas prateleiras sem estar de acordo com a utilizacdo de maior frequéncia. Os itens estdo sendo
somente colocados onde ha espagos vazios e ndo estdo seguindo os padrbes necessarios.
Conforme as Figuras 6, 7, 8, 9 e 10, se pode avaliar que as mercadorias estdo misturadas com

outros produtos e ndo possuem um padrdo de organizacgdo e limpeza.



Figura 6 — Layout atual das mercadorias do depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Figura 7 — Layout atual das mercadorias do depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Figura 8 — Layout atual das mercadorias do depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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Figura 9 — Layout atual das mercadorias do depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Figura 10 — Layout atual das mercadorias do depdsito

e
Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Como se pode observar nas figuras, como as mercadorias nao estdo colocadas de
acordo com os setores referentes, fica dificil de se ter um controle e, cada vez que se vai pegar

um item, demora para ficar procurando onde ele esta armazenado.
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Nas Figuras 11, 12, 13 e 14 se apresenta a proposta de novo layout para o depdsito, ao
observar a figura, se pode perceber que foram definidos lugares exclusivos para os itens
destinados aos doces, bebidas, gréos, farinhas e limpeza, com isso, as prateleiras ficam mais
organizadas e de facil acesso para controle. Baseando-se neste novo modelo, as mercadorias
terdo lugares exclusivos nas prateleiras, facilitando o momento da reposicdo, rodizio e a

contagem das mesmas.

Figura 11 — Proposta de novo Layout para o depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019).
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Figura 12 — Proposta de novo Layout para o depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Figura 13 — Proposta de novo Layout para o depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019).
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Figura 14 — Proposta de novo Layout para o depdsito

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Avaliando as melhorias realizadas no dep6sito das mercadorias observa-se que elas
serdo realocadas de uma forma mais clara e facil para se obter controle e retirada, facilitando o

acesso dos responsaveis.
8.2.2 Procedimentos de controle

O Restaurante Via Del Vino precisa melhorar os seus processos de controle dos
estoques. Diariamente a empresa recebe mercadorias e as armazena sem controle algum. Os
funcionarios possuem livre acesso ao estoque e a todo momento que falta algum item para
realizar determinada receita, os funcionarios podem acessar o estoque e pegar este item.

A empresa possui um giro de mercadorias razoavel e realiza algumas compras de
grandes volumes, com diversas entregas didrias, com isso se faz necessario investir em novos
métodos. A Figura 15 apresenta uma visdo ampla do fluxograma correto dos procedimentos

que sdo necessarios para se ter um controle eficiente das mercadorias que estdo no depdsito.
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Figura 15 — Fluxograma correto dos procedimentos de controle

ENTRADA

¥

ARMAZENAGEM

4

MOVIMENTACAO

/

SAIDA INVENTARIO

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Para se obter um controle correto das mercadorias é necessario, logo na chegada das
mercadorias, realizar um pente fino e as armazenar de forma correta. Sua movimentacao para a
cozinha deve realizar-se somente por uma ou duas pessoas, que fardo o controle interno das

saidas e a cada periodo determinado, o inventario das mesmas.

8.2.2.1 Entrada de Materiais

O procedimento de entrada de mercadorias € o ponto inicial do processo para se ter um
eficiente sistema de controle de estoque. O Restaurante Via Del Vino trabalha com itens de
diversos tamanhos, formas e dos mais variados segmentos. Por isso é necessario que se tenha
muita atencdo no momento da entrada.

Com isso, propde-se para os conferentes da empresa em estudo, que nas chegadas dos
entregadores de mercadorias seja realizado um pente fino na nota fiscal, avaliando corretamente
todos os campos pertinentes & conferéncia da nota, que sao: destinatario/remetente e dados dos
produtos/servicos, como a descri¢do do produto, a quantidade de itens e o valor, se estéo de

acordo com o que foi comprado.
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Se ndo houver divergéncias, o conferente pode assinar o canhoto da nota fiscal e liberar
0 entregador, caso houver erros, como quantidades a menos ou valores diferentes dos

negociados, a nota fiscal € recusada e a mercadoria é devolvida.

8.2.2.2 Armazenagem

Ap0s o recebimento, é necessario que a empresa realize um correto armazenamento das
suas mercadorias. Para se ter um controle eficiente e que facilite 0 momento da contagem, é
necessario se ter um bom sistema de armazenagem. Para isso foram definidos espacos
exclusivos para todas as mercadorias e foi criada uma tabela de controle de entradas, facilitando
0 controle de estoque.

A seguir, a Tabela 1, com o controle realizado.

Tabela 1 — Controle de Mercadorias de Entrada e Saida

Data Entrada/Saida Descricao Quantidade
06/10/2019 Entrada Bolacha Maria 24
06/10/2019 Entrada Bolacha Maria Chocolate 14
06/10/2019 Entrada Waffer chocolate 17
06/10/2019 Entrada Waffer morango 17
06/10/2019 Entrada Distracéo chocolate Branco 9
06/10/2019 Entrada Distracdo chocolate 6
06/10/2019 Entrada Goiabada 12
06/10/2019 Entrada Maria-mole chocolate 0
06/10/2019 Entrada Maria-mole coco 0
06/10/2019 Entrada Péssego em calda 12
06/10/2019 Entrada Chocolate ao leite em pedacos 4
06/10/2019 Entrada Chocolate branco em pedagos 2
06/10/2019 Entrada Chocolate meio amargo em pedagos 2
06/10/2019 Entrada Canudinhos para rechear 0
06/10/2019 Entrada Barquetes 4
06/10/2019 Entrada Gelatina UVA 3
06/10/2019 Entrada Gelatina PESSEGO 6
06/10/2019 Entrada Gelatina LIMAO 7

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Essa tabela auxilia no controle de entradas de mercadorias, ela funciona da seguinte

maneira, todos os itens armazenados em estoque séo langados nesta planilha como ENTRADA,
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todos os dias, conforme o recebimento das mercadorias, automaticamente ela abastece outra
janela com as quantidades existentes no estoque, também calcula o estoque minimo e as saidas

de mercadorias, conforme Tabela 2.

Tabela 2 — Controle de Mercadorias de Entrada e Saida

Produtos Quantidades Estoque Minimo
Maria-mole chocolate 0
Maria-mole coco
Canudinhos para rechear
Gelatina CEREJA
Amendoim
Trigo em Grao
Ameixa sem carroco
Canela em Casca
Mostarda
Café
Farinha de Milho
Milho
Pimentinha
Chantilly
Guarana Zero
Fanta Uva

H20 Limoneto
Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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Conforme citado, na Tabela 6 é realizado o controle referente as quantidades que entram
de mercadorias na empresa e seu estoque minimo de seguranca. Quando chega matéria prima
para a empresa, estes sdo langados na Tabela 5, que automaticamente abastece a Tabela 6 com
suas quantidades e seu estoque minimo é atualizado. Conforme é dada baixa nas mercadorias,
as quantidades nas tabelas vao diminuindo e atualizando o estoque minimo para o setor de
compras. Esta tabela é restrita para somente a gerente do restaurante e o sdcio proprietario terem

acesso, assim ndo gera divergéncias de atualizagdes.

8.2.2.3 Saida do Estoque

O maior problema no controle de estoque é a retirada do material para uso e este ndo ser

baixado no sistema. A empresa em estudo atualmente tem sérios problemas com o fato de
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muitas pessoas terem acesso ao estoque e todas estarem sempre buscando mercadorias, na
necessidade de usa-las ou para terem estas proximas para quando surgir a necessidade.
Avaliando e organizando o controle de estoque, surgiu a necessidade de proibir a
retirada dos materiais, a ndo ser pela pessoa definida como responsavel pelo estoque. Os
repositores tém papel importante para que a empresa consiga controlar os seus estoques. E
proposto para este cargo que no momento da retirada da mercadoria do depdsito a mesma seja
anotada no formulario de controle das movimentacGes, conforme Figura 16. Ao final do

relatério devera constar a assinatura do funcionario responsavel pelo estoque.

Figura 16 — Modelo de Relatorio de Controle da Movimentacdo das Mercadorias

Relatorio de Controle de Movimentacdo das Mercadorias

Nome do Descricdo do | Quantidades Data da
Funcionario Produto Retiradas Retirada

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Ao final de cada dia de trabalho o formulario devera ser entregue para a gerente do
Restaurante Via Del Vino, sendo que posteriormente ela abastecera a tabela, conforme exemplo

visto na tabela 6, gerando um controle dos itens que entram e saem do deposito.

8.2.2.4 Inventario

Pelo fato de a empresa em estudo contar com varios itens cadastrados e por serem

retirados do estoque todos os dias para a elaboracdo dos alimentos, fica mais dificil de realizar



84

um controle eficiente. O controlador de estoques realiza contagens periddicas, mas nédo
consegue alcancar todas as mercadorias, com isto, propdem-se ao Restaurante Via Del Vino,
uma contagem semanal dos itens em estoque, para obter-se um controle 100% correto.

Dessa forma, a empresa terd& um aumento significativo na questdo do controle de
estoques. Com a conferéncia realizada uma vez por semana pode-se encontrar divergéncias dos
estoques que constam no sistema interno comparado ao estoque fisico. O processo se torna mais
eficiente e a tendéncia é que diminuam as inconformidades de estoque.

Para que o controle dos estoques ocorra da melhor forma, foi sugerido que apenas duas
pessoas controlem as entradas e saidas de mercadorias, com planilhas para abastecimento diério
das informagdes. Os responsaveis pelo estoque fazem uma lista de materiais necessarios para
cada dia conforme a elaboracéo dos cardapios, e todos os dias, ap6s o horario de almoco, deixam
estas mercadorias nos setores devidos. Assim que 0s materiais sdo separados, é abastecida a
planilha de controle. Na Tabela 3 podemos analisar a planilha de controle utilizada para o

abastecimento das informagdes.

Tabela 3 — Planilha de Controle para Abastecimento de Mercadorias do Estoque

Data Entrada/Saida Descrigao Quantidade
06/10/2019 Entrada Acucar 21
06/10/2019 Entrada Acucar Refinado 14
06/10/2019 Entrada Agua com gas 15
06/10/2019 Entrada Agua copo 1
06/10/2019 Saida Agua sem gas 10
06/10/2019 Entrada Alcool 0
06/10/2019 Entrada Alho Tempero 3
06/10/2019 Entrada Ameixa sem carrogo 3
06/10/2019 Entrada Amendoim 2
06/10/2019 Entrada Arroz Branco 3
06/10/2019 Entrada Arroz Integral 6
06/10/2019 Entrada Arroz Parabolizado 32
06/10/2019 Entrada Azeite 18lts 0
06/10/2019 Entrada Azeite 900ml 4
06/10/2019 Entrada Azeite Algodao 0
06/10/2019 Entrada Azeite de Oliva 500 ml 19
06/10/2019 Entrada Azeite de Oliva 5 litros 0
06/10/2019 Entrada Azeite Oliva Lata 3
06/10/2019 Entrada Azeitona 3
06/10/2019 Entrada Barquetes 2

Fonte: Elaborado pela autora (2019).
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Esse inventério deve ser preenchido pelos responsaveis e apos deve ser comparado com
0 estoque que consta no sistema, caso ocorra alguma divergéncia, deve-se refazer a contagem
e caso persista deve-se buscar as causas. Os acertos no sistema interno deverao ser realizados

pelos controladores de estoque.

8.2.2.5 Treinamentos

Investir no colaborador é importante, pois assim a empresa alcanca melhorias na
qualidade do servico realizado e, também, é uma forma de valorizéa-lo, mas, acima de tudo esta
relacionado com a formacdo de um excelente profissional para a empresa. O profissional
valorizado rende muito mais e ira realizar o seu servico corretamente, pois 0 mesmo estara
satisfeito com a maneira que € tratado e respeitado pela empresa.

Os treinamentos serdo feitos pela gerente do restaurante que vai auxilia-los da melhor
maneira de como proceder com o controle de estoque. O treinamento serd através de reunides,
as quais serdo ministradas pela gerente do restaurante no saldo do mesmo, com algumas
informacdes relevantes, como:

a) Manuseio correto das mercadorias, armazenagem e movimentagéo;

b) Operar com seguranga 0s equipamentos da empresa;

¢) Cuidar com as datas de vencimentos dos alimentos;

d) Conscientizacdo referente a pratica de furtos;

e) Procedimentos corretos de recebimento de mercadorias;

f) Procedimentos de retirada de mercadorias;

g) Procedimento de inventario;

h) Localizacdo das mercadorias;

i) Procedimento de troca de produtos;

J) Procedimento de movimentagdo das mercadorias.

Os treinamentos serdo feitos a cada seis meses com os funcionarios mais antigos e,

também, a cada nova contratacéo.

8.2.3 Curva ABC

A classificacdo dos materiais em grau de importancia é necessaria para avaliar 0s
percentuais de itens que determinam a movimentacdo do estoque. A classificacdo dos itens no

Restaurante Via Del Vino sera feita na ordem decrescente de importancia.
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Como jé visto anteriormente, os materiais que compdem o estoque e tem alto nivel de
valor de consumo e quantidade denominam-se itens de classe A. Os materiais que compdem 0
estoque e estdo em nivel intermediario de valor de consumo e quantidade denominam-se itens
de classe B e os materiais que compdem o estoque e estdo em nivel baixo de valor de consumo
e quantidade denominam-se itens de classe C.

Atualmente o Restaurante Via Del Vino ndo possui um controle de estoque com
correlacdo a curva ABC, desta forma sera implantada uma classificacdo dos itens em estoque
para avaliar melhor o consumo mensal dos itens.

Primeiramente serdo utilizados alguns dados percentuais de vendas no periodo de 30

dias e o valor de cada produto, como se pode ver na Tabela 4, abaixo:

Tabela 4 - Planilha de Controle das Matérias Primas

Produto Quantidade  Valor total Valor médio % dovalor % do produto
Frango 39 R$ 702,00 R$ 18,00 R$ 7,31 % 9,91%

Carne 60 R$ 1500,00 R$ 23,00 R$ 9,25% 13,9%
Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Apos a analise dos dados no periodo de um més os produtos serdo classificados de
maneira decrescente e colocados em trés classes: A —mais caros, B — intermediarios e C — mais
baratos.

Esse controle ainda est em processo de formacao, ndo se tem um resultado 100% dos
itens, entretanto, sabe-se que itens como algumas carnes, verduras, frutas, arroz, farinha, sal,
acucar e algumas bebidas possuem uma rotatividade grande, pois estdo no cardapio todos 0s
dias e se encontram na curva A. Alguns itens como bolachas, leite condensado, conservas,
algumas verduras e bebidas tendem a sair com menor frequéncia, pois estdo no cardapio duas
ou trés vezes por semana, desta forma ficam na curva B. Itens que estdo no cardapio
esporadicamente fazem parte da curva C.

Os cardapios sdo elaborados todo o domingo para toda a semana, entretanto durante a
semana h& modificag¢bes nos pratos, alterando um pouco a utilizagdo dos produtos, desta forma

é dificil ter um controle exato de quantos itens sdo utilizados, mas sim uma probabilidade.
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8.3 PLANO DE ACAO

A ferramenta 5W2H, corresponde a sigla em inglés das sete diretrizes: what (o que sera feito?), why (por que sera feito?), where (onde sera
feito?), when (quando?), who (por que sera feito?), how (como sera feito?) e how much (quanto ira custar?). Quando bem utilizada, essa ferramenta

pode melhorar significativamente qualquer projeto, auxiliando em uma atividade que se pretende colocar em pratica ou, até mesmo, para o
langcamento de novos produtos ou servicos (ENDEAVOR, 2018).

Para melhor visualizacdo e compreensao das acOes, sera apresentado o Quadro 12, com o resumo das ac¢des realizadas em cada proposta.

Quadro 12 — Resumo das acdes realizadas em cada proposta

(Continua)
ALTERACAO DO LAYOUT
O Que? Quem? Onde? Por qué? Quando? Como? Quanto?
Definir Gerente do Depdsito do Para melhor Inicio em As mercadorias serdo realocadas nas Nada. Serdo
espagos Restaurante Restaurante armazenagem janeiro de prateleiras para melhor visualizacao, mantidas as
especificos Via Del Vino das 2020 controle, armazenagem e retirada dos mesmas
para as mercadorias itens necessarios para o dia a dia. estruturas de
mercadorias prateleiras do
deposito.
ENTRADA
O Que? Quem? Onde? Por qué? Quando? Como? Quanto?
Controle da | Conferentes | Depdsito do Para evitar a No momento | Irdo conferir a entrada das mercadorias | Nada. Serdo
entrada dos Restaurante falta de da entrada de | através da nota fiscal de entrada, onde utilizados
materiais Via Del Vino | mercadoria no | mercadorias, a constam todas as informacdes dos somente as
momento da partir de produtos, se tudo estiver correto, sera notas fiscais
entrada. janeiro de assinado o canhoto. emitidas pelos
2020. fornecedores.
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(continuacéo)
ARMAZENAGEM
O Que? Quem? Onde? Por qué? Quando? Como? Quanto?
Criado uma | Funcionérios | Depdsito do Sera utilizada Inicio de Criada e impressa uma tabela para Nada, somente
tabela para que buscam Restaurante para controle Janeiro de anotacdes de todos 0s materiais que sera impressa
controle de | mercadorias | Via Del Vino. | de entradas de 2020. entrarem e sairem do estoque e sera pela empresa a
entradas no estoque. mercadorias deixada folha de
diarios, e no conferéncia
final repassados
para tabela no
computador
SAIDAS
O Que? Quem? Onde? Por qué? Quando? Como? Quanto?
Controle de Gerente e Depdsito do Para controle | A cada retirada | Antes da retirada de mercadorias das | Nada, somente
retirada de controlador Restaurante da retirada de | de mercadoria prateleiras, o colaborador deve sera impressa
mercadorias. | de estoque. | Via Del Vino. | mercadorias do | das prateleiras, | preencher um formulario informando | pela empresa a
estoque. a partir de seu nome, o produto que sera retirado, folha de
janeiro de a quantidade e a data de retirada. controle.
2020
INVENTARIO
O Que? Quem? Onde? Por qué? Quando? Como? Quanto?
Melhorias nos | Gerente e Depdsito do Para evitar as Todas as Sera realizada a contagem de todos 0s A contagem
procedimentos | controlador Restaurante divergéncias semanas, apos produtos do estoque do Restaurante serd manual,
de inventario. | de estoque. | Via Del Vino. | entre o estoque sua Via Del Vino pelo menos uma vez por | apenas despesas
fisico com implantacéo semana. com papel,
aquele que que serd em tinta, lapis,
consta no Janeiro de borracha e
sistema. 2020. caneta. Em
torno de R$
50,00 mensais
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(conclusdo)

TREINAMENTOS

O Que? Quem? Onde? Por que? Quando? Como? Quanto?
Treinamentos Gerente. Em todos os | Para qualificar Inicio de Conversas para que se alcancem os Nada, pois a
para departamentos | e melhorar a Janeiro de objetivos propostos. gerente ira
qualificagédo da empresa, qualidade da 2020, para realizar os
dos principalmente | mao-de-obra cada nova treinamentos.
colaboradores. 0s que interna. contratacdo e
movimentam em tempos
0S estoques. periddicos para
0S antigos
funcionarios.
CURVA ABC
O Que? Quem? Onde? Por que? Quando? Como? Quanto?
Organizar 0s Gerente Depdsito do Para avaliar a Inicio de Através de uma planilha de controle. Nada, pois a
produtos em Restaurante guantidade de Janeiro de gerente ira
grau de Via Del Vino. mercadorias 2020. realizar os
importancia que saem dos treinamentos.
conforme a estoques e ter
curva ABC. um controle.

Fonte: Proprio autor, 2019

Para continuo crescimento da empresa é relevante saber planejar, gerenciar e tracar metas, executando, analisando e corrigindo as

estratégias, caso necessario. “A organizagio aparece nos resultados, a desorganiza¢do mais ainda” (ANDRADE, 2018). A longevidade da empresa

depende das praticas que ela adota, usando as ferramentas certas. Tendo um bom planejamento, boa organizacédo, direcdo e controle é possivel

reduzir despesas, saber como gastar e elevar qualquer faturamento, sé depende da boa gestdo administrativa.
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8.4 VIABILIDADE OPERACIONAL

A viabilidade operacional se da por analisar se existem recursos em quantidade e com
qualidade para a implantacio das melhorias. E necessario averiguar se existem pessoas capazes
de executar o que foi proposto, se had matéria-prima suficiente, equipamentos suficientes para a
acdo. Neste projeto as a¢Bes propostas sdo possiveis de serem operacionalizadas, pois se trata
de uma empresa pequena, a aceitacdo das propostas de melhorias é mais embasada em praticas
do dia a dia e s&o fundamentadas em fatos que realmente ocorrem na empresa.

As adequac0es se referem as pessoas que terdo contato com o estoque para que executem
a retirada das matérias primas e o controle de estoque com eficiéncia e eficacia, utilizando de
planilhas de controle que serdo impressas e canetas para anotacoes.

Existe viabilidade operacional para que este projeto de controle de estoque seja
executado, no entanto é necessario que se fagcam treinamentos com os funcionarios para que
compreendam o controle realizado na entrada e na saida das mercadorias. Estes treinamentos
serdo ministrados pela gerente, desta forma, ndo serdo necessarios investimentos.

Este projeto se torna viavel por ser realizado pela gerente do Restaurante com o aval do
proprietario, que possui dados e informacdes de facil acesso e é uma empresa que esta atuando

bem no mercado competitivo.

8.5 VIABILIDADE FINANCEIRA

A viabilidade financeira se destaca por analisar se 0 projeto ter4 como recuperar o valor
investido nas melhorias, ou seja, se havera a recuperacdo do capital ou o retorno sobre o
investimento.

Para a execucdo das melhorias no Controle de Estoque ndo se exige investimento,
sabendo que as planilhas serdo criadas gratuitamente, terd um custo minimo de material de
escritorio para se fazer anotagdes, mas nada que seja notavel. Com a melhoria do controle de
estoque, poderdo ser recalculadas as quantidades utilizadas por semana de mercadorias com
maior valor econémico, desta forma reduzindo a quantidade comprada e obtendo menores
gastos. A equipe da cozinha tera maior tempo para execucao dos seus pratos, pois ndo precisara
mais ficar o tempo todo indo até o estoque buscar materiais, otimizando assim seu tempo. O
setor de compras desfrutard de uma planilha compartilhada com os movimentos diérios de

entradas e saidas de mercadorias, com estoque minimo, facilitando as compras de mercadorias
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em periodos de promog0es. Por esses fatores, acredita-se que este projeto possui viabilidade

financeira para execucdo das propostas de melhorias e maximizara os resultados do restaurante.
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9 CONSIDERACOES FINAIS

O setor de estoque € um dos principais ativos que uma organizacdo pode ter, pois é
através destas mercadorias que a empresa consegue 0 seu capital de giro e, consequentemente,
0 seu desenvolvimento, qualquer informagdo que vem deste setor deve ser bem analisada e
interpretada antes da tomada de decisdes.

Com arealizacao do diagndstico, ocorreu um maior entendimento da area de estoque do
Restaurante Via Del Vino, de modo que se propdem novos processos € métodos para a reducdo
do nimero de divergéncias presentes na empresa. A parte tedrica proporcionou uma melhor
compreensdo dos processos fundamentais da administracdo de materiais: entrada,
armazenamento, movimentacdo, saida e inventario. Sendo assim, foi possivel comparar com 0s
processos que a empresa em estudo utiliza atualmente e propor as melhorias necessarias para
uma area de extrema importancia, que é o setor de estoques.

O presente trabalho proporcionou um melhor esclarecimento da rotina diaria presente
na empresa em estudo, onde foi possivel apresentar assuntos que anteriormente ndo eram
abordados pela empresa. Percebeu-se também que a troca de informacdes é fundamental para
uma melhor estruturacdo de metodos, formacéo de opinido e decisGes importantes relacionadas
a questdo dos estoques, proporcionando ideias que pudessem modificar o atual cenério ao qual
a empresa esta inserida, auxiliando no momento do controle dos estoques.

O desenvolvimento deste trabalho permitiu realizar um diagndstico da empresa,
analisando a area da administracdo geral, destacando como principais pontos o controle de
estoque com sistema de entradas, saidas e inventarios, se estabeleceu a curva ABC dos itens e
definiu-se uma sistematica de compras, auxiliando para ndo deixar o estoque zerado.

O objetivo geral deste trabalho foi estruturar o controle de estoque do Restaurante Via
Del Vino, analisando o layout do deposito, definindo metodologias e procedimentos de controle
de estoque, determinando responsabilidades sobre procedimentos de controle e, por fim,
analisando a viabilidade da nova estruturagdo. Se pode afirmar que o presente estudo alcangou
0S Seus objetivos, pois foram apresentadas propostas de alteracdo do layout, de novos métodos
e procedimentos para 0 melhor controle das entradas, armazenagem, movimentacao, saidas,
inventarios e treinamentos, definindo responsaveis para cada atividade. Foi desenvolvido o
estudo para calcular a viabilidade das propostas, com isso pode-se concluir que as propostas

sdo viaveis.
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A implantagdo das propostas de melhoria ird proporcionar para a empresa uma reducao
significativa dos indices de divergéncia dos estoques, pois ird permitir um acompanhamento
documentado de todos os processos envolvendo as mercadorias.

Como sugestdes para novos trabalhos, acredita-se que seria de grande importancia fazer
um estudo aprofundado sobre investimentos em novas tecnologias para o melhor controle,
como, por exemplo: leitores de cddigo de barras e softwares modernos relacionados as questdes
de controles dos estoques.

A realizacdo deste trabalho foi muito importante para minha realizagdo profissional,
pois pude pdr em prética todos os conhecimentos adquiridos no decorrer de minha vida

académica.
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