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1. INTRODUCAO

O presente projeto tem por objetivo apresentar uma proposta de melhoria de
processos tendo como objeto de estudo a empresa Restaurante e Pizzaria Braseiro, a fim de
compreender a estrutura dos processos que acontecem na mesma.

Serd apresentado neste projeto sinteses e conceitos apresentados e discutidos nas

aulas teoricas e praticas que compdem o 7° modulo do curso de Administragdo composto
pelas 5 disciplinas:

* Logistica Integrada que nos possibilitou através de ferramentas e conceitos
apresentados em sala de aula, analisar e expor uma cadeia de suprimentos em toda a sua
extensao.

» Gerenciamento de Projetos que neste trabalho nos auxiliard para apresentar o
processo de criagdo e desenvolvimento de um produto/servico, desde sua ideia até a entrega
a seu consumidor.

 Administra¢do de Producdo que tem por objetivo nos auxiliar na caracterizagdo do
processo produtivo e todas as suas etapas da empresa objeto de estudo.

* Gerenciamento de Processos esta que sera o objetivo geral deste processo, pois nos
auxiliara para entender os processos existentes na empresa e por fim propor melhorias.

* Gestdo Estratégica de Custos que nos possibilitard identificar todos os custos
existentes nos departamentos da empresa reata-los a fim de encontrar um ponto de equilibrio
econdmico.

Em todas as disciplinas que auxiliaram na elaboracéo deste trabalho, entende-se, que
qguando a empresa promove um entende da gestdo de logistica de seu estabelecimento,
objetiva atrair resultados e que influenciaram diretamente na qualidade e nos resultados
financeiros. O estoque de um restaurante € um pouco mais abrangente, entendendo se que a
matéria prima estocada sdo produtos pereciveis, e mercadorias de alto valores, ja que o
restaurante escolhido para o estudo de caso, trabalha com um ampla variedade de pratos
sofisticados, e uma grande diversidade de seus produtos. As alternativas encontradas pelos
gestores do estabelecimento é comprar em grande quantidade de mercadorias, acarretando
perda da qualidade de seus produtos, prazo de validade, e falta de alguns itens em estoque na

hora de manipular os mesmos.
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Esse trabalho tem como objetivo analisar e gerir um modelo para uma melhor gestdo
de estoque para o restaurante, que poderd reduzir custos, reduzir perdas de matérias primas,
satisfacdo do cliente, e entender seu processo de producdo e logistica para melhorar seu

desempenho a curto e longo prazo.
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2 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO

2.1 APRESENTACAO DA EMPRESA

O Restaurante Braseiro, localizado Av. Manoel Gomes Casaca, 133 em Vargem
Grande do Sul - S&o Paulo, 13880-000 tem por sua origem um projeto empreender do Sr.
Aldemir e Sua esposa Sra. Elis, onde iniciaram o atendimento ao publico em um prédio
préprio onde residiam, com um pequeno espaco, com a venda de frango assado, porcoes,
além dos pratos tradicionais. Hoje a empresa conta com um quadro de 28 funcionarios,
tendo como a distribuicdo de cargos entre gerente geral, chefe de cozinha, cozinheiros,
servicos gerais, faxineira, barman, auxiliar de escritorio, garcons, atendentes, pizzaiolos,
ajudantes e auxiliares, saladeiras.

Apds muito empenho e dedicacdo, passaram a atender em uma pequena rotisserie
apenas com vendas de marmitex. Com o trabalho bem feito, qualidade e preco justo, a
procura cada vez maior por parte dos seus clientes, eles decidiram investir e reformaram o
prédio, tornando-se um restaurante de pequeno porte, porém, com publico cada vez mais
regular.

O atendimento diferenciado e atencioso, as maravilhas receitas oferecidas, e um
movimento cada vez mais crescente, possibilitou ao casal investir em um prédio maior, este
construido especialmente para atender como restaurante e pizzaria, trazendo mais espaco e
conforto para familia, happy hour com amigos e encontro em grande numero e festas.
Apesar do crescimento e mudanca na infraestrutura, o Restaurante Braseiro mantém o
mesmo tempero caseiro de sempre, que encanta quem vem saborear nossas delicias.

A empresa Restaurante Braseiro e Pizzaria atende ndo somente a cidade de Vargem
Grande do Sul, mas também a toda regido abrangente em um raio de 150 km.

Tem um Gtimo espaco para atender mais de 200 pessoas, contam com uma
infraestrutura para eventos com um saldo proprio para eventos, tais como casamentos,
aniversarios, jantares, palestras.

Para entender a necessidade do restaurante, foram feitas visitas técnicas e aplicado

questionarios, onde foram relatados problemas com o controle do estoque e comunicacéo
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interna entre os colaboradores, através dos resultados obtidos sera elaborado plano de

acao para racionar e amenizar os problemas enfrentados pelos gestores da empresa.

2.1.1 CARACTERIZACAO DA CADEIA DE SUPRIMENTOS

Nos Ultimos anos, a logistica saiu do patamar de &rea operacional e passou a
contribuir mais ativamente com estratégias que ajudam a promover melhorias e alavancar o0s
resultados do negdcio. Com grandes avancos surge o conceito da logistica integrada.

Os resultados foram que com sua evolugéo, os gestores podem gerencia a cadeia de
suprimentos de maneira sucinta e estratégica.

Os fatores de sucesso da logistica integrada, podem ser consideradas eficaz através

de vérios niveis que compde, desde a reducdo de custo, e servigos continuos melhorados.

De acordo com Sinchi, Levi et al.,( 2003), para uma gestdo de logistica ser
precisa ela deva utilizar e integrar de maneira eficaz, os fornecedores,
fabricantes, para que os produtos sejam distribuidos em quantidades certas, sua
distribuicdo e localizacdo no tempo preciso, com o objetivo de satisfacdo de

servicos prestados e economia de custos.

Ela ndo é apenas composta por deslocamentos de mercadoria e sua distribuicéo, nela
estd um conjunto que envolve informac@es. E a comunicacdo é primordial para obtencédo de

seus resultados.

Figura 1 - O conceito de logistica integrada e o papel da informagio

Fonte:http://www.ilos.com.br/web/o-sistema-de-processamento-de-pedidos-e-a-gestao-do-ciclo-do-pedido/



http://www.ilos.com.br/web/o-sistema-de-processamento-de-pedidos-e-a-gestao-do-ciclo-do-pedido/

UN

CENTRO UNIVERSITARIO OCTAVIO BASTOS

Cadeia logistica pode ser definida como o ciclo da vida dos processos que
compreendem os fluxos fisicos, informativos, financeiros e de conhecimento, cujo objetivo é
satisfazer os requisitos do consumidor final com produtos e servigos de varios fornecedores
ligados. Com o foco voltado para outros processos, que nao sejam apenas atividades
logisticas, o trabalho de melhoria continua e otimizacdo das rotinas de trabalho passa a
existir ao longo de toda a cadeia, 0 que acaba beneficiando todos os elos envolvidos.

Os elos que representam melhores indices de produtividade, reducdo de custos ao
longo de toda a cadeia, aumento da lucratividade, criacdo de valor e, principalmente,
aumento da vantagem competitiva, uma vez que as empresas deixam de ser competidores
isolados e passam a competir como uma cadeia no mercado.

Ela pode ser responsavel pelo sucesso das empresas, e também o insucesso, caso 0S seus

gestores ndo tenha o conhecimento fundamental para essa grande ferramenta.

2.1.1 OBJETIVO DO TRABALHO

Para esta unidade de estudo foi necessario entender como funciona todas as etapas
que a logistica compde dentro da empresa, como o relacionamento com seus fornecedores,
distribuicdo, compras, seu estoque, armazenamento, matéria prima e clientes.

Quais sdo os principais desafios dos gestores da empresa, suas metas e como € feito a
gestdo de estoque da empresa avaliada.

Ter uma logistica bem definida, para que os produtos processados chegue aos seus
clientes com qualidade, e assim ter rentabilidade no seu segmento e continuar competitiva

no seu mercado.

2.1.1.1 FORNECEDORES

A escolha de fornecedores para uma empresa € um dos fatores mais importantes
dentro da logistica, pois é com ela que a matéria prima mostrara o perfil de seu negdcio.

A selecdo de matéria-prima é o que define a qualidade de um produto ao final de sua
producéo.

No estudo de caso proposto esta relacionada a uma empresa do ramo alimenticio, a
escolha dos ingredientes ird ajudar o restaurante a entregar um produto final com muito mais

gualidade aos seus clientes.
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Os critérios de avaliacdo de selecdo dos fornecedores devem ter como objetivo,
matéria prima de qualidade certa; entrega rapida, e produtos entregues no momento certo.
Os fatores de sucesso de parcerias com os fornecedores devem levar em conta:
e Qualidade e experiéncia do fornecedor naquela atividade;
e Questbes de seguranca, meio-ambiente e salde;
e Custos;
e Critérios de medicdo do servigo que vai ser executado;
e Certificacdes (ISO, entre outras) da empresa;
e Indicadores de desempenho (avaliagdo);
e Procedimentos internos escritos (padrées);
e Sigilo das informacdes;
e Sistema tecnologico a ser utilizado;
e (Cadastrado do fornecedor no sistema da empresa;
e Qualificacdo tributaria, financeira e fiscal (Patriménio Liquido, Certiddes negativas);
e Localizacdo do fornecedor.

N&o se apegue apenas a um fornecedor para cada tipo de produto. Varie a quantidade
de fornecedores para que vocé ndo corra o risco de ficar sem sua matéria-prima.

Tendo varios fornecedores o restaurante poderd ter uma pesquisa de precos e
escolher sempre o melhor para ser entregue.

Tenha em sua lista pelo menos 3 fornecedores para cada tipo de produto, pois assim
podera comprar o melhor de cada um.

Podera pesquisar precos e prazos de entrega, ndo correndo o risco de ficar em falta
com um determinado tipo de produto.

Para Pires (2004) desenvolver fornecedor é qualquer atividade que uma empresa
realiza com o intuito de melhorar o desempenho e/ou capacidade do fornecedor no curto ou
longo prazo.

A escolha do fornecedor certo ird selecionar as matérias primas e aprimorando a
qualidade dos seus produtos.

O gestor deve ser criterioso e ter regras claras na hora de escolher os seus
fornecedores e levar em conta que fatores que determinaram o0 sucesso do seu

empreendimento.

2.1.1.2 ESTOQUE
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A importancia do tema cresce especialmente quando lembramos que a gestdo de
Estoques tem relagdo direta com os resultados financeiros de um negocio. Quando efetuada
corretamente, ela auxilia na reducdo de custos por meio do controle de excessos e
desperdicios, e aumenta a lucratividade.

Conforme Ballou (2009) o estoque de uma empresa tem por finalidade; melhoria
continua como; melhorar de seus servicos; economias na producdo e nas compras de seus
produtos, suprir a demanda e ter como caracteristica a disponibilidade de seus insumos na

escala de transporte qualidade da matéria prima adquirida.

Os estoques sdo materiais e suprimentos (ALVAREZ, 2003; MOLLER;
TORRONEN, 2003) que a empresa mantém para vender ou fornecer algum
tipo de produto ao processo de produgdo interno ou externo, podendo variar a

quantidade conforme o tipo de produto ou seu modelo.

Um dos aspectos que esta interligada a logistica é a gestdo de estoque, o controle do
estoque é fundamental para que a empresa consiga reduzir seus custos, levando como
critério que a mesma ndo deva possuir matéria prima em excesso no seu estoque, tendo em
vista outros custos como energia elétrica, manutencdo, perda de matéria prima e a perda de
qualidade de seus produtos finais.

O gestor deve ter que os fatores de sucesso ndo estdo ligados a quantidade do estoque
gue a empresa possui, mas sim com demanda de sua producao.

Assim, a gestdo de estoque é uma das chaves para o sucesso das empresas, Visto que
objetiva garantir o estoque ideal para a atividade, ou seja, impedindo que haja excesso ou
falta de estoques e assegurando que sempre que um cliente solicitar um produto, ele seja

fornecido.

2.1.1.3 Principais métodos de gestao de estoque

Messias (1987) destaca que o objetivo da gestdo de estoque é dar exceléncia no
investimento, aumentando o uso dos meios internos da empresa, diminuindo as necessidades
de capital investido. O controle de estoque tem como o objetivo planejar e controlar o
material armazenado na empresa.

Existem diferentes métodos de gestdo de estoques os mais utilizados sdo cinco

métodos utilizados pelas organizagdes, entre os citados sdo eles; o método PEPS que


https://www.treasy.com.br/blog/dre-demonstrativo-de-resultados-do-exercicio
https://www.treasy.com.br/blog/reducao-de-custos-com-obz
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significa o primeiro a entrar, primeiro a sair; UEPS ( Gltimo a entrar, 0 primeiro a sair);
Custo médio; Just in time; Curva ABC.

° PEPS é a metodologia segue o principio de que as mercadorias mais antigas do
estoque sdo as que devem ser vendidos primeiro, evitando que os itens fiquem
obsoletos. Dai o emprego da sigla PEPS, que significa “primeiro a entrar, primeiro a
sair”.

Trata-se de um dos métodos de gestdo de estoque mais utilizados pelas empresas na
atualidade, com a tendéncia de aumento constante dos precos dos itens de estoque, esse
modelo tende a valorizar o estoque pelo valor mais proximo ao praticado no mercado, uma
vez que ele serd composto pelos itens que foram adquiridos mais recentemente.

° UEPS ¢ o contrario da metodologia anterior. Sua sigla significa “dltimo a entrar,
primeiro a sair”. Dessa forma, o produto mais recentemente incorporado ao estoque
da empresa é o primeiro que deve ser disponibilizado para as vendas.

Esse método de controle de estoque ndo é recomendado para empresas que trabalham
com produtos pereciveis, e exigem métodos de controle ainda mais elaborados para que a
empresa ndo venha a sofrer com avarias e perda de produtos.

Uma vez que os custos das mercadorias vendidas s&o calculados pelo valor dos
produtos mais novos, essa metodologia faz com que o lucro contabil das empresas seja
menor e, por isso, essa pratica € vedada pela Receita Federal para fins célculo do Imposto de
Renda, podendo ser utilizada somente para objetivos gerenciais.

e  CUSTO MEDIO

Também chamado de Média Ponderada Mdvel, esse método renova os valores do

estoque a cada vez que ha uma nova entrada de itens, por meio do célculo de uma média
ponderada.

A média é o resultado da soma dos valores dos produtos antigos com os valores dos
produtos novos, dividida pela quantidade total de itens disponiveis no estoque.

Esse método é ideal para empresas cujos valores de seus itens de estoques ndo
sofram grandes oscilacdes. Mesmo assim, € preciso adotar controles adicionais para verificar
se 0 estoque ndo esta super ou subavaliado.

Vale lembrar que o Custo Medio e o PEPS sdo os Unicos métodos de gestdo de
estoque aceitos pelo Ministério da Fazenda para fins de céalculo do Imposto de Renda.

° JUST IN TIME



UN 11

CENTRO UNIVERSITARIO OCTAVIO BASTOS

O Just in Time (literalmente traduzido como “no momento exato”) ¢ um método de
gestdo desenvolvido especialmente para promover a redugdo de custos, no qual o nivel do
estoque é mantido no menor nivel capaz de atender as demandas da empresa.

A funcdo do Just in Time nada mais é que a realizacdo de todo um processo em um
tempo certo e justo. Parte das empresas que o utilizam sdo aquelas que adquirem o0s insumos
para producdo apos seus produtos ja terem vendas ou saidas acertadas. Gitman (2002)
acrescenta que a filosofia do Just in time determina que os produtos sejam recebidos na
quantidade exata e no momento em que sdo requisitados na producao.

Essa metodologia requer um acompanhamento rigoroso por parte dos gestores, a fim de
evitar que a empresa perca boas oportunidades de vendas por néo ter estoque suficiente de
produtos para atender as demandas.

Para que esse método funcione, € preciso contar com bons fornecedores como parceiros,
para que as requisi¢des sejam atendidas com agilidade e na frequéncia necesséria.

) CURVA ABC

Esse método da curva ABC de gestdo baseia-se em trés pilares fundamentais para
estabelecer a importancia da manutencdo de cada produto no estoque. Sao eles: o giro, 0

faturamento e a lucratividade.

Para Chiavenato (1991) a classificacdo ABC é uma ferramenta administrativa
do controle de estoques e baseia-se no principio de que maior parte dos
investimentos nos insumos ou produtos em estoque estdo centralizados a um
pequeno numero de itens. Este tipo de classificagdo pode organizar 0s estoques
por quantidade ou ordem de valor monetario.

De acordo com esses critérios, os itens de estoque sdo classificados em trés tipos:

Itens de tipo A: sdo as mercadorias mais importantes e com maior valor. E preciso
ter controle absoluto, visto que se trata dos itens mais valiosos para a empresa, embora
possam ndo ser 0s mais numerosos. Sdo produtos com giro razoavel, mas que geram alta
lucratividade e faturamento.

Itens do tipo B: séo os bens de valor médio e, por isso, ndo sdo aplicados controles
tdo rigorosos como aqueles aplicados aos itens classificados como A. No entanto, é preciso
controlar, principalmente, a quantidade desses itens em estoque, visto que eles tendem a ser
0S Mais NUMerosos.

Itens do tipo C: sdo 0s menos valiosos para a empresa, de modo que ndo é tdo
importante adotar muitos controles para eles. Esses itens, frequentemente, podem ser
excluidos dos inventarios rotativos, por exemplo. Eles devem ser mantidos em pequenas

guantidades no estoque, apenas para garantir o atendimento de eventuais demandas.
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2.1.1.4 ESTUDO DE CASO RESTAURANTE BRASEIRO

O estudo de caso foi realizado em uma empresa do ramo alimenticio, O Restaurante
Braseiro, localizado Av. Manoel Gomes Casaca, 133 em Vargem Grande do Sul - S&o
Paulo, 13880-000, por método quali-quantitativa e referencial teorico, e visitas para o
acompanhamento dos processos utilizados pela empresa, foi feito a analise no modelo de
gestdo de estoque utilizado na empresa.

A partir das analises e do estudo de caso foi proposto uma metodologia que ajude a
empresa a gerir seu estoque de maneira eficiente e eficaz, ja que a mesma relatou atraves das

pesquisas que ndo tinha um modelo padrédo de gestao de estoque.
2.1.1.5 Resultados

Os questionarios aplicados e visitas a empresa mostrou que a empresa nao tem um
modelo padrdo de gestdo de estoque, através dos levantamentos de dados, foi elaborado um
modelo que seja adequado a necessidade da empresa, foi proposto os métodos PEPS e a
Curva ABC, pois se trata de uma empresa que trabalha com produtos pereciveis e ndo
pereciveis.

Para 0 método PEPS, como o estoque ocorre semanal, foi feito algumas sugestdes de
melhorias para os gestores da empresa, para a utilizacdo desse método.

O problema que mais foi questionado pelo gestor foi a falta de itens no estoque, por
falta de organizac6es dos préprios funcionarios e responsaveis do estoque.

Para muitos gestores o controle do estoque € algo dificil de ser administrado, mas o
mais dificil mesmo ndo é criar ou implementar processos mas sim fazer com que estes
processos seja realizados diariamente.

Foi sugerido para a primeira etapa do processo de reformulacdo do estoque da
empresa;

1. Criacdo de um formulério de pedido para cada categoria do estoque, como carnes,
peixes, produtos congelados, produto enlatados, bebidas, hortifrati, material de limpeza e
etc.

2. O formulério de pedido deve incluir colunas como descri¢do, quantidade, unidade
(kg, It, gr, un), tipo de produto, observagdo, pessoa solicitante, visto do conferente, data da

solicitacdo.
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3. Os itens pedidos no formulario devem ser organizados de acordo como sdo
organizados no estoque. Isto facilita a separacdo e 0 processo de organizacdo do estoque.
Arrume os alimentas na sequéncia: seca, refrigerada e congelada.

4. Decida quantas vezes e em quais dias vocé vai fazer o pedido de produtos para
cada categoria. Por exemplo: refrigerante, cerveja, vinho: segunda feira;

Produtos e laticinios: duas vezes por semana;

Carnes e frutos do mar: duas vezes por semana;

Mercearia: segunda feira;

Hortifrati: Diario

5. Faca uma média do consumo de cada item e deixe anotado em uma planilha. Isto o
ajudard no momento das compras para ndo comprar demais nem de menos. E faca sempre o
planejamento das compras pensando no consumo do final de semana.

6. Ndo deixe de organizar os produtos por datas de validade ou utilizando o PEPS
(Primeiro a Entrar é o Primeiro a Sair)

7. Designe uma pessoa especifica para manusear o estoque. Caso isto ndo seja
possivel designe pessoas por setor, mas ndo permita que o estoque fique sempre aberto com
livre acesso.

8. Para a ultima etapa do processo foi sugerido, implementacdo de um sistema
integrada de entrada e saida do estoque, assim para facilitar o acesso do gestor, evitar perdas,
poder investir em outras melhorias do estoque, ja que € um dos principais problemas da
empresa.

Para a segunda etapa da reestruturacdo da gestdo do estoque do restaurante foi feita a
listagem dos itens que compde o estoque da empresa, e para essa etapa foi utilizada a
classificacdo ABC. Definiu o critério a ser analisado; Coletar os dados, listar todos os itens,
Seus ConsumMos e Seus precos unitarios;

A andlise da curva ABC, ¢ utilizada para definir de maneira econémica e como
controlar os produtos do estoque, visto que, com a curva ABC é possivel compreender que
nem todos os itens em estoque merecem a mesma atengdo por parte dos gestores. Essa
ferramenta € um grande passo para melhorar o controle decisivo do estoque, reduzindo o
investimento e custos operacionais.

Foi feita uma analise na tabela em comparativo com a classificacdo ABC, a tabela 1
mostrou os produtos que tém maiores rotatividades no estoque da empresa avaliada.

Tabela 1: Classificacdo ABC
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RESTAURANTE BRASEIRO
TABELA DE PRODUTOS (ABRIL/2019)

ORDEM ITEM (consumomensal) | Valor Unit Valor TOTAL RS % Classificagio
1 PICANHA KL 550 40 RS 2200000 | T4.31% A
2 FILE MIGNON 450 35 RS 15.750,00 | 53,20% A
3 MUSSARELA 350 19 RS 6.650,00 | 2246% A
4 CERVEJAS 600 400 8 RS 220000 [ 10.81% B
5 |[REFRIGERANTE 230 ML 300 2 RS 600,00 [ 203% B
5 SUCOCOPO 200 ML 200 2 RS 30000 101% B
6 [REFRIGERANTE 600 ML 300 3 RS 80000 3.04% c
8 BATATAFRITA KL 200 4 RS 704,00 | 238% c
] FRANGO 150 10 RS 150000 507% ¢

R3S 23.604,00 | 100,00%

Fonte: Elaborada pelo grupo

Fazendo uma andlise dos dados obtidos, observou-se que os itens pertencentes a
classe A devem merecer maior importancia para o controle, ja que representam 74,31% de
valor da quantidade consumida do estoque. A classe B apresenta valores intermediarios de
consumo, 22,46%. e quantidade consumida do estoque, 35,3%. Por fim, a classe C mostrou
ter pouco volume consumido dos itens com 11,48%, mas mostrou ter valor baixo no valor

consumido de estoque, 5,43%, em relacdo as outras classes.

2.1.2 GERENCIAMENTO DE PROJETOS

Neste trecho do trabalho, ser4 abordado conteldo referente a matéria de
Gerenciamento de Projetos que é uma competéncia estratégica para as organizagdes, que
traz como foco a aplicacdo de conhecimentos, habilidades e técnicas para a execucdo de
projetos de forma eficiente e eficaz, permitindo com que elas unam os resultados dos
projetos com os objetivos do negdcio, assim, melhorando o desempenho de um produto em
seu respectivo mercado.

Por se tratar de uma empresa cujo ramo de atividade é o alimenticio, é necessario que
a mesmo possua um portfélio de produtos altamente variado, para que seja capaz de atender
as necessidades dos seus clientes e, a0 mesmo tempo, oferecer novidades relacionadas aos
produtos do segmento.

O Restaurante Braseiro possui em seu carddpio a opcdo de mais de 50 opgOes de
pizzas, lanches, pratos a la carte, saladas, por¢des, peixes e frutos do mar, possuindo também
um setor de delivery, que presta servicos de entregas e encomendas além de atender nos

horérios de almogo com a pista de self service com churrasqueira integrada, oferecendo uma
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ampla variedade de pratos para atender seus clientes. Este mix de produtos possibilita ao
restaurante atender aos mais variados nichos de mercado, atendendo desde eventuais turistas

até empresas locais.

2.1.1.1 DESENVOLVIMENTO E GERENCIAMENTO DE DADOS DO PRODUTO

Se empenhando em trazer novidades e oferecer o melhor para seus clientes, o
restaurante acrescenta constantemente novos pratos em seu cardapio, que se dividem entre
pizzas, porgdes e a 14 carte.

A responsabilidade pelo desenvolvimento e implantacdo dos novos pratos fica por
conta das proprias donas do restaurante que constantemente atualizam as receitas e pratos
assim evitando que se tornem repetitivos.

Geralmente buscam inspiracdo em receitas tradicionais da cozinha italiana, mas
também procuram trazer pratos que sdo tendéncias em outros grandes restaurantes,
acrescentando ingredientes regionais, 0 que torna seus pratos mais exclusivos.

Assim, para que o processo de desenvolvimento de novos pratos seja
eficiente é necessario que passe por trés etapas que sdo o pré-desenvolvimento (pesquisa e
testes iniciais), desenvolvimento (busca de fornecedores e treinamento da equipe) e pds-

desenvolvimento (acompanhamento dos resultados) que consistem em:

Pesquisas e testes iniciais

) Montagem e degustagdo dos pratos sugeridos para aprovacao;

° Elaboracdo das receitas dos pratos do cardapio;

° Busca por fornecedores que possam suprir a demanda de matéria prima
relacionadas aos novos pratos;

° Descri¢do dos dados referentes a ficha técnica dos pratos que serdo incluidos
no cardapio;

° Definicdo dos valores de cada prato e andlise da viabilidade;

Introducéo e treinamento da equipe

° Introducéo do prato;

° Orientacdo e treinamento da equipe sobre o cardapio;

° Acompanhamento da equipe para verificar o desempenho e tempo de

producdo;
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Acompanhamento de resultados
° Monitorar e acompanhar o indice de aceitacdo dos pratos pelo publico,

analisando a viabilidade ou ndo do mesmo.

Como ja dizia o velho ditado, “o olho do dono ¢ que engorda o gado”, ou seja, com
a presenca e acompanhamento dos donos durante o dia-a-dia do restaurante, se torna
possivel gerenciar com mais eficiéncia o produto e as operacdes da empresa. Dessa maneira,
sdo as proprietarias do restaurante que se responsabilizam pelo gerenciamento das vendas
realizadas.

Para isso elas utilizam durante os horéarios de self-service um sistema integrado a
balanca que permite que os dados referentes as vendas durante o periodo sejam armazenados
no computador principal, facilitando o célculo do fluxo e fechamento de caixa. Também
existem controles através de planilhas e fichas onde sdo lancadas entradas e saidas de
pedidos relacionados ao delivery. Porém durante os dias de rodizios de pizza e pratos a la
carte o Unico método de controle que possuem é o de guias onde sdo descritos o que foi
servido nas mesas e a “apuracdo” da movimentacdo e da quantidade de pessoas presentes no
estabelecimento, onde consideram que, se a movimentacédo foi inferior a cem pessoas, entdo
as vendas estdo na média.

Utilizando estes dados eles conseguem calcular o ticket médio das vendas, que €

calculado através da férmula:

Valor total das vendas _ ti cket m é dl 0

Numero total de clientes que compraram

Ele geralmente é utilizado para calcular o valor médio que cada cliente gasta com
seus produtos, quanto maior for o valor resultante do célculo, mais os seus clientes estéo
consumindo no seu comércio. Este indicador serve também para analisar o0 comportamento
do cliente em relacdo & marca e sua satisfagdo com o produto, além de fornecer dados Uteis
para identificar quais sdo os clientes mais importantes do seu negdécio, aqueles que mais

contribuem para seu faturamento e lucratividade.

2.1.2.1 PROBLEMAS RECORRENTES
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Durante a rotina de servico dentro do restaurante foram notados alguns problemas
que atrapalhavam na produtividade dos pratos e também dificultavam a coleta de dados para
controle de caixa e até mesmo de estoque, em dias movimentados era recorrente a falta de
ingredientes relacionados a algum prato além de cobrancga de pedidos com valor inferior ao
que realmente foi consumido na mesa, pois em muitos casos 0 garcom acabara perdendo o
controle das anotacOes, que até entdo eram feitas em blocos de notas com caneta e papel.
Além disso, ndo havia uma comunicacéo eficaz quanto a divisdo de tarefas, o que fazia com
que os funcionarios deixassem de cumprir tarefas importantes antes e apos o expediente
como, por exemplo, conferéncia de estoques e separacdo de ingredientes base para
preparagdo dos pratos.

A fim de fornecer apoio para cada etapa dos processos dentro da empresa, foi
elaborado um Plano de comunicagéo, com foco em oferecer opg¢des de melhorias que podem
beneficiar e agilizar os processos dentro da mesma.

Matriz de comunicacdo: Quadro 1

Plano de comunicacio

Mao havia divisio de tarefas no inicio do Mo ato da Proprietar
e Gargom contratagio = =
- Comunicado pela dona do estabelecimento, todo e -
DIVISACQ DE inicic de expedients. Divisia por pragas. Gargom Verbalmente Proprietaric Diariamentes
TAREFAS Fronretan =
Mio de cbras para sanar demanda em dias de b Verbalmente ropri INais oe semana
maiones movimento, nos finais de semana
e Gargom Quadro de Avisos Propristario Semanalmente
N30 havia M3o Havia 3o Havia Mao Havia MNio Havia
O gargom comunica a cada cliente que chega a suas
o MESas. Verbalments Gargom Dianaments
COMUMNICACAD Cliente
DO PRATO DO
DA Comunicagio do prato do dia, poderia ser feita por i Cardapio Cardapic Diariaments
cardapios especificos para o dia, bem detalhados, que Cliente
sane todas as dividas e perguntas mais comuns.
Promogio Clients Cardapic Cardapic diariamente
0 atendimento era feito de maneira desorganizada, era Gargom Chegada, horaric do Cardapio, Diiaraments
mais gargons, o stendimento era mtativo, ocasionando expedients Gerents,
COLETADE queixas dos clientes clientes,
PEDIDOS _ _ _ _ _ funcionarios
Ao ser acionado o botio “chama Garcom™ emite um Botio com emiss3o Client
meug&wméamdﬁhnﬂa. Gargom Sonora Diariaments
O botio “chama Gargom” sera silencioso & a0 ser
pressionado, envia uma nolificagio para o tablet do Gargom Motificagdo Ll Diafiaments
‘garcom responsavel pela praga. A implementacao do Silenciosa
“chama Garcom” silencioso, proporcionara um dima
mais agradavel por conta da exclus3o do ruido.

Fonte: Elaborado pelo grupo
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Continuagao da matriz de comunicagéo

18

Aainves de usar o bloca de notas para anotar os
pedidos, sera uflizads tablets, com um sistema
integraco a um painel de informagdes na cazinha.

Tablet Gargom | Dianamente

A inves de usar o bloco de notas para anotar s
pedidos, serd uilizado tablets, com um istema
integrado a0 computador do caia.

Caina

Tablet Garcom | - Diariamente

Era tudo manual, cardapia nao exsfa tanta variedade, &
na tha a infraesinura para alender a grande
demanda

Cozinhal
funcionarios

Blocg de notas Dianiamente

COMUNICACA
0003

Apds & coleta do pedido, 0 gargam leva uma via esria
para a cazinha.

Coginha

Bloco de notas Dianiamente

PEDIDGS A
COZNHAE A
CAIYA

Apds & coleta do pedido, 0 gargam leva uma via eseria
Para 0 calia,

Calia

Bloco de Motas Dianaments

A comunicagao dos pedidos ao caiva serd fetal
acessada pelo sistema integrado do tablet do
garcom.

Caia

Tablet Dianaments

A comunizagdo dos pedidos & corinha serd
fieital acessada pel sistema integrada do tablet
o gargam.

(ozinha

Tablet Dianiamente

COMUNICACAD
DF PEDIDCS
PRONTOS

Anotagdes em biocos de papel, o atendimento era

Comanidas de papel

Apos o padido estar pronto, uma campainha @ focada
sem especficacan de mesa, & 05 garcons vao bustar.

Bloco de notas Caitha

(s pedids 730 comucaios el cozfa peo
Mimwleuqummméwdpehpm
sera notifizada no tablet

Tatlet Cozinha

FECHAMENTO
DECONTA

A conta ena fachada na saida

Camanda Do Dianaments

0 Gargom & chamado a mesa quando o clente decids
fazer o fechamento da conta e 0 garcom entrega a
comanda para o ciente,

Cliente

Blocg de notas Diaiamente

Gargom

0 Cliente pode optar por ndo chamaro gargam e i
diretamente a0 caisa, pois com o sistema integrado
etre garomcozinhalcaiia exclul a necessidade de
que 0 gargom entregue ao cliente  comanda com o5

itens consumidos para levar a0 calia

Cliente

Sistema Diaiamente

Gargom

Fonte: Elaborado pelo grupo
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2.1.3 CARACTERIZACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Para esta unidade de estudo Administracdo de producéo foi adotada conceitos tedricos
em sala de aula e estudo de caso, para melhor andlise, foi elaborado um questionario quali-
quantitativo para obter conhecimentos relacionados a organizacdo dos processos produtivos
do Restaurante Braseiro, assim avaliar o que a empresa necessita e realizar e quais
melhorias possam ser adquiridas a curto, médio, e a longo prazo.

Conforme Tubino (1997), o Planejamento de processo produtivo, é responsavel por gerar
bens e servigos comercializados pelas organizagdes, assim criando mais de um processo de
convers&o.

Tendo como visdo que processo seja eficaz, a empresa deva usar seus recursos, para
produzir seus bens e servicos de maneira que satisfacam seus consumidores. SLACK et. al
(2002). Para a empresa continuar a ser inovadora, ela deve ser criativa e sempre manter seus
aspectos para introduzir novas e melhoradas formas de producdo, e continuar competitiva
perante seus rivais e manter no seu segmento de mercado.

O foco da pesquisa foi no processo produtivo, onde foi coletando informacdes e
interpretar sobre 0 ambiente organizacional, tipos de processos, e como é feita a gestdo da
mesma.

As visitas para coleta de dados foi realizada no periodo quinzenal entre 0 meses de
marco e abril, no restaurante Braseiro na cidade de Vargem Grande do Sul — SP, por meio

de entrevista com os proprios donos, gestores e funcionarios.
2.1.3.1 Caracteristicas da empresa Restaurante Braseiro

O restaurante Braseiro € uma empresa atuante do ramo alimenticio, atualmente tem
uma equipe com 28 funcionérios operando em dois turnos de trabalho, seu horario de
funcionamento & das 07h00min as 15h00min, 16h00min as 23h00min de segunda a

domingo.
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1. DADOS GERAIS DA EMPRESA CONTRATANTE

BRASEIRO RESTAURANTE E PIZZARIA

AREA PREDOMINANTE:

VARGEM GRANDE DO SUL E REGIAO

PERIODO DE EXECUGCAO: ETAPA/PARCELA:
2 MESES FINAL
RESPONSAVEL TECNICO:

BRUNA GENTINA SOUZA

ENDERECO: Ne:
AV: MANOEL GOMES CASACA 133
BAIRRO: CIDADE:

SANTANA VARGEM GRANDE DO SUL, SP

CEP: CONTATOS:

13.880-000 (19) 3641-3103

EMAIL:

contato@restaurantebraseiro.com.br
Fonte: Elaborado pelo grupo

O principal servico oferecido na unidade é o almoco, que pode ser adquirido pelo
consumidor por meio do sistema self-service por kilo com balanga, a empresa disponibiliza
outros servicos também como vendas a delivery, marmitex, e cardapio com um ampla
variedade para atender seus clientes.

Para a primeira etapa do estudo foi conhecer o funcionamento da empresa, o gestor
relatou que a organizacao das atividades € por meio de divisdo e especializacdo, ou seja,
cada funcionario é responsavel por uma tarefa especifica na producdo do seu turno. Essa
especializacdo ocorre na medida em que o funcionario adquire préatica e experiéncia no dia a
dia do trabalho, foi observado que somente os dois chefes de cozinha tem especializacdo na
area.

O responsavel pela gestdo da cozinha descreveu que o cardapio diario foi elaborado
pelos proprietarios e aprimorado pelo especialista da cozinha, sendo padronizado com
rotatividade semanal, ou seja, para cada dia da semana existe um cardapio, e ainda sobre o
cardapio foi relatado que uns dos principais problemas da empresa é o estoque. A empresa
ndo tem uma gestdo de estoque, ocasionando a falta de matéria prima necessaria para a
producéo de seus produtos, outras vezes, alguns alimentos presentes no estoque, apresentam-
se deteriorados, impossibilitando o uso. E ainda houve relatos dos funcionarios que o modo
de preparo dos alimentos ndo possui um padrdo a serem seguidos, 0s mesmos sdo fabricados

conforme sua experiéncia e habilidade. Com relagédo a quantidade de alimentos produzidos,
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ele informou que é sempre a mesma todos os dias, em uma quantidade superior a
consumida, pois o gerente ndo aceita faltas no Buffet e prefere a perda ao ndo atendimento

de clientes.
2.1.3.2 Estoque e fornecedores

O responsavel pelo setor de compras relatou que baseado na necessidade que as
matérias primas vao sendo utilizadas, faz-se um levantamento da quantidade da matéria-
prima a ser comprada. O levantamento é feito através dos relatos dos funcionarios sobre a
falta de determinado item, e assim vai se criando uma lista para ser comprado, sem
averiguacdo do estoque somente no achismo, o que gera diversos problemas, como a falta
constante de material.

Para a realizacdo de compra é feita a cotagdo através do telefone com alguns
fornecedores, que geralmente ndo variam devido ao costume e parceria que o restaurante
possui com alguns deles, o que mostra que hoje ndo possuem uma gestdo adequada de
fornecedores. A efetivacdo do pedido se deve, na maioria das vezes, pelo menor preco
encontrado na cotagéo, ndo levando em consideracdo o preco dos produtos e 0s custos.

O recebimento e armazenamento das matérias primas da empresa é realizado pelo
mesmo responsavel da compra ou outro funcionario que se encontra disponivel no local.

Devido que o mesmo funcionario que realiza as compras exerce outras fungbes na
empresa, e este nem sempre esta ciente da chegada dos produtos, e nem da quantidade dos
mesmos, o que dificulta a conferéncia, isso gera problemas constantes. Acarretando o
pagamento de mercadorias que ndo foram pedidas, e sendo perdida no estoque por falta de
utilizacdo, outro fator analisado foi que os fornecedores acabam tirando proveito da situacao,
colocando mercadorias a mais do que foi pedido, alegando que o preco do produto estava em
oferta naquele periodo da compra. A matéria prima depois de recebida é distribuida aos
lugares de armazenamento, as carnes vao para a camara fria, assim como os frios, polpas de
frutas, peixes entre outros produtos a serem armazenados de acordo com sua perecibilidade.

N&o existe um sistema de controle de entrada e saida destes materiais e por ndo
existir uma supervisdo neste processo alguns funcionarios nao armazenam o0s produtos
corretamente, 0 que acarreta muita perda por deterioracdo e vencimento. O consumo dos
produtos é utilizado com a necessidade de producdo dos alimentos sem controle e

supervisao.
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2.1.3.3 DESCRIGAO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS DOS SETORES DA EMPRESA

Para esta etapa da pesquisa foi feito a elaboracdo dos processos descritivos da
empresa, cada setor da empresa tem um papel importante na producdo, elas estdo
interligadas.

O planejamento do layout consiste de uma estrutura de fases pela qual o projeto deve
passar. As fases devem analisar os procedimentos para planejar uma série de ajustes que
ajudam na identificacdo, visualizacdo e classificacdo de vérias atividades, relagcdes e
alternativas envolvidas em qualquer projeto de layout. (Muther, 2000)

A administracdo do restaurante é feita pelos préprios proprietarios, foi criado um
organograma para entender como € feita a gestdo da organizacéo.

Organograma da empresa Restaurante Braseiro

Proprietario

Gerente Caixa

cozinha marmitaria churrasqueira piz zaria

Fonte: Elaborado pelo grupo

A administracdo do restaurante pode se dizer que é defasada em alguns aspectos, a
falta de controle do estoque, a falta de supervisdo dos colaboradores, o fluxo de caixa da
empresa.

Foi feito algumas sugestdes de melhorias para o processo produtivo da empresa.

O Planejamento Controle de Producdo serve para verificar periodicamente se as
etapas da producdo estdo dentro dos prazos estipulados, usando um conjunto de funcdes
inter-relacionadas que objetivam comandar o processo produtivo proporcionando uma
utilizacdo adequada dos recursos e coordena-los com os demais setores administrativos da
empresa (Tubino, 2000).
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Com a pesquisa foi elaborado procedimentos para cada setor e melhoria continua na
producgéo assim gerando uma padronizacdo para que a organizagdo continue operando de

maneira eficiente.
2.1.3.1.1 Estoque e armazenagem da empresa

O sistema de armazenagem é um dos pontos mais importantes da empresa, pois é
nele que se encontra o nucleo de tudo. O almoxarifado é o local responsavel pelo
armazenamento de todas as matérias-primas utilizadas no restaurante, desde o0s insumos
utilizados na preparacdo da comida aos os materiais utilizados na limpeza e reposi¢do dos
setores. Os locais no qual cada material sera alocado devem respeitar as etapas do processo
de armazenagem. Estas etapas passam pelo recebimento do material, onde sdo conferidas as
encomendas, ap6s deve ser feita a organizacdo de cada produto de acordo com sua a
caracteristica. E feito um controle do material encontrado em estoque e a seguir o material é
disponibilizado para os seguintes. A imagem 1 é o0 processo proposto de estoque para a

empresa.

——

estoque fornecedor
conferir
controle .
material
\ organizar o
material

Fonte: Elaborado pelo grupo

Para a resolucdo da gestdo de estoque foi proposto a elaboracdo de um plano para
suprir necessidade da empresa.
Nesse plano foi analisado o ramo que a empresa esta inserido, os tipos de matéria

prima utilizadas, o fluxo de caixa, a quantidade de alimentos produzidos, e a rotatividade
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dos funcionérios. O estoque do restaurante € o ponto principal, pois através dele que €
abastecido os setores que estdo interligados.
A organizacdo dos produtos € realizada de acordo com as caracteristicas, buscando
facilitar o trabalho dos funcionérios. Essa organizacdo deve ser planejada, ja que este setor

deve alimentar outros cinco (cozinha, marmitaria, churrasqueira, pizzaria, saldo).

MATERIA-PRIMA RE SIDUOS

DA _
PRODUCAO

INSUMOS

k4
Processos de Producio Efluent=s:

= Apzds Drocessos
» Eflusntss Sanitarios

Arpa:_m’imés +

Energia; kWhimés + COMEEA
ESTOQUE
Emizzdes:
| = Fomo = fosio industriz]
= Calor
FRE-FREPARO E

hiateéria-prima o FRODUCAD Besiduos:

» Residuos em gzl

{misturados)

ATENDIMENTO

Custos de Perdas %
perdas'mas

PRODUT O FINAL
« REFEIJOES, PIZZAS

REL.00000

- o &
= kd
[y

Entradas

CLIENTES

Fonte: Adaptacdo Sebrae 2005

Para uma gestdo de estoque clara e objetiva 0 gestor deve aplicar uma manufatura de
custo baixo, ela abrange alguns requisitos de maneira eficiente e eficaz.
e - Produtividade
e - Confiabilidade
e - Flexibilidade
e - Visibilidade
e - Qualidade do processo

e - Sincronizagéo
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e - Funcionérios funcionais

Foram feitas algumas sugestfes aos gestores para suprir sua principal necessidade;

e - Treinamento Pessoal;

e - Rodizio de funcéo;

e - Fichatécnica de producéo;

e - Controle de Estoque;

e - Gestdo de Fornecedores;

e - Formulacéo do cardapio;

e - Previsdo da Demanda;

e - Evitar perdas e desperdicios;

Além disso, se faz necessarias campanhas educativas e de capacitacdo com o intuito de
se obter o comprometimento e a conscientizacao dos funcionarios.

Um sistema de informacdo para melhor gestdo de estoque também € essencial para a
administracdo da empresa, gerando informacdes precisas, controle do estoque, reduzindo
custos e perdas desnecessarias.

O presente estudo mostrou que administracdo de processos é uma ferramenta importante
para empresa, entender o processo produtivo da empresa é um dos desafios de muitos
empreendedores, mas sd8o poucos que estdo dispostos a inserir a essas mudangas, O
restaurante mostrou interesse ao plano proposto, ja que seu principal problema é a falta de
uma boa gestdo de estoque.

A reposicdo de estoque de um restaurante € um fator chave de sucesso. 1sso porque ele
interfere diretamente nos resultados financeiros e até mesmo na qualidade dos alimentos

oferecidos aos clientes.

2.4. MELHORIA NOS PROCESSOS

Na disciplina Gestdo de Processos pudemos aprender praticas para nos auxiliar no
projeto interdisciplinar, podendo assim realizar a melhoria nos processos da empresa
Restaurante e Pizzaria Braseiro, permitindo otimizar os resultados na organizacéo, sendo
assim todos poderdo ser beneficiados com a melhoria dos processos operacionais e
estratégicos, elevando a empresa de patamar e tornando-a ainda mais reconhecida no

mercado.
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Para proporcionarmos as melhorias nos processos, primeiramente precisamos
entender como o Restaurante e Pizzaria Braseiro trabalha, como o estabelecimento tem um
cardapio bem vasto como, por exemplo, a comercializacdo de pizzas, pratos a la carte, self-
service, pratos executivos, sobremesas, massas em geral, entre outros, a empresa sempre
teve um alto indice na compra de seus produtos, porém nunca teve um estoque bem
elaborado, acarretando a falta de alguns produtos no estoque e as vezes acontecendo de
determinada mercadoria ser comprada por excesso e ultrapassando seu prazo de validade,
sendo descartada, gerando um alto prejuizo ao restaurante.

Na empresa ha um Unico funcionario responsavel pela compra dos produtos, onde
ele elabora a cotagdo de preco dos produtos junto aos fornecedores, produz a lista com a
quantidade que cada ingrediente deve ser comprado e enfim realiza a aquisi¢do dos mesmos,
essa centralizacdo em uma pessoa so ficar a cargo de uma tarefa essencial para empresa, é
um dos motivos para o estoque ser desequilibrado.

Abordando a parte de almogo e jantar o grupo sugeriu que fosse cronometrado o
tempo gasto com cada prato a ser produzido, os garcons foram responsaveis por essa tarefa e
o resultado foi o seguinte:

Pratos & 1& carte hd média é de 30 a 40 minutos, ja as pizzas tradicionais o tempo € de
30 minutos e 40 minutos para as pizzas sofisticadas, a empresa conta com um total de 3
gargons por turno, onde conseguem fazer um bom atendimento a seus clientes, e 0s
cozinheiros demonstram rapidez ao fazerem os pratos em menos de 60 minutos, mesmo 0s
pratos mais sofisticados, assim o cliente ndo tem qualquer tipo de insatisfacdo com relacédo
ao tempo de preparo do seu pedido.

Como o Restaurante e Pizzaria Braseiro tem seu principal e primordial problema em
seu processo na parte de estoque, como falado acima, o grupo prop6s as seguintes melhorias
ha proprietaria Elis Gentina:

1- O restaurante deve classificar seus produtos por categoria como legumes, carnes e
bebidas, apos isso elaborar a criacdo de subcategorias para filtrar e organizar ainda mais

0 armazenamento, além disso, facilitando na hora de realizar a cotacdo.

2-  Delimitar a quantidade minima e maxima para cada mercadoria é outra proposta,
pois & um desperdicio em excesso no restaurante tido como seu grande problema, deve-
se levantar as informacbes e analisar os pratos mais pedidos de acordo com cada
periodo, assim como 0s menos pedidos, & partir desse ponto realizar a compra da

quantidade minima e maxima de cada ingrediente.



UN 27

CENTRO UNIVERSITARIO OCTAVIO BASTOS

3- Outro ponto a ser melhorado é o encarregado da compra ser apenas um funcionario
da empresa, deve ser colocado mais um colaborador juntamente com o mesmo para
ajuda-lo a fazer a cotacdo, elaborar a quantidade de ingredientes e realizar a compra
final, além disso, ser mantido contado diariamente com o chefe de cozinha para nédo

cometer erros na hora de comprar, como comprar itens em excesso e outros em falta.

4- Mesmo tomando todos esses cuidados podem acontecer acumulos no estoque,
apesar de serem bem menores que 0s atuais, para resolver esse possivel problema, a
empresa deve se livrar dos produtos acumulados, fazendo liquidagdes em seu estoque,
pois itens parados representam custo de manutencdo, dinheiro parado e risco de
vencimentos, pois se tratam de alimentos e bebidas. Fazendo a criacdo de menus
especiais e promoc0es, além de ser um atrativo aos clientes, também evitara desperdicios

e gera ganho ao restaurante, além de poder ser corrigido futuramente certas deficiéncias.

Na parte de atendimento e servico ao cliente o restaurante atende 0 mesmo de forma
eficaz, pois o tempo de 30 & 40 minutos apos o pedido, para o prato ser servido € um bom
tempo, porém para melhorar ainda mais o atendimento e tornad-lo mais sofisticado o

Restaurante e Pizzaria Braseiro poderia:

e Criar experiéncias personalizadas, como por exemplo manter uma base de dados de
seus clientes e seus Ultimos pedidos e assim sugerir a eles um prato mais acertado de

acordo com seu gosto.

e  Outro diferencial é monitorar a satisfacdo do consumidor por meio de pesquisas
apo6s as refeicBes para saber a opinido do consumidor com relacdo aos pratos
servidos e o atendimento realizado, e quais pontos podem ser melhorados, ajudando

assim na retencdo do cliente e fidelizacao.

Concluimos que os processos no Restaurante e Pizzaria Braseiro em geral sdo bons,
porém & essencial uma empresa ter um estoque controlado e eficiente, nesse ponto a empresa
precisa de melhorias, ja com relagdo ao atendimento, ela se mostra eficaz, porém a pontos

gue podem ser incrementados para ele se tornar um diferencial no mercado e elevando sua
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reputacdo, implantando as melhorias nesses processos, a tendéncia é que ela tenha um

crescimento maior tanto financeiramente, quanto como empresa e marca.

2.5 ANALISE FINANCEIRA

Nesta parte deste projeto interdisciplinar apresentaremos anélises da DRE da
empresa objeto para ao final desta expormos resultados dos pontos de equilibrio
apresentados em sala de aula, sdo elas: Ponto de equilibrio econdmico; ponto de equilibrio
financeiro; ponto de equilibrio contabil.

RESTAURANTE BERASEIRO
DRE em 30 de Abril de 2018 (em milhares de Reais)

Receita Bruta de Vendas 3 120.000.00
Imposios s/ Vendas (ICMS, PIS. Cofins 2135) -R3 15.000.00
105.000.00
Custo dos Produtos e Mercadoras Vendidas BE0.
:
Mo de obra direta -R% 10.000.00
Despesas Gerais e Administrativas -R% 3.000,00
Imposios e Taxkas -R% 585.60
Despesas com Depreciacies e Amorizacfes -R5 3.216.00
Outras Receitas (Desp) Operacionais Liguidas RS -
Despesas Financeiras -R3 3.220.00
Imp de Renda e Contr Social Corrente -R3 588,00
Imp de Renda e Contr Social Diferido R3 -

Fonte: Elaborado pelo grupo.

2.5.1 Ponto de equilibrio

Segundo o material de apoio postado pelo professor, PONTO DE EQUILIBRIO
CONTABIL é o ponto em que o lucro da empresa € zero, ou seja, € 0 ponto no qual a receita
total € igual aos custos e despesas totais.

Segundo o material de apoio postado pelo professor, MARGEM DE
CONTRIBUICAO ¢é o quanto da receita gerada contribui para geracio de lucro e cobertura
de despesas fixas.

Ponto de Equilibrio Contabil= (Custos fixos + despesas fixas) / margem de
contribuigdo unitaria:

Custos fixos + despesas fixas= R$20.609,60

Margem de contribui¢do= 34.320,00

MC%=(34.320,00/120.000)x100= 28,6%
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Despesas fixas = 20.609,60
PEC= R$20.609,60/28,6%= R$72.061,53
PEC= R$72.061,53

Verificagdo do célculo de P.E
Receita bruta =72061,53

C/d variaveis (72061,53*71,4%)  =(51.451,93)

C/d fixos = (20.609.60)
RESULTADO = 0

Ponto de equilibrio econémico: Considera o Custo de Oportunidade no célculo do
ponto de equilibrio.
Ponto de equilibrio econdmico: (custos fixos e despesa fixos + lucro desejado)

/margem de contribuic&o.
Custos fixos + despesas fixas =R$20.609,60

Lucro desejado =R$31.380,40

Total = R$51.990,00 / 28,6% =R$181.783,21

Ponto de equilibrio financeiro: Ndo leva em conta a Depreciacdo, Amortizacdo e
Exaustdo (que diminuem o lucro, mas ndo representam saida de caixa).

Ponto de Equilibrio Financeiro = (Custos fixos e despesas fixos - depreciacéo,
amortizacdo e exaustdo) / margem de contribuicao unitaria.
Custos fixos — depreciacédo = R$17.393,6

PEF=17.393,6/28,6%= R$60.816,78

PROPOSTA DE GANHO ECONOMICO

Com base na analise de ponto de equilibrio, DRE e da melhoria de processos no
topico disciplinar anterior o grupo concluiu que ha a possibilidade de ganho econdmico para

a organizacédo. Para que haja o ganho econémico nesta organizagdo a mesma devera reduzir
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seus custos de producdo, pois a mesma ndo conta com uma boa organizacdo e controle de
estoque o que influencia diretamente nos custos. O fato é que, com a falta desta organizacéo
e controle de estoque, a empresa tem perdido muita matéria prima, por desperdicio, avarias,
produtos vencidos, isso faz com que os custos de producdo crescam exponencialmente e essa
perda pode ser visualizada na demonstragdo de resultados (DRE), sendo assim afere
desconto sobre o LUCRO BRUTO da mesma.

Para acontecer o ganho econdmico, é necessario a existéncia de um planejamento e
controle de estoque estruturado e sistematizado para assim um profissional capacitado e
treinado assuma a responsabilidade da gestdo do estoque. Assim, as perdas diminuira de tal
forma que o custo de producdo sera menor e consequentemente o lucro crescera.

Sendo assim, o0 grupo acredita que com essas medidas o custo de producdo diminuira
em pelo menos 25%. Segue abaixo a DRE com a simulacao:

DRE em 30 de Abril de 2018 {(em milhares de Reais)
Receita Bruta de Vendas RS 120.000.00
Impostos Sfer‘rdas (ICM3, PIS, Cofins e 155) 12.000.00
RECEITA LIQUIDA DE VENDAS 105.000,00

Custo dos Produios e Mercadorias Vendidas 53.010,00
LUCROEBRUTO 51.990,00

M &0 de obra direta -RS 10.000.00
Despesas Gerais e Administrativas -RS 3.000.00
Impostos e Taxas -R5 585,60
Despesas com Depreciacdes e Amortizacdes -RS 3.216,00
Outras Receitas (Desp) Operacionais Liquidas RS -

Despesas Financeiras -R5 3.220.00
Imp de Renda e Contr Social Corrente -R5 588,00
Imp de Renda e Contr Social Diferido RS -

LUCRO LIQUIDO DO EXERCICIO
Fonte: Elaborado pelo grupo.
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Como foi possivel observar, 0 ganho econémico da organizacdo cresceu em 56,3%
apos a diminuicdo do custo de producdo com a melhoria proposta um ganho em R$ de
R$17.670,00.

Com essa diminui¢do no custo de producdo gerando ganho econdmico o PEC (ponto
de equilibrio contébil) foi otimizado, ou seja, com essa melhoria, segundo a simulagdo, a
organizacdo alcancgaré o ponto de equilibrio contabil muito mais rapido. Segue simulacéo:

Ponto de Equilibrio Contabil= (Custos fixos + despesas fixas) / margem de
contribuicdo unitaria:

Custos fixos + despesas fixas= R$20.609,60

Margem de contribui¢do= R$51.990,00

MC%=(51.990/120.000)x100= 43,32%

Despesas fixas = 20.609,60

PEC= R$20.609,60/43,32%= R$ 47.575,25

PEC= R$ 47.575,25

Verificacéo do calculo de P.E

Receita bruta =R$ 47.575,25
C/d variaveis ( 47.575,25*56,68%)  =(26.965,65)
C/d fixos = (20.609,60)
RESULTADO = 0

Por fim, concluimos que ha a possibilidade este ganho econémico para a
organizacdo, e que para isso € necessario uma otimizacdo nos processos para que reflita

diretamente nos resultados financeiros e econdbmicos da mesma.



UN 32

CENTRO UNIVERSITARIO OCTAVIO BASTOS

3 CONCLUSAO

O presente artigo teve como objetivo, elaborar uma analise sobre o impacto provocado pelo
sistema de gestdo de estoque nas atividades de armazenagem das matérias primas do
restaurante Braseiro. Ja que 0 mesmo ndo possui uma gestdo de estoque adequada, foram
pesquisados conceitos basicos que constituem o escopo das atividades de logistica e
melhorias da empresa. Conclui-se que o sistema de gestdo de estoque é recomendavel,
porém € necessario interpretar detalhadamente quais sdo as necessidades das empresas, para
dimensiona-las em equilibrio com os custos e 0s beneficios decorrentes desta implantag&o.
De qualquer forma, as adaptacdes desses sistemas as caracteristicas da empresa se
aproximam muito da condicdo de equilibrio entre o custo e beneficio ja citado. A conclusao
geral que se chega com o término deste trabalho aponta que a gestdo de estoque de materiais
é importante para as empresas, pois representa um elo fundamental entre seus estoques e
resultados, devendo ser mantida sob o mais rigido controle analitico, visando melhorias
continuas e a maximizacdo do uso dos recursos utilizados, e simultaneamente continuar a

proporcionar a satisfacdo de seus gestores.
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ANEXOS

Questionario

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)
K)

Possui formacao superior?

Hé& quanto tempo trabalha no restaurante?

Qual o seu cargo no restaurante?

Por quais processos Vocé é responsavel no restaurante?

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

E feita alguma negociag&o com os fornecedores?

Ha parceria com os fornecedores?

Quais sdo os fornecedores fundamentais para o restaurante?

Vocé sabe qual a capacidade do estoque? Ha algum controle desta capacidade?

O restaurante faz algum controle do fluxo de mercadoria?

O restaurante faz alguma previséo de vendas? Vocé sabe quais sdo os dias com maior

movimento?

MATERIA-PRIMA

1

1. Qual a origem da matéria-prima? loca, SP, importado via representante
e « 2. confere NF, observa a validade,
2. Como e feita a recepgéo? .
e qualidade
3. Como eé feita a armazenagem? - e .
o . « 3. Deposito especifico em prateleiras
4. Como é feita a movimentagao?
4. De acordo com a demanda
5. Existe controle de estoque? 5. Néo
6. Qual? 6. Somente por NF
Ha perdas de matéria-prima antes .
~ 7. Sim
da producéo?
8. Estoque
8. Em que fase? .
. . 9. Vencido antes do uso
9. Quais 0s motivos?
10. Ha pe[das de matéria-prima na 10. Sim
produgéo?
2
11.Em que~fase. . 11. Pre-preparo dos alimentos
12. Quais sdo 0os Motivos? .
x . . 12. Limpeza das carnes gera aparas
13. Sdo adotadas medidas para evitar «
13. Nao
essas perdas?
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14. S0 adotadas medidas de
manutencdo preventiva?

15. Quais?

16. Onde?

14. Sim
15. Elétrica e Hidraulica, pequenos reparos
16. maquinario - contrato

Fonte: Elaborado pelo grupo
Em anexo foi colocados fotos do cardapio do Restaurante e Pizzaria Braseiro,

infraestrutura, pratos servidos, e também de como é o estoque da empresa. As imagens

foram todas cedidas pelos proprietarios.

Menu Executivo

~— |

Serve até
4 pessoas

Fotos do cardapio do restaurante Braseiro
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Di
1ZZa$s s

A moda do pizzaiolo

ombo, palmito, bacon e mozzarella

A\ moda:

Presunto, palmito, azeitona verde, champignon e mozzarella
tum, mozzarella e cebola

Bacon, mozzarella e tomate

alabresa moida, pimenta calabresa, mozzarella e cebola
Batata:
atata frita, mozzarella e catupiry

a, bacon e parmesao.

Brasilombo:

almito, catupiry, mozzarella, lombo canadense e milho.

Borda recheada
Catupiry ou cheddar
Mista: (calabresa e mozzarella)

Opgao de corte: Fatias ou aperitivo

Carpaccio

Tabua de Frios

Batatas Rusticas

Batata Frita com bacon e queijo

Batata Frita

Aneis de Cebola

Iscas de Tilapia

Provolone a Milanesa

Filet Mignon

Catupiry Burger

A npanha b

guer de alcatra do cheff, mozzarella, catupiry, batata

a casa e rucula no pao

Churrasco

arella e filet mignon no pao f

Bauru
zzarella, lombo grelhado e tomat

X Tudo
guer, mozzarell

alface e tomate no pa

Sugestao do Cheff

Catupiry Burger:

0 pao frances.
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Margarita

Tequila prata, limao, curacau blue, aucar, gelo e sal

Espanhola:
Abacaxi, vinho tinto e leite condensado.

Margarita:

Tequila prata, limao, curacau blue, aglcar, gelo e sal

Mojito

Rum branco, limao, acucar, club soda e hortela

Daiquiri;

Rum, limdo, groselha e acucar

Pina Colada:
Rum, suco de abacaxi, leite condensado e leite de coco

Sex on The Beach:
Vodka, creme de péssego, suco de laranja e grena dine

Cappuccino Alcodlico
Amarula, café, licor de cacau e jack daniel's

Alexander:
Conhaque, licor de cacau e creme de leite

Caipile:

Picolé de abacaxi, limao e aclcar

Frozen:
Abacaxi, tequila, triple sec, limao e mu

Caipirinha:
Pinga, limao e agucar

Caipirinha de Frutas:
Sagueé ou vodka abacaxi. mor:
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