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Resumen

El sector de servicios, en general, tiene una fuerte influencia en la economia de Brasil, dada su alta
capacidad para generar puestos de trabajo. Sin embargo, con el cambio en los niveles de vida
estipulado por la pandemia del nuevo Coronavirus (COVID-19), este era un sector que necesitaba
reinventarse para el mantenimiento de algunos puestos de trabajo en diferentes segmentos, como
comunicacion, turismo, bares y restaurantes. Ante esto, el presente estudio tuvo como objetivo
desarrollar un analisis de gestion de inventarios en un restaurante de autoservicio ubicado en la
region Minas Gerais del Alto Paranaiba. Para ello, el estudio se basé en enfoques de investigacién
cuantitativos y cualitativos, ademéas de asumir un caracter descriptivo. Asi, el estudio analiz6 los
datos recolectados a partir de entrevistas y cuestionarios semiestructurados con la ayuda de
herramientas de apoyo a la gestién de inventarios como la Curva ABC y el Lote Economico de
Compras. Asi, se encontr6 una posible reduccion de costos para las clases de productos A, By C. En
algunos casos, las reducciones fueron mas expresivas, como la compra de pasta, kibbeh y arroz. En
estos, se sugiridé a los gerentes adoptar una orden de compra mas cercana a LEC. Finalmente, el uso
de la Curva ABC y el Lote de Compra Econdmica permitié obtener una proyeccién de la cantidad
Optima de materia prima a comprar.

Palabras clave: Lote Economico de Compras, Curva ABC, Cantidad 6ptima, Eficiencia

Abstract

The service sector, in general, has a strong influence on the economy of Brazil, given its high
capacity to generate jobs. However, with the change in living standards stipulated by the pandemic
of the new Coronavirus (COVID-19), this was a sector that needed to reinvent itself to maintain
some jobs in different segments, such as communication, tourism, bars and restaurants. In view of
this, the present study aimed to develop an inventory management analysis in a self-service
restaurant located in the mesoregion of Alto Paranaiba. To this end, the study was based on
quantitative and qualitative research approaches, in addition to assuming a descriptive character.
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Thus, the study analyzed the data collected from interviews and semi-structured questionnaires with
the aid of tools to support inventory management such as the ABC Curve and the Economic
Purchases Lot. Thus, a possible cost reduction was found for product classes A, B and C. In some
cases, the reductions were more significant, such as the purchase of pasta, kibe and rice. In these, it
was suggested to managers to adopt a purchase order closer to EPL. Finally, the use of the ABC
Curve and the Economic Purchasing Lot allowed obtaining a projection of the optimum amount of
raw material to be purchased.

Keywords: Economic Purchases Lot, ABC Curve, Optimal quantity, Efficiency
1. Introducéo

De acordo com Singh e Verma [1], a gestdo de estoque tem se tornado fundamental para as
organizacg0es, pois contribui para o gerenciamento e controle de operac@es destas. Em suma, uma
gestdo efetiva de estoque busca atender a demanda prevista, proteger contra faltas e manter a
viabilizacdo das operacBes de maneira sistémica e organizada [2]. Os estoques compreendem o
armazenamento de produtos ou materiais, sendo o acimulo destes destinados a producéo, reviséo e
venda. No segmento de empresas prestadoras de servi¢os, como 0s restaurantes, os cuidados
referentes a esse assunto se tornam indispensaveis uma vez que os alimentos, em sua maioria, sao
produtos pereciveis e com validade curta [3]. Singh e Verma [1] em sua concepcao define que os
estoques sdo necessarios para obter um equilibrio entre oferta e demanda, sendo estas variaveis
cruciais para garantia da satisfacdo e controle das operacdes.

Neste contexto, cabe lembrar a importancia do setor de servicos para a economia do Brasil. Segundo
0 IPEA e o IBGE, este setor é responsavel por uma expressiva geracao de emprego, contribuindo
com mais de seis milhdes de vagas de trabalho no pais. Além disso, é crescente 0 nUmero de pessoas
que veem os restaurantes como uma forma de garantir sua alimentacdo de forma mais prética, agil e
com qualidade, uma vez que estas passam menos tempo em casa em decorréncia da competitividade
do mercado, jornada de trabalho, estudos, dentre outros. Entretanto, em decorréncia de um cenario
atipico pos-pandemia, ainda estima-se uma recuperacdo de 3,41% para o ano de 2021, apds
sucessivas quedas ocorridas no ano anterior. Vale ressaltar o crescimento do nimero de pedidos via
entrega, em que oS restaurantes tém apostado para se recuperarem do cenario de crise. O setor
movimentou mais de 11 bilhGes de reais apenas em pedidos via aplicativos em 2020.

Cabe lembrar que um namero relativo de restaurantes self service de pequeno porte no Brasil se
baseiam em uma administracdo familiar marcada pela inexisténcia de métodos cientificos para o
controle de estoque devido a falta de informagdes internas e externas, de conhecimento da propria
organizacdo e do mercado (clientes, fornecedores e concorrentes) bem como o nivel de escolaridade
de membros, entre outros fatores. Tal problemaética acaba por gerar um desconhecimento das
quantidades Otimas de insumos a serem compradas, problemas de armazenamento, de controle de
estoque, desperdicio de investimentos e desconhecimento das demandas histéricas de cada variedade
ofertada [1].

Frente a isso, 0 presente estudo teve por objetivo desenvolver uma andlise da gestdo de estoques em
um restaurante self-service localizado na mesorregido mineira do Alto Paranaiba. Com base nas
principais ferramentas de apoio a gestdo de estoques foram desenvolvidos 0s seguintes métodos:
Curva ABC, Lote Econémico de Compras (LEC) e Politica de Revisdo de Estoques. Dessa maneira,
espera-se que essas ferramentas contribuam na melhoria da gestdo de estoques desse restaurante e
consequentemente aumentem a sua competitividade, otimizem seu desempenho econdmico e que 0S
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modelos aplicados possam ser compativeis com outros estabelecimentos do setor e porte
semelhantes.

2. Revisdo de Literatura
Contextualizacao do setor de servigos no Brasil

De acordo com IBGE (2021), o setor de servi¢os apresentou um crescimento avancado nos ultimos
meses, sendo registada a sexta alta consecutiva em novembro de 2020 na ordem de 2,6%. No
entanto, este quantitativo ndo foi suficiente para compensar as perdas sofridas no periodo de
fevereiro e maio do mesmo ano (IBGE, 2021). Dessa forma, o setor ainda estd 3,2% abaixo do nivel
registrado em fevereiro de 2020 antes da pandemia (IBGE). No caso de Minas Gerais, 0 crescimento
foi um pouco superior, sendo que o setor registrou a sétima alta consecutiva em novembro de 2020
na ordem de 2,8% (Diario do Comércio, 2021). De forma geral, € um setor dependente do contato
presencial e que tem sofrido fortes abalos frente as restricbes de mobilidade impostas para a
contencao da pandemia (IBGE; IPEA).

Frente a isso, no caso dos restaurantes, muitos destes tem modificado seus cardapios com refeicdes
de preparo mais préatico e de facil transporte. Dessa maneira, estes puderam ampliar suas vendas com
a ajuda de aplicativos de delivery, promovendo a inovacdo no setor. Segundo o site G1 (2021), no
Brasil, os pedidos via delivery apresentaram um crescimento de 59% até maio de 2020. Todavia, as
modificacdes realizadas no setor também tiveram consequéncias positivas, atraindo investimentos
para o desenvolvimento de projetos inovadores, alguns destes envolvendo a implementacdo de
cozinhas virtuais, pracas de alimentacdo, embalagens sustentaveis e pedidos por comando de voz
(Diério do Comércio, 2021).

Gestéo de estoques e ferramentas de apoio

Segundo Zare et al. [2], os estoques tornam-se necessarios para assegurar a disponibilidade do
produto e garantia do nivel de servico. Além disso, 0 gerenciamento de estoques se refere ao
planejamento e controle de estoques tendo como objetivo principal assegurar que o produto esteja
disponivel no momento e na quantidade necessaria para atender as necessidades dos clientes, a fim
de que ndo se tenha material em excesso ou em falta [4]. O estoque absorve o dinheiro que poderia
ser empregado em outros investimentos, assim, liberar essa quantia também diminui os custos de
manutencgéo do estoque [1].

Dessa maneira, a gestdo de estoques eficiente esta intimamente ligada a reducdo nos custos do
servigo ou produto [5]. Os custos de armazenagem de estoque, por exemplo, podem representar de
20% a 40% do valor dos produtos estocado anualmente [6]. De acordo com Rajeev et al. [7], as
principais funcBes a serem executadas para que haja um gerenciamento de estoques eficiente se
referem a definicdo do estoque, da periodicidade dos pedidos, da quantidade de compras, a
solicitacdo da compra, organizacdo e controle do estoque; a realizacdo de inventarios e manutengao
dos estoques. Com base nos objetivos e beneficios da gestdo de estoques, algumas ferramentas
podem ser utilizadas para auxiliar na busca dessa disponibilidade e quantidade eficiente de estoque,
dentre elas, a Curva ABC e o Sistema de Revisdo Continua [5, 7, 8].

A Curva ABC oferece um mapa econdémico mais preciso dos gastos e atividades [6]. Frazzon et al.
[8] expde que é importante discriminar o estoque com base na importancia dos itens armazenados. A
Curva ABC e uma ferramenta util para tal, e utiliza geralmente os valores monetarios como critério
para determinar a importancia dos itens [2]. De acordo com Gautam et al. [5] esta ferramenta ajuda a
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responder questdes relativas a importancia do item em estoque e ao controle do mesmo, ao expor
uma relacédo entre a porcentagem dos itens armazenados e o percentual de sua utilizacdo.

Gautam et al. [5] e Zare et al. [2] ainda expbe que as empresas, para promover uma gestdo de
estoques eficiente, devem se preocupar em quando um pedido deve ser emitido e quantas unidades
devem ser pedidas. Essas questdes dependem da politica de gestdo de estoques adotadas. Assim,
apos a utilizagdo da Curva ABC, torna-se necessario a escolha da politica de gestdo mais apropriada
aos interesses gerenciais [1]. No Sistema de Revisdo Continua a revisdo dos niveis de estoque é
realizada constantemente e um novo pedido é realizado quando o estoque se encontra abaixo do nivel
minimo estabelecido, sendo fixada a quantidade de itens solicitadas [4, 9].

Dessa maneira, para a definicdo da quantidade a ser comprada pode ser utilizado o LEC que segundo
Frazzon et al. [8], Gautam et al. [5] e Song et al. [4] € 0 nimero que determina a quantidade 6tima a
ser comprada onde o custo total sera 0 menor possivel. Além disso, os pedidos ocorrem em ciclos
pré-determinados e assume-se que nao ha variacdo de estoque durante o lead time [1]. Frente a isso,
0 LEC pode ser calculado pela Equacéo 1.

2DS
Q= |5 1)
Onde Q = LEC, D = Demanda, S = Custo do pedido e H = Custo de armazenagem.

Ja o ponto de pedido, segundo Gautam et al. [5] que corresponde ao instante em que os pedidos serdo
feitos é definido pela Equacéo 2.

PP =D T +ES @)

Onde, PP = Ponto de Pedido, D = Demanda, T = Lead time, ES= Estoque de seguranga.

Entretanto, conforme Song et al. [4] caso seja adotado o Sistema de Revisdo Periddica, ndo ha essa
verificacdo continua, o PP ndo € mais necessario, e o intervalo para revisdo do nivel de estoque é
fixo, determinado pela Equacéo 3.

_Q
1=2 3)
Onde, | = Intervalo entre revisdes, Q = LEC e D = Demanda.
De acordo com Frazzon et al. [8] pode-se calcular o tamanho dos pedidos a serem feitos de acordo
com a Equacéo 4.
Q=T—F @
Onde, Q = Tamanho do pedido, T = Nivel alvo, E = Nivel atual de itens em estoque.

Por fim, o Custo Total de Manutencdo do LEC e o Custo Total de Pedido podem ser obtidos pelas
Equacdes 5 e 6 respectivamente.

CTM =2+ H (5)
D
CTP =7 %5 (6)

Onde Q = Tamanho do pedido; H = Despesas de armazenagem; D = Demanda; S = Custo do Pedido.
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3. Materiais e Métodos

Segundo Snyder [10] a metodologia de pesquisa cientifica contempla o estudo, compreensédo e
avaliacdo dos métodos para a realizacdo da pesquisa. Além disso, conforme Mohajan [11], a
metodologia de pesquisa consiste na aplicacdo de procedimentos e técnicas para a resolucdo de
problemas ou questdes de investigacdo. Neste sentido, com relagdo ao tipo de pesquisa, este estudo
se caracterizou como uma pesquisa descritiva que segundo Safsten e Gustavsson [12] tem como o
objetivo estudar e descrever as caracteristicas de um determinado fenémeno.

Quanto aos procedimentos técnicos utilizados, este estudo foi conduzido por meio da técnica de
estudo de caso realizado em um restaurante self-service de pequeno porte. O estudo de caso € uma
analise de casos especificos, e € mais utilizado em pesquisas descritivas, com o0 objetivo de
compreender de forma detalhada uma determinada situacdo [11]. Para tanto, foi utilizada uma
abordagem quantitativa e qualitativa dos dados. Segundo Basias e Pollalis [13], uma pesquisa de
cunho quantitativo estd pautada em informacGes numéricas e mensuraveis, estatistica, percentuais,
desvios, entre outros métodos quantitativos. J& uma pesquisa com abordagem qualitativa utiliza o
ambiente como fonte direta dos dados, pautando-se em elementos descritivos [11].

No que se refere as etapas de pesquisa, a priori, foram realizadas entrevistas semiestruturadas com
gerentes e funcionarios do restaurante a fim de coletar os dados necessarios para desenvolver as
ferramentas de gerenciamento de estoque. Com base neste roteiro de entrevista e aplicando os
procedimentos metodoldgicos descritos nesta secdo, foram analisados os dados fornecidos com
relacdo a geréncia do restaurante, aos processos produtivos e principalmente aqueles relacionados a
gestdo de estoques. O objetivo foi descrever o funcionamento da organizacdo, as praticas
relacionadas ao estoque, e correlacionar as informacdes obtidas com as ferramentas de gestdo de
estoque descritas nas se¢des anteriores, como as politicas de revisdo de estoque e a curva ABC. Para
isso foram calculados o LEC, o nimero de pedidos, o custo de pedido, o custo de armazenagem e 0
custo de estocagem, a fim de sugerir proposigdes para o gerenciamento eficiente de estoque.

4. Resultados e Discussao

O presente estudo foi realizado em um restaurante de pequeno porte do tipo self-service localizado
em um municipio da mesorregido mineira do Alto Paranaiba. A média de refei¢cbes vendidas
diariamente é de 150 e o espaco fisico tem capacidade para 110 pessoas. Além disso, o restaurante
funciona diariamente, com excecdo de domingos e feriados, de 7h as 14h. O espaco fisico do
restaurante é composto por 4 ambientes de trabalho: a geréncia geral, o atendimento, o saldo de
refeicOes e a cozinha. A empresa possui 5 funcionérios, a saber, dois gerentes, uma cozinheira e duas
auxiliares. O planejamento e controle do gerenciamento de estoques nessa empresa € realizado pelos
dois gerentes e é caracterizado por utilizar a demanda histérica para a previsao das demandas futuras.
N&do ha grandes flutuacdes de demanda, tendo em vista que a margem de desperdicio, segundo o
gerente é de apenas 4% e ndo ha constatacdes de vendas perdidas nem de grandes desperdicios.

No gerenciamento de estoque, os fornecedores entregam 0s insumos no restaurante, e logo os
gerentes 0s encaminham para o estogue, onde ha a checagem e posterior envio para a cozinha. Caso
haja falta de insumos na cozinha, os gerentes séo avisados, estes contatam os fornecedores e o ciclo
recomeca. O gerenciamento mensal e 0 seu controle sdo sistematizados por um dos gerentes atraves
de planilhas, mas ndo ha uma distingéo entre cada variedade alimentar ofertada, apenas com relacéo
ao total. Entretanto, apesar de n&o realizar formalmente a diferenciagdo entre cada variedade
alimentar ofertada foi possivel obter os dados de compra de cada variedade, por meio de uma
entrevista semiestruturada realizada com um dos gerentes. Assim, 0s 23 produtos principais
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ofertados no restaurante e a contribuicdo de cada um desses para o custo final estéo representados na

Tabela 1.
Tabela 1. Produtos ofertados
“pPO U *Q  *VU /T *p *PA _ *PI Rl
Carne de boi kg 72  R$19,00 R$1.368,00 27,0% 27,0%
Saladas kg 100 R$6,00 R$600,00 11,8% 38,8%
ﬁi;gide kg 60 R$800 R$480,00 95% 48,3%
0, 0,
Kibe kg 15 R$1500 R$22500 44% 5289 -009% 6302%
Peixe kg 20 R$1500 R$30000 59% 587%
Ovos de dizia 20 R$11,00 R$22000 43% 63,0%
galinha
Feijao kg 30 R$7.00 R$21000 41% 67.2%
Laranja kg 144 R$1,25 R$180,00 3,6% 70,7%
Ovos de dizia 12 R$1500 R$18000 3,6% 74.3%
codorna
Abacaxi kg 36  R$500 R$18000 3.6% 77.8% 3043%  23.17%
Oleo de soja  unidade 50 R$3,00 R$150,00 3,0% 80,8%
fr(ﬂfaas de unidade 72  R$2,00 R$14400 2.8% 83.6%
Alho kg 65 R$200 R$13000 2.6% 86,2%
Batata kg 40  R$3.00 R$12000 24% 885%
Pamonha unidade 40 R$2,50 R$100,00 2,0% 90,5%
Arroz kg 30 R$300 R$9000 1,8% 92.3%
Morango kg 5,33 R$15,00 R$79,95 1,6% 93,9%
;f‘rr:oe de kg 5 R$1500 R$500  15% 954%
4348%  13.81%
P6 de café kg 11 R$600 R$6600 13% 06706 oi8% 1381%
Gelo kg 6 R$10,00 R$6000 1.2% 97.8%
Manga kg 1333 R$300 R$39,99 0,8% 98,6%
Macarrao kg 6 R$6,00 R$36,00 0,7% 99,3%
Acucar kg 11 R$3,00 R$33,00 0,7% 1(3)2’0
RS 1000 100,0 100,00
0,
Total 5.066,94 % % % 100,00%

*PO - Produto Ofertado; *U — Unidade; *Q — Quantidade; *VVU — Valor Unitario; *VT — Valor
Total; *P — Porcentagem; *PA — Porcentagem Acumulada; *P1 — Porcentagem dos Itens; *RI —
Representatividade dos Itens

Com base nos dados historicos de demanda da Tabela 1, foi possivel realizar o calculo do custo e
representacdo de cada um desses itens para o desenvolvimento da Curva ABC, conforme
representada na Figura 1. Frente a isso, a Classe A, correspondeu a cerca de 26,29% dos itens em
estoque, representando cerca de 63,02% do custo total. A Classe B correspondeu a 30,43% dos itens
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em estoque, representando 23,17% do custo total. Ja a Classe C, correspondeu a 43,48% dos itens em
estoque e representam 13,81% do custo total. Os itens da Classe A sdo: carne de boi, saladas, carne
de Frango, kibe, peixes, ovos de galinha. Classe B: feijdo, laranja, ovo de codorna, abacaxi, 6leo de
soja, polpas de frutas e alho. Classe C: batata, pamonha, arroz, morango, carne de porco, po de cafe,
gelo, manga, macarrdo e agucar. Os itens da Classe A, de acordo com Song et al. [4] sdo os itens
mais importantes, e como sdo em quantidades menores e tem maior valor, eles devem ser
controlados de forma rigorosa. Dessa forma, foi escolhido como politica de gestdo mais apropriada a
essa classe de produtos, a Revisdo Continua. O produto escolhido para representar a politica de
revisdo dos produtos da Classe A foi a carne bovina, tendo em vista que apresenta a maior
porcentagem de custo com relagéo ao custo total.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% Classe A
10%

0%

Classe C
Classe B

Gelo
Manga

Alho
Macarrao
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Pamonha

Ovos de galinha

Feijao

Laranja

Ovos de codorna
Arroz

Morango

Acucar

Saladas
Carne de porco

Carne de frango
Abacaxi

Oleo de soja
Polpas de fruta
P6 de café

Carne de boi

Fig.1 Curva ABC

Diante a isso, ndo had necessidade em se fazer o estoque de seguranca deste produto, pois 0s
fornecedores dos produtos da Classe A fazem a entrega dos insumos assim que solicitados. Além
disso, ndo ha dados formais com relacdo ao consumo das variedades durante 0s meses anteriores a
elaboracdo deste projeto. Os dados necessarios para se fazer os calculos baseados nessa politica de
revisdo de estoque sdo: Custo do pedido (S) = R$ 1, pois os fornecedores ndo incorrem o custo do
frete do produto, e os produtos comprados diretamente pelos gerentes estdo em locais proximos, a
maioria situados no mesmo bairro. Assim, o seu custo de pedido (S) é insignificante, sendo adotado
um valor reduzido igual a R$ 1,00.

Em relacdo a demanda (D), neste estudo adotou-se que na média ha 26 dias de funcionamento no
més (30 dias menos 4 domingos), e sdo consumidos 12 kg/dia. Logo, a demanda é 26*12= 312 kg
mensais. Os custos de armazenagem foram obtidos somando-se 0s espacos ocupados pelo estoque
(1,15 m? do freezer + 0,4128 m2 da geladeira + 0.9 m? de prateleira), e apds essa soma, foi
multiplicado pelo preco do m2 do restaurante que foi calculado em R$ 30,00, este que foi obtido pela
divisdo do aluguel que é de R$ 3000,00 por 100 m? totais do restaurante. O custo de energia com
estocagem foi obtido por meio da soma do consumo mensal médio do freezer (69,7 kwh) e da
geladeira (51 kWh), multiplicado pelo preco médio da energia em Minas Gerais, segundo dados da
CEMIG (2021), considerando-se uma média entre as bandeiras tarifarias (R$0,53872/kWh).
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Por fim, o custo dos funcionarios relacionados ao estoque foi calculado com base no pre¢co médio da
hora dos funcionarios (R$ 6,59), multiplicado por 3 funcionarios, que sdo responsaveis pela
checagem e manutencdo do estoque diariamente, multiplicado por 26 dias de funcionamento do
restaurante. Os custos de estocagem foram obtidos por meio da soma dos custos de armazenagem, de
energia e dos funcionarios, conforme representados na Tabela 2. Ainda para o célculo do custo de
estocagem de cada produto, o Custo de Estocagem Total da Tabela 2 foi multiplicado pela
porcentagem do item, de acordo com a classificacdo ABC, para determinar o custo de estocagem de
cada produto. Esse custo de estocagem do produto foi dividido pelo valor total mensal gasto com
cada produto, para determinar a porcentagem do custo de estocagem com relacdo ao custo total, e
consequentemente, calcular o valor das despesas de armazenagem (H).

Tabela 2. Custo de estocagem total

Custos de Custo de Custo dos Custo de estocagem
armazenagem  energia  funcionarios total
R$ 73,88 R$ 65,56 R$ 514,28 R$ 653,73

Dessa maneira, para estimar as despesas de armazenagem (H), foram considerados os custos de
oportunidade de 5% caso a empresa optasse por aplicar o dinheiro em um investimento de baixo
risco. Também foi estimado os custos de aluguel, energia e mao-de-obra relacionados com esse
produto, totalizando 2,97% do valor gasto mensalmente com o produto em questdo. Este valor de
2,97%, relacionado aos custos de estocagem, foi somado ao custo de oportunidade para o célculo do
custo de manutencdo de estoque. Assim: H = 7,97% e o custo unitario do produto = R$ 19,00. O
LEC (Q) foi obtido a partir da equagédo (1) correspondendo a 20,290kg. Com base neste valor para 0
LEC, foi possivel calcular o nimero de pedidos em um més a partir da razao entre a demanda (D) e 0
LEC (Q). O numero de pedidos a serem realizados foi 15,37 por més. O custo total de manutencéo
do LEC foi obtido pela equacdo (5) e foi de R$ 15,38 por més. J& o custo total de pedido foi obtido
por meio da equacdo (6) e foi de R$ 15,38.

Nota-se que o LEC é a quantidade que minimiza os custos totais de pedido e manutencdo [4]. O
custo total obtido foi a soma destes ultimos dois valores. Logo, o custo total com o LEC foi de R$
30,76. Além disso, foi desenvolvido o célculo para o custo total sem utilizar o LEC, adotando 0s
valores de Q de 12 kg, que é a quantidade que atualmente é comprada em 26 pedidos. O Custo Total
sem o LEC foi de R$ 35,09. Portanto, adotando-se o LEC, ha uma economia mensal de R$ 4,34 com
relacdo a carne bovina. Os mesmos céalculos feitos para a carne bovina foram realizados para todos
os produtos vendidos pelo restaurante, conforme apresentados nas Tabelas 3, 4 e 5.

Nota-se, a partir da analise dos dados das tabelas anteriores, que hd uma economia de R$ 91,52
mensais se 0s gerentes utilizarem o Sistema de Revisdo Continua com base no LEC para auxiliar na
gestdo de estoques. Para a Classe A, a maior economia é com relagdo ao kibe. Atualmente, 0s
gerentes fazem pedido de 2,5 kg diariamente. A quantidade 6tima segundo o LEC é de 10,42 kg,
representando uma economia de R$ 15,02 mensais. Para os produtos da Classe B, a economia seria
menos significativa, apenas R$ 6,20 para o alho. Para a Classe C, h4 uma economia de R$ 21, 25
mensais para 0 macarrdo, utilizando-se o LEC, com um pedido 6timo de 10,42 kg, em contraposicéo
do pedido diario de 1 kg que atualmente é efetuado.

Vale ressaltar que para a maioria dos produtos o LEC representou uma economia pequena,
demonstrando que o know-how dos gerentes, utilizado para determinar as quantidades atuais de
compra dos produtos € eficiente e bem préximo ao 6timo. A Politica de Revisdo de Estoques
Periodica ndo foi realizada, pois foi demonstrado que a Revisdo de Estoques Continua através do
LEC diminui os Custos Totais dos Produtos das classes A, B e C. Além disso, a Politica de Reviséo
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Periddica torna-se desnecesséria, pois ndo ha uma variacdo grande na demanda e os fornecedores
entregam 0s produtos instantaneamente quando requisitados, ndo incorrendo em custos de pedido. A
aquisicdo dos produtos pode ser feita em um dos Vvarios supermercados da regido, com um custo nao
elevado, 0 que torna desnecessario a aquisicdo de estoques de seguranca, e consequentemente
diminui os custos de manutencédo de estoque.

Tabela 3. Custos de Estocagem

“PO *U  *DD *VU *VTM “p *CE *PC “CET
g(?irne de kg 12 peiogo RS5.92800 27.0% R$17649 2977% R$L5157
Saladas kg 16,67 R$6,00 R$2.600,52 11,8% R$77,41 2,977% R$0,4786
ﬁi;g%de kg 10 R$800 R$2.080,00 9,5% R$61,93 2,977% R$0,6382
Kibe kg 333 pgiego REL30000  44%  R$3B7L 2977% RSL 1966
Peixe kg 25 peisgo  RSITB00  59%  R$20,03 2977% RSL 1966
;’a‘ﬁhdae dizia 333 o1, RS95333  43%  R$28.38 2977% R$08775
Feijao kg 5 R$700 R$91000 41% R$27.09 2.977% R$05584
Laranja kg 24 R$125 R$780,00 3,6%  R$23,22 2,977% R$0,0997
Ovos de L. . .

e dizia 2 peoo)  RS780.00  36%  R$2322 2977% R$L1966
Abacaxi kg 6 R$500 R$78000 3.6% R$2322 2.977% R$0,3989
Oleo de unidade 833 R$300 R$64974 30% R$19.35 2977% R$02394
soja

]f’r‘fj'faas de nidade 12 R$200 R$62400 2.8% R$1858 2977% R$0.1595
Alho kg 10,83 R$2,00 R$563,33 2,6% R$16,77 2,977% R$0,1595
Batata kg 667 R$300 R$520,00 2,4% R$1548 2,977% R$0,2393
Pamonha  unidade 667 R$250 R$43333 20% R$12,90 2.977% R$1,1969
Arroz kg 5 R$300 R$39000 18% R$11.61 2.977% R$1.1969
Morango kg 0,88 R$15.00 R$346,45 1,6% R$10,32 2,977% R$0,4783
gj:cnoede kg 083 ooy RE500  15%  R$E8 2977% R$0,9573
PG de café kg 183 R$600 R$286,00 1,3%  R$8,52 2,977% R$0,2393
Gelo kg 083 pei0go RS26000  12%  RE774 2977% RS0A4786
Manga kg 222 R$300 R$17329 0,8%  R$516 2,977% R$0,9573
Macarrio kg 1  R$6,00 R$15600 07%  R$465 2977% R$0,2393
Aclcar kg 183 R$300 R$14300 0,7%  R$4,26 2,977% R$0,4786
Total R$21.956.99 100.0% R$653 72 R$15.1770

*PO — Produto Ofertado; *U — Unidade; *DD — Demanda Diaria; *VU — Valor Unitario; *VTM —
Valor Total Mensal; *P — Porcentagem; *CE — Custo de Estocagem; *PC — Porcentagem do custo de
estocagem em relacdo ao custo total; *CET — Custo de estocagem total
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Tabela 4. Custos Totais com o LEC
*PO *D *S  *LEC *NP *CTM *CTP *CTC

Ca[)r(‘)? de 319 R§1 2029 15377 R$1538 R$1538 R$30,76
Saladas 43342 R$1 42,56 10184 R$10,18 R$10,18 R$20,36
cfar;r:;ge 260 R$1 2854 9108 R$9,11  R$9,11 R$18,22
Kibe 8667 R$1 1203 7201 R$720 R$7,20 R$14,40
Peixe 65 R$1 1042 6236 R$624 R$624 R$12,48
;’;’I‘I’f‘ﬁ; 8667 R$1 14,05 6166 R$6,17  R$617 R$1234
Feijao 130 R$1 21,57 6025 R$6,02  R$6,02 R$12,04
Laranja 624  R$1 111,87 5578 R$558  R$558 R$11,16
;E%Srg: 52 R$1 932 5578 R$558  R$558 R$11,16

Abacaxi 156 R$1 27,96 5578 R$5,58 R$558 R$11,16

O;f)j.’ade 21658 R$1 4254 5091 R$509 R$509 R$10,18
Pof'fjfade 312 R$1 6253 4989 R$499  R$499  R$9,98

Alho 281,67 R$1 59,42 4740 R$4,74 R$4,74 R$9,48

Batata 173,33 R$1 38,05 4554 R$4,55 R$4,55 R$9,10

Pamonha 173,33 R$1 41,69 4157 R$4,16 R$4,16 R$8,32

Arroz 130 R$1 3296 3944 R$3,94 R$3,94 R$7,88

Morango 23,096 R$1 6,21 3718 R$3,72 R$3,72 R$7,44

ngﬁgode 21,667 R$1 6017 3600 R$360 R$3,60 R$7,20

P6 de café 47,66 R$1 14,112 3378 R$3,38 R$3,38 R$6,76

Gelo 21,66 R$1 6,728 3220 R$3,22 R$3,22 R$6,44

Manga 57,76 R$1 21,97 2629 R$2,63 R$2,63 R$5,26

Macarréo 26 R$1 10,42 2494 R$2,49 R$2,49 R$4,98

Acucar 47,66 R$1 19,95 2388 R$2,39 R$2,39 R$4,78

*PO — Produto Ofertado; *D — Demanda; *S — Custo do Pedido; *LEC — Lote Econémico de
Compras; *NP — Numero de Pedidos; *CTM — Custo Total de Manutengdo com LEC; *CTP — Custo

Total de Pedido com LEC; *CTC — Custo Total com o LEC

Dessa maneira, 0 LEC indicou a possivel reducdo de custos para as classes de produtos A, B e C.
Vale ressaltar que ha produtos como o macarrao, kibe e arroz em que as economias de custos foram
mais relevantes. Sendo assim, foi sugerido para os gerentes a ado¢do de um pedido de compra mais
proximo ao LEC. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi cumprido e foi demonstrado que a atual
gestdo de estoques realizada no restaurante, apesar da caréncia de métodos sistematicos, é eficiente e
proxima aos valores 6timos encontrados neste estudo. Com base nas discusses dos resultados foi
possivel fazer sugestdes aos gerentes do restaurante e disponibilizar as planilhas de calculos como
forma de estimular a gestdo e melhoria continua do ambiente de trabalho.

Por fim, foi identificado como problema no restaurante self-service em estudo, a auséncia de uma
distribuicdo clara das tarefas, contribuindo para aumentos nos custos relacionados a gestdo de
estoques. Como sugestdo para a organizacgao, foi proposto o uso de um organograma para definir as
tarefas de cada funcionario de uma maneira mais sistematizada.
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Tabela 5. Custos Totais sem o LEC

*PO *CTA *CTP *CTS *EM *QS
Cag(‘)? de R$9,09 R$2600  R$3509 R$433 12
Saladas R$5,98 R$17,34 R$23,32 R$2,96 25
Carne de
frango R$6,38 R$13,00 R$19,38 R$1,16 20
Kibe R$11,97 R%$4,33 R$16,30 R$1,90 20
Peixe R$1,50 R$26,00 R$27,50 R$15,02 2,5
Ovos de
galinha R$8,78 R$4,33 R$13,11 R$0,77 20
Feijao R$8,38 R%$4,33 R$12,71 R$0,67 30
Laranja R$7,18 R%$4,33 R$11,51 R$0,35 144
Ovos de
codorna R$7,18 R$4,33 R$11,51 R$0,35 12
Abacaxi R$7,18 R$4,33 R$11,51 R$0,35 36
Oleo desoja  R$11,97 R$2,17 R$14,14 R$3,96 100
Polpas de R$2 87 R
fruta $2, $8,67 R$11,54 R$1,56 36
Alho R$1,60 R$14,08 R$15,68 R$6,20 20
Batata R$4,79 R%$4,33 R$9,12 R$0,02 40
Pamonha R$1,99 R$8,67 R$10,66 R$2,34 20
Arroz R$0,60 R$26,00 R$26,60 R$18,72 5
Morango R$1,59 R$8,67 R$10,26 R$2,82 2665
Carne de
pOrco R$1,50 R$8,67 R$10,17 R$2,97 2,5
P6 de café R$2,39 R$4,77 R$7,16 R$0,40 10
Gelo R$4,79 R$2,17 R$6,96 R$0,52 10
Manga R$1,20 R$5,78 R$6,98 R$1,72 10
Macarréo R$0,24 R$26,00 R$26,24 R$21,26 1
AcUcar R%$1,20 R$4,77 R$5,97 R$1,19 10
Total R$343,42 R%$91,54

*PO — Produto Ofertado; *CTA — Custo Total de Armazenagem sem o LEC; *CTP — Custo Total de
Pedido sem o LEC; *CTS — Custo Total sem o LEC; *EM — Economia Mensal com o LEC; *QS —
Quantidade sem o LEC. Fonte: Autores (2021).

5. Concluséo

A gestdo de estoques é fundamental para uma organizacao reduzir 0s seus gastos com a aquisicao,
manutencdo e controle destes. Frente a isso, 0 LEC foi utilizado neste estudo como uma ferramenta
de apoio a gestdo de estoques a fim de sugerir uma quantidade 6tima de compra que diminua 0s
custos totais com os estoques dos produtos ofertados. Entretanto, a diminuigdo néo foi significativa,
quando comparado aos gastos totais, 0 que demonstra que a atual gestdo de estoques é eficiente e
proxima ao 6timo. Mas com o maior conhecimento da organizacéo, foi possivel identificar lacunas e
sugerir algumas mudangas com relacdo a atual gestdo. Dessa maneira, este artigo teve como
limitagOes a dificuldade em encontrar dados tedricos sobre as variaveis necessarias para os calculos
do LEC, principalmente com relacdo aos custos de armazenagem. Para o seu célculo, foram
assumidos valores para estimar a porcentagem dos custos de armazenagem com relagcdo aos custos
mensais de cada produto, tomando como base a curva ABC. Além disso, outra limitacdo foi a
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auséncia de discriminacdo de cada produto do restaurante e dos seus custos mensais, o que foi
possivel obter apds frequentes entrevistas com um dos gerentes do restaurante.
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