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RESUMO

A importancia do gerenciamento e controle de estoque se mostra importante para as
empresas como forma de se ter um controle eficiente de produtos, para diminuir
compras equivocadas e gastos extras. Nos restaurantes sendo ambientes, sem
previsdo exata, onde ocorre variacdo de demanda, a solucéo foi criar um deposito
para servir de suporte, onde poderiam evitar compras equivocadas ou
desnecessarias, ou em consumos maiores a falta dos produtos. Com o passar do
tempo esse depdsito ficou pequeno, considerando a quantidade de unidades abertas,
e a variedade de embalagens, vinhos e utensilios necesséarios para atender as
necessidades dos restaurantes. A partir das observacdes feitas na rotina diaria, foi
possivel identificar alguns problemas caracteristicos, referentes ao armazenamento
de produtos no anexo, utilizado como depoésito para apoio, que atende aos sete
restaurantes do grupo, com distribuicdo semanal para reposicao do estoque de cada
unidade. Assim o objetivo desse projeto de intervencédo é propor melhorias na logistica
de armazenamento e distribuicdo dos produtos entre as unidades dos restaurantes do
grupo Ricota, na Regido Metropolitana do Recife/PE e também no municipio de Jodo
Pessoa/PB. Através de um estudo de caso, pesquisas bibliograficas e a propria
experiéncia da proponente no local a receber a proposta de intervencéo, responsavel
pelas atividades que envolvem o depdésito, foram identificados enquanto problemas
passiveis de solucdo falta de espaco fisico para acomodacdo da mercadoria,
comunicacao interna, e distribuicdo para as demais unidades. A partir deste projeto
espera-se melhorar a logistica de recebimento do produto e armazenamento,
consequentemente a rotina das pessoas que se envolvem nestas atividades, desde o
recebimento do pedido para reposicdo no depdosito, até a separacéo e entrega até aos

demais restaurantes atendidos por esse depasito.

Palavras chaves: Estoque. Armazenamento. Logistica. Comunicagao interna.

Intervencéo.



ABSTRACT

The importance of inventory management and control is important for companies as a
way to have efficient control of products, reduce wrong purchases and extra expenses.
Since our restaurants are environments, without exact forecast, where there is a
variation in demand, the solution was to create a warehouse to serve as support, where
we could avoid wrong or unnecessary purchases, or in greater consumption with a lack
of two products. How to pass the time, this warehouse is small, taking into account the
number of open units, and the variety of packages, wines and utensils needed to meet
the needs of two restaurants. Based on the observations carried out on a daily basis,
it was possible to identify some characteristic problems, referring to the storage of non-
adherent products, used as a support warehouse, which serves the seven restaurants
of the group, with weekly distribution to replace the stock of each unit. Likewise, the
objective of this intervention project is to provide improvements in the logistics of
storage and distribution of two products between the two restaurant units of the Ricota
group, in the Metropolitan Region of Recife/PE and also in the municipality of Jodo
Pessoa/PB. Through a case study, bibliographical research and the own experience
of the non-local proponent to receive the intervention proposal, responsible for the
activities that involve the deposit, were identified as passive problems of solution, lack
of physical space to accommodate the merchandise, communication and distribution
to other units. From this project, it is expected that the logistics of receiving the product
and storage will improve, consequently the routine of the people who are involved in
these activities, from receiving the order for replenishment or deposit, to the separation
and delivery to other restaurants served by this Deposit.

Keywords: Stock. Storage. Logistics. Internal communication. Intervention.
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1 Identificacao da proponente

O presente projeto tem como proponente a discente Elisa Arely Gomes da
Silva, do curso de bacharelado em Hotelaria, da Universidade Federal de

Pernambuco.

A partir das experiéncias realizadas, com participacdes na organizacdo dos
eventos na cadeira de Marketing de Servicos de Hospitalidade, participou também do
Evento Geek na cadeira de Planejamento e Organizacdo de Eventos, contribuiram
para desenvolver de forma pratica o conhecimento obtido em sala de aula, e levado
para o estagio, observou a importancia da organizacdo e gestdo do estoque no

cotidiano.

Ao iniciar o estagio no atual emprego no Ricota, que € o nome ficticio adotado
para descricdo no Projeto, foi despertado interesse pela area de estoque, a mesma
pode passar por diversos setores, e compreender melhor o funcionamento das
atividades no mesmo restaurante, pois na carga horaria do estagio obrigatério, da
disciplina de Teoria e Pratica de Restaurantes, permitiu a transferéncia entre os

setores, para melhor aproveitamento da experiéncia obrigatdria da disciplina.

Com algumas dificuldades em evidéncia no dia a dia, surgiu o pensamento de
como poderia alterar alguns processos, na tentativa de diminuir alguns erros
frequentes relacionados ao armazenamento e transferéncias para as demais
unidades. Para isso foi sugerido a partir de alguns problemas, uma observagao maior
para acompanhar melhor a entrada e saida dos materiais do depdésito. O Projeto foi
desenvolvido com a pretensdo de tornar mais praticas e organizadas diferentes

atividades em torno desta distribui¢ao.

O Projeto de intervencéo busca identificar as dificuldades da logistica entre o
recebimento das solicitagfes, até a separacdo do material, mantendo sempre o

espaco pronto para atender qualquer demanda.
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2 Introducéo

A empresa Ricota é atualmente um negocio em expansao na cidade do Recife,
Ricota foi o nome escolhido como nome ficticio para representar o grupo, de forma
para nao identificar, o grupo em questédo. Trata-se de um grupo no ramo alimenticio,
com sete filiais que prosperou ainda mais durante a pandemia e teve aumento

significativo no sistema de entregas em domicilio.

Estes sete restaurantes, sédo ligados ao setor de compras, responsavel
pedidos gerais, desde o estoque seco, congelado, até as bebidas alcoodlicas, ndo
alcoodlicas e vinhos, também responsavel pelo do envio de parte dos vinhos e
embalagens que saem diretamente do depdsito, semanalmente através de solicitagdo
dos gerentes, todos 0os domingos para reposi¢cao do estoque.

Entretanto, diante das adversidades impostas pela pandemia, e das
necessidades e adaptacfes surgidas, e ainda, mantidas neste ramo, este projeto
objetiva propor uma intervencdo no sentido de melhorar a area destinada ao estoque
de vinhos e embalagens.

O projeto urge diante do fato da proponente trabalhar diretamente na empresa,
acompanhando diariamente suas mudancas e urgéncias. Busca-se aplicar a proposta

aqui apresentada com vias a gerar melhores resultados no setor.

Com a abertura das unidades, houve uma expansdo do Grupo. Também por
outro lado, a mudanca nos habitos dos consumidores fez com que os pedidos de
delivery ganhassem forca através da popularidade dos aplicativos de entrega. Foi em
2015 que a diretoria percebeu a necessidade das embalagens em diferentes formas,

para atender o crescimento dessa demanda.

A partir desse movimento, surgiu a necessidade de um estoque de emergéncia,
pois algumas das unidades tém um estoque pequeno, apenas para insumos, € nao
suportariam receber todas as embalagens que precisam, com as quantidades
minimas para faturamento. Com esta necessidade, foi preenchido o anexo visando

atender as solicitacdes de todas as unidades do grupo.
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O estoque foi aumentando, e a diversidade de produtos acompanhou essas
mudancas, criaram-se as embalagens personalizadas, novos vinhos entraram na
carta, novos utensilios a se utilizar, e o depésito se transformou em uma “loja interna”
recebendo pedidos, que semanalmente envia 0s produtos necessarios para a

reposicao do estoque daquela semana nas outras unidades.

Com uma quantidade de material maior, 0 espaco do anexo ficou pequeno para
a quantidade que se esta armazenando, tornando impossivel de armazenar de forma
correta, e distribuir, gerando divergéncia no inventario mensal, compras internas que

sao as planilhas com a descri¢do de item, quantidade e preco.

De acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (2017) “uma boa gestdo de estoque
passa por equilibrar compras, armazenagem e entregas,
controlando as entradas e o consumo de materiais,
movimentando o ciclo da mercadoria. Além disso, deve ter
como objetivo um prazo de pagamento dos fornecedores
compativel com os recebimentos dos clientes” (SEBRAE,
2017).

Com tantos aumentos de produtos e variedades de utensilios e embalagens,
tornou se dificil gerir o estoque de forma efetiva, é importante essa gestdo para
otimizar os processos, relacionados as atividades do depdésito, para diminuir perdas
por ndo encontrar os produtos, custos com compras extras, e em horarios
inadequados, como no meio da operagao no atendimento ao cliente no restaurante.
Uma boa gestdo de estoque facilita o controle sobre os materiais, assim como

organizar um planejamento financeiro.



14

3 Objetivos

3.1 Objetivo Geral

Propor melhorias na logistica de armazenamento e distribuicdo dos produtos
entre as unidades dos restaurantes do grupo Ricota, na Regido Metropolitana do

Recife/PE e também no municipio de Jodo Pessoa/PB.

3.2 Objetivos especificos

e Organizar a disposicdo de armazenamento de materiais necessarios a

comercializacado da empresa no espaco destinado;

e Otimizar os processos relacionados as distribuicbes para os demais

restaurantes.

e Maximizar o controle sobre as quantidades em estoque, a partir da intervencéo

da proposta.
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4 Justificativa

Nos estudos de cadeiras no curso de Hotelaria, principalmente na cadeira de
Administracédo de Materiais, assim como a cadeira de Teoria e Pratica de restaurantes,
em seus dois semestres, é reforcada a necessidade, e a importancia do controle de
estoque, e como esse controle pode refletir direta e indiretamente nas atividades da

empresa, assim como nos custos e lucros obtidos, também com estoque parado.

Assim o presente trabalho foi desenvolvido, para mostrar o impacto de
problemas que acontecem diariamente no depdsito, utilizado para guardar pedidos
extras, como forma de atender emergéncias, e diminuir no custo de pedidos em que

em quantidade maiores, tendem a diminuir o custo do produto.

Quando a empresa Ricota iniciou, eram apenas duas unidades em 2007, as
atividades eram diferentes do modo que acontecem hoje, ao longo do tempo
houveram modificacdes e adaptacdes, em questao de espaco, localizagdo, nome, aos
poucos 0s projetos dos sécios do grupo foram ganhando forma, e com essa expansao
0 presente anexo em que sdo guardados os utensilios, ndo acompanhou essa

necessidade.

A medida que foi passando o tempo, e o crescimento proporcionou abertura de
novas unidades, alguns processos passaram despercebidos para os superiores, pois
nao acompanham essas atividades, e o depdsito acabou tornando-se mais um

depdsito de acumulo, em vez de um depdsito de suporte aos restaurantes do grupo.

Assim este Projeto busca propor melhorias na logistica de armazenamento e
distribuicdo dos produtos entre as unidades dos restaurantes do grupo Ricota, ao
analisar os principais problemas a partir da identificacdo dos mesmos, e como 0
gerenciamento de estoque podera ajudar a melhorar os processos diarios, de forma a
diminuir o tempo, e perda de produtos por retiradas aleatérias, sem registros de
saidas, melhorando no geral a disposicdo do armazenamento, consequentemente a

organizacao no geral.
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5 Metodologia

A metodologia utilizada na elaboragé&o do projeto de intervengao neste estudo
foi qualitativa, esquematizada nas etapas de: identificacdo, diagndstico e propostas
de atuacédo. O projeto iniciou no més de agosto, a partir da identificacdo dos principais

problemas, e selecdo da ferramenta a ser utilizada.

Para elaboracgéo do estudo, foi escolhida a ferramenta SW2H, vista na disciplina
de Planejamento e Manutencdo de Hotéis, que identificam a partir de perguntas

basicas, os principais tépicos a serem analisados.

A identificacdo iniciou com a observacdo da estrutura fisica do restaurante,
(localizagédo, tamanho fisico do depodsito, estrutura organizacional de entrada e
retirada de estoque), a partir disso foi vista a necessidade de uma intervencao voltada

para melhoria do gerenciamento de estoque, focando no espaco fisico.

O diagnéstico foi desenvolvido com base na pesquisa tedrica em livros e sites
e nas experiéncias obtidas no ambiente de trabalho. Buscou-se primeiramente
elaborar tépicos gerais com as principais causas das probleméticas identificadas.
Apoés isso, esses topicos foram mais aprofundados para tracar uma estratégia

individual.

As propostas de atuacdo vao de melhorias na estrutura fisica do ambiente até
a capacitacao da equipe, mudanca na comunicacao interna, onde pretende-se atuar

na pratica, e concluir até o més de dezembro.
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6 Descricdo da proposta

6.1 Caracterizacdo da Area de Intervencéo

A intervencéo sera realizada no Depdsito que se localiza em uma unidade na
Zona Norte do Recife, caracterizada como pequena empresa, atende no segmento de
Alimentos e bebidas (A&B), com pratos voltados para a cultura francesa desde 2007,
hoje é uma das unidades principais do Grupo de restaurantes, formado por 6 razées
sociais no Grande Recife, e conta com uma unidade fora do estado, em Jo&o Pessoa
- PB.

O Restaurante Ricota fica localizado no Parnamirim, € o maior em espaco fisico
com trés areas para atendimento ao cliente, um saldo principal, saldo climatizado, um
saldo com area para lazer infantil equipado com brinquedos, e junto um mini
campinho, sendo esse um dos seus atrativos, assim como também um
estacionamento amplo que atende bem a demanda e onde comporta 0s anexos. A

localizacéo exata ndo sera colocada, para ndo evidenciar o restaurante em estudo.

No estacionamento, € onde localiza-se os dois anexos a serem abordados, um
que é o depdsito atual, e o outro o depdsito para qual sera transferido as mercadorias,
onde sera a nova “loja interna” do grupo. Por se tratar de um terreno amplo, também
no estacionamento localiza-se o0 escritério central responsavel pela parte
administrativa de todas as unidades, o escritério dos soOcios, e 0s vestiarios masculino

e feminino.

A principal funcdo do depdsito é abastecer todas as unidades por meio da
reposicao semanal, mantendo apenas os itens mais utilizados em estoque. Ou seja,
0s restaurantes recebem esses produtos indispensaveis direto dos fornecedores, por
meio de pedidos feitos semanalmente, porém em caso de atrasos e imprevistos, este
depdsito funciona como respaldo para atender essa emergéncia, até o fluxo retomar

normalmente pela entrega do fornecedor.

Neste estoque sdo guardadas embalagens que tém menor saida, porém em
maior quantidade o preco se torna mais atraente, que por sua vez para sair ficam
acumuladas por bastante tempo, até serem totalmente transferidas para alguma das

unidades, sdo os casos das embalagens envelopes, as “caixinhas personalizadas”,
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assim como os sacos para delivery, que sdo comprados fora do estado, como podem

ser vistas na figura 1.

Figura 1 — Embalagens envelope, e pacotes de sacos.

Fonte: Prépria autora, 2022.

O mesmo acontece com alguns rétulos de vinhos, e utensilios quebraveis e nao
guebraveis, que tém uma saida menor, porém caso precisem ja tem estoque nao sera
necessario aguardar a entrega em 5 a 10 dias uteis do fornecedor, ou faltar para um
evento que nao foi programado com antecedéncia, como comemoragdes, reunides de
empresas, que em tempo curto sdo organizados e demandam utensilios em

guantidade que nao sdo necessarios com frequéncia (figura 2).
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Figura 2 — Parte dos vinhos.

Fonte: Prépria autora, 2022.

Os produtos deste depdésito se dividem em quatro tipos. Os que sdo enviados
semanalmente, para reposi¢ao do estoque semanal, enviados a partir das solicitacdes
feitas por e-mail pelos gerentes, e sdo comprados em grandes quantidades, como
vinhos, guardanapos personalizados, bobinas térmicas para emisséo de cupom fiscal,
e sacos de papel para envio dos pedidos dos clientes.

Embalagens que sdo compradas em pequenas quantidades, apenas para
reposicdo das unidades menores, que possuem um fluxo pequeno, de clientes na
unidade, e de pedidos apenas para retirada. Utensilios, como talheres, pegadores,
bailarinas, pratos grandes e pequenos, tacas para vinhos e espumantes, que séo
enviados eventualmente, em um periodo de mais ou menos 3 em 3 meses, quando
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solicitados. E Utensilios que ja ndo sdo mais utilizados, porém estdo em bom estado

e ficam guardados.

Figura 3 — Parte dos utensilios.

Fonte: Prépria autora, 2022.

Na figura 3 podemos observar parte dos utensilios, guardados para
emergéncias, como taca para espumante, prato pequeno de entrada, pegador grande
de salada, pegador pequeno também para salada, esses sdo apenas alguns como

exemplo da variedade que se guarda para atender as unidades.
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6.2 Publico alvo

O Projeto de intervencéo é voltado para os gestores do grupo, funcionarios que
tém acesso ao anexo, como a compradora, o portador, e os auxiliares de patrimonios
que recebem as entregas. Para melhorar o processo de armazenamento, separacao
e distribuicdo dos produtos, como também os denominados clientes internos, que sao
0S gerentes, responsaveis por solicitar a necessidade semanal, e receber esses

produtos, ou conferir o recebimento.

A acdo impacta diretamente nas atividades desses funciondrios, pois com a
falta de espaco ocorrem muitos problemas referente aos processos citados, que
consequentemente aumenta o tempo utilizado para atividades simples como
recebimento de material em grande quantidade, porém sem local para ser alocado,

aumentando produtos com estoque fantasma.
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6.3 Etapas do projeto

O desenvolvimento do projeto de intervencgao consiste em 3 etapas: analise da

problematica, planejamento e a execugao do projeto.

6.3.1 Etapa de Analise

As primeiras observacoes feitas acerca do anexo da proposta, atual depdésito,
foram pontuadas no dia a dia da proponente, em seu atual trabalho, atuando como
responsavel pelo local e distribuicdo das mercadorias para todos os demais
restaurantes do grupo. Por isto, para uma andlise mais efetiva, sobre os pontos
limitadores e necessarios, foi feito um plano de acado, através da ferramenta
administrativa 5W2H (Quadro 1).

Quadro 1 - Analise 5W2H

SW2H
What? (Qué?) COrganizacao do espaco fisico.
Why? (Por qué?) Falta de espaco, e desorganizacio, dificuldade de acesso.
Where? (Onde?) Anexo atual, no Restaurante Ricota, unidade Parnamirim.
When? (Quando?) Setembro de 2022, em um periodo de 2 semanas.
Who? (Quem?) Comprador, portador e auxiliar de patriménio
How? (Comao?) Transferéncia para sala ao lado, do depdsito atual.
How much? (Quanto?) | RS2671,60 (mdo de obra. compra de estrados, & inst. exaustores)

Segundo Possarle (2014, p. 102), “a ferramenta 5W2H pode ser entendida
como uma maneira de estruturarmos o pensamento de uma forma bem organizada e

materializada antes de implantarmos alguma solugdo no negécio”.

O 5W2H é uma ferramenta administrativa e de qualidade, que em inglés junta
as iniciais que representam What? (o que sera feito?), Why? (por qué sera feito?),
Where? (onde seré feito?) When? (quando sera feito?), Who? (por quem sera feito),
engquanto que o 2H, How? (como sera feito?), e o How much? (quanto custara), sao
perguntas simples que ao serem respondidas, apresentam clareza com objetivos a

serem tratados.
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Esta ferramenta foi criada na industria automobilistica japonesa, a partir de
estudos sobre qualidade, hoje 0 5W2H, pode ser aplicada, em varias areas de negocio
e em diferentes contextos dentro de uma organizacdo, como no planejamento
estratégico para organizar e guiar a execu¢do desde o Planejamento Estratégico,
Tatico e Operacional Planejamento Estratégico, Tatico e Operacional até o
planejamento e acompanhamento de pequenos projetos ou mesmo atividades

rotineiras mais simples.

6.3.2 Etapa de Planejamento

Segundo Goncgalves e Carvalho (2016), o gerenciamento de estoque € um
método eficaz para reducéo de custos. E necessario ser constantemente atualizado
para evitar complicacdes como perda de vendas por falta de produtos ou perda de
dinheiro, por acumulo de estoque. Para consistir nessa analise, séo citados 3 pontos
indispensaveis, sdo eles: Infraestrutura fisica, Comunicacdo, e Recebimento e

distribuicdo da mercadoria, que serdo desenvolvidos neste projeto.

6.3.2.1 Infraestrutura Fisica

Neste ponto podemos referenciar trés secdes importantes: embalagens,
vinhos, e utensilios, este ultimo divide-se em utensilios quebraveis e ndo quebraveis,
ambos tém uma quantidade consideravel, para distribuir entre todas as unidades,
porém a de embalagens se sobressai dada a quantidade de pedidos que séo vendidos
todos os dias, logo as quantidades dos pedidos para reposi¢cdo sdo maiores (Figuras
4).


https://www.treasy.com.br/blog/planejamento-estrategico-tatico-e-operacional
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Figura 4 - Anexo atual, utilizado como depésito.

Fonte: Prépria autora, 2022.

Na figura 4, é notavel a falta de suporte para um armazenamento eficiente, pois
a quantidade é superior ao que o espaco fisico pode comportar, passagem adequada
para locomoc¢ao dentro do depdsito, sem estantes ou estrados suficientes, tornando
dificil a visualizacdo do ambiente, e localizagcdo do material necessario, pois sao
alocadas em espacos aleatoérios que sao encontrados, a medida que vai diminuindo a

guantidade de outros produtos.

Até alguns anos atras, poucas eram as empresas que se preocupavam de
modo particular com seus estoques. “A guarda, a movimentagcdo e a estocagem de
materiais, eram de responsabilidade exclusiva do almoxarife, cujo setor de trabalho
sempre foi considerado de menor importancia, ficando obviamente, em primeiro lugar
a producéao” (DIAS, 2012).



25

Pode-se notar também que ndo ha uma definicdo de onde os produtos devem
ser alocados, para padronizar e diminuir pequenos erros futuros que fazem parte
atualmente, considerando a quantidade de produtos, o espago tornou-se inadequado,

tanto de espaco, como

Neste ponto também podemos evidenciar, que ndo ha uma previsao de quando
sera pedido, apenas a medida que o produto esta acabando, é solicitado um novo
produto, ou seja, quando percebido no “olhédmetro” sem paréametro de quantidade e

tempo para ser utilizado, e repassado para as unidades.

6.3.2.2 Comunicacéo interna

Os pedidos das unidades séo recebidos todos os domingos ao final da noite,
estes sdo enviados pelos clientes internos que sao os gerentes do setor de compras
do grupo. Os gerentes realizam o inventario junto ao subchefe da cozinha nas
unidades menores, que nao atendem por delivery, apenas “take way”, e nas unidades
maiores que atendem também na opcao de delivery, essa funcao é feita junto ao

supervisor do delivery.

Com a realizacdo do inventario, os dados sdo passados para uma pasta
contendo planilhas padronizadas, nomeada como planilhas de pedidos semanais
(Figura 5), de acordo com as saidas das unidades, alguns produtos tém os valores de
estoque maximo. Estes sdo ajustados para cada unidade dependendo da capacidade
do seu estoque, € automaticamente por meio de formulas no Excel que geram a
guantidade que deve ser solicitada, e os produtos que tém apenas o preenchimento

para quantidade que sera necessaria para utilizar naquela semana.
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Qual a necessidade para a proxima semana?
DEPOSITO PCE Unid. |Pedido

Bobina Bematech Térmica Ricota ¢/30 Cx 2
Bobina Ponto Eletrénico ¢/360m Unidade
Etigueta fipo lacre grande (35x75mm) p delivery ¢/1000 Rolo 5
Guardanapo Personalizado 20x23 Ricota C/4000 Fardo 1
Saco Papel Personalizado "Branco” p/ Torrada Integral ¢/2000 Fardo

Saco Papel Personalizado "Craft” p/ Torrada Tradicional /2000 Fardo 2
Saco Papel Personalizado Pequeno "Branco” p/ Torrada Integral ¢/2000 Fardo

Saco Papel Personalizado Pequeno "Craft™ p/ Torrada Tradicional ¢/2000 Fardo

Saco p Talher 14x28 Personalizado Ricofa ¢/5000 Cx 1
Saco kraft para delivery Ricota /300 Fardo 6
Sacola Papel p/ Vinho c/25 Fardo

Sacola plastica Ricota (personalizada p viagem) ¢/1000 Fardo 1

Figura 5 - Planilha de pedido semanal.

Fonte: Prépria autora, 2022.

O setor de compras recebe o e-mail com a solicitagéo dos pedidos da semana,
por meio de uma pasta, dividida em 5 planilhas, que sdo Cozinha 1, Cozinha 2, Bar 1,
Bar 2 e Vinhos, contendo o inventario semanal, a parte de solicitacdo de materiais do
depdsito, se localiza na planilha da Cozinha 2 indicando as quantidades de fardos,

caixas e unidades, como é mostrada na figura 5.

O Deposito recebe mercadorias a medida que vai acabando determinado
produto, em algumas vezes pode coincidir as entregas, onde ja existe uma quantidade
restante dos demais produtos que podem ser realocados ou ndo, antes de guardar a

nova carga.

Acontece por varios motivos, de o auxiliar de patriménio ndo pode demorar
recebendo pois ja tem outros fornecedores para receber, o fornecedor ndo aguardar
organizar o que ja tem em estoque, a demanda da unidade do restaurante, que fica
no mesmo empreendimento, tem um recebimento maior de mercadoria, por ser o
recebimento dos produtos principais para preparacdo, como estogue seco, queijos

proteinas e bebidas.

No decorrer do dia, algumas informagGes acabam passando despercebidas, e
entdo um ponto que também necessita de atencéo € a falta de comunicacéao, seja por
celular, ou apenas de falar, no recebimento das mercadorias, no restaurante principal,

Ou NosS menores quanto ao abastecimento semanal.
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6.3.2.3 Recebimento de mercadoria e distribuicao

E necessaria uma infraestrutura minima, para obter um sistema de controle
adequado, mas também o envolvimento de pessoas dispostas para organizagdo. O
sistema de controle compreende pessoas, 0 ambiente, rotinas, procedimentos, custos,
beneficios e restricdes, elementos estruturados harmonicamente com a finalidade de:
promover e verificar a exatiddo dos materiais; estimular a eficiéncia e eficacia na
organizacdo, além de assegurar que a rotina seja compativel com a politica
administrativa (VASCONCELOS et al., 2013).

Em alguns dos pedidos, sédo recebidas embalagens que ndo tém muita saida,
e por ser de tamanho e quantidade volumosos, ocupam um espago que poderia ser
utilizado para outros tipos de embalagens que possuem uma rotatividade maior,
portanto poderiam em negociacao com os fornecedores, entregarem de modo parcial,
assim diminuiria um estoque parado, ou que tem pouca saida, como € o0 caso das

embalagens personalizadas, chamadas de embalagens envelopes.

Para Gasnier (2002) o estoque parado representa uma estagnacao do material.
Em um sistema eficiente o material deve apresentar um fluxo continuo entrando e
saindo rapidamente de forma sincronizada, esse método impde a necessidade da
concepcgao de um sistema gerencial com elevada taxa de renovacédo, ou seja, com

uma movimentagao constante dos estoques.

Com a falta de espacgo para alocagéao dos produtos, muitos deles sao alocados
em espacos aleatorios, que ja tém o restante de outros produtos. O recebimento é
feito por auxiliares de patrimbnio que se revezam em seus horarios, apos o0

recebimento é avisado ao setor de compras (Figura 6).
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Figura 6 — Passagem de acesso, parte interna.
Fonte: Prépria autora, 2022.

As observacbes referentes as embalagens, quantidades e localizagdo, séo
comunicadas, podendo estar proximo ou ndo do local de passagem, que é a Unica
opcdo de acesso, onde algumas vezes chega a ser fechada com a quantidade de
mercadoria desordenada, acabam por misturar-se, caindo na passagem em
momentos que ndo tem pessoas passando, entdo outra pessoa que chegar ja vai

colocar onde conseguir encaixar para ndo cair de novo (Figura 7).
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Figura 7 - Anexo atual, parte interna de um outro angulo.

Fonte: Prépria autora, 2022.

Os instrumentos de controle gerencial para os setores de recebimento e
armazenamento de alimentos objetivam o controle do fluxo dos pedidos de
mercadorias, e tém como finalidade fornecer a contabilidade dados corretos que
possibilitam aos gestores tomar decisdes que beneficiam a reducdo dos custos de

estocagem e de aquisicéo (VIVIAN; BONI, 2017).

No decorrer dos dias, com a utilizacdo frequente essa quantidade tende a
diminuir e vao ficando menores, os que ficaram e estdo mais faceis de retirar,
novamente sao alocados em outro local, ou 0s que estdo em quantidade maiores
ficam na parte inferior, ou mais nos cantos, enquanto que a mercadoria recém
chegada fica na frente em facil acesso.
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Figura 8: Exemplo de compra interna.

Fonte: Prépria autora, 2022

Entretanto na hora da separacdo para transferéncia para os restaurantes,
muitos produtos ficam como estoque fantasma, consta no inventério, porém néo se
sabe onde, ou quando foi enviado. Um dos fatores que influencia, é a retirada de
produtos sem prévio aviso, seja por sécios, ou pelos funcionarios mesmo que retirem
em casos de emergéncia no final de semana, e que as informac¢des de saida, podem
acabar passando despercebidas, seja por quantidade, tipo de produto, ou restaurante
destino que sera entregue.

Como é mostrado na figura 8, exemplo de compra interna que é um protocolo
onde sao inseridos os produtos com as informagdes basicas de data, loja destino, tipo
de produto, quantidade, transportador, € um preco simbdlico, para que seja lancado
no sistema geral de controle como entrada de uma nota fiscal. E nessa compra interna
pode-se ver que ha uma diferenca de produtos que j& ndo tinham mais fisicamente,
porém foi colocado por ainda “achar” que tem fisicamente no estoque.
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6.3.3 Etapa de Execucao do Projeto

6.3.3.1 Infraestrutura basica

Como principal problema € a falta de espaco, a sugestado é trocar para um
espaco maior, visto que o anexo do lado podera ser mais bem aproveitado, estd sendo
utilizado como despensa, recebendo apenas 0s equipamentos mais antigos que ja
nao estdo mais em uso nos restaurantes, e ficam guardados sem aproveitamento

nenhum.

Com medidas de 5,7x5,5m comprimento vezes largura, quase 32 m2. Enquanto
no espaco anterior era 2,7x5,5 pouco menos de 15 m?, o dobro do espaco para
acomodar o material necessario em todas as unidades de forma organizada. Antes de
haver a transferéncia fisica para o anexo ao lado, foi pensado no layout de disposi¢cao

das estantes e estrados, modificando para atender da melhor forma.

Pensando na mobilidade para entrada e saida de material, a parte da porta
deveria ficar livre para nao dificultar essa atividade, os estrados mais encostados na
parede, teriam essa parte como apoio, para 0s materiais que sdo de pacotes, como
0S sacos para delivery, que ndo tem boa sustentacdo na acomodacao. Os estrados
ao lado direito da figura, seriam para acomodar os vinhos, assim deixando-o0s

separados do restante dos produtos.

As estantes foram colocadas em corredores, com espaco entre uma e outra de
90cm, visto que nelas serdo acomodados produtos em caixas peguenas, como
bobinas térmicas, talheres, copos e tacas, sacos para talher, assim continua
organizado e com separacdes das prateleiras, como também tem a passagem livre

sem caixas grandes impedindo a passagem (Figura 9).
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Figura 9 - Layout de sugestéo de nova disposi¢édo de estantes e estrados.

Fonte: Prépria autora, 2022

Figura 10 - Anexo novo, em fase inicial de limpeza do novo depdsito.
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Fonte: Prépria autora, 2022.

Fisicamente comporta maior quantidade do que o estoque atual, podendo
alocar de forma mais organizada, observando as necessidades para completar dando
um suporte maior, como estantes e estrados, estarem dispostos em corredores para
melhoria da passagem, e para facilitar a logistica de armazenamento e posteriormente

separacao e distribuicdo entre as unidades (Figura 10).

Na figura 11 podemos visualizar melhor o espaco a ser utilizado, j& em
processo avancado de organizagcdo, mas ja com produtos separados por secdes. Na

figura abaixo ja podemos visualizar um pouco do espaco preenchido e organizado:

Figura 11 - Anexo novo, com maior parte da mercadoria transferida.

Fonte: Prépria autora, 2022.

Na Figura 11, pode-se observar espaco para passagem, melhorando o acesso
de entrada e saida de pessoas, também para reposicdo e organizacdo de mais
material, embalagens separadas por categoria, corredores dividindo o local, com
caixas e pacotes em tamanhos menores ficam dispostos nas estantes, e as
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embalagens em maior quantidade, assim como os vinhos ficam localizados estrados

apoiados nas paredes ao redor.

Figura 12 - Anexo novo, organizado por tipo de produto.

Fonte: Prépria autora, 2022.

De um outro angulo, observamos os corredores, que antes ndo havia forma de
agrega-los, apesar de no primeiro pensamento ser esse inserir mais instantes, por
outro lado o problema principal de espaco ainda continuaria, dada a quantidade de
produto para armazenar, também ndo havia como fazer a identificacdo, com a
descricdo dos produtos, por serem alocados em lugares que estavam “vazios” no
momento, onde desse para encaixar (Figura 12).
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6.3.3.2 Comunicacéo interna

Os pedidos continuardo sendo solicitados do modo como s&o solicitados
atualmente por e-mail pelos gerentes, o que mudara sera a forma de distribuicdo, onde
sera restringida as varias saidas, definindo como os dias principais segunda para as

lojas que tém um volume maior de solicitacéo, e as unidades menores na terca.

Porém desta forma padronizamos uma ficha com as principais informacdes, de
quem levara, o produto, a quantidade e o destino na data indicada. Caso ainda
continuem sendo solicitados, produtos fora dos dias habituais que sdo enviados,
correra menos risco de ndo ser repassada a informacédo de saida, assim serd mantido

organizado e registrado (Quadro 2).

Quadro 2 - Formulério de registro de saida.

RELATORIO DE SAIDA DO DEPOSITO
Data Nome Produto Quantidade (em und) Destino

OBS: FAVOR PREENCHER TODOS OS ESPACOS , COM AS INFORMAGOES DA SAIDA DO MATERIAL

Espera-se que diminua abertura do depdsito para retirada de apenas um
produto, e a quantidade de compras internas, com apenas 1 ou 2 itens apontados.
Assim evitaremos as saidas nos finais de semana de ultima hora, sem recibos com os

registros relatando os produtos que sairdo, que podem ou néo ser repassados.
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6.3.3.3 Recebimento de mercadoria e distribuicao

Com a alteragdo para o anexo maior, que é a sala ao lado até entéo utilizado
para guardar equipamentos do setor de manutencdo, os produtos ficardo de facil
acesso, e também sera melhorado o campo de visao, tanto para alocacdo na chegada
da mercadoria direto do fornecedor, como na separacao para distribuicdo nas demais

unidades, o fluxo de estoque fluird de forma mais assertiva.

O controle contribuird para implementar o método PEPS primeiro que entra
primeiro que sai, para diminuicdo de produtos que chegaram antes, acabam ficando
mais dias, saindo apds os que chegaram ha pouco tempo.

A metodologia PEPS ou “primeiro a entrar, primeiro a sair" € utilizada em
produtos de prazo indeterminado. Nessa proposta, os insumos mais velhos sao
colocados a frente, garantindo que nao haja dispensacéo de insumos (MARIA MARIA
SOLUCOES, 2022).

Figura 13 — Embalagens envelope, e sacos para delivery.

Fonte: Prépria autora, 2022.
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Como vinhos, embalagens e utensilios ndo possuem prazo de consumo por
validade a partir de sua produgéo, e utilizacao, o ideal seria controlar pela chegada no
depdsito, em casos de pedidos que sao levam tempo para serem produzidos, como é
0 caso dos personalizados, feitos apds ordem de compra faturada, o ideal seria a partir

de sua fabricacao.

Quadro 3 - Produtos com maior rotatividade, més de agosto.

PRODUTOS COM MAIOR SAIDA NAS UNIDADES DO GRUPO

QTD GERAL
375ml VT QUINTA DOS BONS VENTQS TTO UND 76
QUINTA DOS BONS VENTOS TTO UND 144
VENTISQUERO RESERVA PINOT NOIR UND 14
VENTISQUERO CLASICO CHARDONMNAY UND 42
VENTISQUERO CLASICO CABERNET SAUVIGNON  |UND 34
VENTISQUERO CLASICO CARMENERE UND 20
SACO PAPEL DELIVERY FD C 300 UND 44
BOBINA TERMICA CX 30 UND 21
GUARDANAPO PERSONALIZADO FD C 4000 UND 20
EMBALAGEM ENVELOPE 90/1 CX C 250 UND 14

No quadro 3 identificamos os produtos que tém uma rotatividade maior por
saida mensal, assim sera possivel a partir dos controles dos pedidos, diminuir o
preenchimento demasiado, pedidos feitos em quantidade maior, e quanto maior a
guantidade maior também o custo de armazenagem. Para o Ponto de Pedido é
justamente feito o calculo na tentativa de diminuir o estoque parado, pois estoque

parado também é dinheiro parado.

Uma politica muito utilizada na gestdo de estoques € 0 sistema de lote
econdmico com ponto de pedido ou reorder point (ROP) que se refere ao momento
certo para fazer uma compra de reposi¢cdo do estoque. O objetivo € evitar a falta de
produtos e consequentemente a perda de faturamento dos pedidos (SAC LOGISTICA,
2022; GARCIA; FILHO, 2009).

O célculo apropriado deste estoque de seguranca € realizado a partir da

distribuicdo de probabilidades da demanda, porém também existe outra forma
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alternativa é calcular a previsdo da demanda em conjunto com 0s respectivos erros
de previsdo. Essa politica pode ser utilizada para reduzir custos de estoques e de
demandas nao atendidas (GARCIA; FILHO, 2009).

Isso quer dizer que o Ponto de pedido € a média de consumo das mercadorias
por dia, multiplicado pelo tempo de reposicao das mercadorias em quantidade de dias
mais, a quantidade do estoque minimo. Ou seja: Ponto de pedido = média de consumo

diario x tempo em dias + estoque minimo.

A partir disso podemos inserir O Ponto de Pedido para identificar as
guantidades que devem ser atendidas, considerando producéo, faturamento, entrega,
e ainda os imprevistos em alguns destes setores. Com a aplicacdo desse método
presumimos que uma boa parte do estoque acumulado deve diminuir, e aos poucos

sendo entregues pedidos feitos com a quantidade e um tempo de antecedéncia.
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7 Orcamento

Para o orcamento deste projeto foi estipulado um valor médio de R$2500 a ser
gasto, considerando ja ter algumas estantes e estrados a serem aproveitados,
utilizando o minimo possivel para fazer as mudancas, trazendo o minimo de custo
possivel. O valor sera dividido entre mado de obra de funcionarios, que ja séo

contratados pela empresa, compra de estrados, e instalagdo de 2 exaustores.

Para encontrar o valor, foi considerado o salario-minimo, que custara 969,60
484,80 por funcionéario, referentes ao periodo de 2 semanas, em que dois funcionarios
serdo disponibilizados para desenvolverem essas atividades. O preco da hora da
compradora que passou algumas horas desenhando um novo layout, sera
considerado o valor de R$14,00 a hora, onde passou no total 6horas, total de R$
364,00, para chegar ao layout final. Contabilizando no total de méo de obra
R$1333,60.

Para compra de estrados do tamanho de 50x50x4, cada unidade saira a R$
29,90, a compra sera de 20, total sera de R$ 598,00, pesquisa no Mercado Livre em
novembro. A instalacéo de 2 exaustores para melhorar a circulacdo de ar no ambiente,
valor de R$740,00 para instalacdo e médo de obra de terceirizados que prestam
servico. Algumas estantes da nova sala serdo aproveitadas pois estavam sem uso e

ainda em bom estado.

Para o orcamento geral o valor gasto entre mao de obra, de funcionéarios que
ja sédo contratados do grupo, compra de estrados, e instalacdo de dois exaustores,
sera no valor total de R$ 2671,6
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8 Cronograma

O projeto durou em torno de 3 meses a iniciar a partir de outubro, més que
antecede o aumento da procura para comemoracdes e confraternizacdes, entre
decisbes e observacfes do espaco a ser trabalhado, fazendo levantamento das

principais questdes necessarias.

Prevendo o aumento na demanda e com abertura de duas unidades nesse ano,
sendo mais duas unidades para atender, foi estudada a necessidade de haver
mudanc¢as no atual depdsito, considerando a falta de espaco, e a dificuldade do

armazenamento, separacao para distribuicdo, e passagem dos funcionarios.

Foi destacado a necessidade da mudanca, visto que muitos materiais nao
poderiam apenas se diminuir na quantidade solicitada. Para isso pretende-se concluir
a transferéncia ainda neste més de dezembro, pois esta previsto chegada de algumas
mercadorias, que estavam indo para outro restaurante do grupo, por conta de o
depdsito atual ndo comportar tamanha carga. Para isso sera esvaziado o depésito do
setor de manutencdo que se localiza ao lado, e entdo sera transferido o atual de

embalagens, vinhos e utensilios.

Na pratica a previsdo entre esvaziamento da sala que sera usada, e
transferéncia das estantes e todo o material, entre organizacgéo, e divisao das sec¢oes,
embalagens, vinhos e utensilios quebraveis e ndo quebraveis, resumindo a 2
semanas, para modificacdo da disposicdo das estantes e estrados, concluindo a

acomodacéo de todos os produtos presentes no deposito anterior (Quadro 4).

Quadro 4 - Cronograma de implementacao da proposta.

Atividades seg | Ter | Qua | Qui | Sex |Sabado [Domingo

Esvaziamento do novo anexo

semana 1|Limpeza geral

Folga

Organizacao das estantes

Semana 2| Transferéncia do estoque
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9 Consideracdes finais

O projeto de intervengcdo € baseado em pesquisas bibliogréficas de livros e
sites, bem como experiéncia no dia a dia do trabalho da proponente, tomando como
base as melhorias feitas no sistema de gerenciamento, da entrada de mercadorias até
o0 atendimento satisfatorio ao cliente interno.

Identificar problemas a serem analisados, e consequentemente melhorados,
para otimizar os processos diarios, a fim de diminuir perdas de produtos por ndo serem
identificados, como também tempo ao tentar achar produtos que ja ndo havia mais no
estoque fisico, com armazenamento adequado e organizado, realizando um controle
do estoque mais eficiente e efetivo.

Para alcance dos objetivos, o primeiro ser4 a mudanca para um espaco fisico
maior, com esse espaco tendo o dobro do anterior, ird melhorar a acomodacao dos
materiais, podendo ser definido um local fixo para cada produto, para facilitar a
visualizagdo. Segundo para otimizar os processos de separacdo de material em
estoque para reposicdo dos restaurantes, diminuir o tempo de procura, por itens
perdidos no estoque ou misturados, a partir da identificacdo. E para alcancar o terceiro
objetivo, realizar a contagem correta do inventario, e ndo por suposicdo de quantas
embalagens estariam em caixas uma embaixo da outra juntas até o piso.

Conhecer a estrutura fisica e administrativa da empresa, leva a melhorias no
processo de trabalho gerencial. O estabelecimento de protocolos de rotina deve estar
em um lugar fixo e de facil acesso para consultas, para ser aplicado por todos o0s
funcionarios na manutencéo dos fluxos administrativos.

Com a realizacdo do projeto, e as solu¢des propostas, com a otimizacdo dos
processos, estima-se diminuir o tempo utilizado, em todas as atividades, desde o
recebimento dos pedidos, como separacdo para as demais unidades, também

melhorando a disposi¢ao e visualizagdo, assim facilitando o controle do estoque.
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