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Controle de estoque alimenticio em um restaurante de culinaria
oriental

A fim de superarem momentos de crise e se manterem ativas e gerando resultados positivos, empresas buscam fazer adaptagdes que minimizem os gastos e gerem
lucros. Dentre estas medidas adotadas, o controle de estoque se destaca como medida eficaz na redugdo de perdas e desperdicios, mantendo a qualidade dos
produtos e gerando economia. O objetivo principal desta pesquisa é expor a importancia do controle de estoque alimenticio em um restaurante de comida chinesa,
situado em um dos shoppings da capital sergipana, bem como definir as caracteristicas e os impactos da auséncia do controle de estoque, além de verificar como
é realizado esse controle no estabelecimento em estudo. Para tanto, a metodologia da pesquisa utilizada foi a coleta de dados realizada por meio de questionario
semiestruturado, contendo 11 perguntas. O questionario foi aplicado no préprio estabelecimento ao responsavel pela administragdo do restaurante e aos
funcionarios que tém ligagdo direta com o estoque, totalizando 6 entrevistados, seguido de observagdo direta do local e da pesquisa bibliografica para compor o
referencial tedrico deste trabalho. Os resultados apontaram que o estabelecimento precisa dar uma maior atengdo ao controle de estoque, uma vez que os
controles, que vinham sendo utilizados, ndo eram suficientes para trazer o retorno desejado do negdcio.
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Control of food inventory in an oriental cuisine restaurant

In order to overcome moments of crisis and stay active and generate positive results, companies seek to make adaptations that minimize expenses and generate
profits. Among these measures, inventory control stands out as an effective measure in reducing losses and wastes, maintaining product quality and generating
savings. The main objective of this research is to expose the importance of food inventory control in a Chinese food restaurant located in one of the shopping malls
in the capital city of Sergipe, as well as to define the characteristics and impacts of the absence of stock control, control at the study establishment. To do so, the
methodology of the research used was the data collection performed through a semi-structured questionnaire, containing 11 questions. The questionnaire was
applied in the establishment to the restaurant manager and to the employees who have direct connection with the inventory, totaling 6 interviewees, followed by
direct observation of the site and the bibliographical research to compose the theoretical reference of this work. The results pointed out that the establishment
needs to pay more attention to inventory control, since the controls that were being used were not enough to bring the desired return on the business.
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INTRODUGAO

O atual cendrio econdmico do pais, que afundou o universo empresarial e os préprios empregados,
em uma das mais expressivas recessoes da histdria do Brasil, obrigou alguns centros comerciais a fazer
adaptacGes de aspecto emergencial, a fim de superarem o momento dificil, manterem-se ativos no mercado
e gerarem resultados positivos. Para isso, algumas medidas eficientes foram adotadas. Dentre estas
medidas, o controle de estoque se destaca como fundamental medida, visando reduzir as perdas e
desperdicios, mantendo a qualidade dos produtos e gerando economia ao atender as necessidades
recorrentes da empresa no reabastecimento do estoque. Todo o empreendedor ou gestor sabe que manter
um bom controle do estoque é fundamental para a obtencdo do lucro. Segundo Silva et al. (2010),

Um bom controle de estoque e um monitoramento da sua movimentac¢do sdo atividades
indispensdveis para a lucratividade e para competitividade da empresa; porém, o custo do
controle de estoque ndo devera exceder os beneficios que ele possa proporcionar. (SILVA
et al.,, 2010, citado por DANTAS, 2015)

Para Avelino (2017):

Uma maneira de se manter um controle de estoque eficiente é por meio de um bom
relacionamento com os fornecedores, de modo a manter a rotatividade nos estoques com
produtos novos, reduzir a possibilidade de perdas e extravios e negociar prazos de entrega.
Quando ha o monitoramento dos estoques, em momentos de crise e baixa demanda de
clientes, os gestores poderdo adiar pedidos de compras aos fornecedores com o objetivo
de evitar o acumulo nos estoques.

Sabendo desta importancia para o sistema produtivo e buscando desenvolver uma abordagem
concisa sobre esse tema, esta pesquisa propde um enfoque mais realista para demonstrar a importancia do
controle de estoques como instrumento eficaz na redugdo de perdas e para aumento dos lucros da empresa.

O trabalho foi desenvolvido através da pesquisa de campo feita em restaurante de culinaria oriental,
situado em um dos shoppings da capital sergipana, sendo este totalmente dependente de um controle
interno completo e eficaz para manter a qualidade dos seus servicos. Visto que o setor alimenticio requer
cuidados especiais por utilizar matéria prima e produtos mais sensiveis e, consequentemente, estragarem
com maior facilidade. Desta forma, o controle efetivo de estoque tem a forma mais eficiente e eficaz de se
evitarem perdas desnecessaria de produtos, além de manter sempre um bom e atualizado controle de
mercadorias, ja que boa parte do capital da empresa esta investido neste conjunto de a¢Ges. De igual modo,
buscou-se destacar a importancia do controle de estoques, sabendo-se que um bom gerenciamento de
estoque procura manter o equilibrio entre as necessidades da empresa e suas demandas, assim como
“melhorar a qualidade dos produtos guardados na empresa” (DIAS, 2010).

Por ser o restaurante um setor onde o seu estoque é bastante diversificado em itens pereciveis “o
desenvolvimento dessas atividades requer dedica¢do integrada por parte do gestor e de sua equipe de
funcionarios, tendo em vista que também é preciso estar atento as situa¢des adversas que podem surgir na
entidade” (DANTAS, 2015). Principalmente, ao se trabalhar com o setor alimenticio no qual o estoque de
produtos é um dos pontos mais vulneraveis, como ja foi explicitado, por lidar com itens pereciveis que
demanda controles rigorosos é importante atentar-se ndo apenas a prazos de validade, mas também as

regras de estocagem e armazenamento.
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Assim, o objetivo deste artigo é destacar a importancia do controle de estoque alimenticio do
restaurante de comida chinesa, reforcando que os produtos alimenticios sdo mais vulneraveis e possuem
pouca durabilidade, razdo por que requerem cuidados especiais para garantir a boa qualidade dos produtos,
evitar desperdicios e gastos. Como objetivos especificos, o presente artigo busca: definir as caracteristicas
do controle de estoque; descrever os impactos da auséncia do controle de estoque; verificar como estava
sendo realizado o controle de estoque no estabelecimento.

Pensando o controle de estoque como medida viabilizadora do bom andamento da empresa ou sua
auséncia como sinénimo de transtorno, esta pesquisa se prop0s a responder as seguintes questdes: como é
realizado o controle de estoque neste restaurante e quais as medidas adotadas para evitar possiveis perdas
e desperdicios com a superlotacdo de produtos e até mesmo a falta de produtos?

Portanto, a justificativa e relevancia desta pesquisa se estabelecem tendo em vista a importancia do
controle do estoque para a empresa, assim como definiu Arnold (1999) “os estoques sdo materiais e
suprimentos que uma empresa ou instituicdo mantém, seja para vender ou para fornecer insumos ou
suprimentos processo de producdo. Todas as empresas e instituicGes precisam manter estoques”. Se, por
vez, a empresa ndo possui um controle de estoque ou este controle ndo esteja atualizado a empresa pode
vir a perder produtos e vendas ou superlotar seu estoque, ja que o controle de estoque de mercadoria
permite identificar o quanto de capital investido a empresa dispde, qual o valor de contas a receber e a serem

pagas junto aos fornecedores.

REVISAO TEORICA
Estoques

“Estoque é a composicdo dos materiais que ndo sdo utilizados em determinado momento, mas que
exigem em funcdo de futuras necessidades. Estocar significa guardar algo para utilizacdo futura”
(CHIAVENATO 2005). Portanto, sendo o estoque, um componente imprescindivel dentro de uma empresa, o
mesmo deve ser mantido sob uma significativa atencdo e cuidados visando ao objetivo final que é a
lucratividade da empresa.

Segundo Moreira (2002), estoque é: “[...] quaisquer quantidades de bens fisicos que sejam
conservados, de forma improdutiva, por algum intervalo de tempo; constituem estoques tanto os produtos
acabados que aguardam venda ou despacho, como matérias-primas”. J4 Grant (2013) afirma que “estoque
sdo os materiais, os produtos e as mercadorias que percorrem a cadeia de suprimentos até que sejam
requeridos para transformagdes ou vendas aos clientes, e por fim ao consumidor final”.

Assim, tomando por base as definicdes dadas por Moreira (2002) e Grand (2013), de que dentro de
uma Unica empresa had uma variedade de estoques que vao da matéria-prima aos suprimentos transformados
prontos para serem consumidos, como é o caso dos restaurantes ou empresas que trabalham no ramo

alimenticio, tais estabelecimentos estdo vulneraveis e propicios ao desperdicio, porém muitas decisGes

devem sempre levar em consideracdo os valores identificados no estoque, a demanda e o fornecimento,
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esses trés devem estar correlacionados para um bom funcionamento da empresa, caso contrario, provocara
de alguma forma uma perda significativa de vendas e acarretara na inexisténcia do estoque. Para Dias (2010):

Conhecer o estoque de uma empresa é um grande desafio, porém, a dificuldade ndo esta
em reduzir a quantidade dos produtos estocados, nem diminuir os custos. A dificuldade esta
em obter a quantidade correta de mercadoria estocada para atender as prioridades
gerenciais de modo eficaz. (DIAS, 2010, citado por, DANTAS, 2015)

Portanto, é indispensavel que o gestor atue de forma efetiva no que tange ao estoque, observando-
o e controlando-o de forma que ndo haja incoeréncia em suas totalidades, mantendo um estoque que esteja
correlacionado com a rotatividade, as exigéncias da clientela e com o crescimento financeiro da empresa. De
acordo com Dantas (2015):

O motivo de o estoque ser considerado um ativo tdo importante esta relacionado ao fato
de que o mesmo pode ser um item decisivo na estrutura de apuracdo do balanco
patrimonial. Seu controle pode trazer bons resultados financeiro, quando aplicado
corretamente pela administracdao da empresa.

Controle

O controle de estoque nas empresas é fundamental para a diminuicdo dos custos. No entanto, para
se alcancar tal resultado é necessario manter um bom e eficiente controle que possa oferecer registro preciso
das entradas e saidas de mercadorias. O modo como é armazenado e controlado também contribui para o
aumento da lucratividade na empresa ou causar transtornos para a mesma (DANTAS, 2015). Definido assim,
“o controle de estoque é todo procedimento realizado para registrar, fiscalizar e gerir a entrada ou saida de
mercadorias [...]” (ARAUJO, 2007, citado por, DANTAS, 2015). Ainda segundo destaca Dantas (2015):

O controle eficiente do estoque é essencial para a empresa manter-se competitiva e
cumprir adequadamente suas atividades, além disso, é importante que nao falte produtos
armazenados e que ndo sejam compradas mercadorias desnecessarias. O prazo de entrega
do produto, época do ano, demanda de procura, sdo itens que devem ser levados em conta
na composicdo do estoque da empresa.

Desta forma, o controle eficiente consiste na permanente averiguacdo das atividades efetivas, se
estdo suprindo com as necessidades da empresa e se respondem ao projeto original para o qual foi projetado.
Portanto “um bom controle de estoque passa primeiramente pelo planejamento desse estoque” (MARTELLI

et al,, 2015).

A importancia do controle de estoque

O controle de estoque nas empresas é de fundamental importancia para a diminui¢do dos custos, o
controle continuo protege a empresa de incertezas futuras e a beneficia ao realizar uma compra. O fato de
se saber o que tem no espago fisico da empresa, livra-a de comprar mercadorias em quantidades
desnecessarias, e, a0 mesmo tempo, lhe é permitido atender as demandas sem que haja prejuizos. Segundo
Pozo (2008):

A funcgdo principal do controle de estoques é justamente maximizar o uso de recursos para
gerenciamento dos estoques, porém, o gestor depara-se com um dilema que é causador da
inadequada gestdo de materiais, percebida em inimeras empresas, e que cria problemas
quanto as necessidades de capital de giro da empresa, bem como seu custo. E necessario
encontrar o ponto ideal entre manter um grande volume de materiais e produtos em
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estoque para atender plenamente a demanda, o que gera uso elevado de ativos da
organizag¢do e, manter volumes muito baixos de estoques para minimiza¢do dos custos,
porém com atrasos em entregas, insatisfacdo de clientes pela falta de produtos e,
principalmente, a perda do cliente.

Sendo assim, faz-se necessario o correto controle de estoques, ndo podendo esse ser realizado de
modo independente, devendo-se aliar a gestdo de estoque com os controles financeiros e a gestdo de
compras, visando a um aumento de ganho de capital através da otimiza¢do das compras, evitando-se
aquisicGes desnecessarias.

E perceptivel que o estoque traz consigo a importancia para o desenvolvimento de uma
empresa. Ao mesmo tempo em que ele pode ser um grande auxilio no sucesso da entidade,
o0 mesmo também pode ser motivo de prejuizos consideraveis. Tudo depende de que
produtos ele sera constituido bem como de sua quantidade. (DANTAS, 2015)

METODOLOGIA

Para atingir aos objetivos propostos, a metodologia pautou-se na coleta e analise dos dados, o que
foi procedido através de observacdo direta. Conforme indicado na introdugao, a coleta de dados foi realizada
por meio de questionario semiestruturado aplicado no préprio estabelecimento, tanto ao responsavel pela
administracdo do restaurante quanto aos funcionarios que tém ligacdo direta com o estoque, para que
fossem identificados pontos fortes e fracos do controle de estoques atual da empresa, o que foi procedido
por meio de observacao direta ao local. A observacao direta ocorreu nos meses de agosto e setembro do
ano de 2017 e teve como objetivo captar aspectos essenciais ao desenvolvimento da pesquisa. Nessa
observacdo foi priorizado o estoque alimenticio.

A pesquisa de carater exploratdrio e descritivo, o que, segundo Brenner et al. (2007) consiste em
uma investigacdo empirica sobre um fen6meno em seu contexto real, através de uma exploragao intensiva
de uma unica unidade de estudo, seguida de revisdo bibliografica. Ela é descritiva por apresentar os
procedimentos de controle existentes nos estoques do restaurante com o propdsito de obter conhecimento
da realidade. A fim de analisar a importancia do controle de estoque alimenticio do restaurante de comida
chinesa e definir as caracteristicas do controle de estoque, buscou-se, inicialmente, no referencial tedrico e
em estudos ja existentes, entender os principais tipos de estoques cabiveis para essa area comercial.

O segundo objetivo da pesquisa consistiu em verificar como estava sendo realizado o controle de
estoque no estabelecimento. Foi coletado por meio da aplicagdo de questionario semiestruturado aos
responsaveis pelo estoque e ao gestor, informacGes sobre a organizacdo de entradas e saidas e sobre o
processo de reabastecimento do estoque.

Para contemplar o terceiro objetivo, que versa sobre os impactos da auséncia do controle de estoque
foi realizado por meio de uma observagao direta. Que consistiu, no caso, em procedimento de natureza
sensorial, ou seja, olhar, ouvir, prestar atencdo nas manifestacdes de comportamento e condigOes
ambientais, “[...] seu objetivo é captar com precisdo os aspectos essenciais e acidentais de um fendmeno do

contexto empirico” (FACHIN, 2003).
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Quanto a escolha do restaurante se deu de forma intencional, por se tratar de um estabelecimento
ja bastante frequentado pelo pesquisador e por este projeto ter tido boa aceitagcdo pelo gestor, que ao
entender a importancia da tematica, disponibilizou o estabelecimento. Participaram da pesquisa seis
pessoas, tendo sido escolhidos para participar da entrevista semiestruturada aqueles em que o tempo de
trabalho no restaurante deveria ser superior a trés anos.

Nesse contexto, as informagGes obtidas no estudo em questdo, através da entrevista
semiestruturada e observacdo direta dos fatos foram analisadas qualitativamente, buscando perceber as
convergéncias e divergéncias dos entrevistados e relacionando com a observacdo direta, descritiva e
apresentados, realizando um confronto com os autores consultados, pois visa descrever as caracteristicas de

determinado fenbmeno ou o estabelecimento de relacGes entre variaveis.

Contexto e sujeitos da pesquisa

A pesquisa ocorreu em um restaurante de culindria oriental, situado na praca de alimentacdo dos
Arcos do Shopping Jardins, na capital sergipana. O Restaurante estd ha 12 anos no comércio e possui grande
representatividade no mercado local. E um restaurante de pequeno porte, trabalha com Buffet do tipo self-
service a peso e disque-entrega com um menu bastante variado, tem capacidade para servir centenas de
refei¢cdes didrias, chegando a faturar, em média, RS 150.000,00 mensais (agosto e setembro/2017). Para isto,
conta com vinte colaboradores, os quais ocupam os seguintes cargos: um chefe de cozinha, dois cozinheiros,
um cortador, quatro balconistas, oito auxiliares de servigos gerais, dois caixas e dois gestores.

A gastronomia é um dos aspectos mais notaveis da manifestacdo cultural de um pais e a
milenar culindria chinesa é considerada uma das mais ricas, variadas e criativas do mundo.
Os chineses acreditam que o preparo de alimentos é uma arte. Acreditam também que uma
refeicdo saborosa gera felicidade, harmonia e bem-estar fisico e mental.

O menu dos restaurantes brasileiros de comida chinesa,

[...] representam uma amostra muito reduzida da culindria original, oferecendo uma versao
mais ocidentalizada dos pratos, com ingredientes e condimentos mais familiares. Cabe aos
empreendedores do setor aprimorar a imagem da comida chinesa, demonstrando o valor
nutritivo dos pratos e apresentando toda a riqueza gastronémica do oriente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada com seis participantes, pois no restaurante ndo tem um funcionario
especifico responsavel pelo estoque. Os entrevistados foram: o gerente proprietario, o chefe de cozinha, o
auxiliar de cozinha, o cortador e a caixa. O questiondrio continha duas partes: a primeira tratava da
caracterizagdo dos entrevistados e a segunda continha 11 perguntas semiestruturadas onde o entrevistado
escolhia uma resposta e comentava sobre ela; as questdes tinha estreita relacdo com controle de estoque

alimenticio do restaurante.
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Perfil dos entrevistados
De acordo com os dados coletados na pesquisa, 67% dos entrevistados sdo do género masculino e
33% do género feminino. Contudo, é importante destacar que esta predominancia ndo se aplica ao total de

funcionarios do restaurante. A predominancia do género masculino na pesquisa ocorreu devido aos critérios

de sele¢cdo metodolégica em que o tempo de trabalho no restaurante deveria ser superior a trés anos.

Tabela 1: Perfil dos entrevistados

Perfil dos Entrevistados Total 06
Género Masculino 4
Feminino 2
Faixa etaria Até 30 anos 0
De 31a40anos 6
Mais de 40 anos 0
Formagdo académica Ensino Fundamental 0
Ensino Médio/Ensino Técnico 5
Curso Superior 1
Tempo que trabalha na empresa De 3 a5 anos 0
Entre 6 e 10 4
Mais de 10 2

Com relagdo a faixa etdria, percebeu-se predominio dos entrevistados acima de trinta anos, 67%.
Quanto ao nivel de escolaridade, 83% dos entrevistados declararam ter nivel médio completo, e apenas o
gerente/proprietario declarou ter nivel superior completo, correspondendo a um percentual de 17%. No que
diz respeito ao tempo em que trabalha no restaurante, 67% atuam no restaurante entre 6 e 10 anos, e 33%

ha mais de 10 anos, demonstrando uma baixa rotatividade no quadro funcional da organizagao.

o
o
o

OoORrNWARUION

Masculino
Feminino
Até 30 anos
Ensino
Fundamental
De 3 a5anos
Mais de 10

De 31 a 40 anos
Mais de 40 anos
Ensino Mpedio/
Ensino Técnico
Curso Superior
Entre 6 e 10 anos

Género Faita etaria Formagdo académica Tempo de trabalho

Grafico 1: Perfil dos entrevistados

Controle de estoque alimenticio no restaurante

De acordo com os entrevistados, o restaurante possui controle de entrada e saida de produtos
alimenticios no estoque e que esse controle é feito obedecendo ao critério PEPS (primeiro a entrar, primeiro
a sair). Esse método é adotado por fazer a avaliacao do custo do material levando em considera¢do o custo
da primeira entrada do produto no estoque, reduzindo as perdas. Ha, ainda, segundo os entrevistados,
revisdo periddica de estoque a qual é feita com a intengdo de se evitarem perdas e desperdicios causados

por prazos de validade vencidos, excesso de produto ou mesmo a falta destes na hora da confeccdo do novo

Entrepreneurship Page |24
v.2-n.1 ¢ Janalun 2018



Controle de estoque alimenticio em um restaurante de culindria oriental
SANTOS, J. C. P.; BOHMER, T. H.

produto. E realizada conferéncia na quantidade e qualidade de produtos alimenticios comprados quando

estes chegam a empresa.

Tabela 2: Controle de estoque.

Resposta
QUESTOES . x Ndo
Sim | Nao .
sei
Existe controle na entrada e saida de produtos alimenticios no estoque da empresa? 6
Ocorre revisdo periddica para conferéncia no estoque de produtos alimenticios? 5 1
Ha algum sistema informatizado para registrar as entradas e saidas de itens no estoque de produtos 6
alimenticios? Qual?
E realizada conferéncia na quantidade e qualidade de produtos alimenticios comprados, no momento em 6
que eles chegam a empresa?
Que critérios sdo utilizados para escolher quais os produtos serdo comprados? Com qual periodicidade
esses produtos sao pedidos? -
Ha um cadastro atualizado de fornecedores que possibilita a negociagdo visando obter um melhor prego 6

nas compras de produtos alimenticios realizadas pela empresa?
Os gestores recebem relatdrios periddicos sobre os estoques? 2 4
Em sua opinido, que medidas poderiam ser implantadas na empresa para reduzir as perdas/ prejuizos
com os estoques de alimentos? -
Vocé gostaria de fazer alguma alteragdo no processo de realizagdo de estoques ou na estrutura fisica dos
estoques? Quais seriam essas mudangas?

No seu ponto de vista existe algum ponto fraco ou falhas no atual programa utilizado pelo
estabelecimento para controlar os estoques? Quais?

m Sériel

Grafico 2: Controle de estoque

Os entrevistados foram unanimes ao enfatizar que o restaurante possui sistemas informatizados para
controlar os estoques e os respectivos custos, entretanto raras vezes se utilizam desse sistema informatizado
preferindo planilha manual, podendo ser essa ndo utilizacdo decorrente da complexidade do sistema ou da
falta de treinamento da equipe, no que tange a sua utilizacdo. Mas, independentemente da razdo, constata-
se que houve um investimento em um sistema que esta sendo negligenciado, além disso, por se utilizar de
métodos manuais, a probabilidade de erros e perdas aumenta, além de impossibilitar aos gestores um
acompanhamento adequado do panorama da empresa.

O restaurante ndo dispde de um funcionario especifico responsavel para tratar do estoque de
produtos alimenticios, ficando ao encargo do chefe de cozinha, o que pode levar a empresa a sofrer perdas.
Segundo Dias (2010) é importante que o encarregado pelos estoques seja um funcionario especifico e que
desempenhe apenas essa fungdo para proporcionar maior seguranca a empresa, devendo este ser um
funcionario de confianga, atento a detalhes, muito organizado e capacitado para operar o software ou
planilha de controle adotado pela empresa de forma assertiva.

Em relacdo aos critérios de escolha e quantidade dos produtos a serem comprados para abastecer o

estoque alimenticio, os sujeitos da pesquisa (chefe de cozinha e gerente) dizem ser determinados com base
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no histérico de demandas da temporada anterior e embasados na experiéncia do chefe de cozinha.
Constatou-se, ainda, irregularidade no controle da entrada e saida dos produtos no estoque, pois era
realizado de forma esporddica, e, na maioria das vezes, feita por mera analise visual.

Foi observado que o restaurante ndo mantinha um controle de compra adequado para compor o seu
estoque, chegando com isso a faltar material o que, para nao prejudicar o cardapio o item que estava faltando
era comprado em supermercados préximos, chegando a se pagar um valor elevado pelo produto, o que
representa considerdvel prejuizo financeiro.

O processo de reposicdo de estoque no restaurante é feito semanalmente por se tratar de produtos
alimenticios que tém pouca durabilidade, isso contribui na boa qualidade do produto e na redugédo dos
prejuizos. Portanto estes estoques exigem maior atencdo, pois a falta de um produto gera gastos
desnecessarios, prejudica o bom funcionamento da empresa, provocando falhas na producdo e acaba
pagando mais pelo produto adquirido em ultima hora, ndo atingindo o resultado esperado.

Desta forma, o bom controle de estoque envolve questdes importantes que nao podem ser
negligenciadas, como a armazenagem, que se caracteriza como o conjunto de atividades para manter
fisicamente os estoques da forma adequada e pode garantir a qualidade se o mesmo for armazenado nas
condicBes corretas. A armazenagem pode ser simples ou complexa, dependendo das caracteristicas dos
materiais estocados. No caso de armazenagem de alimentos, a “[...]Jatencdo dada deve ser maior, pois os
alimentos tendem a estragar se mantidos em condi¢cées incorretas” (BERTAGLIA, 2009). Para Bertaglia (2009),
o prazo de validade do produto é fator fundamental para a formacgao do estoque, pois

Produtos com periodos de validade pequenos ndo podem ter estoques elevados, uma vez
que se tornaram obsoletos em um curto espago de tempo. Produtos frescos, como queijos
leite resfriado, aves resfriadas, margarinas devem levar em conta a demanda e o tempo de
vencimento. Essa ndo é uma situacdo simples, pois a maximizag¢ao da disponibilidade de
produto para atender a demanda deve ser feita limitando os riscos de obsolescéncia e
estragos do produto (BERTAGLIA, 2009).

Essas auséncias e fragilidades, evidenciadas no controle de estoque desse restaurante, devem ser
corrigidas a fim de se evitarem problemas futuros, como ndo atingir os objetivos da empresa. A resolucdo

dos problemas encontrados é de suma importancia para a melhoria de todo o processo de produgao.

CONCLUSOES

O presente estudo buscou mostrar a importancia do controle de estoque como instrumento eficaz
na reducdo de perdas e no aumento dos lucros para a empresa. Por meio dos resultados encontrados
verificou-se que no restaurante ha certa irregularidade no controle de estoque, a qual pode resultar em
problemas futuros, como nao atingir os objetivos da empresa. Buscar corrigir os problemas encontrados é
de suma importancia para a melhoria de todo o processo de producdo e do bom andamento da empresa.
Pois, um bom e eficiente controle de estoque reflete, significativamente, no desempenho e financas da
empresa que, além de oferece informacgGes sobre as vendas, os lucros, quantidade minima e maxima de

produtos existente no estoque, reduz as chances da empresa enfrentar problemas financeiros.
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Portanto, o intuito da pesquisa foi evidenciar a importancia de um eficiente controle de estoque, a
qual possibilitou identificar que o estoque é um item indispensavel na composicdo de toda empresa
comercial, seja ela de grande ou pequeno porte, e que manter um controle atualizado e organizado
possibilita a empresa se manter competitiva no mercado, além de reduzir os custos, evitar o desperdicio e
gerar maiores lucros. Enfim, é importante salientar que controlar o estoque acaba sendo um diferencial que
ajuda na credibilidade e no crescimento econdmico da empresa. Por este motivo, foi sugerido que a empresa
adote uma politica de melhoramento no controle de seu estoque e desenvolva estratégias de
aperfeicoamento de alguns métodos ja utilizados, como implantar técnicas mais precisas, separar um
funcionario especifico e capacita-lo para assumir o controle de estoque, a fim de obter um aproveitamento

maior das vantagens e atingir os objetivos empresariais.
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