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Resumo

Este artigo tem como objetivo apresentar as analises, ferramentas e resultados de um
controle de desperdicio de alimentos e bebidas, feito em um restaurante localizado na cidade
de Maringa - PR. Um dos maiores desafios das empresas € manter seus estoques com o
menor custo possivel, sem produtos em excesso, ja que material parado significa capital
investido sem retorno e pode gerar custos de perda desses produtos. Neste contexto a
utilizacdo de conceitos de logistica, gestdo de estoque e aplicacdo de ferramentas da
qualidade foi determinante para alcancar os objetivos e os resultados durante o periodo do
estudo. A pesquisa é de natureza aplicada com objetivo exploratério. O estudo de caso é o
procedimento escolhido para auxiliar na coleta de dados e a apresentar 0s processos e
resultados. A cada semana foi realizado uma contagem de estoque, produtos vencidos eram
separados, mensurados e contabilizados em uma tabela de controle de desperdicios, sendo
posteriormente analisados. A partir da tabela é gerado um gréfico de Pareto, para ajudar na
priorizacdo dos produtos que geram maiores prejuizos. Durante dois meses e meio de coleta
de dados, os responsaveis criaram plano de acdes para definir tarefas e processos gerando
melhorias que impactaram na diminuicéo do desperdicio o estogue central do restaurante.

Palavras-chave: Logistica; Estoque; Desperdicio; Plano de acéo.

Abstract

The objective of this document is to present analysis, tools and results of a control of food and
beverage waste, done in a restaurant located in the city of Maringé - PR. One of the biggest
challenges for companies is to keep their inventories at the lowest possible cost, without
excess products, since stopped material means invested capital with no return and can
generate costs of loss of these products. In this context, the use of logistics concepts, inventory
management and the application of quality tools was decisive for achieving the objectives and
results during the period of study. This is an applied research with an exploratory objective.
The case study is the procedure chosen to assist in the collection of data and to present the
processes and results. Each week a stock count was performed, overdue products were
separated, measured and counted in a waste control table, and then analyzed. From the table
is generated a Pareto chart, to help in prioritizing the products that generate greater losses.
During two and a half months of data collection, the people in charge created a plan of
actions to define tasks and processes that generated improvements that impacted the
reduction of the waste the central stock of the restaurant.

Key-words: Logistics; Stock; Waste; Action Plan.
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1. Introducéo

Aproximadamente um tergo dos alimentos produzidos mundialmente para o consumo humano
é desperdicado ou perdido. O que gera 1,3 bilhdes de toneladas por ano, descartadas. Na
Ameérica do Norte e Europa, estima-se que o desperdicio per capita é de 95 a 115kg/ano
segundo Food and Agriculture Organization (FAO, 2011). Ao mesmo tempo, cerca de 800
milhGes de pessoas no mundo passam fome diariamente, segundo Instituto Akatu (2003).
Com a quantidade de comida que é produzida mundialmente, é possivel alimentar todos que
passam fome.

Essas perdas e desperdicios ocorrem ao longo de toda cadeia de suprimento, desde a plantacéo
e colheita, seguido pelo manuseio, armazenagem, processamento, transformacéo, distribuicéo,
dentro de estabelecimentos comercias e nas casas dos consumidores. Portanto, torna-se
importante realizar uma analise de toda a cadeia de suprimento e 0S processos que a
compdem. A partir do entendimento do funcionamento das suas operacdes logisticas, que
segundo Ballou (2009), consiste na compreensao e acompanhamento do fluxo de mercadorias,
servicos e informacdo do ponto inicial até seu consumo. Durante todo esse trajeto é possivel
minimizar os desperdicios por meio do armazenamento correto dos produtos e controle de
estoque, para que ndo sobre e nem falte alimentos.

A armazenagem de produtos € essencial para que as empresas atendam os pedidos dos
clientes rapidamente. Para que isso ocorra é necessario levar em consideracdo 0s aspectos
qualitativos, gestdo do armazém, e 0s quantitativos, gestdo de estoque. O primeiro,
caracteriza-se pela organizacao, distribuicdo, maximizacao de espaco e armazenar da maneira
correta, cada produto, para que tenha um prazo de vida maior. Enquanto a gestéo de estoque,
controla a quantidade de produtos estocados, de modo que toda a demanda seja atendida,
levando em conta a sazonalidade e disponibilidade de fornecimento de cada item.

No setor de alimenticio, como restaurantes, industrias alimenticias e bares, é importante levar
em consideracdo a perecibilidade dos produtos, em especial derivados do leite, carnes,
verduras, legumes e frutas. Tais produtos, se ndo forem armazenados da maneira correta e ndo
tiverem um controle rigoroso acabam se tornando imprdprios para 0 consumo, 0 que gera
desperdicios e insatisfacdo do cliente. Parar tornar o controle de alimentos eficaz é importante
conhecer a taxa de consumo de cada um deles, sua durabilidade e sazonalidade. Ferramentas
da qualidade sdo importantes para analises, quantitativas e qualitativas, de previsdo de
demanda, controle do estoque e gestdo de compras e auxiliando na descoberta do que causa o

desperdicio de alimentos.
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Neste contexto, este artigo foi realizado com o intuito de desenvolver um controle, anélise de
dados e utilizag@o de ferramentas de qualidade para reduzir a quantidade de comida e bebida
desperdicados em um restaurante, localizado na cidade de Maringa-PR.

O restaurante, objeto deste estudo, tem como publico alvo, clientes com alto poder aquisitivo.
A definicdo dos pratos e bebidas que compdem o cardapio foi idealizada por um chef de
renome nacional. Para a confeccdo dos pratos sdo utilizadas matérias-primas de altissima
qualidade para atender a expectativa dos exigentes clientes. Portanto, os fornecedores sédo
selecionados criteriosamente, para que mantenham o padrdo de qualidade e tenham as
matérias-primas disponiveis para entregas. Por ter um atendimento de alto padrdo, €
necessario que ndo falte matérias-primas ou que haja excesso delas, que acabam sendo
descartadas por estarem fora do padréo ideal. O estabelecimento tem como foco principal o
desenvolvimento de novos pratos e bebidas e a promocdo e divulgacdo de eventos para
manter a casa sempre movimentada. As operacdes de estoque e compras ndo sdo prioridades
da diretoria do restaurante.

Neste contexto, este artigo tem como objetivo propor formas de controle de vencimento de
bebidas e comidas na cadeia logistica de um restaurante. Para prover a gestdo de compras e
armazenagem dos produtos foram elaboradas planilhas de controle de desperdicios e 0s custos
relacionadas a eles. Também realizou-se uma anélise dos dados coletados semanalmente, por
meio da utilizagdo de ferramentas da qualidade e, por fim, foi proposto um novo modelo de

programar as compras. Os resultados apresentam as melhorias obtidas.

2. Revisao da Literatura

2.1 Logistica

Presente em todos os setores da economia, tanto em empresas de bens e de servigos, a
logistica € imprescindivel para que os produtos cheguem até os clientes. Com a
competitividade entre as empresas aumentando cada vez, ter um setor logistico de confianca e
que entrega ao cliente o que ele deseja e em curto periodo de tempo, é fundamental para que
ela sobreviva, de acordo com o Council of Supply Chain Management Professional (CSCMP,
2004):
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Logistica é a parte do processo da cadeia de suprimentos que planeja, implementa e
controla, de forma eficiente e eficaz, a expedicdo, o fluxo reverso e a armazenagem
de bens e servicos, assim como do fluxo de informac@es relacionadas, entre o ponto
de origem e o ponto de consumo, com o proposito de atender as necessidades dos

clientes.

Para Bowersox (2013) o objetivo da logistica é dar suporte para as operacGes de suprimento,
manufatura e atendimento ao cliente. Integrando a gestdo de estoques, transporte, pedidos,
armazenamento e manuseio de matérias, para criar uma rede logistica. Uma das
responsabilidades da logistica é armazenar produtos semiacabados ou acabados com 0 menor
custo possivel, a partir da administracdo de sistemas de controle, transporte e localizacdo dos

estoques de matérias-primas.

2.2 Armazenagem

A armazenagem segundo Moura (2006) € a guarda e conservacdo de produtos em armazéns,
métodos de organizacdo e codificacdo, tem por funcdo de diminuir custo e tornar o acesso, do
cliente as mercadorias, mais rapido e eficiente. Segundo Ballou (2009) existem 4 razfes para
ter um estoque: reduzir custo de transporte e manutencdo, gerenciar oferta e demanda, orientar

no processo produtivo e ajudar na comercializacao.

Os estoques garantem disponibilidade de mercadorias quando solicitadas pelos clientes, tem
também a funcdo de minimizar custos. Conforme Chiavenato (2005, p. 67) “Estoque ¢ a
composigdo de materiais, materiais em processamento, materiais semiacabados, materiais
acabados, que ndo é utilizada em determinado momento na empresa, mais que precisa existir
em fung¢do de futuras necessidades. ” Isso garante que a empresa possa produzir, quando for
demandado pelos seus clientes, internos e externos.

Para Carlos dos Santos (2014) “O controle de estoque planeja, controla e replaneja o material
armazenado na empresa também é importante no controle de desvios, desperdicios, apuracao
de valores e apuracdo do demasiado investimento. ” Com esse controle os custos podem ser
minimizados e a gestdo de compra de matérias-primas se torna mais exata, de acordo com a
demanda dos clientes.

A armazenagem de materiais gera custos a empresa, 0s quais estdo relacionados ao tempo de
estocagem e quantidade. Segundo Dias (2010, p.36), os custos podem ser classificados da

seguinte forma:
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e Custos de capital (juros, depreciacdo);
e Custo com pessoal (salarios, encargos sociais);
e Custos com edificacdo (energia elétrica, aluguel, conservacao);

e Custos de manutencéo (deterioracdo, obsolescéncia, equipamento)

Arnold (2009, p. 256) classifica quatro tipos de custos de estoque: “custo por item, custo de

estocagem, custo de pedidos e custo de falta de estoque”.

Para identificar e reduzir os custos com estoque, deve-se realizar um inventério fisico, para ter

um controle mais preciso dos materiais que estdo estocados. Segundo Dias (2006, p. 182):

Considerando que o almoxarifado ou depo6sito tem como uma das fungdes principais
o controle efetivo de todo o estoque, sua operacgdo deve vir ao encontro dos objetivos
de custo e de servicos pretendido pela administracdo da empresa. Periodicamente, a
empresa deve efetuar contagens fisicas de seus itens de estoque e produtos em
processo para verificar:

a) Discrepancia em valor, entre estoque fisico e o contabil;

b) Discrepancia entre registro (contabil) e o fisico (quantidade real na prateleira);

c) Apuracdo do valor total do estoque (contébil) para efeito de balancos ou balancetes.
Neste caso, 0 inventéario é realizado préximo do encerramento do ano fiscal.

2.3 Ferramentas da Qualidade

Ferramentas da qualidade sdo utilizadas para definir, medir, analisar e propor solucdes para
falhas e problemas internos e externos. Priorizar produtos que tem maior indice de
desperdicios verificar as causas e propor planos de acdes. Neste estudo foram utilizadas trés
ferramentas como: grafico de Pareto, diagrama de Ishikawa e 5W1H, com o intuito de

estruturar melhor o projeto para diminuir os desperdicios de alimentos.

O diagrama de causa-efeito, consiste em uma forma grafica usada como metodologia de
analise para representar fatores de influéncia (causas) sobre um determinado problema
(efeito). Também €& denominada de Diagrama de espinha de peixe, devido a sua forma, ou
Diagrama de Ishikawa, devido ao seu criador (MIGUEL, 2006). O diagrama de Ishikawa
pode ser elaborado a partir desses passos: identificar o problema, descrever as possiveis
causas no diagrama, agrupar as causas, de acordo com a sua categoria (mao-de-obra, método,
material, medida, meio-ambiente e maquina), analisar e discutir as causas e criar acdes para

corrigi-las.
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O resultado do diagrama é fruto de um brainstorming, ou seja, pensamentos e idéias que cada
membro de um grupo de discussdo expde sem restricdes e democraticamente. Sendo o

diagrama, o elemento de registro e representacdo de dados e informacdo (MIGUEL, 2006).

O principio de Pareto, foi desenvolvido por Vilfredo Pareto (1843-1923), economista e
sociodlogo italiano, que em sua obra observou o fato social da concentragdo de renda, em uma
pequena parcela da populagdo concentrava-se grande parte da riqueza. Segundo (Costa, G.
2011) Pareto observou que 80% das terras italianas concentravam-se em poder de 20% da
populacdo. O Grafico de Pareto é uma técnica utilizada para identificar problemas e causas,
verificar como as causas interferem em um problema, definir as causas que geram maior
impacto no problema (efeito) analisado, priorizar os itens responsaveis e criar acfes para
diminuir sua ocorréncia, e assim por diante, ou seja, € uma ferramenta que auxilia na
definicdo dos problemas e destaca as a¢des que tragam os melhores beneficios. « O grafico de
Pareto é um gréfico de barras, no qual as barras sdo ordenadas a partir da mais alta até a mais
baixa e é tracada uma cruva que mostra as porcentagens acumulada de cada barra.”
(WERKEMA, 2006). O grafico de Pareto acaba levando a menores custos e esforcos na
melhoria de um assunto estudado, pois realiza somente as a¢des que levaram a um resultado

mais significante para a organizagdo, maximizando os beneficios.

O 5W1H é uma ferramenta que representa uma série de questdes (what, who, why, where,
when, how). Para Werkema (2006) esta ferramenta é uma técnica muito eficaz para executar
um projeto e para planejar acdes, atividades e tarefas. Por ser uma ferramenta enxuta, apenas
com informacdes relevantes, auxilia definicdo e distribuicdo de tarefas aos responsaveis, além
de estipular prazos de execucdo. Com o intuito de tornar a visualizagdo e compreensdo das
tarefas 0 mais simples possivel para as pessoas que fardo parte do projeto, é criada uma
tabela. Campos (1992) diz que o 5W1H é um lista de tarefas que deverdo ser desenvolvidas
pelos envolvidos no projeto, os mesmo serdo encarregados de fazer questionamentos, para
definir as acbes que serdo tomadas. Essas questbes envolvem seis fatores: what (0 que)
descreve cada conceito 0 que sera feito; who (quem) determina quem sera o responsavel pela
tarefa; where (onde) refere-se ao local onde as acgdes serdo tomadas; why (por que) traz as
razdes e motivos pelo qual a tarefa deve ser executada; when (quando) determina quando cada
tarefa sera realizada e how (como) determina como sera executada, a tarefa, e 0s métodos que

serdo usados para realiza-las.
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3. Desenvolvimento

No presente trabalho foi realizado um estudo de caso em um restaurante na cidade de
Maringa. Nesta secdo sdo apresentadas as etapas de coletas de dados, de abordagem
quantitativa, ou seja, mostra as informac@es obtidas durante o estudo por meio de formularios.
As analises dos dados coletados, foram interpretadas usando ferramentas da qualidade, como:

Digrama de Ishikawa, Grafico de Pareto e 5SW1H.

3.1 Estudo de Caso

Este estudo de caso em um restaurante surgiu a partir da necessidade de ter um controle da
guantidade de alimentos e bebidas que eram comprados, produzidos, vendidos e
desperdicados. Teve inicio, entdo, um projeto de gerenciamento de estoque. O restaurante
possui um estoque central (EC) onde todos as matérias primas e produtos comprados sao
armazenados. Outros 3 estoques, foram criados para facilitar na producdo e entrega dos
produtos aos clientes, sdo eles o estoque cozinha (ECZ), estoque bar (EB) e estoque sushi
(ES). A implantacdo de um controle de estoque comecou pelo EC, onde tudo que é
comprado, alimentos e bebidas, “entram” no restaurante por 14 e sdo distribuidos para as

outras pragas conforme a necessidade. O fluxo de materiais pode ser vistos na Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma de distribuicdo de alimentos no restaurante.

Estoque
Cozinha (ECZ)

Estoque Central Estoque Bar

Fornecedores . (EC) (EB) _ Cliente

Estoque Sushi
(ES)
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3.2 Procedimentos

Para implantar esse novo modelo de gerenciamento, a contagem do estoque comegou a ser
feita semanalmente, para facilitar, durante os dias que o restaurante ndo abria (segunda e
terca-feira), j& que ndo havia movimentacdo (entrada e saida) de produtos. Ao realizar o
inventario semanal sdo conferidas as datas de validade de cada produto e o aspecto das
matérias primas como, legumes, verduras e frutas que ndo possuem uma data de validade.

Tudo que ja ndo é proprio para consumo é separado em uma caixa.

Durante essas rotinas notou-se que havia um grande desperdicio de alimentos. A principio
tudo que era improprio para consumo era descartado, antes de ser feito qualquer tipo de
controle. Ao perceber que a cada semana estava aumentando a quantidade de comida
desperdicada, algumas agdes foram tomadas para solucionar e entender as causas de haver
tanto desperdicio.

Como o sistema Enterprise Resource Planning (ERP) da empresa ndo possuia ferramentas
confiaveis para gerenciamento de estoque e dos itens que eram descartados, foi criada uma
planilha no software Excel. Nesta planilha passaram a ser anotada a data, nome do produto,
quantidade retirada, preco unitario, preco total e a porcentagem que o desperdicio desse
produto representa em relacdo aos desperdicios mensais de todos 0s outros. Segue o modelo

da Tabela de Controle de desperdicios preenchida (Tabela 1) do més de setembro de 2016.

Engenharia de Producédo - UEM Pagina 8



Universidade Estadual de Marfngé - UEM Departamento de Engenharia de Produgéo
ampus Sede - Paran - Brasil "
Trabalho de Conclusédo de Curso — Ano 2017

Tabela 1 — Tabela de controle de desperdicio (setembro de 2016).

Valor

ME; Data Produto n Unidatﬂ Eltdﬂ unitéri-ﬂ Total n
Setembro 26/08/2016 Framboesa Bandeja B F5 2485 RS 19960 3B5%
Setembro 26/08/2016 Amora Bandeja & R5 2385 RS 14370 27.7%
Setembro 26/09/2016 Shimeji Bandeja 3 R 999 R 2997 G5B%
Setembro 26/09/2016 Espinafre Maco 5 R5 589% RS 29495 5,8%
Setembro 26/08/2016 Alecrim Unidade 10 F5 19% R5 1990 38%
Setembro 26/09/2016 Morango Bandeja 2 R5 B00 R 1600 31%
Setembro 26/08/2016 Mirtilho Bandeja 1 RS 1450 RS 1450 28%
Setembro 26/08/2016 Lim3o siciliano Ke 0,85 R: 10,99 R: 1044 20%
Setembro 26/08/2016 Horteld Unidade 5 R 195 RS 975 1,9%
Setembro 26/08/2016 Cogumelo paris Bandeja 1 R5 799 RS 799 15%
Setembro 26/08/2016 Manjericdo Unidade 4 B5 185 RS 780 15%
Setembro 26/09/2016 Alface babyromana  Bandeja 1 B5 650 RS 6,50 1,3%
Setembro 26/08/2016 Macd vermelha Ke 0,55 F5 B9E RS 494  10%
Setembro 26/09/2016 Nabo Unidade 1 R% 3,99 RS 3,00 0,8%
Setembro 26/09/2016 Coentro Unidade 1 F5 30898 RS 398 0,8%
Setembro 26/09/2016 Tomilho Unidade 2 R 199 RS 3,02 0,8%
Setembro 26/09/2016 Pepino Ke 0,66 R% 5,69 RS 3,76 0,7%
Setembro 26/09/2016 Manjericdo basilico Unidade 1 R5 1,25 RS 1,25 0,2%
Setembro 26/08/2016 Cenoura Ke 0,08 F5 399 RS 032 0,1%
Setembro 26/09/2016 Pimenta dedo de mog Kg 0,01 R5 20,00 RS 0,20 0.0%

Total RS 518,51 100,0%

As unidades de medidas usadas sdo as mesmas que os fornecedores utilizam e constam nas
notas fiscais. O “Valor Unitario” preenchido na tabela corresponde ao pre¢o pago na ultima
compra do produto. Ja o “Valor Total” é a multiplicagdo do valor unitario pela quantidade que
foi descartada. A 1ltima coluna “%” representa o percentual do valor total, em reais, de cada
produto na data em que foi descartado. As planilhas foram utilizadas durante 0os meses de
setembro, outubro e novembro de 2016, até o novo sistema ERP ser instalado.

Os dados coletados semanalmente eram salvos e analisados para verificar a quantidade e quais
alimentos geravam mais perdas financeiras. Para melhor analisar esses dados e priorizar estes
produtos, foram elaborados Graficos de Pareto de cada més. Seque o Gréafico de Pareto

(Figura 2), referente ao més de setembro de 2016.
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Pareto — Setembro 2016

Gréafico de Desperdicios Setembro 2016
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Uma anélise do Gréfico de Pareto, mostrou que descobrindo as causas de desperdicio de cinco

produtos, 60% dos gastos seriam eliminados. A partir dos estudos e analises de cada més

(Setembro a Novembro) deu-se maior aten¢do na compra e armazenagem desses produtos.

Nesta etapa foram investigadas e identificadas as causas raizes que impactavam nas perdas

financeiras com os produtos vencidos. Os responsaveis pelos processos de compra, estoque e

financeiro uniram informagdes para criar um diagrama de causa, apresentado na Figura 3.

Figura 3 — Diagrama de Ishikawa - Produto Desperdi¢ados EC
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As causas relacionadas acima, principalmente métodos e medidas que ndo seguiam nenhum

padrdo, foram analisados pelos envolvidos (consultores, estagiario e estoquista) para gerar

Engenharia de Producédo - UEM

Pagina 10



Universidade Estadual de Maringa - UEM
Campus Sede - Parana - Brasil

Departamento de Engenharia de Producao
Trabalho de Concluséao de Curso — Ano 2017

planos de ag¢bes. Com o intuito de reduzir os desperdicios e criar processos mais bem
definidos e padronizados.

Com a identificacdo dos itens que geram as maiores perdas monetarias de desperdicio, através
das analises dos graficos de Pareto de cada més e as causas levantadas no Diagrama de
Ishikawa. Propostas de melhorias foram apresentadas através dos planos de agdo da
ferramenta 5W1H, conforme pode ser visto na Figura 4.

Figura 4 — Plano de Acdo 5W1H

Plano de Agdo 5W1H
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O 5WI1H ¢é uma ferramenta de checklist das atividades que precisam ser desenvolvidas.
Funciona como um detalhamento destas atividades, onde ficara estabelecido o que sera feito,
guem serd o responsavel, em qual periodicidade, em qual area da empresa e todos 0s motivos
pelos quais esta atividade deve ser feita.

ApoOs a andlise dos dados do més de setembro, os envolvidos no projeto decidiram mudar o
processo como sdo feitas as compras dos produtos. Todo o planejamento semanal das
compras era feito pelo gerente financeiro, que adquiria alguns produtos em excesso, temendo
que faltassem, ja que isso poderia gerar insatisfacdo dos clientes e dos socios. Entretanto
alguns itens possuem um ciclo de vida muito curto e a compra em grandes quantidades gerava
grandes desperdicios. Por ndo ter um controle de estoque bem padronizado e confiavel, ndo
era possivel utilizar os relatorios de utilizacdo de cada alimento no ERP para fazer as
compras. Portanto, optou-se por criar uma lista de requisicéo interna, onde 0s responsaveis de
cada praca (cozinha, sushibar e bar) definiam a quantidade de produtos que deveriam ser
compradas, ja que eram eles que produziam os pratos e tinham uma noc¢do maior, do que

deveria ser comprado, que o gerente financeiro.
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Ja que ndo existia dados historicos, cada praca deveria fazer duas listas de compras por
semana, de forma a diminuir os erros de quantidade e poder trabalhar com produtos mais

frescos e novos.

4. Resultados

Com a definicdo dos procedimentos propostos, iniciou-se o controle de desperdicios das
bebidas e alimentos no més de setembro de 2016, no estoque central do restaurante. As
anotacOes para a planilha de controle de desperdicios eram feitas semanalmente, porém para
melhor visualizacdo e analise serdo apresentadas as tabelas e graficos mensais, dos 3 meses
(setembro, outubro e novembro) que abrangem o presente trabalho. Apos esse periodo o

controle de desperdicios passou a ser feito no novo sistema ERP, instalado na empresa.

O més de setembro, foi 0 que teve a maior diversidade de alimentos jogado no lixo, ao todo

foram 38 tipos produto, conforme Tabela 2.
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Tabela 2 — Tabela de Controle de desperdicios (setembro 2016)

Més E Produto n Llnidadu Qtd.u u:?t::oﬂ
Setembro Framboesa Bandeja 8 RS 24,95 RS 199,60  16,99%
Setembro Cerveja Patagfnia Unidade 24 RS 8,00 RS 192,00 16,35%
Setembro  Amora Bandeja 6 RS 23,95 RS 143,70  12,23%
Setembro  Mirtilho Bandeja 6 RS 14,73 RS 88,38 7,52%
Setembro Folha de arroz Pacote 3 RS 27,50 RS 82,50 7,02%
Setembro Ricota Unidade 7 RS 9,61 RS 67,27 5,73%
Setembro Espinafre Mago 10 RS 5,99 RS 59,90 5,10%
Setembro  Shimeji Bandeja 3,5 RS 9,99 RS 34,97 2,98%
Setembro  Alecrim Unidade 17 RS 1,99 RS 33,83 2,88%
Setembro Tomate cereja Bandeja 5 RS 6,49 RS 32,45 2,76%
Setembro Lim&o siciliano Kg 2,91 RS 10,99 RS 31,98 2,72%
Setembro  Maracujd Kg 3,73 RS 6,89 RS 25,70 2,19%
Setembro  Pepino Kg 4,52 RS 4,59 RS 20,75 1,77%
Setembro  Manjericdo Mago 11 RS 1,75 RS 19,25 1,64%
Setembro  Morango Bandeja 2 RS 8,00 RS 16,00 1,36%
Setembro  Macd vermelha Kg 1,77 RS 8,98 RS 15,89 1,35%
Setembro  Alface baby romana Bandeja 2 RS 6,50 RS 13,00 1,11%
Setembro  Shitake Bandeja 1 RS 11,95 RS 11,95 1,02%
Setembro  Salvia Mago & RS 1,95 RS 11,70 1,00%
Setembro  Hortel3d Unidade 5 RS 1,95 RS 9,75 0,83%
Setembro Tomate Kg 1,83 RS 477 RS 8,73 0,74%
Setembro Cogumelo paris Bandeja 1 RS 7,99 RS 7,99 0,68%
Setembro  Kiwi Kg 0,51 RS 12,99 RS 6,62 0,56%
Setembro  Cebolinha Mago 4 RS 1,52 RS 6,08 0,52%
Setembro  Grapefruit Kg 0,48 RS 10,99 RS 5,28 0,45%
Setembro  Tisso Mago 1 RS 3,99 RS 3,99 0,34%
Setembro Mabo Unidade 1 RS 3,99 RS 3,99 0,34%
Setembro Coentro Unidade 1 RS 3,98 RS 3,98 0,34%
Setembro  Tomilho Unidade 2 RS 1,99 RS 3,98 0,34%
Setembro  Laranja péra Kg 1,5 RS 1,75 RS 2,63 0,22%
Setembro Carambola Kg 0,12 RS 20,00 RS 2,40 0,20%
Setembro Banana Kg 0,92 RS 2,33 RS 2,14 0,18%
Setembro Ceboletti Mago 1 RS 1,99 RS 1,99 0,17%
Setembro  Magd verde Kg 0,19 RS 9,99 RS 1,90 0,16%
Setembro  Manjericdo basilico Unidade 1 RS 1,25 RS 1,25 0,11%
Setembro Lim3o taiti Kg 0,27 RS 1,98 RS 0,53  0,05%
Setembro Cenoura Kg 0,08 RS 3,99 RS 0,32 0,03%
Setembro  Pimenta dedo de moca Kg 0,01 RS 20,00 RS 0,20 0,02%
Total RS 1.174,57 100,0% .

Esses itens totalizaram uma perda financeira de R$1174,57. A Tabela 2 refere-se apenas as
duas dltimas semanas do més de setembro, quando o projeto foi iniciado. Dos 38 alimentos
listados, os 4 primeiros representam mais de 50% do valor total perdido. As frutas vermelhas
(mirtilho, amora e framboesa) eram muito dificeis de conseguir com os fornecedores e

também eram ingredientes que ndo podiam faltar nas sobremesas e, principalmente, nos
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drinks. Portanto, eram compradas em excesso para durar a semana toda, porém seu prazo de
validade é muito curto e ao chegar no final da semana ndo era possivel utiliza-las. A cerveja
argentina, possui um prazo de validade muito curto, devido a uma promocédo feita pelo
fornecedor foi comprada uma quantidade muito maior do que seria consumida pelos clientes
até sua data de vencimento. A partir da Tabela 2 foi feito um Gréfico de Pareto do més de
setembro para tornar mais facil a visualizacdo dos produtos que geraram a maior perda

financeira, apresentado na Figura 5.

Figura 5 — Grafico de Pareto — setembro 2016

Gréfico de Desperdicios Setembro 2016
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Ao analisar o grafico, a partir da regra de Pareto, tem-se que 80% das consequéncias (ou seja,
dos custos com desperdicios) sdo provenientes de 20% das causas (os itens fora do prazo de
validade). Nota-se que 10 produtos sdo responsaveis por 80% do valor monetério
desperdigado, porém o foco do estudo para a diminuicdo das perdas foram os 4 primeiros
itens, citados anteriormente. Eles foram escolhidos pelo alto valor unitario e por serem
produtos muito importantes que ndo podem faltar no restaurante. Para as frutas vermelhas a
solugdo foi conversar com o fornecedor e garantir que o mesmo pudesse fornecé-las duas
vezes na semana, com a certeza que elas estavam novas. J& para a cerveja, mesmo quando
houvesse promocgGes, era necessario ter atencdo para a data de validade, ja& que esses
descontos sdo mais frequentes quando a mercadoria vai vencer e o fornecedor cria ofertas
para acabar com seu estoque e evitar perdas. A partir desses dados e a analise feita no més de

setembro, refletiram no resultado do més de outubro.
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Ao final do més de setembro, 0s responsaveis pelo projeto se reuniram para analisar as causas,
foi um processo para identificar as causas raizes do prejuizo por desperdicio. Essa etapa
recolheu informacdes para criar o diagrama de causas, também conhecido como Ishikawa,

apresentado na Figura 6.

Figura 6 — Diagrama de Ishikawa
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De acordo com o diagrama acima e discuss@es com os envolvidos no estudo, percebeu-se que
existem mais causas relacionadas a métodos, isso ja era esperado, devido a falta de processos
de controle no restaurante, antes do inicio deste projeto. Portanto, esta etapa foi importante
para definir quais causas seriam priorizadas para trazer um resultado rapido e eficiente. As
causas escolhidas para serem priorizadas e buscar melhorias séo as relacionadas as compras
(erro de compras e compras excessivas), pois a compra em excesso pode gerar desperdicios e
comprar menos do que o necessario, pode significar prejuizos financeiros e a reputacdo do

restaurante.

As compras eram feitas pelos estoquistas, que passavam a contagem do estoque para o
gerente, que definia a quantidade que deveria ser comprada para cada semana e repassava
para os estoquistas fazerem o pedido. Porém o gerente ndo utilizava nenhum dado histérico ou
ferramentas para definir a quantidade de cada produto que deveria ser comprado
semanalmente. Os pedidos eram feitos dessa forma pois 0 ERP, ndo gerava nenhum tipo de
relatorio ou lista de compras que fosse confiavel, devido aos dados e fichas técnicas estarem
desatualizados. Esse método de compra permaneceu até o fim do més de setembro. A partir da
analise da coleta de dados deste periodo, foi definido que os responsaveis pelo bar, cozinha e
sushi, seriam os responsaveis por definir o volume de produtos que devem comprar, ja que
eles que utilizavam os produtos e sabiam muito melhor que o gerente as quantidades

necessarias de cada ingrediente.
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Outra mudanga que influenciou muito na diminuicdo dos desperdicios foi mudanca da
frequéncia de compras, inicialmente era feita uma por semana (toda terga-feira), com esse
novo modelo passou a ser duas vezes (terca-feira e sexta-feira). Como os fornecedores néao
cobravam por entrega, tornou-se viavel fazer duas compras na semana, principalmente para 0s
produtos mais pereciveis. Para que esse fluxo de informacdo entre os responsaveis de cada
setor e 0s encarregados da compra funcionasse bem, foram criadas listas de compras,

denominadas, ordem de compra.

Todo domingo e quinta-feira, o bar, cozinha e sushi passaram a deixar uma lista com as
quantidades de cada matéria-prima que deve ser comprada, 0s responsaveis pelas compras
contam o estoque na segunda-feira, anotam nas tabelas os produtos que ndo podem ser
utilizados. Passou-se a comparar a quantidade de cada produto no estoque com a quantidade
pedida pelas pracas, a diferenca é o que devera ser pedido pelos compradores. Essas listas
eram impressas e plastificadas, para que pudessem ser utilizadas semanalmente. Os
ingredientes das listas variavam de acordo com cada praca, mas a estrutura da lista era a

mesma, como pode-se ver na Figura 7, abaixo, a Ordem de Compra.
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Figura 7 — Ordem de Compra
ORDEM DE COMPRA - BAR/COZ/SUSHI
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[peterraee ke Tentaouio de lula bz
|Eroocis unic
|Eroto ce Beterabs bdejz UNIDADE] €0z | SUsHI |
|Eroto de Nazo s Ancho =
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|Ezpimistra maco Carcacs de Franen =
Flor comestivel ooej Carre Oving {French rack] =
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ManjericEo mago Fiie Migron =
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Fepino unict Frango . pele SEM 0550 =
Fabanete Mago maco Linguica frimess =
Fuculs Baby maco Musculo [
Salss Crespa maco Ficanha =
Salsto ou Aipd maco Prime Rio &nzus =
Salsinha maco Calsicha =
Tisso maco
Tomats unid UNIDADE| ©DZ SWEHI
Tomate CErejs oo Shimisji | bdejs
Tomnilho Mago maco Shitake baejs
Wogem k5

[Fres I T |

|ovo caigir= wmid. | { |

A primeira coluna de cada quadro apresenta 0 nome de cada ingrediente, a segunda tem a
unidade de medida utilizada e as demais colunas indicam as pracgas, onde sera preenchida a
quantidade de cada produto que deve ser comprado. Esse novo processo de compra comegou
a ser usado na primeira semana de outubro. Ao comparar o0s resultados de setembro com os
meses seguintes, é possivel observar que a mudanca no metodo de compra ajudou a reduzir a
guantidade de ingredientes descartados por validade, além de diminuir os prejuizos gerados

por eles.

Analisando as causas que influenciaram para o desperdicio de alimentos, foi feito um plano de

acao, apresentado na Figura 8.
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Figura 8 — Plano de Ac¢do 5W1H
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Na Figura 8, é possivel verificar todas as tarefas que sdo realizadas semanalmente e j& foram

descritas com mais detalhes anteriormente. Essas foram as a¢des tomadas durante o periodo

do estudo e que ajudaram a alcancar o resultados apresentados, a tabela e o grafico abaixo,

traz um comparativo mensal dos prejuizos e da quantidade de ingredientes que foram

descartados.

Em outubro a coleta de dados e analise foi feita durante todas as semanas do més. Apesar do

periodo maior, comparado ao més anterior, a quantidade de itens descartados diminuiu, assim

como os custos referentes a eles, como se pode observar na Tabela 3.
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Tabela 3 — Tabela de Controle de desperdicios (outubro 2016)

Més Produto n Llnidadu Qtd.n u:?tliic:cnﬂ
Outubro  Leffe blonde Unidade 20 RS 11,99 RS 239,80  54,99%
Outubro  Limdo siciliano Kg 2,41 RS 10,99 RS 26,49 6,07%
Qutubro  Pepsi Unidade 12 RS 1,89 RS 22,68 5,20%
Cutubro  Soda Unidade 10 RS 1,89 RS 18,90 4,33%
Outubro  Manjericdo Mago 9 RS 1,95 RS 17,55 4,02%
Outubro  Broto de beterraba Bandeja 1 RS 16,99 RS 16,99 3,90%
Outubro  Queijo mascarpone Unidade 1 RS 15,90 RS 15,90 3,65%
Outubro  Grapefruit Kg 0,72 RS 10,99 RS 7,91 1,81%
Outubro  Manjericdo basilico Mago 5 RS 1,25 RS 6,25 1,43%
Outubro  Espinafre Unidade 1 RS 5,00 RS 5,00 1,15%
Outubro  Abobrinha Kg 0,5 RS 9,99 RS 5,00 1,15%
Outubro  Péra Kg 0,54 RS 9,00 RS 4,86  1,11%
Outubro  Salsdo Unidade 1 RS 400 RS 4,00 0,92%
Outubro  Ricula baby Mago 1 RS 3,99 RS 3,99 0,91%
Outubro  Tisso Unidade 1 RS 3,99 RS 3,99 0,91%
Outubro  Alecrim Unidade 2 RS 1,99 RS 3,98 0,91%
Outubro  Alface roxa Mago 1 RS 3,75 RS 3,75 0,86%
Outubro  Magd verde Kg 0,36 RS 9,98 RS 3,59 0,82%
Outubro  Magd vermelha Kg 0,39 RS 2,98 RS 3,50 0,80%
QOutubro  Péra Kg 0,28 RS 11,99 RS 3,36 0,77%
Outubro  Agrido baby Mago 1 RS 2,99 RS 2,99 0,69%
Outubro  Kiwi Kg 0,22 RS 12,99 RS 2,99  0,69%
Outubro  Ceboletti Mago 1 RS 2,45 RS 2,45 0,56%
Outubro  Laranja bahia Kg 0,39 RS 6,00 RS 2,34 0,54%
Outubro  Lim3o taiti Kg 0,47 RS 450 RS 212  0,48%
Outubro  Tomilho Mago 1 RS 1,99 RS 1,99 0,46%
Outubro  Pepino Kg 0,3 RS 5,69 RS 1,71 0,39%
Outubro  Salsinha Mago 1 RS 1,30 RS 1,30 0,30%
Outubro  Rabanete Kg 0,11 RS 3,45 RS 0,38 0,09%
Outubro  Cenoura Ke 0,26 RS 1,40 RS 0,36 0,08%
Total RS 436,11 100,0%

Ao comparar 0 més de setembro com o més de outubro, o nimero de itens descartados passou
de 38 para 30 e o custo financeiro diminuiu quase trés vezes, passou de R$1174,57 para
R$436,11. Dos quatro produtos que foram responsaveis por mais da metade das perdas
financeiras no més anterior, nenhum deles voltou a ter desperdicios, 0 que mostra o efeito
positivo das agdes tomadas direcionadas a esses produtos. Ao comparar a quantidade de
produtos desperdicados no més de setembro com outubro, quatorze deles apareceram em
ambas as fichas de coleta, sendo que destes oito tiveram uma diminui¢do de unidades de

medida desperdicadas, consequentemente o valor monetario diminuiu.

Trés matérias-primas tiveram a mesma quantidade descartada (ceboleti, cenoura e tisso) e

apenas trés tiveram um aumento (limdo taiti, macd verde e manjericdo basilico), somando o
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desperdicio financeiro desses produtos o valor foi de R$8,28. S6 o alecrim, que foi um dos
produtos que diminui de um més para o outro trouxe uma economia de R$29,85. Para analisar
melhor os dados de outubro e selecionar os produtos que serdo prioridades no plano de acao

foi feito novamente um gréafico de Pareto, para facilitar a visualizacdo dos dados.

Figura 9 — Grafico de Pareto — outubro 2016

Grafico de Desperdicios Outubro de 2016
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E notavel que apenas um dos produtos foi responsavel por 55% do valor monetario total
desperdicado, no més de outubro, o equivalente a R$239,50. Vinte garrafas de cerveja foram
descartadas, por estarem fora do prazo de validade. Isso ocorreu, pois, estes rétulos ja ndo
faziam parte do cardapio da casa, algumas foram vendidas em promocdes especiais, porém
ndo foram o suficiente para acabar com todas antes de vencerem. Assim como foi feito um
plano de acdo para a compra da cerveja , em setembro, foi feito um para a cerveja belga e
outras que ja ndo estavam mais no cardapio e estavam para vencer. Foi feita uma promocéo
para os clientes, socios e funcionarios, conforme se aproximava o prazo de validade, para que
ndo houvesse mais perdas como as que aconteceram anteriormente. Outras bebidas, como a
Pepsi e a Soda, foram responsaveis por cerca de 10% das perdas financeiras deste més, isso
ocorreu devido a uma compra grande que foi feita para aproveitar uma promocao, ou seja, foi
feita uma compra em excesso para aproveitar a baixa do preco do produto. O limdo siciliano
foi responsavel por mais de 6% do valor total descartado, € uma matéria prima que possui alto
valor unitario e possui uma perecibilidade baixa, durando em torno de uma semana. Como 0s
produtos que representaram 80% dos gastos do més de outubro, foram diferentes do més de
setembro, mostra que os planos de agdes tiveram efeitos e que novos produtos serdo estudados

para que seu desperdicio diminua para 0 més seguinte e 0s proximos que Virao.
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Durante 0 més de novembro, o ultimo que o presente estudo abrange a reducdo de gastos com
desperdicio e a variedade de produtos, diminuiram drasticamente. Isso foi possivel gracas a
maior conscientizacdo das pessoas que trabalhavam diretamente com as comidas, como a
cozinha e os estoquistas. Neste més o numero de matérias primas descartadas caiu para 16, o
que representa uma diminuicdo de metade dos produtos comparada com o primeiro més de
coleta de dados, lembrando que em setembro foram apenas as duas Ultimas semanas, enquanto
em novembro foram as quatro semanas. A Tabela 4 mostra os dados desse ultimo més de

analise, que este trabalho apresenta.

Tabela 4 — Tabela de Controle de desperdicios (novembro 2016)

Valor

Més E Produto n Llnidadu l:ltd.n unitiirioﬂ
Novembro Shimeji Bandeja 2 R59,99 RS 19,98  20,54%
Movembro  Flor comestivel Bandeja 1 R$9,99 RS 9,99 10,27%
MNovembro Batata Kg 5,58 RS 2,80 RS 15,62  16,06%
Movembro Tomate Kg 3,37 RS 2,40 RS 8,09 8,31%
MNovembro Limdo Siciliano Kg 1,13 RS 7,00 RS 7,91 8,13%
Movembro Pera Kg 0,44 RS 11,99 RS 5,28 5,42%
MNovembro Pepino Kg 1,17 RS 3,86 RS 4,52 4,64%
Movembro Maracuja Kg 1,210 RS 2,37 RS 2,87 2,95%
MNovembro Cenoura Kg 0,86 RS 3,00 RS 2,58 2,65%
Movembro Maga vermelha Kg 0,430 RS54,49 RS 1,93 1,98%
Movembro Gengibre Kg 0,18 RS 500 RS 0,90 0,93%
Movembro lim3o taiti Kg 0,050 R54,99 RS 0,25 0,26%
Movembro Manjericdo Mago 4 RS 3,00 RS 12,00 12,33%
Movembro Alecrim Mago 1 RS 1,99 RS 1,99 2,05%
MNovembro Tomilho Mago 1 RS 1,99 RS 1,99 2,05%
MNovembro Horteld Mago 1 RS 1,40 RS 1,40 1,44%
Total RS 97,29 100,0%

A despesa com desperdicios caiu drasticamente do primeiro para o Gltimo més, enquanto em
setembro o valor total descartado foi de R$1174,57, em novembro esse valor diminui para
R$97,29, representando uma reducdo de gastos de 12 vezes. Em busca de reduzir cada vez
mais a diversidade e quantidade de produtos desperdicados e o valor total mensal no estoque
central, foi feito o Grafico de Pareto do més de novembro, para fazer uma analise mais

aprofundada, a partir dos dados coletados na Tabela 4.
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Figura 10 — Grafico de Pareto — novembro 2016

Grafico de Desperdicios Novembro 2016
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Os quatro primeiros itens da Figura 10, representam 60% do valor total descartado neste més,
sdo eles o shimeji, batata, manjericdo e flor comestivel. O shimeji, assim como 0s outros
cogumelos, possui um valor unitario alto e devem ser comprados moderadamente, ja que
duram no maximo 5 dias, se ndo forem manipulados. Ja a flor comestivel tem um prazo de
validade de apenas 3 dias, ela é usada apenas para decorar as bebidas e pratos, portanto
necessitam estar com aparéncia de novos, se ndo perdem sua finalidade. O manjericdo é uma
das poucas matérias primas que foi jogada fora em todos os meses, porém houve uma
diminuig&o significativa, em setembro foram descartados onze magos, outubro cinco magos e
novembro quatro magos. Mesmo com essa reducdo em novembro o valor financeiro foi maior
que em outubro, devido ao aumento do preco do produto. Apesar de ser um vegetal bastante
utilizado no restaurante, este foi o primeiro més em que a batata foi descartada, o que chama
atencdo para que suas causas sejam analisadas para que no més seguinte fique fora da tabela

novamente.
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Tabela 5 — Comparativo mensal

Setembro  Outubro Novembro

Miamero de produtos 38 30 16
Valor financeiro R51.174,57 | R5436,11 | RS 97,29

Figura 11 — Gastos mensais com desperdicio.
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O valor gasto com desperdicio de alimentos e bebidas diminuiu consideravelmente, desde o
inicio do estudo. Do més de setembro para 0 més de outubro os gastos diminuiram pela
metade. Ao comparar os valores do més de outubro contra o més de novembro, houve uma
reducdo de cinco vezes enquanto de setembro em relacdo a novembro diminui 12 vezes. As
acOes e modificacdes feitas no sistema de compra foi o fator decisivo para essa reducao. Além
do valor financeiro o numero de produtos descartados diminuiu exponencialmente do
primeiro ao Ultimo més do estudo, chegando a uma redugdo de mais da metade de produtos

jogados no lixo.
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5. Conclustes

A gestdo e controle do estoque sdo de extrema importéncia para as empresas, pois é onde
grande parte do capital delas estd, algumas possuem mais em estoque do que no banco,
portanto € necessario ser bem administrado, para que a saude financeira do estabelecimento
esteja estavel. O descaso ou falta de interesse por projetos, ideias, ferramentas e processos que
ajudem a melhorar toda a cadeia logistica, tanto interna como externo, das empresas, pode
trazer resultados positivos ou negativos, que vdo definir o sucesso ou fracasso do
empreendimento. O bom gerenciamento do estogque, que conta com a melhoria constante dos
processos que o envolvem, pode ser responsavel por uma grande reducdo de custos para o

estabelecimento comercial.

Neste artigo foram apresentados procedimentos, ferramentas e praticas, de gestdo de estoque,
que ajudaram na reducdo de desperdicio de alimentos, tanto na quantidade de alimentos,
quanto no custo dos produtos descartados. O estudo apresentou o valor financeiro de compra
do produto, ou seja, apenas o0 preco a que foi comprado, ndo levou em consideragéo o espago,
tempo e energia elétrica, gastos com cada um deles e também o tempo desprendido pelos
estoquistas para separar e armazenar esses produtos. Esses outros fatores ndo foram levados
em consideracdo por conta da complexidade de medicdo de cada um deles, ja que ndo existia
nenhum tipo de controle de estoque, e analisar todos esses pontos demandaria uma analise

muito minuciosa, o que nédo era o foco inicial do projeto.

O estudo mostrou que com utilizacdo de ferramentas e engajamentos dos responsaveis, é
possivel reduzir os prejuizos gerados pelo vencimento de alimentos e bebidas em um
restaurante. Dentro de um periodo de dois meses e meio o0s gastos com desperdicio reduziram
aproximadamente doze vezes. Os métodos escolhidos e a revisdo dos processos ja existentes
trouxeram resultados acima do esperado. O processo de ordem de compra é algo que deve ser
melhorado, ja que ndo se baseia em dados histdricos e ndo possui um sistema informatizado
que auxilie nas compras e gere listas e relatorios de apoio. Os proximos passos para facilitar e
melhorar o controle dentro do restaurante é calcular o estoque minimo de cada produto e
matéria-prima, para que os mesmos ndo fiquem em falta. E importante criar um histérico de
dados no sistema ERP altamente confidvel, para que as informagdes retiradas dele possam
ajudar na tomada de decisdes e no processo de compras. Outra etapa importante é iniciar o
controle de estoque com produtos que foram transformados e estdo estocados na cozinha,

sushi, bar e estoque central e contabilizar os desperdicios dos pré-preparo, tanto 0s previstos
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(exemplo: escama e espinha do salmdo), como os que séo descartados por vencimento, que

deve ser feita nos meses seguintes.

A principal dificuldade no inicio do projeto consistiu em criar uma conscientizacdo de que o
controle de estoque € importante e que traz beneficios a todos os envolvidos no restaurante.
As compras eram feitas em excesso para que ndo faltasse nada, porém nao eram analisadas as
quantidades que eram vendidas diariamente contra a data de validade e quantidade comprada,

acarretando em perdas grandes, como as das cervejas no més de setembro e outubro.

A conferéncia dos produtos, durante as entregas se tornou mais rigorosa, todos os produtos
eram pesados, contados e inspecionados para checar a qualidade. Porém, alguns possuiam
aparéncia e textura adequadas, mas quando eram utilizados ndo tinham um sabor agradavel ou
estavam estragados por dentro, isso € algo que é bem dificil de prever ja que ndo houve
treinamento especifico para os conferentes e faltavam equipamentos que pudessem torna a

inspecao mais assertiva.

O bom gerenciamento do estoque possibilita que ndo haja falta nem excesso de produtos,
diminuindo assim as chances de perdas por vencimento, um melhor uso do espaco, energia
elétrica e maquinas (geladeiras e freezers). Além de criar um sistema com dados e nimeros

confidveis, possibilitando a criacdo de indicadores para outras analises futuras.

Outra contribuicdo deste estudo foi a diminuicdo de alimentos que sdo descartados, ja que a
fome no mundo é um problema que atinge milhdes de pessoas e a producdo mundial é maior
gue necessitamos. Portanto criar uma consciéncia e cultura de reducdo de desperdicio de
alimentos gera um impacto grande em toda a cadeia logistica, partindo da plantacao, colheita,
transporte, varejo até chegar no consumidor final. Isso deve se estender ndo sO para

estabelecimentos comerciais que visam diminuir custos, mas também para dentro das casas.
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