Aula 20 - Controle de
Estoque

Do Armazenamento ao Inventario

Imagine a correria de um restaurante em plena hora do almoco. Pedidos chegam sem parar,
a cozinha esta a todo vapor, e cada prato precisa sair perfeito. Agora, pense no que
aconteceria se, de repente, faltasse um ingrediente essencial — o tomate para a salada, o filé
para o prato principal, ou até mesmo o guardanapo para a mesa. O caos seria instantaneo, a
reputacao do estabelecimento seria abalada, e o prejuizo, inevitavel.

A Importancia Critica do Estoque no Food
Service

Em um setor tao dindamico e sensivel como o de
restaurantes e food service, a gestao do estoque é
um pilar fundamental que sustenta toda a operacao.
Nao se trata apenas de ter produtos disponiveis, mas
de ter os produtos certos, na quantidade certa, no
lugar certo e no momento certo.

() Pense no estoque como o0 sahgue que corre has veias
de um organismo. Se o fluxo for interrompido ou se o
sangue estiver contaminado, todo o corpo sofre.

Um estoque mal gerenciado pode levar a uma série de problemas, desde a perda de vendas por falta de itens até o
desperdicio por excesso e vencimento de produtos, impactando diretamente a lucratividade e a satisfacao do
cliente.

A relevancia do controle de estoque se acentua ainda mais quando consideramos a volatilidade dos precos dos
insumos, a sazonalidade de muitos produtos e a necessidade de manter a padronizacao dos pratos. Um bom
controle permite antecipar necessidades, negociar melhor com fornecedores e garantir que a experiéncia do
cliente seja consistente e de alta qualidade, independentemente do dia ou da demanda.



Técnicas de Armazenamento: O Coracao da
Eficiencia

A forma como os produtos sdo armazenados € tao importante quanto a sua compra. Um armazenamento
inadequado pode comprometer a qualidade, a seguranca alimentar e a vida util dos produtos, transformando um
bom investimento em prejuizo.

Imagine seu estoque como uma biblioteca. Se os livros estiverem jogados de qualquer
jeito, sera impossivel encontrar 0 que vocé precisa, e muitos deles podem acabar
danificados.

Entre as diversas técnicas de armazenamento, uma se destaca pela sua simplicidade e eficacia, especialmente em
ambientes onde a validade dos produtos é um fator critico: o método PVPS.

PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que
Sai): A Regra de Ouro

O que é PVPS? Como funciona? Por que importa?

Método que prioriza a saida dos Produtos com vencimento mais Minimiza desperdicio, assegura
produtos com data de validade proximo ficam a frente, forcando qualidade e segurancga

mais proxima, garantindo seu uso antes dos mais novos. alimentar, reduzindo custos
rotatividade adequada. desnhecessarios.

O método PVPS, ou FIFO (First In, First Out) em inglés, € uma estratégia de gestao de estoque que prioriza a saida
dos produtos com data de validade mais préoxima. Embora o nome sugira "primeiro que entra, primeiro que sai", a
premissa fundamental € que o item com a data de vencimento mais antiga deve ser utilizado antes dos itens com
datas de vencimento posteriores, independentemente de quando foram adquiridos.

[ Exemplo Pratico

Se vocé comprou um lote de iogurtes que vence em 15 dias e, no dia seguinte, comprou outro lote que
vence em 30 dias, o PVPS dita que os iogurtes com vencimento em 15 dias devem ser posicionados a
frente e utilizados primeiro.

A aplicacao do PVPS exige disciplina e organizacao. Ao receber novos produtos, eles devem ser colocados atras
ou abaixo dos itens mais antigos (ou com validade mais préxima) ja existentes no estoque. Isso forca a equipe a
pegar sempre os produtos que estao na frente, garantindo a rotatividade.



Implementando o
PVPS na Pratica

Sistema Visual e Pratico

Para implementar o PVPS de forma eficaz, é crucial
criar um sistema visual e pratico que facilite a
identificacao e o manuseio dos produtos. Isso comeca
no momento do recebimento da mercadoria.

Passos Essenciais:

1. Inspecao: Cada item deve ser inspecionado no
recebimento

2. Etiquetagem: Marcar com data de recebimento e
vencimento

3. Posicionamento: Produtos antigos na frente, novos
atras

4. Treinamento: Equipe conscientizada sobre a
importancia

5. Auditoria: Verificagdes regulares do cumprimento
da regra




Organizacao de Estoque Seco: A Base da
Despensa

O estoque seco é a espinha dorsal de qualquer
cozinha, abrigando itens nao pereciveis que formam a

base de muitos pratos. Grdos, massas, enlatados, AR g

Oleos, temperos e produtos de limpeza sao exemplos
de itens que compdem essa categoria.

Caracteristicas Essenciais

e Ambiente fresco e seco

e Bem ventilado

e Protegido da luz solar direta

e Prateleiras limpas regularmente

e Produtos distantes do chao e paredes

Pense no estoque seco como a despensa de uma casa, mas em escala profissional. Se a despensa estiver
baguncada, vocé pode comprar itens que ja tem, deixar outros vencerem ou até mesmo atrair insetos.



Detalhes da Organizacao do Estoque Seco

01 02 03

Categorizacao Recipientes Herméticos Aplicacao do PVPS

Agrupe itens similares juntos — Use para produtos a granel, Produtos com validade mais proxima
massas com massas, enlatados com protegendo de umidade e pragas. sempre a frente.

enlatados.

04 05

Etiquetagem Inspecao Regular

Identifique prateleiras com nomes e codigos dos Verifique pragas, umidade e produtos danificados
produtos. periodicamente.

[J Dica Profissional

Imagine que cada prateleira ou secao do seu estoque seco € um "departamento" especifico. Dentro de
cada departamento, aplique o principio PVPS rigorosamente, garantindo que os produtos com validade
mais proxima estejam sempre a frente.

A limpeza e a manutencao sao continuas. A rotacao constante dos itens, impulsionada pelo PVPS, ajuda a manter o
estoque "vivo" e a evitar o acumulo de produtos antigos. Lembre-se, um estoque seco bem organizado € um
reflexo de uma gestao atenta e profissional.



Organizacao de
Estoque Refrigerado: A
Cadeia do Frio

O estoque refrigerado é vital para a seguranca e
qualidade de produtos pereciveis como laticinios,
carnes frescas, frutas, vegetais e produtos pré-
preparados.

[ Pense em um estoque refrigerado como um
ambiente de terapia intensiva para alimentos. Cada
grau de temperatura importa, e a organizacao interna
€ crucial para evitar a contaminacao cruzada.

Temperatura ldeal

0°C a 4°C - Monitoramento constante obrigatoério




Detalhes da Organizacao do Estoque

Refrigerado

Térreo: Carnes Cruas

Na parte inferior para evitar gotejamento e
contaminacao cruzada.

2° Andar: Laticinios

Laticinios e ovos em prateleiras superiores
intermediarias.

Boas Praticas

e Use bandejas e recipientes plasticos transparentes
com tampas

e Etiquete cada recipiente com nome, data de
preparo e validade

o Evite sobrecarregar as geladeiras
e Permita circulacdo adequada do ar frio

e Realize limpeza e sanitizacao regular

1° Andar: Semi-Prontos

Produtos semi-prontos ou cozidos em prateleiras
intermediarias.

Ultimo Andar: Vegetais

Frutas e vegetais lavados no topo ou em gavetas

especificas.




Organizacao de Estoque Congelado:
Preservando a Qualidade

o O estoque congelado € essencial para prolongar a vida util de
- 1 8 C muitos produtos, permitindo que restaurantes comprem em maior
volume, aproveitem ofertas e garantam a disponibilidade de

. . ingredientes sazonais durante todo o ano.
ou inferior

. 5 Pense no freezer como uma capsula do tempo para alimentos.
Temperatura ideal para preservacao

. Ele pausa o processo de deterioracao, mas nao o reverte.
maxima

Flutuacdes de temperatura podem causar a formacao de cristais de gelo, que afetam a textura e o sabor dos
alimentos. Produtos devem ser embalados hermeticamente para evitar a queima por frio (ressecamento da
superficie) e a absorcao de odores de outros alimentos.



Detalhes da
Organizacao do
Estoque Congelado
Embalagem Adequada

e Sacos avacuo
o Filmes plasticos resistentes
e Recipientes préprios para congelamento

e Remover o maximo de ar possivel

Organizacao Estratégica

Agrupe produtos similares e utilize prateleiras ou
cestos para separar categorias: carnes, peixes,
vegetais e produtos de panificacao.
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[ Etiquetagem Critica: Cada embalagem deve
conter nome do produto, data de
congelamento e data de validade
recomendada.




Tipos de Inventario: Conhecendo o que Voce
Tem

Depois de organizar e armazenar os produtos, o proximo desafio € saber exatamente o que
esta no estoque. E aqui que entra o inventario, um processo fundamental para qualquer
negocio que lida com produtos fisicos.

Pense no inventario como fazer um censo da sua cidade. Vocé precisa contar cada habitante para saber a
populacao exata, suas caracteristicas e onde vivem.

O inventario € a contagem fisica e a listagem detalhada de todos os itens presentes no estoque em um
determinado momento. Ele serve como um "raio-X" da sua despensa, revelando a quantidade exata de cada item.



Inventario Periodico: A Parada para

Contagem

O que é?

Realizado em intervalos especificos (mensal,
trimestral ou anual), com possivel interrupcao
parcial ou total da operacao.

Vantagens

e Visao completa e detalhada do estoque
« Util para fechamentos contabeis e fiscais

e Retrato abrangente em momento especifico

Como funciona?

Toda a equipe se dedica a contagem fisica
completa de cada item em estoque em um
momento especifico.

Desvantagens

e Interrupcao das operacoes
e Alto custo de mao de obra
e Informacdes desatualizadas apos contagem

e Nao oferece controle continuo

Imagine que vocé precisa fazer uma faxina geral na casa. Para isso, vocé para todas as suas atividades, tira
tudo do lugar, limpa e sé depois organiza novamente. O inventario periddico funciona de forma similar.



Inventario Rotativo: A Contagem Continua

O inventario rotativo, também conhecido como inventario ciclico, € uma abordagem mais
dinamica e continua. Em vez de parar toda a operacao para contar tudo de uma vez,
envolve a contagem de um pequeno grupo de itens do estoque em intervalos regulares.

Terca
Segunda o 3‘,>I<‘é Congelados - Carnes
Estoque Seco - Graos (D
Quarta
&*I* Refrigerados - Laticinios
Sexta
Refrigerados - Vegetais @ Quinta
Estoque Seco - Enlatados
Vantagens Desvantagens
e Nao interrompe as operacoes e Exige disciplina constante
e Correcao rapida e continua de erros e Requer planejamento cuidadoso
e Informacodes mais atualizadas o Necessita garantir que todos os itens sejam

e Maior precisao na contagem contados no ciclo



Comparativo: Inventario Periodico vs.
Rotativo

Ambos os tipos de inventario sado ferramentas valiosas, mas servem a propodsitos ligeiramente diferentes e se
adequam a distintas realidades operacionais. A escolha ideal muitas vezes envolve a combinacao de ambos.

Aspecto Inventario Periodico Inventario Rotativo
Frequéncia Mensal, trimestral ou anual Diario ou semanal (por grupos)
Interrupcao Sim, parcial ou total Nao

Abrangéncia 100% do estoque de uma vez Pequenos grupos em ciclos
Atualizacao Pontual, desatualiza rapidamente Continua e mais precisa

Custo Alto (mao de obra concentrada) Distribuido ao longo do tempo
Melhor uso Fechamentos contabeis/fiscais Controle operacional diario

[ Recomendacao

Utilize o inventario rotativo para o controle diario e o periddico para fechamentos mais amplos ou
auditorias. A combinacao oferece o melhor dos dois mundos.



Controle de Perdas: Onde o Lucro Escapa

Mesmo com um sistema de armazenamento
e inventario bem definidos, a realidade &
que perdas podem ocorrer. Em um
restaurante, essas perdas nao se limitam
apenas a produtos vencidos.

Pense em um balde furado. Nao importa o quanto
vocé coloque agua, se os furos nao forem
consertados, a agua sempre escapara.

As perdas no estoque sao como esses furos: se nao forem identificadas e corrigidas, o lucro do seu negécio
continuara escorrendo, mesmo que as vendas estejam boas.



Tipos de Perdas e Como Combate-las

Desperdicio

O que é: Alimentos preparados em excesso,
porcdes mal controladas, ou ingredientes que
sobram e nao sao reaproveitados.

Combate: Treinamento para porcionamento
correto, planejamento de producao baseado na
demanda, criatividade na reutilizacao de sobras,
monitoramento do lixo.

Roubo/Furto

O que é: Perdas causadas por desvio de produtos,

seja por funcionarios ou terceiros.

Combate: Controle de acesso ao estoque,
inventarios rotativos frequentes (itens de alto
valor), cameras de seguranca, cultura de
integridade.

Deterioracao

O que é: Produtos que estragam devido a
armazenamento inadequado, falha na cadeia do
frio, ou ndo aplicacao do PVPS.

Combate: Aplicacao rigorosa do PVPS,
monitoramento de temperatura, inspecao de
qualidade no recebimento, treinamento em
armazenamento.
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Erros Administrativos

O que é: Discrepancias entre estoque fisico e
registrado, causadas por falhas no registro de
entradas/saidas ou erros de contagem.

Combate: Automacao do registro (sistemas
ERP/PDV), treinamento para registro preciso,
conciliacao regular entre fisico e contabil.



Digitalizacao e
Tecnologia: O Futuro do
Estoque

A gestao de estoque, que antes era um processo
manual e demorado, esta sendo revolucionada
pela digitalizacao e pela tecnologia.

Pense em um maestro regendo uma orquestra.
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Antigamente, ele precisava dar instru¢oes individuais a

.Ef

cada musico. Hoje, com a tecnologia, ele tem uma visao
geral e ferramentas que sincronizam todos os
instrumentos.

A adocao de sistemas de gestao integrados (ERP) e pontos de
venda (PDV) modernos nao € mais um luxo, mas uma
necessidade para restaurantes que buscam eficiéncia,
precisao e competitividade.




Ferramentas Tecnologicas para o Controle
de Estoque

ST

Sistema ERP/PDV

Registro automatico de entradas e saidas,
atualizacao em tempo real, geracao de

relatorios detalhados sobre consumo e perdas.

Previsao de Demanda

Sistemas avancados aprendem com historico
de vendas para prever demanda futura e
otimizar compras.

Sensores loT

Monitoramento automatico de temperatura de
refrigeradores e freezers conectados a
internet.

A
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Alertas Inteligentes

Notificagcbes quando itens atingem nivel
minimo, sugestdes automaticas de pedidos aos
fornecedores.

Leitores de Codigo

Agilizam entrada e saida de produtos, reduzem
erros de digitacao e facilitam inventarios.

Balancas Inteligentes

Pesagem automatica integrada ao sistema para
controle preciso de porcoes e custos.

[J)' A ABRASEL e relatérios da Galunion frequentemente destacam a importancia dessas ferramentas para a

modernizacao e a sustentabilidade dos negdcios de food service.



Sustentabilidade e ESG na Gestao de
Estoque

A sustentabilidade e as praticas de ESG tornaram-se imperativos
E S G para 0s negdcios modernos, e a gestao de estoque nao é excecao.
Consumidores estao cada vez mais conscientes e valorizam

) i empresas que demonstram responsabilidade ambiental e social.
Environmental, Social, and

Governance

Pense na sustentabilidade como uma lente através da qual vocé enxerga todas as suas
operacoes. No estoque, essa lente revela oportunidades para reduzir o impacto
ambiental e social.

Integrar principios de sustentabilidade no controle de estoque nao € apenas bom para o planeta, mas também para
a imagem e a lucratividade do restaurante.



Praticas
Sustentaveis no
Controle de Estoque

Reducao de Desperdicio

Aplicacao rigorosa do PVPS, planejamento preciso
de compras, reaproveitamento criativo de sobras.

Ingredientes Locais

Preferéncia por fornecedores locais e sazonais,
reduzindo pegada de carbono e apoiando
economia local.

Gestao de Residuos

Separacao de organicos para compostagem,
reciclagem adequada, minimizacao de lixo para
aterros.

[J Exemplo Pratico

Um restaurante que utiliza vegetais
"imperfeitos" em caldos e sopas, ou que doa
alimentos excedentes a bancos de alimentos,
demonstra estratégias de "upcycling" e
responsabilidade social.




A Seguranca Alimentar como Prioridade

Embora nao explicitamente listada como um
topico separado, a seguranca alimentar
permeia todas as discussoes sobre controle
de estoque. Em um restaurante, a saude e o
bem-estar dos clientes dependem
diretamente da forma como os alimentos
sao armazenados, manuseados e
preparados.

Pense na seguranca alimentar como um escudo
protetor para o seu negocio e seus clientes. Cada
etapa do controle de estoque deve ser executada

com o maximo rigor.

02 O ./
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Higiene Pessoal Limpeza
Equipe treinada em praticas de higiene Sanitizacao de equipamentos e areas
[ &
Temperatura Prevencao
Controle rigoroso da cadeia do frio Evitar contaminacao cruzada

As boas praticas de fabricacao (BPF) e os procedimentos operacionais padronizados (POP) sdo a base para
garantir a seguranca alimentar. O controle de estoque €, portanto, uma ferramenta essencial para a conformidade
com as normas sanitarias e para a protecao da saude publica.



Boas Praticas para a
Seguranca Alimentar
no Estoque

Treinamento Continuo

E fundamental que a equipe receba treinamento
continuo sobre as melhores praticas de manuseio e
armazenamento de alimentos. Isso inclui:

Compreensao das zonas de perigo de temperatura

e Importancia da rotulagem correta
e |dentificacao de sinais de deterioracao
e Técnicas de inspecao no recebimento

e Aplicacao correta do PVPS

[ Cada membro da sua equipe é um guardiao
da seguranca alimentar. Eles precisam estar
equipados com o conhecimento e as
ferramentas para proteger os alimentos em
todas as etapas.




A Conexao entre Estoque e Custo de
Mercadoria Vendida (CMV)

E impossivel falar de controle de estoque sem mencionar sua intrinseca relacdo com o
Custo de Mercadoria Vendida (CMV). O CMV é um dos indicadores financeiros mais
importantes para um restaurante, pois representa o custo direto dos ingredientes utilizados
na preparacao dos pratos que foram vendidos.

Pense no CMV como a "conta da matéria-prima"
de cada prato. Se vocé nao souber exatamente
quanto de cada ingrediente foi usado, ou se houver
desperdicio e perdas no estoque, essa conta ficara
mais alta do que deveria.

Um controle de estoque eficiente impacta diretamente o CMV, otimizando-o e, consequentemente, aumentando a
margem de lucro. Um controle de estoque preciso permite calcular o CMV com exatidao, identificar gargalos,
negociar melhor com fornecedores e ajustar os precos do cardapio de forma estratégica.



Como o Estoque Influencia o CMV

01 02

Evita Excesso de Compras Otimiza Capital de Giro

Bom controle previne compras desnecessarias que Comprar apenas o0 necessario libera recursos
levam a produtos vencidos e perdas que aumentam o financeiros e reduz risco de desperdicio.
CMV.

03 04

Controla Perdas Fornece Dados Precisos

Cada item desperdicado, deteriorado ou roubado é um Inventario confiavel é a base para calculo correto do
custo que nao gerou receita, impactando diretamente o CMYV e tomada de decisdes estratégicas.
CMV.

[J Exemplo Pratico

Imagine que vocé tem um sistema de estoque que te diz exatamente quanto de cada ingrediente vocé
tem e qual a sua taxa de consumo diaria. Com essa informacao, vocé pode planejar suas compras de
forma muito mais inteligente, evitando tanto a falta quanto o excesso. Isso se traduz em menos dinheiro
parado no estoque e menos produtos descartados.



Em Pratica: Otimizando seu Estoque

Auditoria Completa

Verifique a organizacao fisica, a aplicacao do PVPS e a precisao dos registros. Identifique pontos de
melhoria.

Treinamento Continuo

Capacite sua equipe constantemente, enfatizando a importancia de cada etapa do processo de controle.

Investimento em Tecnologia

Adote sistemas ERP/PDV para automatizar e integrar a gestao, reduzindo erros e ganhando eficiéncia.

Praticas Sustentaveis

Busque fornecedores locais, reduza desperdicio e implemente gestao adequada de residuos.

Monitoramento Constante

Acompanhe indicadores de estoque e perdas regularmente para identificar oportunidades de melhoria.



Autoavaliacao

Teste seus conhecimentos

1. Qual das seguintes praticas é fundamental para a aplicacao eficaz do método PVPS (Primeiro que Vence,
Primeiro que Sai)? a) Armazenar os produtos mais caros na frente das prateleiras.
b) Colocar os produtos recém-chegados a frente dos que ja estdo no estoque.
c) Etiquetar todos os produtos com a data de vencimento e posicionar os de validade mais préxima para uso
prioritario.
d) Separar os produtos por cor para facilitar a identificacao visual.

2. Emrelacao a organizacao do estoque refrigerado, qual das seguintes afirmacoes esta INCORRETA? a)
Carnes cruas devem ser armazenadas na parte inferior para evitar contaminacao cruzada.
b) A temperatura ideal de refrigeracao deve ser monitorada constantemente, entre 0°C e 4°C.
c) E aceitavel sobrecarregar as geladeiras para maximizar o espaco, desde que os produtos estejam
embalados.
d) A etiquetagem com nome do produto e data de validade é essencial para todos os itens.

3. Qual é a principal vantagem do inventario rotativo em comparacao com o inventario periodico? a) Interrompe
completamente as operacdes do restaurante para uma contagem mais precisa.
b) Oferece uma visao completa do estoque em um unico momento, ideal para fechamentos anuais.
c) Permite a correcao de erros de forma mais rapida e continua, sem grandes interrupcoes.
d) E mais econdémico, pois exige menos mao de obra e tempo de planejamento.

4. A digitalizacao e a tecnologia, como sistemas ERP/PDV, contribuem para o controle de estoque
principalmente ao: a) Substituir completamente a necessidade de contagem fisica de produtos.
b) Aumentar a dependéncia de planilhas manuais para registro de movimentacoes.
c) Automatizar o registro de entradas e saidas, fornecendo dados em tempo real e relatérios detalhados.
d) Eliminar a necessidade de treinamento da equipe em boas praticas de armazenamento.

Gabarito:

1.c)|2.¢)|3.c) ]| 4.c)

Questao Discursiva:

Descreva como a implementacao de praticas de sustentabilidade e ESG na gestao de estoque pode gerar
beneficios tanto ambientais quanto econdmicos para um restaurante, citando exemplos praticos.



Conexao com a Proxima Aula

Nesta aula, exploramos a fundo o universo
do controle de estoque, desde as técnicas
de armazenamento até os tipos de
inventario e o combate as perdas. Vimos
COMO a organizacao e a tecnologia sao
cruciais para a eficiéncia e a
sustentabilidade de um restaurante.

[J Préxima Aula

Aula 21 - Calculo e Controle do Custo de
Mercadoria Vendida (CMV)

Aprofundaremos ainda mais a relagcao entre o
estoque e a saude financeira do seu negécio,
aprendendo a calcular e a gerenciar um dos
indicadores mais importantes para a
lucratividade.

Recursos Adicionais

o« ABRASEL (Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes): Para acesso a guias e relatérios do setor.
e Galunion Consultoria: Para pesquisas de mercado e tendéncias em food service.
o SEBRAE: Oferece cursos e materiais sobre gestao de estoque para pequenos negocios.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para
verificar alteracoées.



