Aula 24 - Gestao de Compras, Fornecedores
e Estoque

Bem-vindos a Aula 24 do nosso curso, um mergulho profundo em um dos pilares mais criticos para o sucesso de
qualquer empreendimento gastrondmico: a gestao. Muitas vezes, a paixao pela cozinha nos faz esquecer que um
restaurante, uma confeitaria ou um servico de buffet €, antes de tudo, um negocio. E como todo negdcio, ele
precisa de uma administracao eficiente para prosperar, especialmente em um mercado tao dinamico e competitivo
como o da gastronomia brasileira.

Nesta aula, vamos desvendar os segredos por tras de uma operacao bem-sucedida, focando em como a
inteligéncia na gestao de compras, a construcao de parcerias soélidas com fornecedores e um controle de estoque
rigoroso podem transformar desafios em oportunidades. Vocé ja parou para pensar que cada ingrediente que entra
na sua cozinha representa um investimento e cada grama desperdicada é dinheiro jogado fora? E exatamente essa
mentalidade que vamos desenvolver aqui.

Nosso objetivo € que, ao final desta jornada, vocé seja capaz de selecionar e negociar com fornecedores de forma
estratégica, aplicar técnicas eficazes de controle de estoque, como o PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai),
e, crucialmente, implementar medidas robustas para prevenir perdas e desperdicios. Prepare-se para ver a cozinha
nao apenas como um laboratério de sabores, mas como um ecossistema complexo que exige visao, planejamento
e muita gestao.

A relevancia pratica deste conteudo é imensa. Em um cenario onde a sustentabilidade e a valorizacao da cadeia
produtiva local sao cada vez mais importantes, uma gestao eficiente nao soé otimiza custos, mas também alinha seu
negocio com as melhores praticas de ESG (Environmental, Social and Governance) e movimentos como o Slow
Food. Vamos explorar como a escolha de ingredientes nativos e 0 aproveitamento integral dos alimentos podem
ser um diferencial competitivo e um caminho para a inovacao.



A Importancia da Gestao na Gastronomia:
Além da Arte Culinaria

Imagine uma orquestra sinfonica. Cada musico, com seu talento individual, € essencial, mas sem um maestro que
coordene os instrumentos, o ritmo e a melodia, o resultado seria um caos. Na gastronomia, o chef é o artista, o
criador de sabores, mas o gestor € o maestro que garante que todos os elementos — desde a compra dos
ingredientes até a entrega do prato — estejam em perfeita harmonia. Sem essa coordenacao, mesmo a receita mais
genial pode falhar.

Muitos empreendedores do setor gastrondmico comecam movidos pela paixao pela culinaria, mas logo percebem
que o sucesso duradouro exige mais do que apenas talento na cozinha. A gestao de compras, a relacao com
fornecedores e o controle de estoque sao os bastidores invisiveis que sustentam o espetaculo. Ignorar esses
aspectos € como construir uma casa sem alicerces: ela pode parecer bonita por fora, mas esta fadada a
desmoronar.

() A falta de uma gestao eficaz pode levar a problemas sérios: desperdicio de alimentos, custos elevados,
perda de qualidade e, em ultima instancia, prejuizo financeiro. Por outro lado, um sistema de gestao bem
estruturado permite otimizar recursos, garantir a qualidade dos produtos, manter a satisfacao dos clientes
e, claro, aumentar a lucratividade.

E a diferenca entre um negdcio que apenas sobrevive e um que prospera e se expande.



O Coracao da Cozinha: A Gestao de
Compras Estrategicas

Qualidade Custo-Beneficio
Ingredientes de exceléncia garantem pratos Equilibrio entre preco e qualidade
superiores

Pontualidade Sustentabilidade

Entregas no momento certo Praticas responsaveis e éticas

A gestao de compras € muito mais do que simplesmente fazer pedidos. Ela € o ponto de partida de todo o ciclo
produtivo e financeiro de um negocio gastrondmico. Pense nela como a caca ao tesouro: vocé precisa saber
exatamente o que procurar, onde encontrar os melhores "tesouros" (ingredientes de qualidade), como negociar o
melhor preco e, acima de tudo, garantir que o tesouro chegue no momento certo e nas condigoes ideais. Uma
compra malfeita pode comprometer a qualidade do prato final, aumentar os custos e até mesmo gerar desperdicio.

A decisao de compra envolve uma série de fatores estratégicos. Nao se trata apenas de buscar o menor preco,
mas de equilibrar custo, qualidade, prazo de entrega, condi¢cdes de pagamento e a confiabilidade do fornecedor.
Em um mundo cada vez mais consciente, a origem dos produtos e as praticas de sustentabilidade dos
fornecedores também se tornam critérios essenciais. Comprar de produtores locais, por exemplo, hdo so apoia a
economia da regiao, mas também garante ingredientes mais frescos e reduz a pegada de carbono.

Incorporar tendéncias como a valorizacao dos biomas brasileiros e o uso de PANC (Plantas Alimenticias Nao
Convencionais) na sua gestao de compras pode ser um diferencial competitivo. Isso demonstra um compromisso
com a inovacao e a sustentabilidade, atraindo um publico que busca experiéncias gastrondmicas auténticas e
responsaveis. A gestao de compras, portanto, € um ato de inteligéncia que impacta diretamente a identidade e a
rentabilidade do seu negdcio.



Selecao e Qualificacao de Fornecedores:
Seus Parceiros Estratégicos

Seus fornecedores nao sao meros vendedores; eles sao parceiros estratégicos que podem impulsionar ou
prejudicar seu negocio. Imagine montar um time de futebol: vocé nao escolheria jogadores apenas pela camisa
que vestem, mas pela habilidade, comprometimento e capacidade de trabalhar em equipe. Da mesma forma, a
selecao de fornecedores deve ser um processo criterioso, focado em construir relacées de longo prazo baseadas
na confianca e na qualidade. Um fornecedor ruim pode significar ingredientes de baixa qualidade, atrasos na
entrega, problemas sanitarios e, em ultima instancia, a insatisfacado do seu cliente.

Para qualificar um fornecedor, é preciso ir além do preco. Avalie a qualidade dos produtos oferecidos, a
regularidade e pontualidade das entregas, a flexibilidade para atender a demandas especificas, a reputacao no
mercado e, cada vez mais, o alinhamento com praticas de sustentabilidade e responsabilidade social. Um
fornecedor que compartilha dos seus valores, como o foco em produtos organicos ou de pequenos produtores,
pode ser um ativo valioso para a sua marca.

Considere, por exemplo, a diferenca entre comprar vegetais de um grande distribuidor e de um pequeno
produtor local. O distribuidor pode oferecer precos mais baixos e maior volume, mas o produtor local pode
garantir frescor incomparavel, sazonalidade e um controle de qualidade mais proximo, além de fortalecer a
economia regional. A escolha ideal dependera da sua estratégia e do tipo de produto, mas a analise detalhada é
sempre fundamental.




Critérios Essenciais na Escolha de
Fornecedores

Ao buscar parceiros para o seu hegocio gastrondmico, € fundamental ter um checklist claro para garantir que suas
escolhas estejam alinhadas com a exceléncia que vocé deseja oferecer. Nao se trata apenas de encontrar quem
vende, mas quem agrega valor a sua operacao.

— ——0o o —

Qualidade do Produto

Este é o critério mais basico e
inegociavel. Os ingredientes sao
a alma da sua cozinha. Verifique
a procedéncia, o frescor, a
validade e as certificacoOes, se
aplicavel. Peca amostras e
teste-as.

Preco e Condicoes de
Pagamento

Embora ndo seja o unico fator, o
preco é crucial para a saude
financeira. Compare cotacoes,
mas sempre em conjunto com a
qualidade. Negocie prazos de
pagamento que se encaixem no

Confiabilidade e
Pontualidade

Atrasos na entrega ou falhas no
fornecimento podem paralisar
sua cozinha. Avalie o historico
do fornecedor em relacao a
prazos e a capacidade de
resposta a imprevistos.

seu fluxo de caixa.

e s

Flexibilidade e Atendimento

Sustentabilidade e Etica

Com a crescente demanda por praticas ESG,
fornecedores que demonstram responsabilidade
ambiental (uso consciente de recursos,
embalagens sustentaveis) e social (condicdes de

trabalho justas) sdo um diferencial.

problemas.

Um bom fornecedor deve ser capaz de se adaptar
a pequenas variacdes de demanda e oferecer um
atendimento agil e eficiente para resolver

Quadro Comparativo: Produtor Local vs. Grande Distribuidor

Caracteristica

Qualidade/Frescor

Preco

Variedade

Flexibilidade

Sustentabilidade

Relacao

Produtor Local

Geralmente superior, produtos
sazonais

Pode ser mais alto por volume
menor

Limitada a producao local/sazonal

Maior adaptabilidade a pedidos
especificos

Reducao de pegada de carbono,
apoio a comunidade

Mais préxima, personalizada

Grande Distribuidor

Boa, mas pode variar; menos
frescor em alguns itens

Geralmente mais competitivo por
volume

Ampla gama de produtos,
importados

Menor flexibilidade, processos
padronizados

Pode ter programas de
sustentabilidade, mas escala

Mais formal, baseada em contratos



Negociacao com Fornecedores: A Arte de
Construir Pontes Duradouras

Negociar com fornecedores € como uma danca: exige ritmo, sintonia e a busca por um movimento harmonioso que
beneficie ambos os lados. Ndo se trata de uma batalha onde um ganha e o outro perde, mas de construir uma
parceria "ganha-ganha" que seja sustentavel a longo prazo. Uma negociacao bem-sucedida nao apenas garante
melhores precos e condi¢cdes, mas também fortalece o relacionamento, criando uma rede de apoio essencial para
0 seu negdcio.

Antes da Negociacao Durante a Negociacao

e Conheca o mercado e os precos praticados e Seja transparente e objetivo

e Entenda a qualidade dos produtos disponiveis e Apresente propostas claras

e |dentifique suas necessidades especificas e Quca as necessidades do fornecedor

e Defina o que vocé pode oferecer em troca e Busque solucdes criativas e mutuamente benéficas

Antes de sentar a mesa de negociacao, prepare-se. Conheca o mercado, 0s precos praticados, a qualidade dos
produtos e as necessidades do seu préoprio negocio. Tenha clareza sobre o que vocé pode oferecer (volume de
compra, pontualidade no pagamento, fidelidade) e o que vocé precisa (preco, prazo, qualidade, flexibilidade). Essa
preparacao é a chave para apresentar argumentos sélidos e demonstrar profissionalismo.

Durante a negociacao, seja transparente e objetivo. Apresente suas propostas de forma clara, mas esteja aberto a
ouvir as necessidades do fornecedor. As vezes, um pequeno ajuste no prazo de pagamento ou um COmpPromisso
com um volume minimo de compra pode render beneficios significativos, como um desconto maior ou prioridade
na entrega de produtos sazonais. Lembre-se que o objetivo é construir uma relacao de confianca que traga
vantagens mutuas e duradouras.



Estrategias para uma Negociacao Eficaz

Uma negociacao eficaz vai além do "pedir desconto". Ela envolve inteligéncia, estratégia e a capacidade de

enxergar o cenario completo.

01

02

Conheca o Seu Poder de Compra

Se vocé compra em grande volume ou tem potencial
para isso, use isso como alavanca. A fidelidade e a
regularidade dos pedidos sao valiosas para qualquer
fornecedor.

03

Pesquise e Compare

Nunca negocie com apenas um fornecedor. Tenha
cotacdes de pelo menos trés opcodes para ter uma base
de comparacao e mostrar que vocé esta informado
sobre o mercado.

04

Negocie Além do Preco

Pense em outros termos que podem ser vantajosos:
prazos de pagamento estendidos, frete gratis,
descontos por volume, exclusividade em certos
produtos, ou até mesmo apoio em marketing. As vezes,
um prazo de 60 dias para pagar € mais valioso que um
desconto de 2%.

05

Construa Relacionamentos

Um bom relacionamento pode abrir portas para
condicdes especiais, informacdes privilegiadas sobre
novos produtos ou promocoes, e maior flexibilidade em
momentos de crise. Trate seus fornecedores como
parceiros.

06

Seja Claro e Objetivo

Comunique suas expectativas de forma transparente.
Evite ambiguidades. Documente os acordos para evitar
mal-entendidos futuros.

Foco no Longo Prazo

Uma negociacao pontual pode trazer um beneficio
imediato, mas uma parceria duradoura com condicoes
justas para ambos os lados é muito mais valiosa. Pense
em como essa relacao pode evoluir e beneficiar seu
negocio ao longo do tempo.



O Labirinto do Estoque: Por Que Controlar e
Essencial?

O estoque em um negdcio gastrondmico € como um guarda-roupa: se VOCcé nao o0 organiza, acaba comprando
coisas que ja tem, nao encontra o que precisa e perde pecas por nao usar a tempo. No contexto de uma cozinha, o
estoque representa dinheiro parado. Cada quilo de carne, cada maco de verdura, cada garrafa de azeite que esta
no seu deposito é um capital que foi investido e que precisa ser gerenciado com sabedoria. Sem um controle
rigoroso, esse "dinheiro parado" pode se transformar rapidamente em prejuizo.

o S

Excesso de Estoque Equilibrio Ideal Falta de Produtos

Custos de armazenamento, risco Controle rigoroso, otimizacao de Perda de vendas, insatisfacao do
de perdas por validade, capital recursos, qualidade garantida cliente, compras emergenciais
imobilizado caras

A falta de controle de estoque pode gerar uma série de problemas. O excesso de produtos leva a custos de
armazenamento (espaco, energia, refrigeracao), risco de perdas por validade ou deterioracao, e capital imobilizado
que poderia ser usado em outras areas. Por outro lado, a falta de produtos pode resultar na perda de vendas, na
insatisfacdo do cliente e na necessidade de compras de emergéncia, que geralmente sdo mais caras. E um
equilibrio delicado que exige atencao constante.

Entender a importancia do controle de estoque € o primeiro passo para otimizar a operacao da sua cozinha. Ele
permite que vocé saiba exatamente o que tem, onde esta, quando precisa ser usado e quando precisa ser reposto.
Isso ndo so evita perdas e desperdicios, mas também garante a qualidade dos ingredientes e a eficiéncia na
producao, impactando diretamente a rentabilidade e a reputacao do seu negocio.



Técnicas de Controle de Estoque: O PEPS
em Destaque

PEPS

Primei
Para navegar pelo labirinto do estoque com sucesso, precisamos
q u e E ntra de ferramentas e técnicas eficazes. Uma das mais fundamentais,
I

especialmente na gastronomia, € o método PEPS. Pense na fila do
pao: o primeiro pao que entra na prateleira € o primeiro a ser

° °
P rl m e I ro vendido. Da mesma forma, os ingredientes mais antigos no seu
estoque devem ser 0s primeiros a serem utilizados.
Sai

(FIFO — First In, First Out)

A aplicacao do PEPS nao € apenas uma questao de légica, mas de organizacao fisica. Significa que, ao receber um
novo lote de produtos, vocé deve posiciona-lo atras dos produtos mais antigos, garantindo que estes ultimos sejam
acessados e utilizados primeiro. Isso pode ser feito com etiquetas de data, organizacao por prateleiras ou até
mesmo sistemas de rotacdo que empurram os produtos mais antigos para a frente. A disciplina na aplicacao do
PEPS é o que realmente faz a diferenca.

(J Por que o PEPS é essencial na gastronomia? Ele é crucial para garantir o frescor dos alimentos e evitar
perdas por vencimento, priorizando a qualidade e a seguranca alimentar, além de minimizar o desperdicio.

Embora o PEPS seja 0 método mais recomendado para produtos pereciveis, existem outras técnicas de controle de
estoque, como o UEPS (Ultimo que Entra, Primeiro que Sai) e o Custo Médio, que sdo mais aplicaveis a outros tipos
de negdcios ou para fins contabeis. No entanto, para a gestao fisica de alimentos, o PEPS é o campeao
indiscutivel, pois prioriza a qualidade e a seguranca alimentar, além de minimizar o desperdicio.



Implementando o PEPS na Pratica

A teoria do PEPS é simples, mas sua aplicacao exige atencao e rotina. Veja como vocé pode implementa-lo de

forma eficaz em sua cozinha:

Rotulagem Clara

Todo item que entra no estoque deve ser rotulado com a data de recebimento e/ou a data de validade.
Use etiquetas coloridas ou canetas marcadoras para facilitar a identificacao.

Organizacao Fisica

Ao armazenar novos produtos, posicione-o0s atras dos itens mais antigos. Isso vale para geladeiras,
despensas, freezers e prateleiras. Crie um sistema onde 0 acesso aos itens mais antigos seja sempre
prioritario.

Treinamento da Equipe

Certifique-se de que toda a equipe da cozinha — desde quem recebe os produtos até quem os utiliza -
compreenda e siga o método PEPS. A conscientizacao é fundamental para o sucesso.

Inventarios Regulares

Realize contagens de estoque periddicas (diarias para pereciveis, semanais ou quinzenais para outros
itens) para identificar produtos proximos do vencimento e planejar seu uso ou descarte.

Planejamento do Cardapio

Use o inventario para planejar o cardapio, priorizando ingredientes que precisam ser utilizados em
breve. Isso ndo so6 reduz o desperdicio, mas também pode inspirar a criacao de pratos especiais.

Quadro Comparativo: Métodos de Avaliacao de Estoque (Foco em

Aplicacao)
Método Descricao Aplicacao na Gastronomia Vantagem
Principal
PEPS (FIFO) Primeiro que Entra, Primeiro Essencial para pereciveis e Garante frescor,
que Sai alimentos em geral minimiza perdas
por validade
UEPS (LIFO) Ultimo que Entra, Primeiro Nao recomendado para Pode ser usado
que Sai alimentos (risco de para itens nao
vencimento) pereciveis em
outros setores
Custo Médio Valoriza o estoque pela média Usado para itens de baixo Suaviza

dos custos de compra giro ou para fins contabeis flutuacdes de
preco, calculo
mais simples



Prevencao de Perdas e Desperdicios: O
Desafio da Sustentabilidade

15%

Desperdicio Global Impacto Financeiro Aproveitamento Integral
Aproximadamente 30% dos Perdas podem representar até 15% Meta de utilizar cada parte do
alimentos produzidos no mundo sao dos custos operacionais de um alimento de forma criativa e
desperdicados restaurante sustentavel

O desperdicio de alimentos € um inimigo silencioso que corréi a lucratividade e a reputacao de qualquer negoécio
gastronémico, além de ter um impacto ambiental significativo. Pense no desperdicio como um ralo invisivel por
onde seu dinheiro e seus recursos escoam. Desde a compra excessiva até o descarte de sobras que poderiam ser
aproveitadas, cada grama de alimento que vai para o lixo representa nao apenas o custo do ingrediente em si, mas
também os recursos (agua, energia, trabalho) que foram empregados em sua producao e transporte.

A conscientizacao sobre o desperdicio tem crescido, impulsionada por movimentos como o Slow Food e a
crescente preocupacao com as praticas ESG (Environmental, Social and Governance). Reduzir perdas e
desperdicios nao é apenas uma questao de economia, mas um compromisso ético e ambiental. Isso envolve uma
mudanca de mentalidade, onde cada parte do alimento € vista como um recurso valioso, e a criatividade na
cozinha é usada para maximizar o aproveitamento.

As causas do desperdicio sao variadas: compras inadequadas, armazenamento incorreto, porcionamento
excessivo, falhas no preparo, ou até mesmo a sobra nos pratos dos clientes. Identificar essas causas € o primeiro
passo para implementar estratégias eficazes de prevencao. Ao adotar uma cultura de aproveitamento integral, seu
negocio nao s6 economiza, mas também se posiciona como um agente de mudancga, atraindo clientes que
valorizam a sustentabilidade.



Estrategias para Reduzir Perdas e
Desperdicios na Pratica

Transformar a intencao de reduzir o desperdicio em acdes concretas exige um olhar atento e criatividade. Pense
em um magico que transforma o que parece inutil em algo surpreendente. Na cozinha, podemos fazer o mesmo,
transformando aparas e sobras em novos pratos ou ingredientes valiosos. A chave é ver o potencial em cada parte
do alimento e planejar seu uso desde o momento da compra.

Planejamento Inteligente Aproveitamento Criativo

e Cardapio baseado em sazonalidade e Aparas de legumes - caldos saborosos
e Uso multiplo de ingredientes e Cascas de frutas - compotas e chas

e Previsao de demanda precisa e Talos de verduras - patés e recheios

e Flexibilidade para ajustes e Sobras - novos pratos especiais

Uma das estratégias mais eficazes é o planejamento detalhado do cardapio, considerando a sazonalidade dos
ingredientes e a possibilidade de utilizar um mesmo item em diferentes preparacdes. Por exemplo, as aparas de
legumes podem virar caldos saborosos, cascas de frutas podem ser usadas para compotas ou chas, e talos de
verduras podem enriquecer patés ou recheios. O porcionamento correto também é fundamental para evitar sobras
nos pratos dos clientes.

Além disso, a valorizacao dos biomas brasileiros e o uso de PANC (Plantas Alimenticias Nao Convencionais)
abrem um leque de possibilidades para o aproveitamento integral. Muitas PANC sao naturalmente resistentes e
podem ser cultivadas com menor impacto ambiental, além de oferecerem sabores e texturas unicas.

Ao incorporar essas praticas, seu negocio nao s6 combate o desperdicio, mas também inova, oferece uma
experiéncia gastrondmica diferenciada e contribui para um futuro mais sustentavel.



Acoes Concretas para uma Cozinha Sem
Desperdicio

Implementar uma cultura de desperdicio zero € um processo continuo que envolve toda a equipe e uma série de
praticas diarias.

1 Planejamento de Compras e Cardapio

Compre apenas 0 necessario, com base na previsao de vendas e no cardapio. Crie um cardapio flexivel que
permita o uso de ingredientes que estao préximos do vencimento.

2 Armazenamento Adequado

Siga rigorosamente as regras do PEPS e as condicoes ideais de temperatura e umidade para cada tipo de
alimento, prolongando sua vida util.

3 Porcionamento Controlado

Estabeleca porcdes padrao para cada prato e treine a equipe para segui-las, evitando excessos que
resultam em sobras no prato do cliente.

4 Aproveitamento Integral

Desenvolva receitas que utilizem partes de alimentos que normalmente seriam descartadas (cascas, talos,
sementes). Exemplo: chips de casca de batata, pesto de talos de brocolis.

5 Reuso Criativo de Sobras

Transforme sobras de preparo em novos pratos ou ingredientes. Caldos, molhos e bases podem ser feitos
com aparas.

6 Compostagem

Para o que realmente nao pode ser aproveitado, considere a compostagem para transformar residuos
organicos em adubo, fechando o ciclo de forma sustentavel.

7 Monitoramento e Analise

Mantenha um registro das perdas e desperdicios para identificar padrdes e areas de melhoria. Use esses
dados para ajustar suas estratégias.



Consolidacao: A Gestao como Ingrediente
Secreto do Sucesso

Chegamos ao fim de uma jornada essencial para qualquer profissional da gastronomia que almeja 0 sucesso
duradouro. Vimos que a arte de cozinhar é inseparavel da ciéncia da gestao. Desde a escolha criteriosa de cada
fornecedor, passando pela negociacao estratégica que constrdi pontes, até o controle meticuloso do estoque e a
prevencao incansavel de perdas e desperdicios, cada etapa € um ingrediente secreto que tempera a lucratividade
e a sustentabilidade do seu negdcio.

Gestao de Compras Parcerias Estratégicas

Inteligéncia na selecao e aquisicao de ingredientes Relacionamentos duradouros com fornecedores
de qualidade confiaveis

Controle de Estoque Sustentabilidade

Aplicacao rigorosa do PEPS e inventarios regulares Aproveitamento integral e reducao de desperdicios

Compreender e aplicar os principios da gestao de compras, fornecedores e estoque nao é apenas uma questao de
otimizacao de custos, mas um compromisso com a qualidade, a inovacao e a responsabilidade. Ao abracar
praticas como o PEPS, o aproveitamento integral de alimentos e a valorizacao dos biomas brasileiros, vocé nao so6
garante a saude financeira do seu empreendimento, mas também contribui para um futuro mais consciente e
saboroso.

[JJ Em pratica:

—
.

Revise seus fornecedores atuais, aplicando os critérios de selecao que aprendemos.
Implemente ou reforce o sistema PEPS em seu estoque, com rotulagem e organizacao fisica.

Desafie-se a criar uma receita que utilize uma parte de alimento que vocé normalmente descartaria.

Bow o N

Monitore o desperdicio em sua cozinha por uma semana e identifique as principais fontes.



Autoavaliacao

1 2
Questao 1 Questao 2
Qual das seguintes opc¢oOes representa a principal Ao selecionar fornecedores para um negocio
vantagem da aplicacao do método PEPS (Primeiro gastronémico, além do preco, qual outro critério se
qgue Entra, Primeiro que Sai) na gestao de estoque tornou cada vez mais relevante, alinhado com as
de um restaurante? praticas ESG e o movimento Slow Food?
e a) Reducao dos custos de transporte dos e a) A distancia geografica do fornecedor em
produtos. relacao ao restaurante.
e b) Garantia do frescor dos alimentos e e b) A capacidade do fornecedor de oferecer
minimizacao de perdas por vencimento. exclusividade de produtos.
e ) Aumento da variedade de produtos e ¢) O alinhamento do fornecedor com praticas
disponiveis no estoque. de sustentabilidade e responsabilidade social.
e d) Simplificacdo do processo de negociacao o d) A oferta de brindes e amostras gratis em
com fornecedores. cada entrega.
3 4
Questao 3 Questao 4
Um dos principais problemas decorrentes da falta Qual das seguintes estratégias € mais eficaz para
de controle de estoque em um restaurante é: prevenir perdas e desperdicios em uma cozinha,

. a) A diminuicdo da demanda por parte dos considerando o aproveitamento integral dos

‘ alimentos?
clientes.
« b) O excesso de capital imobilizado e o risco « a) Comprar grandes volumes de ingredientes
de perdas por validade ou deteriorac3o. para obter descontos, independentemente da
demanda.

e c) A dificuldade em contratar m&o de obra
qualificada para a cozinha. o b) Descartar imediatamente qualquer parte do

) alimento que nao seja a principal para o prato.
e d) O aumento da burocracia nos processos de a jaap palp P

compra. e c) Desenvolver receitas que utilizem partes de
alimentos que normalmente seriam
descartadas, como cascas e talos.

e d) Manter um estoque minimo de todos os
ingredientes para evitar qualquer tipo de falta.

Gabarito:

1.b) 2.c) 3.b) 4.c)

Questao Discursiva:

Considerando a crescente valorizacao dos biomas brasileiros e o0 movimento Slow Food, discorra sobre como a
gestao de compras e a prevencao de perdas e desperdicios podem ser integradas para criar um diferencial
competitivo e sustentavel em um negdécio gastrondmico contemporaneo.




Proximos Passos e Recursos

Proxima Aula

Aula 25

Marketing Gastronémico e Presenca

Digital

Exploraremos o fascinante mundo do marketing
gastronémico, aprendendo a comunicar o valor do seu
trabalho e a construir uma marca forte no ambiente

online.

Recursos Adicionais

|l Livro Recomendado —

"Gestao de Restaurantes:
Estratégia, Operacoes e
Marketing" - Para
aprofundar nos conceitos de
gestao aplicados ao setor
gastronémico.

Artigo

"Aproveitamento Integral
de Alimentos: Uma Visao
Sustentavel" - Para ideias
criativas de reducao de
desperdicio e receitas
inovadoras.

Documentario

"Waste Land" (ou similar
sobre desperdicio alimentar)
— Para inspiracao e
conscientizacao sobre o
impacto do desperdicio.

[)' NOTA IMPORTANTE: As informacodes regulatdrias/legais/técnicas desta aula estdo atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracées.



