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RESUMO

Introducao: Ha diferentes ferramentas para gerenciamento de estoque e ter um bom
controle garantird melhor resultado financeiro e qualidade dos produtos armazenados
em um estabelecimento. Como por exemplo o sistema de custeio ABC que é um
método eficaz e de baixo custo. Objetivo: Elaborar e analisar a curva ABC de duas
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de um 6rgao federal do Rio Grande do Norte.
Metodologia: Trata-se de um estudo de caso com delineamento descritivo, recorte
transversal e abordagem quantitativa realizado em dois restaurantes universitarios.
| Para a obtencdo dos dados, houve a necessidade da andlise dos cardapios semanais
‘I planejados para desjejum, almogo e jantar de ambas as entidades. O custo anual de
| cada género alimenticio consumido nos restaurantes foi organizado em planilha no
\ Microsoft Excel para cédlculo do percentual individual e acumulado. Posteriormente
| foram elaboradas as curvas ABC, de modo que itens com percentual acumulado até
5i 80% foram classificados como A, de 80,01% e 95% como B e de 95,01% a 100% como C.
! Resultados: Foram identificados 198 géneros alimenticios presentes no estoque do
- restaurante 1 e 111 presentes no restaurante 2. Na curva ABC do restaurante 1 foi
encontrado na categoria A: 79,72% (31 itens); na categoria B: 15,18% (49 itens); e na
categoria C: 5,09% (118 itens). No restaurante 2 na categoria A: 79,73% (36 itens);
categoria B: 15,21% (36 itens); e categoria C: 5,06% (39 itens). Conclusdes: Devido as
instituicdes serem de portes diferentes, as curvas ABC foram divergentes. Entretanto,
alguns alimentos foram comuns, principalmente na categoria A, composta por itens
proteicos e de alto custo. Percebeu-se que para um gerenciamento adequado é
necessario um controle de custos eficiente, o qual necessita da aplicacao de sistemas
de andlise sobre as informacdes gerenciais disponibilizadas, como a curva ABC.

Palavras-Chave: Recursos; Servicos de Alimentacao; Sistema de custos;
Armazenamento de Alimentos, Gestdo de Estoques.

ABSTRACT

Introduction: There are different tools for managing inventory and having a good
control will guarantee better financial results and quality of the products stored in an
establishment. For example, the ABC costing system, since it is an effective and low
cost method. Objective: Develop and analyze the ABC curve of two Food and
Nutrition Units of a federal agency located in Rio Grande do Norte. Methodology:
This is a case study with descriptive design, cross-sectional and quantitative approach
erformed in two University Restaurants. To obtain the data, it was necessary to
nalyze the weekly menus planned for breakfast, lunch and dinner for both entities.
he annual cost of each foodstuff consumed in restaurants was organized in an
icrosoft Excel spreadsheet to calculate the individual and accumulated percentage.
bsequently, the ABC curves were elaborated, so that items with an accumulated
rcentage of up to 80% were classified as A, 80.01% and 95% as B and 95.01% to 100%
C. Results: 198 foodstuffs present in the stock of Restaurant 1 and 111 present in
taurant 2 were identified. On the ABC curve of restaurant 1, category A was found:
2% (31 items); Category B: 15.18% (49 items); Category C: 5.09% (118 items). In
aurant 2 in category A: 79.73% (36 items); Category B: 15.21% (36 items); Category
.06% (39 items). Conclusions: Because the institutions are of different sizes, the
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ABC curves were divergent. However, some foods were common, mainly in category
A, consisting of protein items and high cost. It was noticed that for an adequate
management it is necessary an efficient cost control, which requires the application of
1 systems of analysis on the management information made available as the ABC curve.

Keywords: Resources; Food Services; Cost system; Food Storage, Inventory
Management.

RESUMEN

Introduccion: Existen diferentes herramientas para la gestién del inventario y tener
un buen control garantizard mejores resultados financieros y la calidad de los
productos almacenados en un establecimiento. Por ejemplo, el sistema de costeo ABC,
que es un método efectivo y de bajo costo. Objetivo: Desarrollar y analizar la curva
ABC de dos Unidades de Alimentos y Nutricién de una agencia federal ubicada en Rio
Grande do Norte. Metodologia: Este es un caso de estudio con disefio descriptivo,
enfoque transversal y cuantitativo realizado en dos restaurantes universitarios. Para
obtener los datos, fue necesario analizar los ments semanales planificados para el
desayuno, el almuerzo y la cena para ambas entidades. El costo anual de cada alimento
consumido en restaurantes se organizé en una hoja de célculo Microsoft Excel para
calcular el porcentaje individual y acumulado. Posteriormente, se elaboraron las
curvas ABC, de modo que los articulos con un porcentaje acumulado de hasta el 80%
se clasificaron como A, del 80.01% y 95% By del 95.01% al 100% C. Resultados: Se
identificaron 198 alimentos presentes en el stock del Restaurante 1 y 111 presentes en
el Restaurante 2. En la curva ABC del restaurante 1, se encontr6 la categoria A: 79.72%
(31 articulos); Categoria B: 15,18 % (49 articulos); Categoria C: 5.09% (118 articulos). En
el restaurante 2 de la categoria A: 79.73% (36 articulos); Categoria B: 15,21% (36
articulos); Categoria C: 5.06% (39 articulos). Conclusiones: Debido a que las
instituciones son de diferentes tamafios, las curvas ABC eran divergentes. Sin
embargo, algunos alimentos eran comunes, principalmente en la categoria A,
compuestos por elementos proteicos de alto costo. Se observé que para una gestion
adecuada es necesario un control de costos eficiente, que requiere la aplicaciéon de
sistemas de anélisis sobre la informacién de gestion disponible como la curva ABC.

Palabras clave: Recursos; Servicios de comida; Sistema de costos; Almacenamiento
de alimentos; La gestion del inventario.
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A gestao de suprimentos é descrita por um processo de integracao que inicia no

I planejamento dos insumos e das quantidades que serdo utilizadas, além da selegao e

avaliacao dos fornecedores, recebimento, armazenamento, producao e distribuicao aos
clientes. Seu objetivo é favorecer alta qualidade do produto, com baixo custo, sendo
necessério adotar medidas de desempenho que harmonizem com as fungdes de cada

tipo de servigo e aprimore os custos da producaol’2.

Muitas empresas trabalham com diferentes tipos de estoque e ter um bom
controle ird garantir um resultado financeiro elevado e qualidade dos produtos
armazenados dentro do estabelecimento, para isso, é necessario a eficiéncia e eficacia
dos processos. Desse modo, o gerenciamento de estoque surge com a necessidade de
controlar o fluxo de materiais como por exemplo: definir quais insumos sao
necessarios para estocar, determinar a frequéncia e quantidade de reposicdo, acionar
o setor de compras para aquisicdo, receber, armazenar, distribuir e controlar os

materiais estocados e coordenar inventarios constantes34.

Nesse contexto, em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) aplica-se
diversas estratégias no controle do estoque as quais irdo se diferenciar entre cada
unidade, sendo o mais comum e mais recomendado pela literatura o método
“Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS) pois este permite a eliminagdo de
insumos obsoletos. Além disso, um ponto crucial nesse cendrio é atender um nivel de
estoque adequado para que ndo corra risco de ruptura, assim como nao disponha de
um elevado quantitativo que podera ficar velho e posteriormente ser desprezado, o

que implicara em custos explicitos com falhas do servigo e desperdicio®.

Nesse ambito, o custo de producdo é composto por diversas variaveis, dentre
las encontram-se a mao de obra, agua, gas, energia, aluguel, depreciacdo de
quipamentos, material de limpeza e géneros alimenticios. Este altimo apresenta uma
ntribuicao orcamentaria nesses servigos equivalente em média a 50%, o que por sua
z demonstra um grau de importancia elevado com relacao ao processamento dessa
éria prima, resultando em minimiza¢do de custos e garantia de uma melhor

lidade das refeicoes®.
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Diante do exposto, a aplicacdo eficaz da aquisicdo das matérias primas garante
um controle e estabilidade da empresa no mercado. Assim, o gerenciamento das

1 compras em UAN, seja privada ou publica, merece uma substancial atengdo. No

entanto, por envolver pregdes eletronicos e licitagdes, o setor publico requer dessa
gestdo maior transparéncia na alocacdo dos recursos investidos - os quais apresentam
restricdo orcamentaria - e que o servico funcione com precos cada vez mais

vantajosos’.

De maneira a auxiliar nesse contexto, o setor administrativo necessita de
inGmeras estratégias e entre elas encontra-se a ferramenta da curva ABC. Esta consiste
na classificacdo em ordem decrescente dos itens que apresentam maior relevancia
monetdria no consumo e pedido de compra, demonstrando que alguns itens merecem
maior destaque na administragdo do que outros, pois eles tendem a apresentar uma

contribuicdo financeira superior?.

Assim, o gerenciamento de estoque pode ser realizado de maneira efetiva com
o sistema de custeio ABC, pois é um método eficaz e de baixo custo de aplicacdo. Na
prética os géneros classificados no item A sdo primordiais para a administracdo, os
encontrados na categoria B apresentam-se em posicao intermedidria e os identificados
como C sdao de menor importancia financeira e baixa demanda. Apesar disso, a classe
A possui menor quantidade de itens e a C aparece maior ntimero de itens. Isso
acontece inversamente com relacdo a contribuigdo financeira, a primeira classificagao
apresenta maior participacdo em percentual, a B média parcela e a altima com menor
percentual de influéncia financeira, sinalizando que poucos produtos possuem

relevancia maior com base na mobilizagao das financas®.

O método ABC ndo é somente uma metodologia financeira ou de verificacdo de
ustos, mas uma 6tima técnica de anélise gerencial de estoque com o intuito de auxiliar
as decisdes com utilizacao dos itens que possuem maior rotatividade e que apresenta
aior rentabilidade para o estabelecimento. No entanto, os itens de menor
uramento ndo devem ser eliminados do seu estoque, pois agregam valor em

hntidade e variedade de produtos!O.
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As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo com caracteristicas publicas e

institucionais em geral possuem um perfil similar de clientela, cardapio (basico a

1 intermedidrio) e gerenciamento de compras (licitagdo anual). No entanto, o porte de

refeicdes pode ser divergente, o que pode resultar em um impacto significativo na
quantidade de géneros alimenticios wutilizados. Dessa forma, surge como
questionamento se hé similaridade na composigdo e distribuicao do estoque dessas

UAN.

Posto isso, a identificacdo e classificagdo dos itens em estoque por meio da
utilizagdo da curva ABC ird nortear as decisdes por parte da administracdo que nao
terd suas acdes baseadas em métodos empiricos. E por sua vez, as unidades analisadas
por funcionarem no setor publico necessitam de um gerenciamento ainda mais
minucioso para atender a producdo com qualidade e limitacdo orcamentéria. Desse
modo, o estudo tem por objetivo elaborar e analisar a curva ABC de duas Unidades de

Alimentacdo e Nutricdo de um 6rgao federal situadas no Rio Grande do Norte.
Metodologia

Trata-se de uma pesquisa enquadrada em estudo de caso com delineamento
descritivo, recorte transversal e abordagem quantitatival’ realizada em dois
Restaurantes Universitarios (RU), um sendo localizado na capital (RU1) e outro no
interior (RU2) do estado do Rio Grande do Norte. A coleta de dados aconteceu no

periodo de maio e junho no RU2 e outubro no RU1, ambos no ano de 2018.

Esses restaurantes fornecem diariamente em média 4150 refeicoes e 1200
refei¢des, respectivamente. O modelo de distribui¢do das refei¢cdes é do tipo self-service
com porcionamento apenas das preparagdes ou alimentos proteicos. Usufruem de
ambas unidades os estudantes da universidade, funcionarios e no RU2 em associacao,

bacientes e acompanhantes de uma unidade hospitalar a qual o restaurante é

A coleta de dados foi realizada durante o estagio curricular na drea de gestdo
alimentacdo coletiva do curso de graduacdo em nutricdo por meio da analise dos
Hapios planejados para o desjejum, almoco e jantar do domingo ao sdbado de
bas as instituicdes, contudo a juncao dessas informagdes ocorreu de forma distinta
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em cada unidade. O RU1 possui um sistema digital utilizado diariamente pela UAN
para controle de estoque, o Sistema Integrado de Patrimonio Administragdo e
Contratos (SIPAC) que dispde do quantitativo de todos os géneros alimenticios
utilizados no processo produtivo da unidade, a partir dessa ferramenta foi possivel

obter o consumo e o custo anual dos géneros alimenticios para elaboracdo da curva

ABC (Figura 1).

No entanto, a coleta de dados do RU2 se deu por meio de uma consulta aos
documentos disponibilizados pela UAN, sendo eles: relatérios internos extraidos do
sistema de gestdo e controle e cardapio mensal. Obtendo os seguintes dados para a
formulagao da curva ABC: género alimenticio, quantitativo do per capita utilizado,
unidade de medida e custo. A partir desses dados foi calculado o consumo mensal e

anual dos géneros e, consequentemente, o custo anual (Figura 1).

Os respectivos dados foram coletados através de consulta a arquivos das
institui¢des, as quais correspondem a dados de dominio ptublico e que ndo identificam
participantes de pesquisa, ou seja, ndo ha qualquer envolvimento de seres humanos.
Assim sendo, de acordo com a Resolucao n° 466/12 e a Resolucdao n° 510/16 nao ha

necessidade de registro e avaliacdo pelo Cédigo de Etica em Pesquisa (CEP)1213,
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Figura 1 - Processamento de dados do estudo, Natal, 2018.

Identificacdo dos géneros
alimenticios

| RU1
Utilizou-se o sistema integrado

Identificacdo da quantidade de patriménio, administracéo e
utilizada dos géneros alimenticios contratos

Identificacdo do valor monetario de
cada item por meio de consultas
nas licitacdes

!

Identificacdo do estoque anual

!

Identificacio dos itens quanto a
participagao do valor total e ao
percentual cumulativo

}

Classificagdo nas categorias A, Be C

RU2
Utilizou-se o planejamento dos
cardapios executados durante
um ano

Fonte: Dados da pesquisa.

O consumo e custo anual dos géneros alimenticios do RU1 e RU2 foram
organizados em planilhas no software Microsoft® Excel versao 2010 para auxiliar nos
calculos e elaboracdo da curva ABC de maneira a subsidiar a estatistica descritiva.
Estas planilhas continham os seguintes calculos: participacao (em percentual) de cada
m dos itens, o qual foi obtido dividindo o valor total por produto anual pelo gasto
tal das unidades com géneros alimenticios; e percentual acumulado, o qual somou-
os percentuais de participacdo de um produto ao outro anterior chegando assim ao

al de 100% ao final de todos os itens.

Dessa forma, as duas colunas finais apresentavam o valor acumulado e a

sificagdo de cada género alimenticio na curva foi feita no préprio software, ou seja,
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i itens com percentual acumulado até 80% foram classificados como classe A, entre

80,01% e 95% classe B e entre 95,01% a 100% C.
Resultados

A partir da andlise dos cardapios fornecidos pelas empresas tornou-se possivel
a identificacdo de 198 géneros alimenticios presentes no estoque do RU1 e 111 géneros
alimenticios presentes no estoque do RU2. O método utilizado pelas unidades para a
realizacdo do controle de estoque é o PEPS, permitindo uma alta rotatividade dos
insumos, de modo a evitar que fiquem impréprios para o consumo, elevando

consequentemente o custo da producéo.

Dessa maneira, as Tabelas 1 e 2 apresentam a sintese dos géneros analisados no
RU1 e RU2, respectivamente, de modo a exemplificar os dez primeiros itens de cada

classificacdo da curva para facilitar a compreensao das informagoes.
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Tabela 1 - Custos dos géneros alimenticios, Restaurante Universitario 1, Natal-RN,

2018.
A , PERCENTUAL PERCENTUAL ~
GENERO ALIMENTICIO INDIVIDUAL ACUMULADO CLASSIFICACAO
Carne bovina 19,84% 19,84%
| Carne de sol 13,12% 32,96%
| Coxa e sobrecoxa de frango congelado 4,83% 37,79%
n ‘: Filé de peito de frango 4,58% 42,37%
Peito de frango de 1° qualidade (3007) 4,53% 46,90%
| Carne de porco, tipo lombo 4,45% 51,35% A
\‘ Arroz parboilizado 2,22% 53,57%
! Leite em po integral instantaneo 2,21% 55,78%
| Leite integral pasteurizado 1,58% 57,36%
Acghucar refinado triturado 1,48% 58,84%
Outros alimentos 20,89% 79,72%
Manteiga comum om sal 0,62% 80,34%
Alface 0,60% 80,95%
Alho triturado sem sal 0,56% 81,51%
Pio criolo 0,56% 82,07%
Flocos de cereais 0,55% 82,62%
Pao francés 0,54% 83,16% B
Ovo de galinha 0,54% 83,70%
Melao japonés 0,53% 84,23%
Polpa de fruta — acerola 0,52% 84,75%
Pao redondo 0,52% 85,27%
Outros alimentos 9,64% 94,91%
Molho vegetal, tipo inglés 0,14% 95,05%
Oleo vegetal comestivel - tipo soja 0,14% 95,19%
Molho de soja 0,14% 95,32%
Farinha de trigo com fermento 0,14% 95,46%
Rucula 0,13% 95,59%
Ervilha verde, em conserva 0,13% 95,72% C
Molho de tomate refogado 0,13% 95,84%
Oleo de soja 0,13% 95,97%
Bife hamburguer de carne bovina 0,12% 96,09%
Brocolis congelado 0,12% 96,21%
Outros alimentos 3,78% 100,00%

nte: Dados da pesquisa.
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Tabela 2 - Custos dos géneros alimenticios, Restaurante Universitdrio 2, Santa Cruz-

RN, 2018.

I . . PERCENTUAL  PERCENTUAL
1 ele g sl zniele INDIVIDUAL  ACUMULADO

CLASSIFICACAO

“ ‘: Carne bovina 13,45% 13,45%
i Carne de sol 10,20% 23,65%
3 Leite Integral 7,25% 30,90%
”\ Fil¢ de Frango 5,62% 36,52%
k Filé de Merluza 3,50% 40,01%
\ Queijo Mugarela 3,31% 43,32% A
| P3o francés 3,31% 46,63%
- Batata inglesa 2,65% 49,28%
Coxa e sobrecoxa de frango 2,48% 51,76%
Sardinha 2,33% 54,09%
Outros Alimentos 25,64% 79,73%
Maméo 0,59% 80,32%
Laranja 0,58% 80,90%
Melao 0,58% 81,48%
Alho 0,58% 82,06%
Agua mineral 0,58% 82,63%
Acgucar 0,57% 83,20% B
Feijao fradinho 0,52% 83,72%
Orégano 0,51% 84,23%
Oleo de soja 0,51% 84,74%
Peito de frango com 0sso 0,50% 85,25%
Outros Alimentos 9,69% 94,94%
Queijo coalho 0,24% 95,18%
Extrato de tomate 0,24% 95,42%
Molho de soja 0,23% 95,65%
Colorifico 0,23% 95,88%
Chuchu 0,22% 96,10%
Ervilha 0,20% 96,30% C
Massa para lasanha 0,20% 96,50%
‘ Inhame 0,20% 96,69%
i Po de forma 0,19% 96,89%
‘ Glucose de milho 0,19% 97,07%
Outros Alimentos 2,93% 100,00%
| te: Dados da pesquisa.

Ao analisar as Tabelas 1 e 2 acima percebe-se que as carnes, itens do prato
cipal, estdo presente em ambas unidades na categoria A, assim como o leite. Porém
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o percentual de participacdo individual no orcamento apresenta-se de maneira

percentualmente diferente, ou seja, no RU1 por ser de um porte maior se gasta mais
com esses itens do que no RU2. Nas categorias B apresentaram-se géneros de consumo
geral e custo médio como é o caso das frutas, e na categoria C itens de consumo em

menores quantidades como os temperos, molhos e alimentos em conserva.

Na Figura 2 observa-se o grafico de classificagdo dos insumos nas categorias A,

B e Cno RUI.

Figura 2 - Representacdo gréfica da curva ABC do estoque das refei¢oes ofertadas no

Restaurante Universitario 1, Natal-RN, 2018.

5,09%

n=118

n = Nuamero de itens da classe
% = Participacdo em percentual no custo total dos géneros

Fonte: Dados da pesquisa.

Os insumos classificados na categoria A representam 15,66% do total de itens,
equivalente a um preco aproximado de R$ 2.590.919,11, seguido dos insumos da
categoria B que representam 24,75% dos itens, correspondente a R$ 493.441,06 e por
fim os produtos da categoria C que representam 59,60% dos itens com preco que

quivale a R$ 165.324,73.

Enquanto que a Figura 3 condiz com os resultados encontrados com a andlise

alizada no RU2 quanto a classificagdo dos insumos nas categorias A, B e C.
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Figura 3 - Representacdo grafica da curva ABC do estoque das refei¢des ofertadas no

Restaurante Universitario 2, Santa Cruz-RIN, 2018.

5,06%

038

0,6

n=39

04

0,2

n= Numero de itens da classe

% = Participagao em percentual no custo total dos géneros

Fonte: Dados da pesquisa.

Tem-se que os insumos classificados na categoria A representam 32,43% do
total de itens do estoque com preco aproximado de R$ 1.699.904,94, a categoria B
representa 32,4% do quantitativo dos itens com preco equivalente a R$ 324.298,83 e a

categoria C que corresponde a 35,14% na contribuicdo dos itens equivalente a R$

107.846,47.

Diante disso pode-se inferir que as duas unidades institucionais demonstraram
menor nimero de géneros na classificacdo A, porém com maior influéncia monetaria,

seguidos da classe B e, por fim classe C.
Discussao

Diante desse cendrio, pode-se inferir que as duas unidades demonstraram
enor nimero de géneros na classificagdo A, porém com maior influéncia monetéria,
guidos da classe B e por fim, a C. Tais achados sao confirmados na pesquisa realizada

uma microempresa alimenticia, a qual encontrou quantidade decrescente de
eros na classificacio ABC. Além disso, a ordem de influéncia financeira e

essidade de maior recurso também estd na primeira classe (A)4.

Revista Ciéncia Plural. 2020; 6(3):74-92



clencid
OlUro
Portanto, ter acesso as informacdes fornecidas por essa ferramenta da ao

nutricionista ou outro profissional responsavel pelo gerenciamento de servicos de

1 alimentacdo uma importante colaboracdo na tomada de decisdo, visto que o objetivo

principal desse sistema de informacdo estd em garantir a qualidade do fluxo de

informacdes e agilizar na tomada de decisao’.

Com isso, o planejamento dos géneros é um exemplo de como a curva ABC
pode auxiliar ao gestor nesse processo decisorio, uma vez que os produtos e matérias
primas a serem utilizados sdo escolhidos e licitados anualmente, principalmente em
unidades institucionais. E a palavra decisdo se torna bem dificil quando ndo ha um
panorama de como se comportaram a utilizacdo desses insumos, o qual é feito com
base no consumo e atendimento do ano anterior, restringido pelo orcamento
disponivel deliberado pela instancia superior. Logo, a curva ABC contribui para essa

analise e aplicacdo correta dos recursos!®17.

Atrelado aisso, a curva ABC auxilia em um controle de custos adequado, ponto
crucial para o funcionamento de varias institui¢des alimenticias, inclusive as de ordem
pablica como no caso dos RU. Nestes estabelecimentos os orcamentos anuais
disponibilizados requerem das organizacdes e da gestdo um discernimento criterioso
sobre os géneros necessarios, visto seu alto custo e a variagdo do custo de acordo com

o cardéapio para seu eficaz funcionamento no ano subsequente’6.18,

Desse modo, a ferramenta curva ABC foi implantada para que o fluxo
produtivo que acontece desde o recebimento a linha de distribuigdo, sejam otimizados
e com menos perdas econdmicas para o servico, ja que a partir do momento onde se
tem conhecimento de cada classe de alimentos pode-se ter um olhar diferenciado dos

cuidados necessarios na manipulagdo e conservagao dos géneros'’.

Os itens encontrados em ambos RU na classificagio A foram
redominantemente os géneros que compdem os pratos principais como: cortes de
ango (peito, filé, coxa e sobrecoxa), carne bovina e peixe. Tal fato pode ser justificado,
is sdo itens que apresentam elevado custo de aquisicao, além de estarem presentes
grandes refei¢des por serem fonte predominantemente de proteina. Além do custo

ompra ser maior, comparado com os outros itens do cardédpio, esse valor pode
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aumentar em caso de falhas na qualidade da producdo, como um excesso de aparas

que serdo descartadas ou preparacdes com baixo rendimento?’.

1 Ademais, foi observado que haviam géneros presentes em mais de uma refeicao

no dia como: pao, café, polpas de frutas e leite. Em particular o leite apresentou um

cendrio diferente comparando aos dois RU, pois no RU1 ele apresentou percentual de
participacdo acumulada na curva de 57%, enquanto que no segundo foi de 31%. Isso
ocorreu possivelmente devido a presenca desse item nas trés refeigdes dessa unidade,
inclusive no almogo, ja que se trata de um restaurante de maior porte, com linha de
distribuigdo exclusiva para ovolactovegetarianos. Por isso, ha utilizacdo predominante
desse género nas preparagdes proteicas para esse publico, enquanto que na outra

unidade a presenga desses comensais é praticamente nula’®.

Aliado a isso, destaca-se o fato de que por mais que a curva ABC utilize do
consumo anual dos géneros, esse é apenas um fator que pode influenciar o controle de
um item, pois pode-se citar ainda como interferentes os cuidados de armazenagem,
tipo de preparacdes, custo pela falta do género e mudancas de projeto, sendo
necessario cautela na generalizagdo dos resultados sem diminuir a importancia da

classificagdo ABC para o controle do estoque?”.

Ainda, frutas como melao e laranja, arroz polido e jerimum foram os géneros
que se classificaram como B, nas duas curvas. Possivelmente por serem de custo médio
no pedido de compra e estarem presentes em preparagdes especificas como o arroz de
leite que faz uso do arroz polido. Ja no item C, foram encontrados produtos
semelhantes para as duas UAN, como extrato de tomate, sal, molho de soja, colorifico
e ervilha em conserva. Pode-se associar isso ao fato de que sao produtos utilizados em
menor quantidade, no intuito de melhorar aspectos sensoriais como sabor e aparéncia,

hpresentando baixa influéncia financeira no custo-refeicao.

Nos RU as preparagdes dos pratos principais sdo tidas como preferidas pelos
ensais?! e, por os géneros que as compdem estarem na classificacdo A da curva,
ge o alerta para a necessidade de um olhar mais acurado sobre a compra e
cessamento desses alimentos para que falhas ocultas no custo da producao sejam

imizados tornando-a suficientemente eficiente.
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Isso salienta ainda mais os impactos negativos da falta de um controle na
producdo, de modo que itens de classificagdo A outrora citados, apresentam maior

1 criticidade, ou seja, maior impacto no desenrolar das atividades da UAN, uma vez que

sdo cruciais para as preparagdes, além de interferirem na satisfacdo da clientela e

trazerem em si maior dificuldade de reposigao’.

Diante disso, a Curva ABC torna-se visivelmente uma excelente estratégia para
permitir o conhecimento do padrao das institui¢des por parte de seus gestores, através
de uma visdo holistica sobre empecilhos que afetam a maximizacdo dos resultados
devido a erros na aplicabilidade dos recursos financeiros e, em se tratando da restrigao

orcamentaria desses restaurantes?2,

Ao comparar as Figuras 2 e 3, pode-se deduzir que a quantidade dos géneros
influenciou a curvatura da imagem, quando se relaciona ao quantitativo de cada
classificacdo. Ademais, como o RU1 dispde de um ntmero de refeicdes produzidas
superior ao RU2, a divisdo dos insumos na curva tornou-se mais visivel e significante.
Assim sendo, apesar das duas UAN responderem em sintese na mesma direcdo do
preconizado por estudos, o porte de cada uma resultou em diferenca de resultados e,

consequentemente, apresenta¢ao na curva.

Diante desse complexo cendrio, é requerido do nutricionista que opera na
gestdo de servicos de alimentacdo, atribui¢des em diferentes niveis de aptiddes tais
como lideranca, gerenciamento e administracao?’. Consequentemente, para auxiliar na
sua atuacdo é fundamental que apresente constante aprimoramento dos processos
operacionais. Um exemplo que contribui nesse mecanismo é o uso da classificacao
ABC, além de ser um método de baixo custo de aplicacao, mostra-se como eficiente.
Dessa forma, em associacdo com outras ferramentas utilizadas como as fichas técnicas
fle preparacao e o receituario padrao, o custeio ABC permitira uma maior agregacao

e valor em nivel gerencial.

Como limitacdes deste estudo apresenta-se a insuficiente investigacao
acionada ao custeio por meio da ferramenta ABC, sobretudo em unidades de
nentacao e nutrigdo, o que limita a discussao dos achados e possivelmente pode ser

indicativo para a baixa aplicagdo dessa ferramenta em UAN. De tal maneira,
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sugere-se que outras pesquisas sejam realizadas na drea para maior aprofundamento

da tematica e auxilie na administracao eficaz dessas entidades.

Conclusoes

A partir da elaboracao e andlise das curvas ABC nesse estudo, entende-se que

as duas unidades por terem portes e cardapios diferentes apresentaram algumas

divergéncias na composicdo dos itens de cada categoria. No entanto prevaleceu na
categoria A de ambas as unidades um menor ntmero de itens, os quais eram
prioritariamente proteicos e com maior custo. Esse fato indica que para o
gerenciamento adequado de servicos de alimentagdo é necessdrio um controle de
custos eficiente, o qual necessita da aplicagdo de sistemas de andlise sobre as

informacdes gerenciais disponibilizadas, como a curva ABC.

Este método mostrou auxiliar no processo decisério, pois expressa a qualidade
monetdria por meio do cuidado com o estoque de alto valor agregado, permitindo
focalizar o olhar dos gestores em falhas que afetam a produtividade e a gestdo
financeira. Dessa maneira, é possivel a identificagdo de pontos criticos, tragar suas
melhorias e assim promover melhores resultados nos servicos de alimenta¢do, com
apresentacgdo de retorno satisfatério e de qualidade através da definicdo de metas e

mensuracgao de desempenho.
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