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Resumo

Atualmente a gestdo de estoque ¢ um fator crucial para toda e qualquer empresa, principalmente, para o
setor supermercadista que tem que gerir uma variedade de produtos. Se bem administrado, evita perdas
impactando consideravelmente nos custos organizacionais. Diante desse fato, o objetivo geral desse
trabalho ¢ compreender os elementos que envolvem uma gestdo de estoque de itens frigorificos em uma
unidade supermercadista localizada na regido Sul Fluminense do Estado do Rio de Janeiro, bem como
compreender o impacto causado pelas perdas no setor Frigorifico. Verificou-se que as praticas usadas no
setor de uma filial de rede de supermercados XYZ tinham perdas incontaveis. Apos a implementagdo da
gestdo e controle de estoque, o supermercado conseguiu melhorias significativas para eliminacdo e ou
amenizacdo de perdas, fazendo um controle mais assertivo dos processos e produtos. Observou-se, que
em qualquer setor na cadeia de pereciveis, faz-se necessario atencdo especial, com proposi¢cdo de agdes
para melhoria da qualidade, na apresentagdo externa do setor, na higienizacdo e na reducdo das perdas.
Palavras chave: Estoque; Controle; Administragdo; Frigorifico.

Resumen

Actualmente la gestion de de los productos en almacenes es un factor crucial para cualquier empresa,
especialmente para el sector de supermercados que tienen que manejar una variedad de productos. Si se
gestiona bien, evita las pérdidas que impactan de manera significativa en los costes de organizacion.
Ante este hecho, el objetivo de este estudio es comprender los elementos que involucran la gestion del
inventario elementos de una unidad frigorifica la cual pertenecen a una red de supermercado en la region
sur del Estado de Rio de Janeiro, asi como entender el impacto causado por las pérdidas en el sector
frigorifico. Se encontrd que las practicas utilizadas en la industria de una red de sucursales
supermercados XYZ tenian innumerables pérdidas. Después de la aplicacion del control de la gestion y
el inventario, el supermercado tenia una mejora significativa para eliminar y o mitigacion de las
pérdidas, por lo que el control mas firme de los procesos y productos. Se observd que en cualquier
industria en la cadena de los alimentos perecederos, es necesario una atencion especial para proponer
acciones para mejorar la calidad, la presentacion externa del sector, la higiene y la reduccion de
pérdidas.
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Abstract

Currently the stock management is a crucial factor for any company, especially for the supermarket
sector that have to manage a variety of products. If managed well, it avoids losses impacting significantly
on organizational costs. Given this fact, the aim of this study is to understand the elements that involve
inventory management refrigerated items in a supermarket unit in the South region of the State of Rio de
Janeiro, as well as understand the impact caused by losses in the Refrigerator sector. It was found that the
practices used in the industry of a branch network XYZ supermarkets had countless losses. After the
implementation of management and inventory control, the supermarket had a significant improvement to
eliminate and or mitigation of losses, making more assertive control of processes and products. It was
observed that in any industry in the chain of perishable, it is necessary special attention to propose
actions to improve the quality, the external presentation of the sector, the hygiene and reducing losses.

Keywords: stock; Control; Management; Fridge.

1 - BREVE HISTORICO SOBRE A EVOLUCAO DO RAMO SUPERMERCADISTA

Por conta de nossa necessidade de sobrevivéncia, aprendemos a cagar € a pescar € usar o0s
recursos que a terra fornecia por meio da atividade da agricultura. Entretanto, isso era restrito ao grupo
familiar. Nao havia fins comerciais.

Com a evolugdo das sociedades, consequentemente surgiram as cidades. E com a substituicdo de
um sistema de escambo para um sistema monetario, surgem os grandes centros comerciais, onde tudo
era comercializado. Por volta de 1700 surgem os armazéns gerais e a partir do século XIX, com o inicio
da revolucdo industrial e a evolucdo das cidades, comecam a especializagdo das lojas, iniciando a
evolugdo das marcas e a melhor distribuicdo de bens de consumo. “O supermercado, um modelo de
autosservico surge em 1850 em Paris, segundo Ascar (2016), o Bon Marche, que realizou o agrupamento

dos produtos em categorias”. O consultor ainda destaca em sua pagina que:

Em 1912, os Estados Unidos inauguraram a primeira loja do mundo com atendimento
por auto-servico, o “cash and carry” ou “pague e leve”. Com pregos predeterminados,
a técnica de vendas permitiu ao consumidor escolher os produtos e leva-los até o
caixa, sem a intervengdo de qualquer funcionario ou do dono do estabelecimento.
Acima de tudo, os produtos passaram a ser distinguidos entre si pelas marcas de seus

fabricantes, dando inicio a estratégia das marcas comerciais (ASCAR, 2016, s.p).
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Sobre esse inicio do modelo conhecido nos dias de hoje e notadamente replicado no Brasil,
Abilio Diniz, em coluna em sua pagina pessoal introduz a historia revolucionario de Michael Cullen,
fundador na década de 1930, do King Cullen, um dos gigantes varejistas do ramo supermercadista de
autosservico nos Estados Unidos. Vale lembrar que o modelo existente surgiu por causa da crise que
assolou o mercado americano e havia a necessidade de mudanga na estratégia de atendimento aos
clientes. Assim Cullen, criou o modelo existente de autosservico que hoje espalhou por nosso territorio.
Cullen, segundo Diniz (2016), atuava na Kroger, empresa de venda de géneros nos EUA. Preocupado
com os efeitos da crise econdmica causado pela quebra da Bolsa de Nova York, este escreveu o seguinte

trecho a diretoria da empresa:

Nao temos necessidade de continuarmos com nossos pequenos armazéns tradicionais,
antiquados e totalmente ultrapassados. Precisamos eliminar os servigos, entregas a
domicilios, e pedidos por telefone. Em troca disso, e para aumentarmos nossas
vendas, instalemos supermercados. Vendamos por autosservigo. Eliminaremos custos
desnecessarios. Vendamos a varejo, pelo prego de atacado. Vamos reduzir o custo de
vida. Vendamos 300 artigos a pregos que nos custam, 200 com uma margem de lucro
de 5%, 300 com uma margem de 15% e o restante com 20% a 25% de margem.
Enquanto isso, nossos concorrentes aplicardo a todos os artigos uma margem de 25 a
30 %, ganhardo muito por unidade, porém nosso lucro serd muito maior do que o

deles, porque venderemos muito mais (DINIZ, 2016, s.p)

Cullen foi demitido da empresa, mas criou em 1932 um verdadeiro império de autosservigo,
criando lojas amplas e com diversas sec¢des, tais como mercearia, agougue, hortifuti, frios e laticinios.
Hoje, a King Cullen ¢ responsavel por 80% das vendas nos EUA.

Esse modelo chega ao Brasil quase 20 anos depois, com o surgimento da loja de autosservi¢o do
Frigorifico Wilson (Ascar, 2016) com o Supermercados Sirva-Se, inaugurado em 1952 (Diniz, 2016). A
parti dai, os desafios da rede supermercadista para criar esse modelo foram muitos, mas hoje, nos tempos
atuais, os supermercados com esse modelo estdo devidamente arraigados na rede de consumo. Podemos
compreender que o varejo no Brasil dentro dos moldes ora existentes ndo sofrera redugdes e decerto

seguem em evolucdo constante. Vale lembrar a capacidade de mao-de-obra gerada.

2 - GESTAO DE ESTOQUES DE ITENS PERECIVEIS NAS REDES SUPERMERCADISTAS
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O setor de agougue de uma rede supermercadista, devido a perecibilidade dos produtos, necessita
de uma atencdo redobrada e de direcionadas na gestdo de estoques por conta do risco de perdas e
ocorréncia de problemas de ordem sanitaria em fungdo do mal acondicionamento do material. Sob esse
aspecto segue-se acdes na gestdo de qualidade, que vao desde higienizagdo a redugdo de perdas.
Entende-se, que atualmente todas as organizacdes devem monitorar suas atividades de modo a verificar
se as mesmas acrescentam valor em seus processos. Para tanto, os mercados podem fazer uso de diversas
técnicas de gestdo de estoques para assegurar que seus processos nao sofrerdo perdas significativas. Tal
afirmativa vai de encontro ao entendimento de Nakagwa (1993, p. 65) ao ressaltar que "os desperdicios
nas empresas, em média correspondem a 20% das vendas". Desta forma, a empresa poderd manter
alguns itens de estoque onde somente uma pequena quantidade deles merecem uma atengdo especial e
controle mais rigoroso, bem como investir em itens de maior relevancia. O entendimento acima deriva
da concepcao do economista italiano de nome Vilfredo Pareto, em seus estudos identificou que 80% dos
problemas de uma organizacdo sdo causados por 20% dos fatores. Surge assim, a Curva ABC ou
Diagrama de Pareto, com a finalidade de ajudar a classificar e priorizar os problemas, sendo sua
utilizagdo mais comum no gerenciamento de estoque onde tem a finalidade de realizar um controle bem
especifico dos produtos estocados e visa conseguir redugdo de custos sem comprometer o atendimento
ao cliente, bem como auxiliar na classificagdo dos itens em estoque de acordo com sua demanda. A
reducdo dos desperdicios esta diretamente vinculada a questdo da qualidade, ao que deve haver incentivo
total na organizagdo, para que, por meio da reducdo de desperdicio e dos custos que agregam, a empresa
possa gerar maiores recursos, logo se transformam em investimentos, garantindo assim a sua
competitividade no mercado. Os estoques sdo vistos como ativos organizacionais, onde se precisam
estabelecer niveis desejados com previsdo na demanda de produtos ofertados. Neste sentido, para que
haja um maior controle nesse aspecto, a TI (Tecnologia da Informagdo) entra como parceira
fundamental, uma vez que um estoque bem administrado permite rapida recuperacdo dos produtos e
facilidade nas movimentagoes.

Além da Curva ABC, que estabelece quais itens possui maior relevancia para as organizagdes
direcionarem seus investimentos, outro elemento importante para aquisi¢do de materiais no caso de itens
pereciveis sao o Lote Econdmico de Compra - LEC ou o Ponto de Pedido.

O Lote Economico de Compra, LEC, ou EOQ, Economical Order Quantity, trata-se do método
proposta por EXECON (2016) que visa equilibrar a quantidade de material a ser comprada a fim de
minimizar os custos de estocagem e de aquisi¢do, sem resultados precisos em funcdo da variagdo no

consumo € nas entregas que sofrem constantes alteragoes.
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Deve-se levar em consideracao ainda o Ponto de Pedido que se define como, uma vez atingida a
quantidade em estoque minima, inicia-se o processo de compra ou de producdo, levando em conta o
consumo médio mensal, o tempo de reposi¢do (incluindo tempo para emissdao e preparacdo do pedido,
recebimento do pedido pelo fornecedor, preparacdo para envio das mercadorias e transporte das
mesmas) e o estoque de seguranga.

De acordo com Silva e Batalha (2000), para se manter competitivo, faz-se necessario o produto
de qualidade e bom relacionamento com o consumidor, afim de compreender suas necessidades. Apesar
de algumas empresas ainda apresentarem deficiéncia nessa area. No entanto, a preocupacdo tem sido
constante para que as falhas sejam corrigidas o quanto antes.

O acondicionamento de alimentos foi uma das grandes revolugdes vividas em nossa sociedade,
que permitiu que pessoas adquirissem maiores quantidades de itens e os acondicionasse mantendo por
mais tempo caracteristicas como qualidade, sabor, textura ou consisténcia.

Entretanto o uso incorreto de tal técnica pode trazer consequéncias sérias para os consumidores
gerando até problemas endémicos, como endemias recentes vividas pela doenca aviaria, onde
(INMETRO, 2015), destaca que o fato se deu por conta do mal acondicionamento térmico do item.
Microrganismos nocivos a saide se proliferam com uma rapidez assustadora, quando o
acondicionamento dos alimentos nao se apresenta de forma adequada.

Para que tal ndo ocorra, as organizagdes sdo obrigadas a cumprir norma que tratam este assunto.
Para tanto, a Associagdo Brasileira de Normas Técnicas- ABNT, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria — ANVISA, em conjunto com outros ministérios, criaram um conjunto de orientagdes que

direcionam os cuidados a serem aplicados, seja em sua confec¢do, identificagdo técnica, manipulacio ou

até mesmo manuseio. Abaixo seguem algumas normas vigentes sobre tais itens supra abordados.

TABELA 01 — Normas Vinculadas ao Acondicionamento de Alimentos

NORMA

ASPECTO ABORDADO

RESOLUCAO CISA N° 10, DE 31 DE
JULHO DE 1984

Instrugdes para conservagdo nas fases de
transporte, comercializacdo e consumo
dos alimentos pereciveis, industrializados
ou beneficiados, acondicionados em

embalagens.
RESOLUCAO - RDC ANVISA N ° 259, | Regulamento técnico para Rotulagem de
DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/ Alimentos Embalados.

RESOLUCAO - RDC ANVISA N ° 216,
DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Regulamento técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentagao.

LEI 8.078, DE 11 DE SETEMBRO DE

Codigo de Prote¢do e Defesa do
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1990 | Consumidor
Fonte: Adaptado: ABNT, ANVISA, Casa Civil e MJ.
Em especial, a Resolugdo 216 da ANVISA trata de um aspecto importante no segmento

supermercadista: a manipula¢do dos alimentos, desde sua compra até a disposicdo final para venda ao
consumidor (ANVISA, 2004).

Nao ha que desconsiderar que outros aspectos sdo importantes elementos de controle para o
consumidor. Um destes seria o prazo de validade. Além de estar devidamente identificado o tipo de
produto que o consumidor estd comprando, a legislagio também impde obrigagdes aos produtores

conquanto a carateristicas fisico-quimicas e sua data de validade maxima

3 - GESTAO DA QUALIDADE

O processo que consiste na mundializacdo do espaco geografico por meio da interligacao
econdmica, politica, social e cultural chamado Globalizagao se tornou a realidade. Nesse contexto, a
Gestdao de Qualidade visa coordenar atividades com vistas a dirigir, controlar e gerenciar uma
organizacdo possibilitando a melhoria de produtos/servigos, permitindo ao gestor a criacdo de objetivos
claros, bem como permite a ado¢do de indicadores de desempenho claros capazes de mensurar os
resultados obtidos. Tal ciclo de gestdo pauta-se no Ciclo PDCA ou Diagrama de Deming, afim de que
realmente a visdo e as necessidades dos clientes sejam compreendidas e os objetivos estratégicos da

organizagao, alcancados

Para que a seja sucesso, toda gestdo de qualidade dependente da elaboragdo e ajuste de diversos
processos, onde segundo Hammer ¢ Champy (1994), consiste em um grupo de atividades realizadas
numa sequéncia logica com o objetivo de produzir um bem ou um servigo que tenha valor para um
grupo especifico.

O conjunto de todos os processos de uma organizacdo recebe 0 nome macroprocesso € permite
que a empresa tenha a unicidade necessaria ao negdcio. Os tipos de processos organizacionais podem ser

primarios, secundarios ou latentes, segundo Pamponet (2009), que os classifica na Tabela 02

TABELA 02 — Classificagdo dos Processos Organizacionais
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TIPO CLASSIFICACAO
PRIMARIOS Diretamente ligados a produ¢do do produto que
uma empresa pretende disponibilizar.
SECUNDARIOS Dao suporte aos processos primarios e
secundarios, dando-lhes apoio para sua existéncia.
LATENTE Executados quando existe a necessidade de

produzir bem ou servigo em carater da urgéncia de
uma demanda extrema

Fonte: Pamponet, 2009

Quanto a sua natureza, Lima (2016) destaca ainda que os processos de negocios podem ser
Industriais ou Administrativos, de acordo com a sua esséncia, gerando bens ou dando suporte a producao
do mesmo.

Decerto qualquer acdo com foco na melhoria dos processos, passa para capacitacdo de pessoal,
levando-se em conta que a Gestdo da Qualidade consiste no mecanismo usado na melhoria continua do
processo organizacional. Para o sucesso de qualquer processo de gestdo, existe a necessidade
sobremaneira, de desenvolver no potencial humano, a consciéncia de que a organizacdo do potencial

humano precisa o colaborador possa ele possa absorver e validar os processos propostos para melhorias

4- CAMINHO METODOLOGICO

Segundo o entendimento de Gatti (2002, p.9) “[...] pesquisa € o ato pelo qual procuramos obter
conhecimento sobre alguma coisa”. Desse modo e ainda a luz da autora, “[...] método ¢ ato vivo, concreto,
que se revela nas nossas acdes, na nossa organizagdo (IDEM, 2010, p.2) no desenvolvimento do trabalho de
pesquisa, na maneira como olhamos as coisas do mundo”. Devemos ir além dos fatos, ndo se contentar com o
primeiro resultado, mas buscar, sempre, novas informagdes. Desta forma, o caminho metodologico
aplicado no artigo para atingir seus objetivos foi a pesquisa qualitativa.

Para tanto, o presente trabalho pautou-se na verificagdo de planilhas de producdo de itens
frigorificos que sdo preparados para vendas na unidade de agougue de uma das filiais do Supermercado
XYZ, cuja caracterizacdo segue abaixo descrita. Partindo da verificagdo de tais planilhas, buscou-se
apurar, pautados no custo de estoque do item, qual item frigorifico apresenta maior perda e verificar se
hé melhor possibilidade de aumentar a receita com uma melhora de sua manipulacgao.

Para fins de conhecimento, o questionario pode ser verificado ao final do presente trabalho. Visto

que o mesmo fora desenvolvido e aplicada uma pesquisa a um determinado grupo, consideramos,
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segundo Thiollent (1996, p.7) como pesquisa-acdo, porque tal pesquisa limita “[...] sua pertinéncia a
faixa intermedidria entre o que ¢ geralmente designado com nivel microssocial (individuos, pequenos
grupos)”. Reforca-se o conceito do autor (IDEM, 1996, p.13) visto tratar-se de “[...] pesquisa social com
base empirica que ¢ concebida e realizada em estreita associacdo com uma agdo ou tom a resolucio de
um problema coletivo”, onde tal pensamento vai de encontro novamente ao pensamento de Gatti (2002,
p.33), onde destaca-se que “a pesquisa nos serve acima de tudo para dar uma base de entendimento sobre
uma realidade e a partir disso transforma-la”. (GATTI, 2002, p. 33).

Nao somente para obter e ampliar conhecimento a pesquisa também nos auxilia na compreensao
da realidade, num melhor entendimento do que nos rodeia e que muitas vezes nao entendemos, fazemos
entdo uma pesquisa para melhor se informar e através disto poder dar nossa opinido com base e
argumentos pesquisados, abordando dados criticos e através deles dar sugestdes de possiveis melhoras,
ndo apenas levantando o problema, mas propondo sugestdes de melhorias.

4.1 - CARACTERIZACAO DO LOCUS DA PESQUISA

O presente trabalho fora desenvolvido na Regido Sul do Estado do Rio de Janeiro, na cidade de
Volta Redonda, em uma grande rede supermercadista da cidade. A empresa em questdo, o supermercado
XYZ, atua no mercado ha 50 anos e hoje com uma rede de 10 unidades na cidade, tendo filiais
distribuidas nas cidades de Barra Mansa, Resende, Nova Iguacu e Bananal.

Especificamente, trabalharemos com a filial 01 da rede com 750 m? Seu publico alvo, compdem-se
basicamente das classes de renda entre as faixas de, com faturamento liquido R$1.250.000 milhdes
mensais, com total de 68 funcionarios.

Para realizagdo do presente trabalho, foi eleita a unidade XYZ de Volta Redonda (loja matriz)
como a unidade piloto para a andlise, considerando que a carne In Natura, objeto deste estudo,

corresponde a 9% do faturamento total da unidade analisada.

4.2 - RELATO DO CASO

Inicialmente, o setor agougue da unidade ndo apresentava uma boa aparéncia e os resultados ndo
agradavam a Diretoria. Em termos de qualidade, ndo havia uma selegdo especifica de fornecedores,
sempre priorizando o fornecedor cujo valor ofertado fosse mais em conta. Entende-se que nesse
momento ndo havia nenhum controle especifico de qualidade, mesmo que a unidade prezasse por

condi¢cdes minimas de higiene.
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Por sua vez, a chegada da carne in natura ocorria diretamente nas filiais que, por sua vez, também
eram responsaveis pelo processo de compra dos itens da unidade. A essa época tinhamos um processo

descentralizado de compras.

A sua chegada, essas carnes seguiam para uma antecAmara, acondicionada a uma temperatura
adequada para sua conservagdo, porém sem o devido controle termostatico. Nessa antecamara, a carne
era selecionada apenas para preencher o balcao frigorifico, realizar o processo de desossa e acondicionar
o restante na camara frigorifica. Ainda sobre essa época, o conhecimento explicito era detido por quem
aprendeu ao longo do tempo, sem respeitar uma ciéncia especifica. Entdo, os cortes eram preparados por

essa pessoa que repassava o que sabia e, assim, se seguia 0 processo.

Nao havia internamente um mecanismo claro de precificagdo, bem como também ndo existia um
controle de perdas em fungdo do processo de desossa, dessorizacdo e sebo, pelancas. Os pregos eram
estabelecidos segundo o valor da concorréncia, com vistas a manter o servigo atraente para o cliente que

frequentava o setor.

No entanto, tal atividade, sem o uso de qualquer ciéncia, ndo permitia aos gestores uma analise

mais criteriosa sobre a realidade de seus custos.

As perdas no Setor de Agougue chegam a representar até 40% da totalidade das quebras'da rede,
que passa desde o peso da ossada, até as perdas por impropriedade de consumo. Como fato relevante
acima mencionado, ndo existiam controles de tais perdas e nem a apuragcdo do rendimento e nenhum

funcionario assim o fazia.

Em funcdo do crescimento da estrutura organizacional, a rede supermercadista necessitou se
reorganizar, designou pessoas para cada sessdo e criou um Centro de Distribuicdo, o qual passa a se
responsabilizar pelo processo das compras de todos o sortimento de produtos da rede. Em funcao disso,
e seguindo as tendéncias e andlises de experiéncias em outras redes, emergiu a necessidade de
compreender de fato, qual era o percentual que efetivamente ocorria em fun¢do do processo de corte da
peca bruta na sessdo de agougue. Entdo, os colaboradores elaboraram uma planilha no sistema integrado

da rede.

1Quebras podem ser compreendidas como avarias causadas em mercadorias que reduzem parcial ou totalmente seu valor comercial.
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Posterior a essa fase, e descobrindo efetivamente o que ocorria de perdas da empresa, passou-se a
realizar, além da verificacdo do controle de perdas, o controle dos rendimentos dos itens a serem
tratados. Entdo, ao estabelecer como ponto de partida o processo de desossa, de dessorizagdo, bem como
o corte de pontas, passou-se a obter o efetivo rendimento de uma pega de carne adquirida junto ao

fornecedor.

De posse das informagdes colhidas sobre os rendimentos, percebeu-se que muitas coisas
poderiam mudar, fazendo com que apurasse com maior acuricia do real custo da carne, para o valor da

venda, seu custo de estoque, € seu tempo para preparo da carne até a area de venda.

Em func¢do do conhecimento dos indices de perdas no setor, além da falta de profissionais, a
empresa estabeleceu processos para adequar-se aos padrdoes de qualidade, com foco na obtengdo de

melhores rendimentos por pega.

Os processos desenvolvidos pela empresa seguem abaixo listados:

1° processo - Padronizacdo — ¢ de suma importancia que seja feito a padronizacdo dos processos
descritos, tudo deve ser normatizado, onde se deve certificar de que a carne recebida na loja XY esta
dentro dos padrdes exigidos pelos orgdos regulamentadores e pela politica interna da empresa,
fidelizando assim, mais clientes e facilitando o controle.

2° processo — Conhecer os Criadores — O comprador deve conhecer os fornecedores, para isso €
importante, que se faga uma visita acompanhada de um responsavel pelo setor e técnico da area, o qual
vai verificar se as condi¢des dos produtos estdo adequadas. O manejo e a armazenagem devem ser
verificados, assim como a procedéncia. Outro aspecto importante ¢ a padronizacdo onde tal critério
passa a ser adotado de acordo com o rendimento da carne.

3° Processo — Origem da Carne — Qualidade dos Abatedouros — O local onde ocorre o abate dos
animais, de onde se faz a distribui¢do. O abatedouro obrigatoriamente deve possuir o selo da Agéncia de
Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria (ADAGRO), onde se devem cumprir todas as normas exigidas.

4° Processo — O Transporte da Carne — Apds o abate o produto seguird para o agougue, no
entanto por ser uma carne in natura ela precisa de diversos cuidados. Devem ser verificadas as
condigdes internas do veiculo utilizado para o transporte, onde deve ser bem higienizado e refrigerado,
manter uma temperatura entre - 4° ¢ no maximo +4°, cuidado com o nivel de empilhamento onde as
pecas ndo podem estar em contato com a outra, e também ndo podem ficar abaixo dos condensadores

internos do caminhdo, para evitar que gotejamentos prejudiquem a saude da carne.
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5° Passo — Recebimento — o técnico da area ¢ chamado para a conferéncia da temperatura dos
produtos com um termdémetro, a atestar a sua temperatura na planilha de recebimento. Também devem
ser verificados os padrdes de qualidade da carne como coloracdo, deterioragdo, congelamento ou
descongelamento (se existe cristais de gelo e etc.), produtos misturados, contaminacdo cruzada e odor
ndo conforme do bau. Deve ser inspecionado o uniforme dos entregadores, o qual deve ser branco,
incluindo a bota e a touca protetora que cobre desde a cabega até os ombros. Passando para a conferéncia
do produto, pesagem no ato da entrega. E importante que seja colocado um adesivo atestando a
conferéncia, 0 mesmo deve conter a data e hora de recebimento, além de assinatura do conferente que
recebeu a mercadoria e do encarregado ou gerente do setor.

6° Passo — Armazenamento — Esse processo deve ser feito em cadmaras adequadas, totalmente
higienizadas, ndo podendo conter frestas e quinas, € ndo podem conter materiais de inox, polietileno,
plastico e polipropileno, ter ralos, boa iluminag¢do. Sempre fazer o PVPS (Primeiro que Vence Primeiro
que Sai).

7° Passo — Manipulagdo — A Carne bovina ¢ um produto a ser beneficiado, € nesse processo que
temos a manipulacdo, nele ¢ importante que tenha um padrao de corte, € justamente nesse momento que
entra o rendimento da carne. O rendimento ¢ o passo inicial para o controle, onde se tem a sua real
margem de perda, sem antes fazer esse processo, a primeira coisa que se deve saber ¢ que a carne perde
liquido durante o seu armazenamento, chamado de perda do gancho. A perda também se da durante o
periodo entre o armazenamento e a manipulagdo do produto. Por isso, a importancia de no ato do
recebimento da peca o peso a data e a hora que a mesma chegou, para que no momento da desossa, o
profissional saiba com que peso ela chegou. A partir dai tem inicio o processo de desossa. Basicamente,
o gado se divide em duas partes: dianteira ¢ traseira. E importante que o processo seja feito com dois
traseiros e dianteiros, um médio e outro grande, nas desossas onde pode ocorrer uma maior rentabilidade
na média, pois cada um tem uma realidade diferente, por isso € necessario a realizacdo de testes antes de
definir qualquer critério.

8° Passo — Higienizagio — E necessario ter cuidados especiais como, retirada de excesso de
residuos, lavar as instalagdes e equipamentos com dgua em abundancia, aplicar detergente neutro
deixando agir por 10 minutos, utilizar materiais especificos como vassouras de plastico ou nylon,
aplicagdo de sanitizante ou outro produto especificado, deixando agir pelo tempo recomendavel, lavar
todas as frestas que tenham contato com os alimentos, apds a retirada do excesso de dgua deixar secar
naturalmente ou usar pano descartavel. As pecas desmontdveis devem seguir 0 mesmo processo

diariamente como também as placas de altileno.
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Vale lembrar que o setor de agcougue € responsavel por uma fatia significativa do faturamento da
loja, considerando o que o item carne possui valor agregado relativamente mais elevado se comparado a
outros produtos. O grafico 01 aponta o percentual de participacdo de cada setor da loja em relagdo ao

faturamento total:

GRAFICO 01: PERCENTUAIS DE VENDAS — UNIDADE XYZ

% Venda dos setores na Loja

11-Padana; 5%

10-Perfumaria;

1-Merceana, 37%

8Limpeza: 8%

T-Bazar, 4%

B-Hortifru, 10% ZLaticiios, 5%

4hcougue, 9% AFrios 5%

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2016).

Dentre essas melhorias foram desenvolvidas e implantadas: revisdo de cadastro de mercadorias,
destacando as melhorias nas apuragdes dos rendimentos, implantacdes de melhores praticas em higiene e
limpeza, funciondrios com treinamento mais adequado e atualizagdo de planilha de pedido com
parametriza¢do automatizada, um beneficio adicional estabelecido no sistema de gestao, onde os pedidos
sdo repostos de acordo com o estoque, sinalizando a necessidade de reposi¢do de estoque, que ¢ feito
mediante a saida do produto no check-out, estabelecendo o ponto de pedido. Ademais, adotou-se
praticas de padronizacdo dos cortes e cuidados recebimento, armazenagem e exposicdo adequados, de

acordo com as melhores praticas do mercado.

Somadas as novas rotinas, a unidade, todas as segundas e quintas-feiras, realiza inventarios
rotativos?, com o objetivo de apurar os itens de estoque e confrontar com as informagdes constantes no

sistema, visando checar a ocorréncia de irregularidades, tais como: baixa indevida de estoque, contagem

2 Inventario Rotativo consiste em um processo de verificag@o in loco fisica continua das matérias em estoque, realizada de modo programado ,

seguindo uma frequéncia pré-determinada
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errada de inventarios anteriores, dentre outros, ocorrendo em itens de maior saida, que correspondem

pelas maiores fatias de vendas do setor.

Organizado o controle por meio de fichamento para manutengdo de sortimento, ocorreu também
uma melhoria e expansdo do setor, com aumento de balcdes, insercdo de expositores de derivados,
(camara fria) de forma a chamar a aten¢ao do cliente para a melhoria do setor de agougue. Internamente,
além dos procedimentos padronizados de corte, e melhores condi¢des no tratamento da carne, passou-se,
como estratégia, a oferecer além de carnes a granel ou por meio de bandejas, pecas embaladas e itens
selecionados para charque, que consiste no preparo de partes especiais para pratos como feijoada, por

exemplo, no qual as carnes vem selecionadas e embaladas a vacuo para escolha do cliente.

Como dito anteriormente, com a padroniza¢do do servigo, conseguiu-se elaborar uma planilha de
controle de rendimento, nos quais os responsaveis pela alimentacdo do sistema tém acesso a essa

informacao e fazem a alimenta¢do da mesma para exportacao ao sistema.

A planilha apresenta os dados de pesagem bruta, bem como o rendimento liquido da peca limpa.
De posse desses elementos do rendimento da pega limpa, o gestor consegue apurar o custo por kg para
servir de base para a precificacdo para venda ao consumidor, além de um controle melhor dos estoques,

visto que a baixa em estoque se da em funcdo da peca limpa, ou no jargdo, a “pega finalizada”.

Os quadros abaixo apresentam os lancamentos de uma pega traseira em seu peso bruto, seguidos

de seus respectivos rendimentos:
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QUADRO 01: RENDIMENTOS LIQUIDOS POR PARTE DE BOVINOS — TRASEIRA

Desossa Prego Kg R$8,70
ACOUGUE
Avd Pai Filho
P ~ P ~ Cod | Li Total P Coef Bai Coef Bai Coef Coef P
Cod Int 50 Descrigdo| Cod Int *% | Rpend. Descrigdo o 'MPEEE | pontas | Soro ora _e;a oct Baixa oFr Baixa R oF oF Descrigdo
Bruto Bruta Int Quebra Quebras| Limpa de Estogue sem Ponta | Limpeza | Pontas
2,479 1,404 (0041 3,924 | 28,276 1,139 1,085 0,077 0,044 |Peca / Pedaco
004060 (32,200 16,08% |Chan 4060
0,348 0,08 |0,052 0,48 27,805 1,017 1,155 0,011 0,003 |Bife
2,490 0,466 (0,053 3,008 | 15125 1,199 1,163 0,137 0,026 |Peca f Pedaco
004084 (18,134 9,06% |Patinho 4084
0,262 0,000 (0,011 0,273 | 14942 1,012 1,012 0,017 0,000 |Bife
T 004077 (19,235 | 9,61% |Lagarto Plano 4077 2,542 0,691 (0051 3284 | 158951 1,206 1,156 0,132 0,036 |Peca / Pedaco
9 r 004053 | 9,645 | 4,82% |Lagarto Redondo 4053 0,744 0,020 | 0,026 0,79 8,855 1,089 1,087 0,077 0,002 |Peca / Pedaco
3 2 006343 | 4,314 | 2,15% |Capa de Filé 6942| 0,608 0,036 | 0,016 0.66 3,654 1,181 1,169 0,141 0,008 |Peca/Pedaco
9 5
200,249 R 399 3,790 0,228 | 0,034 | 4,052 | 19,288 1,210 1,196 0,162 0,010 |Peca f Pedaco
9 e 000399 (23,340 11,66% |Alcatra ¢f Maminha -
g i 0,185 0,104 (0,019 ( 0,308 | 18,980 1,016 1,011 0,010 0,005 |Bife
1 r . 398 1914 0,346 (0,122 2,382 | 29,085 1,082 1,069 0,061 0,011 |Peca / Pedaco
000398 31,467 |15,71% | Contra Filé
o 0,244 0,158 (0,045 0,447 | 28,638 1,016 1,010 0,008 0,005 |Bife
000397 | 8,450 | 4,22% |Filé Mignom 397 0,748 0,128 (0,042 ( 0,918 7,532 1,122 1,103 0,089 0,015 |Peca (N&o sai Pedago)
000400| 6,792 | 3,39% |Picanha 400 0,985 0,494 (0,019 1,498 5,294 1,283 1,173 0,145 0,073 |Peca (N3o sai Pedaco)
000406 |31,639(15,80% |Osso
000458 | 0,543 | 0,27% |Perda Desconhecida

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2016).
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Desossa Preco KgR$ 11,10
ACOUGUE
Avd Pai Filho
P P Cod | seb Total | P Coef Bai Coef Bai Coef Coef Indice
£50 o es0 o o ehoe ota eCa oef Baixa oef Baixa 08 o€ o .
Cod Int Bruto Descriggo| Cod Int Bruta Rend. Descricdo Int | Pelanca Pontas) Soro Quebras| Limpa | de Estoque | sem Ponta | Limpeza | Pontas Deserigao Aproveita
mento
A 1,702 | 4,97% |Capa deFilé 0,306 | 0,000 |0,006| 0312 | 1,390 1,224 1,224 0,180 | 0,000 |Peca / Pedago 77,55%
g L 5,914|17,26%)|Alcatra ¢/ Maminha 0,466 | 0,050 |0,005| 0521 | 5393 1,087 1,087 0,079 | 0,008 |Peca/Pedaco 90,34%
g c » 0,442 | 0,148 |0,005| 0595 |12,025| 1,049 1,037 0,035 | 0,012 |Peca/ Pedaco 95,05%
12,620 36,83%|Contra Filé
9 34260 A 0,090 | 0432 |0,013| 0535 [11,490| 1,047 1,009 0,007 | 0,036 |Bife 95,34%
9 ' T 3,326 | 9,71% [Filé Mignom 0,588 | 0,234 | 0,002 | 0,824 | 2,502 1,329 1,216 0,177 | 0,070 |Peca 67,07%
9 R 1,642 | 4,79% |Picanha 0,310 | 0,120 | 0,004 | 0434 | 1,208 1,359 1,236 0,189 | 0,073 |Peca 64,07%
. g 1,960 | 5,72% |Fraldinha 0,448 | 0,030 |0,002 | 0480 | 1,480 1,324 1,298 0,229 0,015|Peca 67,57%
7,100 |20,72% |Osso
Desossa PrecoKgR57,30
ACOUGUE
Avb Pai Filho
d b | f f f f incice
Peso M Peso w Cod | Seboe Total | Peca | CoefBaixa | CoefBaixa | Cosl Coel o i
Cod Int Descricgo| Cod Int Rend. Descrican Pontas| Soro ) ¢ ) Descrigdo Aproveita
Bruto Bruta Int | Pelanca Quebras| Limpa | deEstoque | sem Pontz | Limpeza | Pontas
mento
0 9,305 | 29,17%|Chan 1124 | 0464 (0005) 1593 | 7,712 1207 1,138 0,121 | 0,050 |Peca/Pedago 79,34%
g t 5,727|17,95%|Patinho 0292 | 0610 (0,005 0307 | 4820 1,188 1,055 0051 | 0,107 |Peca/Pedaco 81,18%
0
3 31900 5,352 | 16,78%|Lagarto Plano 0860 |0180|0002| 1,042 | 4310 | 1242 1192 | 0161 | 0,034 |Peca/Pedaco 75,82%
) X
9 3 2770 | 868%|Lagarto Redondo 0110 | 0054 (0,004| 0,168 | 2,602 1,085 1,043 0,040 | 0,019 |Peca/Pedaco 33,54%
9 0 3,996 | 12,53%|Musculo de Primeira 0498 | 0,000 (0,002| 0500 | 3,496 1,143 1,143 0,125 0 |Peca/Pedaco 85,70%
1
4750 | 14,89%|0ss0

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2016).
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QUADRO 02 - CUSTO POR QUILO POR LIMPO DE TIPOS DE CARNE BOVINA - PARTE TRASEIRA

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo [Obs.: Participagdo ¢/ Osso | Prego KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 74% 38,248 28,276 |Traseiro Inteiro 19,10% 8,700 332,754 11,768
Ccha Desossa 70% 11,006 7,712 Somente Alcatrdo 34,50% 11,100 80,340 10,418
Caixaria 100% 9,000 9,000 Peca Fechada™® 12,300 110,700 12,300

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo |Obs.: Participacdo ¢/ Osso | Preco KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 68% 28,235 19,288 [Traseiro Inteiro 14,10% 8,700 245,645 12,736
Alcatra C/ Maminha | Desossa 70% 7,709 5,393 Somente Alcatrdo 22,50% 11,700 90,200 16,725
Caixaria 100% 28,262 28,262 |Peca Fechada 15,300 432,409 15,300

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo [Obs.: Participagdo ¢/ Osso | Preco KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 80% 36,545 29,085 [Traseiro Inteiro 18,25% 8,700 317,945 10,932
ContraFile Desossa 76% 15,916 12,025 [Somente Alcatrdo 46,45% 11,700 176,663 14,691
Caixaria 100% 22,430 22,430 |PecaFechada 15,300 343,179 15,300

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo [Obs.: Participagdo ¢/ Osso | Prego KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 74% 10,113 7,532 Traseiro Inteiro 5,05% 8,700 87,979 11,681
Filé Mignon Desossa 61% 4,095 2,502 |Somente Alcatrdo 11,95% 11,100 45,449 18,165
Caixaria 100% 5,000 5,000 Peca Fechada 31,400 157,000 31,400

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2016).
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Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo |Obs.: Participacdo ¢/ Osso | Prego KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 64% 8,21 5,294 Traseiro Inteiro 4,10% 8,700 71,429 13,492
Picanha Desossa 59% 2,039 1,208 Somente Alcatrdo 5,95% 11,100 22,630 18,733
Caixaria 100% 1,500 1,500 Peca Fechada 25,900 38,850 25,900

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo (Obs.: Participacdo ¢/ Osso | Preco KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 66% 5,507 3,654  [Traseiro Inteiro 2,75% 8,700 47,910 13,112
Capa de Filé Desossa 65% 2,124 1,390 [Somente Alcatrao 6,20% 11,100 23,580 16,964

Caixaria Peca Fechada*

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo (Obs.: Participagdo ¢/ Osso | Preco KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 72% 21,126 15,125 (Traseiro Inteiro 10,55% 8,700 183,799 12,152
Patinho Desossa 72% 6,699 4,820 |Somente Alcatrao 21,00% 7,300 48,903 10,146
Caixaria | 100% 5,000 5000 |PecaFechada* 11,300 56,500 11,300

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo (Obs.: Participagdo ¢/ Osso | Preco KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 69% 23,029 15,951 (Traseiro Inteiro 11,50% 8,700 200,349 12,560
Lagarto Plano Desossa 69% 6,221 4,310 |Somente Alcatrao 19,50% 7,300 45,410 10,536
Caixaria | 100% 5,000 5000 |PecaFechada* 11,300 58,500 11,700

Corte Aproveit | Peso Sujo | Peso Limpo (Obs.: Participagdo ¢/ Osso | Preco KG RS | Custo Bruto | Custo p/KG
Desossa 76% 11,715 8,855 [Traseiro Inteiro 5,85% 8,700 101,917 11,510
Lagarto Redondo | Desossa 81% 3,222 2,602  [Somente Alcatrao 10,10% 7,300 23,520 9,039
Caixaria 3% 3,000 5000 |PecaFechada* 11,300 35,100 7,020

Fonte: (Elaborado pelos autores, 2016).
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Como resultado dos levantamentos sobre os rendimentos das pecas limpas, foi possivel apurar de
maneira mais clara sobre o custo por quilo por peso limpo. Os quadros abaixo apontam os levantamentos

dos custos por quilo por peca tipo de pega, considerando as partes da peca traseira selecionadas.

Percebe-se que no Quadro 01, cada parte possui um prego por quilo “sujo”, considerando o valor
da aquisi¢do pela empresa. As partes, adquiridas separadamente, como mencionado anteriormente,
consta de seu valor na parte superior dos quadros listados no topico supramencionado. Partindo desse
preco, se multiplica o peso da carne “suja”, ou seja, sem considerar a diferenca da quebra, pelo seu preco
por quilo de aquisi¢do, sendo obtido o custo bruto, onde para se chegar ao prego do custo por quilo,
divide-se o peso “limpo”, obtendo assim o custo por quilo, valor este listado nas ultimas colunas das

tabelas apresentadas no Quadro 02.

Os beneficios com um processo moderno de gestdo, em relagdo aos primdrdios do servico,
demonstram o interesse ndo apenas pela venda em si, mas por uma prestacao de servicos e efetivacdo de

vendas com maior qualidade.

5 - ANALISE CRITICA

Partindo da evolucdo da rede supermercadista, torna-se claro que para sobreviver em um
mercado competitivo, faz-se necessario o uso de técnicas de gestdo. Compreende-se que a evolugdo das
regulacdes sanitarias auxiliaram ao segmento supermercadista a prestar maior enfoque a qualidade dos
produtos comercializados. Soma-se a isso, a necessidade de técnicas de gestdo para aplicacdo no espaco

de trabalho para que a empresa se mantenha no mercado.

Debrucados sobre novas técnicas de gestdo, a organizagao estudada realizou uma ampla mudanca
no setor de acougue, fazendo uso de técnicas de controle de estoque, dando énfase a gestdo de estoques,
com uso da curva ABC para apurar a acurdcia dos itens mantidos em estoque com o objetivo de

minimizar perdas e otimizar o processo de compras.

Com a modernizacdo do setor de agougue os beneficios sdo percebidos pela clientela: existe
maior sortimento de carnes, melhor espaco fisico, melhores cortes e uma equipe de trabalho no setor que

realmente pode prestar um melhor atendimento ao publico que faz uso do servigo.

Revista Valore, Volta Redonda, | (1): 09-30, Dezembro/2016 26



Toledo, Cunha et al.
Assim, pequenas acdes, coordenadas de maneira eficiente, podem gerar beneficios de médio e

longo prazo, seja pela fidelidade dos consumidores, seja pela obtengdo de melhores controles e
minimizacao de perdas, com a aplicacdo de técnicas de corte e limpeza, seja por contar com uma melhor

acurdcia dos itens em estoque, considerando as informagdes constantes no sistema de gestdo da empresa.

Apenas para corroborar os beneficios acima listados, o grafico abaixo mostra uma pesquisa
realizada no setor, destacando quando da implantag@o e adaptacdo da proposta os resultados obtidos com
a aplicacdo de novas técnicas de gestdo com enfoque na padronizacdao dos servigos. As agdes iniciadas
no setor de agougue, que responde por fatia significativa das vendas da loja, podem servir de modelo

para aplicacdo em outros setores da loja estudada.

GRAFICO 02: LEVANTAMENTO PERCENTUAL DE PERDAS NO SETOR DE ACOUGUE —
UNIDADE XYZ

Resultado Acougue

Fonte: (elaborada pelos autores, 2016)

Assim como qualquer setor na cadeia de pereciveis, faz-se necessario atengdo especial, com
proposi¢do de agdes para melhoria da qualidade, na apresentacdo externa do setor, na higienizagdo e na

reducdo das perdas.
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Outro fator critico que deve ser considerado nas organizagdes no processo de gestdo de estoques

versa sobre a armazenagem. Quando feita adequadamente, auxilia na reducdo de perdas dentro da
organiza¢do. Soma-se a isso, que sua correta manipulacdo gera menor indice de avarias, sem dizer que o
bom relacionamento entre empresa e fornecedor ird garantir a qualidade e maior competitividade para o
varejista. Para tanto, existem normas referentes as condugdes de boas praticas para manuseio desses

materiais.

6 - CONSIDERACOES FINAIS

O consumidor ao perceber queda na qualidade de produtos pereciveis, em especial em itens
frigorificos, geralmente deixam de comprar, motivo pelo qual, as empresas tém por necessidade, efetuar
melhorias constantes nesse setor. Obter tais informag¢des no ramo supermercadista trata-se de um
desafio, mas acredita-se que o uso de boas técnicas de manuseio e a correta refrigeragdo aumentam a

confianga do cliente.

O presente trabalho propds compreender os elementos envolvidos sobre a gestdo de estoque de
itens frigorificos em uma unidade supermercadista localizada na regido Sul Fluminense do Estado do
Rio de Janeiro. Os resultados apontados no estudo em questdo destacam os beneficios da gestdo de
estoques, aliados a uma série de processos que otimizaram a precificacdo dos itens frigorificos, bem

como impulsionaram agdes internas para melhorias nos processos de gestao do setor estudado.

Vale lembrar que o processo de melhorias foi carreado por uma série de regulamentagdes
sanitarias que desencadearam uma série de adequagdes na estrutura interna com vistas a protecdo da

saude do consumidor.

Por meio do estudo ora relatado acima, apontou-se uma série de beneficios alcancados por meio
de um processo de gestdo adequado e que segue em constante evolucdo, compreendendo que o objetivo
primario do trabalho foi alcangcado no relato em questdo. Ao destacar todo o processo evolutivo da
gestao dos itens frigorificos. Além disso, entende-se que a problematica foi devidamente respondida, ao

verificar que a empresa conseguiu, por meio de controles especificos, estabelecer os rendimentos pos
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corte, bem como estabelecer uma melhor precificagdo dos itens, elemento inicialmente relatado como de

dificil mensuracgao.

Existem ainda muitos caminhos a serem alcangados pela organizacdo, o que nos leva a
compreensdo de que as agdes necessitam ter continuidade, inclusive para provocar novas discussoes
académicas sobre os processos de gestdo em redes supermercadistas, visto tratar-se de um segmento que
permanece em constante evolucdo e crescimento, dado que todos necessitamos adquirir alimentos para

nossa subsisténcia.
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