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1 INTRODUCAO

Estagio, por defini¢do, ¢ o “ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacéo para a formacao efetiva de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicdes de educacdo superior e profissional, ensino
médio e especial ou dos anos finais do ensino fundamental” (CIEE, 2017). Em especifico, para
0s estudantes do ensino superior, 0 estagio obrigatorio se faz presente como requisito para
aprovacao e obtencdo de diploma. Tal prética visa o aprendizado e absor¢do de competéncias
proprias da atividade profissional e a contextualizacdo curricular — binbmio essencial para a
construcao de um profissional capacitado e competente.

Dentro dessa perspectiva, no mercado de trabalho os programas de estagio vém
ganhando cada vez mais espacgo e se tornando grandes aliados das empresas. Isto se deve,
principalmente, a possibilidade de descobrir e reter talentos. A existéncia de cotas para a
contratacdo de estagiarios s6 vem a corroborar com tal afirmativa. Segundo levantamento do
Nucleo Brasileiro de Estagios (Nube), até o final de marco deste ano foram abertas cerca de 32
mil vagas de estagio no pais, o que representa um crescimento de 3,2% em relacdo ao mesmo
periodo do ano passado.

Apesar do conturbado momento politico e econémico do pais, onde varias industrias
e empresas diminuiram sua capacidade produtiva e abriram mé&o de seu capital humano, um
setor em especifico aparenta ndo ter sido atingido tdo diretamente quanto os demais. De
acordo com o IBGE, o setor alimenticio representou cerca de 9,6% do Produto Interno Bruto
(PIB) e o faturamento das empresas somou R$ 656 bilhdes no Pais, em 2018, sendo R$ 528,3
bilh6es em alimentos e R$ 127,7 bilhdes em bebidas. Esse desempenho coloca o setor como o
1° maior em valor bruto de producdo da industria de transformacdo, segundo a Associacao
Brasileira das Industrias da Alimentagdo (Abia).

Mais especificamente sobre importancia da alimentacdo, a alimentacdo saudavel e
equilibrada ¢ essencial na vida de qualquer ser vivo, que segundo Franco (2004), “promove
salde e bem-estar em qualquer estagio de vida. Sdo os alimentos ricos em minerais, vitaminas,
proteinas, aclcares e gordura que fornecem as substancias essenciais para a manutengdo da
vida”. A rotina didria do ser humano, por ser um sujeito social, deve contemplar, entre outras
atividades, a sua presenca na escola, desde a infancia, até a fase adulta.

A familia é o primeiro grupo social significativo que o ser humano participa e que

exerce grande influéncia sobre os habitos alimentares.


http://www.abia.org.br/

N&o devemos nos assustar, pois a alimentacéo inicial é de responsabilidade familiar, que Abreu
(2009) destaca como responsavel primeira, ou seja, “pais exercem influéncia na alimentacao
infantil, afetando a preferéncia alimentar da crianga e sua regulagdo da ingestdo energética”.
Pais ou familiares adultos que adotam uma dieta balanceada e que tém uma qualidade de vida
satisfatoria conseguem repassar aos seus filhos noc¢des bésicas de cuidados como corpo e com a
alimentacdo, promovendo o bem-estar, sem lhes causar transtornos fisicos ou psicologicos.
Percebe-se que os comportamentos familiares influenciam na aquisicdo de bons hébitos
alimentares. O equilibrio, portanto, deve ser mantido. N&o se deve abusar das dietas prontas ou
pobres de nutrientes e nem tampouco abusar de alimentos gordurosos, para ndo causar um
disturbio alimentar.

A condicdo econdmica é outro fator importante na definicdo e escolhas de uma boa
alimentacdo, pois a mesma impede aqueles que estdo em condicBes financeiras desfavoraveis,
na maioria das vezes, que se alimentem de forma correta, que Romani (2004, p.67) reforga, “um
estudo realizado nas grandes regiGes urbanas brasileiras mostrou que, em alguns lugares,
familias com renda mensal de até oito salarios-minimos apresentaram ingestdes caldricas
inferiores as recomendagdes minimas”.

Uma das contribuicdes negativas tem-se a televisdo, propagadora e veiculadora das
industrias alimenticias, que Andrade (2003) cita como um dos fatores potenciais que estimulam

a um habito alimentar incorreto,

O poder da televisdo, através de seus agentes sociais, age na criacdo de
valores miticos como liberdade, autonomia, felicidade e bem-estar,
prescrevendo, simultaneamente, comportamentos adequados ao alcance de
tais fins. A exposi¢do de apenas 30 segundos a comerciais de alimentos é
capaz de influenciar escolhas de criancas por determinados produtos
(ALMEIDA; NASCIMENTO; QUAIOTI, 2002, p.41).

O simples ato de assistir constantemente comerciais relacionados a itens alimenticios é
suficiente para que criangas e adultos rotulem os alimentos em bons ou ruins e o que pode ou
ndo fazer parte do cardapio. Geralmente esses telespectadores consideram como um item
“bom”, as comidas de fastfood, os chocolates, os sorvetes, entre outras. Ndo devemos
desconsiderar que a televisao contribui para conceituar de forma prejudicial o conceito de “uma
boa alimentagdo para as criangas e jovens”, que por vezes, pode torna-los candidatos propensos
a obesidade. A televisdo consegue propagar na maioria das vezes inverdades que influenciam

um grande nimero de pessoas.



No caso dos alimentos, essas propagandas ocorrem com mais frequéncia nos periodos da
pascoa, natal e réveillon ou em outras datas festivas — 0s itens alimenticios mais procurados sdo
aqueles ricos em gorduras, Oleos e aglcares — as industrias aproveitam essas comemoracdes
festivas para elevar o poder de consumo.

Enquanto a televisdo assume seu papel de veicular qualquer informacédo, tém-se
outros ambientes sociais que podem contribuir para que o individuo entenda sobre os habitos
corretos para uma boa alimentacdo — um desses ambientes € 0 espaco da escola - devido a
heterogeneidade entre os alunos, a escola se permite explorar além do curriculo formal,
oportunizar outras formas adequadas de bons habitos alimentares e a promocdo de uma vida
saudavel. Dessas experiéncias, os alunos tém possibilidades de pensar “se realmente o modo
como se alimentam ¢ adequado e se traz beneficios”. Sdo espagos favoraveis para programas de
educacéo nutricional, com possibilidade de desenvolver atividades que enfoquem as relagdes do
mundo real do alunado com o alimento, a participacdo em jogos que mostrem o alimentar
corretamente, experimentacdo de novos alimentos e preparo de alimentos simples, plantar uma
horta, séo atividades que melhoram os habitos e desenvolvem atitudes alimentares positivas.

Quando um aluno esta na fase escolar e por algum motivo apresentar um quadro de
desnutricdo, normalmente pode ocasionar algum tipo de sequela em seu desenvolvimento fisico
e cognitivo proveniente de uma ma alimentacdo acarretando para uma aprendizagem reduzida.
De acordo com pesquisas realizadas pelo IBGE (2012) em média trinta a quarenta por cento das
criangas ndo realizam a primeira refeicdo do dia que é o café da manha. Se por um lado existem
criancas que ndo conseguem ter uma refeicdo balanceada devido as condi¢Ges econdmicas que
sua familia vive; por outro, existem aquelas familias, por uma condicdo financeira melhor,
exageram em um carddpio diario rico em frituras e outros alimentos gordurosos como:
hamburgueres, refrigerantes, batatas fritas, salgadinhos e frituras etc.

Por causa de dietas pobres em nutrientes ou entdo por um espaco de tempo
prolongado entre uma refei¢do e outra, ou mesmo pela falta do alimento que na maioria das
vezes causam desnutricdo, € que sdo observados alguns fatores considerados prejudiciais as
criancas na fase escolar, como a debilidade organica e a irritacdo do sistema nervoso durante as
aulas e a falta de concentracdo e rendimento na aprendizagem, pois os alunos se tornam apaticos
ou irrequietos durantes as aulas.

As politicas do governo Federal de propagar o programa da merenda escolar, com
uma dieta rica em nutrientes, sais minerais, vitaminas do complexo B, proteinas completas de
origem animal (carne, ovos, leite, queijo) para aumentar a capacidade intelectual, vdo ao

encontro das politicas publicas, que contribuem para que as escolas oferecam ndo somente uma
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alimentacdo equilibrada, mas permitam orientar seus alunos para a pratica de bons habitos de
vida, incluindo a merenda escolar, pois um aluno bem alimentado pode apresentar rendimento

escolar satisfatorio.

1.1  Breve historico sobre a alimentacéo escolar no Brasil

A distribuicdo da merenda na escola tem um percurso histérico que foi sendo
acreditada pelo povo brasileiro, tendo a intervencao de varios atores no processo, desde 0s pais
de alunos que tinham posses, diretoras e normalistas, comerciantes e até o proprio Governo, para
se tornar o que é hoje. O principal desses programas é o Programa Nacional de Alimentacéo -
PNAE, que tem a funcdo de abastecer as escolas publicas do Brasil, com a merenda escolar.
Segundo Oliveira (2010),

No passado, a acéo federal, de apoio técnico e financeiro, caracterizou-se
pela descentralizagdo entre as diversas politicas sociais. O Governo Federal
por meio do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE)
criou o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar que, além de satisfazer as
necessidades nutricionais dos alunos, enquanto permanecem na escola,
apresentam-se como modelo de programa social, com os principios de
reconhecer, concretizar e fortalecer o direito humano e universal a
alimentacdo. (OLIVEIRA, 2010, p.18)

O percurso historico da merenda escolar no Pais comegou a ser discutido na década de
30, como politica educacional para as instituices de ensino. O objetivo dessa politica era
reduzir o fracasso escolar, ora representado pela evasdo e repeténcia e, consequentemente,
melhorar o rendimento dos alunos matriculados em escolas publicas. (PREFEITURA DE SAO
PAULO, 2015). As instituigdes de ensino eram chamadas de grupos escolares. Eles recebiam
um grande namero de criancas vindas de familias sem condicGes financeiras que ndo podiam
propiciar uma alimentacdo adequada a sua prole e tampouco arcar com as despesas de estudos.
Durante os anos 40, foi criado pelo Decreto-Lei n° 2.478, de 05/08/1940, o Servico de
Alimentacdo da Previdéncia Social, que em parceira com o Instituto de Nutricdo defendia a
oferta da alimentacdo para os trabalhadores e estudantes. Na década de 50, o Fundo das NagGes
Unidas para a Infancia, fez uma doac&o significativa ao Brasil de alimentos que foram utilizados
em programas de alimentagéo do Ministério da Saude. Com o Decreto n° 37.106, de 31/03/1955
é lancada a Campanha da Merenda Escolar e consequentemente no ano seguinte, surge a
Campanha Nacional da Merenda Escolar, amparada pelo Decreto 39.000, de 11/04/56. Ainda na

década de 1950, tem-se o documento “Conjuntura Alimentar e o Problema da Nutri¢do”.

11



Do plano original, somente o Programa de Alimentacdo Escolar evoluiu, financiado pelo Fundo
Internacional de Socorro a Infancia, que fazia a distribuicao do leite em po.

Durante a década de 1960, o Brasil influenciado pela cultura americanizada, criou
varios programas de distribui¢do de géneros alimenticios, mantidos por recursos financeiros de
organismos internacionais, que serviriam para melhorar as condi¢des de vida dos municipios
pobres e carentes, desprovidos de condi¢bes minimas de alimentacdo — o Programa Mundial de
Alimentos, gerenciada e coordenada pela FAO/ONU e o programa “Alimentos para a Paz” -
acordo firmado entre o Ministério da Educagdo e Cultura e o States Agency for Internacional
Development, considerado uma “ajuda externa” para a educagdo e seu objetivo era fornecer as
diretrizes politicas e técnicas para uma reorientacdo do sistema educacional brasileiro, a luz das
necessidades do desenvolvimento capitalista internacional.

Seguindo o ano de 1974 até os meados de 1994, o governo Federal muda a forma de
aquisicdo de géneros alimenticios, e comeca a compra-los de empresas nacionais para
distribuicdo nas escolas das redes publicas. Dessa evolucdo historica até os dias atuais percebe-
se que a distribuicdo da merenda ocorreu gradativamente, adentrando na proépria histdria da
educacédo escolar de forma assertiva, quando entende e faz a relagcdo entre a alimentacdo no
espaco da escola e a insercdo de bons habitos alimentares para uma vida saudavel ndo somente
para os estudantes, mas também extensiva aos familiares.

Diante do exposto, o objetivo geral deste relatdério de estagio € apresentar as

atividades realizadas na cantina V6 Maria — Unidades I e Il.

2 DESCRICAO GERAL DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio foi realizado em um ambiente de cantina escolar, em duas unidades,
localizadas nas cidades de S&o Goncalo do Sapucai e Varginha, no que tange a area
administrativa do negocio. Serdo apresentadas a seguir informacdes referentes a estrutura e

histéria das cantinas.

2.1  Histérico da empresa Cantina V6 Maria

A histdria da Cantina V6 Maria, se inicia de certa forma, com a minha entrada no
curso de Administragdo da Universidade Federal de Lavras. A insatisfagdo com o atual modelo
de mercado, desaquecido de oportunidades para estudantes recém-formados e com pouca
experiéncia, além de uma estrutura engessada, sempre foram combustiveis para meu desejo de

abrir meu préprio negocio.
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Para tanto, precisava de uma estrutura e recursos minimos. Decidi entdo fazer uma
pausa no meu curso de Administracdo, voltar para a casa dos meus pais e buscar algum emprego
gue me provesse recursos para dar andamento aos meus anseios. Iniciei como Fiscal Sanitério
Municipal em minha cidade natal, Sdo Gongalo do Sapucai — MG, onde o salério ndo era alto,
mas me permitiu fazer uma reserva inicial. Pude também trabalhar melhor minhas ideias, e vi na
abertura de uma lanchonete uma potencial oportunidade de negdcio, com um baixo investimento
inicial, uma vez que a estrutura que 0 negocio demanda é relativamente pequena, composta por
um freezer, geladeira, estufa e balcdo, e os produtos comercializados, como bolos e salgados
diversos, seriam terceirizados. O centro da cidade seria o melhor local para instalacdo da
lanchonete, pela grande circulacao de pessoas entre 0 comércio e bancos da regiao.

Uma vez formada, minha ideia de negdcio precisava de tempo para se aperfeicoar, por
isso continuei trabalhando na Prefeitura, sempre reservando uma parte do dinheiro para que o
plano saisse do papel. Depois de nove meses de trabalho, descobri que seria aberta uma licitacao
para uma lanchonete dentro da escola SESI/SENAI de Sdo Gongalo do Sapucai, para atuar como
terceirizado. Me informei melhor sobre o processo, que também abrangia lanchonetes dentro da
cidade, porém com maior concorréncia. Dentro da escola especificamente, ndo havia
concorréncia alguma, portanto consegui vencer o processo, que ocorreu em outubro de 2017,
para inicio em janeiro de 2019.

Trabalhei na Prefeitura por mais alguns meses, até o final de janeiro, e no dia 1° de
fevereiro de 2019, inaugurei a Cantina V6 Maria, nome em homenagem a minha avo materna,
que para mim sempre foi um exemplo que conquistas. Paralelamente, apds vencer o processo
licitatorio em Sdo Gongalo do Sapucai, fui convidado pelo Diretor do SESI/SENAI da cidade,
que também era o diretor da unidade de Varginha — MG, para ser o responsavel da cantina de 14,
uma vez que o atual contrato estava vencendo. Através de um processo de cessdo, também

passei a ser o responsavel pela mesma.

2.1.1 Missao

Produzir e comercializar alimentos saudaveis e saborosos para o todo o publico

frequentador da escola, contribuindo para o bem-estar de todos os envolvidos.

2.1.2 Visado

Ser referéncia no ramo de cantinas escolares.

13



2.1.3 Valores

Respeito, comprometimento, responsabilidade, competéncia, honestidade.

2.2 Produtos

As cantinas vendem alimentos doces, salgados (produzidos internamente) e bebidas em
geral. No @mbito de salgados, sdo comercializadas tortas, empadas, rissoles, pdo de queijo (com
ou sem recheio) e sanduiche preparados em péo tipo brioche. Quanto as bebidas, sdo vendidos
refrigerantes e sucos, além do tradicional café fresco. Abaixo séo ilustrados alguns dos salgados
vendidos em ambas as cantinas.

Figura 01 — Cachorro Quente Figura 02 — Pao de queijo

Fonte: Do autor (2019). Fonte: Do autor (2019).

Figura 03 — Empadéo Figura 04 — Torta Salgada ' Figura 05 — Café

Fonte: Do autor (2019). Fonte: Do autor (2019). Fonte: Do autor (2019).
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Alguns produtos sdo passiveis de mudancas de acordo com a vontade do consumidor
final, uma vez que s@o montados na hora. Por exemplo, é possivel escolher qual o recheio do
pédo de queijo ou do sanduiche, bem como o acompanhamento do café, se leite frio ou quente,
em maior ou menor quantidade. Para os salgados prontos, néo existe essa possibilidade.

2.3 Concorrentes

Nenhuma das duas cantinas possuem concorrentes diretos. No caso da unidade de S&o
Goncalo do Sapucali, a escola fica localizada em uma regido afastada do centro da cidade, desta
forma, o estudante ndo tem nenhuma outra op¢do para compra de algum alimento. Podemos
considerar entdo, que o Unico fator que faria com que o estudante ndo comprasse na cantina,
seria se ele ja trouxesse algum alimento preparado de casa.

Na unidade de Varginha, situada no centro, existem outras op¢6es de alimentacéo fora
da escola. Entretanto, uma vez que o estudante sai da escola no momento do intervalo, ele néo
pode mais retornar para a sequéncia das aulas. Como esse fato ndo ocorre com frequéncia,

podemos assumir que o unico fator que impossibilite a venda é o mesmo do supracitado.

2.4  Descricao Fisica

Ambas cantinas apresentam estrutura semelhante, conforme apresentadas nas figuras
abaixo:

Figura 06 — Cantina V6 Maria: unidade Varginha

Fonte: Do autor (2019).
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Figura 07 — Cantina VO Maria: unidade Sdo Gongalo do Sapucai

Fonte: Do autor (2019).

Figura 08 — Area de circulacio: unidade S&o Gongalo do Sapucai
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Figura 09 — Cozinha: unidade Sédo Gongcalo do Sa_pucai

— [ ——

Fonte: Do autor (2019).

Figura 10 — Despensa: unidade Sdo Goncalo do Sapucai

Fonte: Do autor (2019).

Conforme demonstrado, os aproximados 45m2 de area sdo divididos em trés principais

€spacos.
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e Balcdo ou area de vendas — espaco onde o estudante encontra os produtos dispostos nas
estufas, e efetua a compra;

e Cozinha — local onde os produtos sdo preparados;

e Dispensa — local onde os alimentos sdo armazenados, bem com os utensilios de cozinha

utilizados na producgédo, como panelas, talheres, assadeiras, etc.

As mesas e cadeiras, bem com os banheiros, fazem parte da estrutura do patio da

escola.

2.8  Estrutura Organizacional

As cantinas também possuem estrutura organizacional semelhante, formada pelo
Gerente/Proprietario, responsavel por toda parte administrativa. Um Subgerente, responsavel
pelas tarefas do Gerente/Proprietario, na sua auséncia, e o0s funcionarios da cozinha,
responsaveis pela producdo dos bolos e salgados, sendo neste ato denominadas como

“salgadeiras”. A figura abaixo ilustra o fluxograma organizacional das cantinas

Figura 11 — Fluxograma organizacional da Cantina V6 Maria

Cantina de Sic Gongalo do Sapucai Cantina de Varginha
Gerente/Proprietario Gerente/Proprietario
¥ Ld
Salgadeira Subgerents
Salgadeira Salgadeira

Fonte: Do autor (2019).
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A figura do subgerente, como mostra a imagem acima, existe somente da unidade de
Varginha, uma vez que o Gerente/Proprietario ndo consegue atender pessoalmente as duas
cantinas simultaneamente. No caso de Varginha, o Gerente/Proprietario faz visitas semanais,

para acompanhamento do processo.

3 DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estagio na empresa foi realizado entre os meses de Maio a Julho de 2019, com uma
carga horaria semanal de 40 horas, totalizando 344 horas. Na Tabela 01 estdo elencadas as

atividades desenvolvidas no periodo.

Tabela 01 - Atividades desenvolvidas durante o periodo de estégio.

Atividades desenvolvidas Horas totais (h) Breve descricao

Pesquisa de fornecedores, contato por
Compra de materiais e telefone, envio de listas de pedido. Ap6s
cotagdes 80 recebimento das cotagbes, comparar
precos e realizar as compras. Atividades
diarias ou semanais, a depender do item.

Levantamento de pontos importantes para
Anélise SWOT 34 buscar a melhoria da empresa, além de
tragar medidas para alcangar
oportunidades e evitar possiveis ameacas.

Acompanhar a quantidade do
estoque para evitar a compra de

Controle de Estoque 80 mercadoria e  perda  por
vencimento de validade.
Cruzamento das vendas com saida
do estoque.

Controlar as entradas e saidas
de dinheiro do caixa,
Fluxo de Caixa 150 pagamento de fornecedores,
administrar para arcar com 0S
demais compromissos.

Total: 344 horas
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4 DESCRICAO DOS PROCESSOS TECNICOS

4.1 Inicio das operagdes — Unidade I: Sdo Gongalo (1° sem. 2018)
Devido a escola ter alguns itens a minha disposicdo, pude economizar com freezer e

utensilios de cozinha em geral. Como néo tinha dinheiro suficiente para produzir os proprios
salgados, pois necessitaria adquirir forno e masseira, revendia salgados de um fornecedor local.
O mesmo me entregava todos os dias antes do intervalo da manhd, deixando a quantidade total
que eu usaria nos demais turnos. O restante do cardapio era feito na prépria cantina, como sucos
naturais, sanduiche natural, bolos e almogo. Alem de mim, havia uma colaboradora (trabalhava
das 9h00 as 17h00) que fazia os lanches e almoco que ndao eram terceirizados. Também ajudava
no caixa, meu primo, que era estudante do 3° ano do ensino médio, que estava presente apenas
nos intervalos para ajudar no atendimento.

Eu chegava por volta das 8h00 e preparava o café e suco natural. A colaboradora Eliane
chegava as 9h00 e preparava o sanduiche natural. O bolo era feito no fim da tarde do dia
anterior. No turno da manh@, o horario do intervalo era 9h30, e preparavamos sanduiche natural,
suco natural, bolo de cenoura. Terceirizavamos a compra de salgados (todos os dias entregues
entre 08h30 e 9h00), salgado de hamburguer, frango com catupiry, presunto e queijo, carne
moida. Vendiamos também alguns alimentos industrializados, como: suco de caixinha,
achocolatado de caixinha e barrinha de cereal.

Observou-se a venda média diéria de 180 itens no turno da manh&. Porém, esse valor
ndo representa 180 clientes, pois alguns clientes adquiriam mais de um item. Como por
exemplo, um suco e um salgado. Dessa forma, tinhamos em média 110 a 120 clientes Gnicos no
turno da manha. Atendendo em média 45% dos alunos matriculados da 62 série ao 3° ano do
ensino médio.

O almoco era ofertado aos alunos do 1° e 2° ano do ensino médio que permaneciam na
escola para a realizagdo do curso profissionalizante na parte da tarde e para os alunos do 3° ano
do ensino médio que também ficavam para as aulas do cursinho pré-vestibular. O cardépio era
variado, tendo 10 opg¢0es, sendo servida uma a cada dia da semana. As vendas do almogo nédo
eram tdo significativas quanto aos turnos dos lanches, mas ajudava a compor o faturamento da
cantina. Em média eram vendidas 15 refei¢des ao dia, na forma de “’prato feito’’. O preparo era
iniciado por volta das 10h30 e servido as 12h20. O preco cobrado era de 10 reais. Também eram
vendidos sucos naturais em copos de 300 ml por R$ 1,50.

Na parte da tarde, além de possuir menos alunos, é uma faixa etaria menor, o que

implica numa maior dificuldade em ter op¢bes no cardapio que agradem principalmente as
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criancas de 4 e 5 anos. Mas no geral, muitas delas levam lanche de casa, j& preparados pelos pais
de acordo com a preferéncia de cada crianca.
Isso consequentemente leva a uma menor taxa de venda (horarios: 14h20 — pré de 4 anos /
14h40 — pré de 5 anos / 15h30 — 18, 22, 32,42 e 5% séries). Vale ressaltar que o cardapio da tarde
contempla os mesmos itens servidos na manha.

Observou-se a venda média diaria de 115 itens no turno da tarde. Porém, esse valor néo
representa 115 clientes, pois alguns clientes adquiriam mais de um item. Como por exemplo, um
suco e um salgado. Dessa forma, tinhamos em média 55 a 65 clientes Gnicos no turno da tarde.

Atendendo em média 40% a 50% dos alunos matriculados do pré de 4 anos a 52 série.

4.2 Continuacao dos processos - 2° sem. de 2018

No segundo semestre letivo de 2018, a cantina optou pela producdo préopria dos
salgados, antes terceirizados. O motivo foi um estudo de custos e viabilidade de producdo
propria. Foi adquirido um forno modelo “turbo” 5 esteiras da marca Progas, no valor de R$
4100,00. Houve a troca de funcionério. A colaboradora Eliane, ndo tinha conhecimento na
producdo de salgados, ndo teve interesse em aprender. Por fim, optou por deixar a cantina. Para
0 seu lugar, foi contratada a funcionaria Vanilda, com experiéncia na producdo de salgados.
Porém, com uma mdo-de-obra com vencimentos de 1200 reais, ante 0os 1000 reais da antiga
funcionaria. Com a reducdo do custo de venda do salgado, cobriria 0 acréscimo de salario da

nova colaboradora.

Tabela 02 — Comparativo entre custo de salgado terceirizado e salgado préprio 1° semestre 2018

Custo do salgado terceirizado | Custo do salgado producéo propria | Aumento do lucro
2,00 unidade 1,55 unidade (em média) 0,45 unidade

Durante este semestre de 2018, o cardapio se manteve o mesmo. Inclusive a quantidade
vendida permaneceu no mesmo patamar. Tendo como Unica diferenca a diminuicdo dos custos

dos salgados, consequentemente aumentando a margem de contribuicéo
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Tabela 03 — Custo, faturamento e lucro diario cardapio manha 2° semestre 2018

Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Méd. total total total | % de | Margem
venda | unitario | unitario | vendida por por por lucro | bruta %
unitério opcdo | opcdo | opcdo
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 15 52,50 | 30,00 | 22,50 | 75% | 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 25 25,00 12,50 | 12,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Suco natural 1,50 0,75 0,75 15 22,50 11,25 | 11,25 | 100% | 50,00%
300 ml
Bolo de cenoura | 2,00 0,90 1,10 15 30,00 13,50 | 16,50 | 122% | 54,95%
(fatia)
Salgado de 3,50 1,55 1,95 30 105,00 | 46,50 | 58.50 | 126% | 55,75%
hamburguer
Frango com 3,50 1,55 1,95 20 70,00 | 31,00 | 39,00 | 126% | 55,75%
catupiry
Presunto e 3,50 1,55 1,95 15 52,50 | 23,25 | 29,25 | 126% | 55,75%
queijo
Carne moida 3,50 1,55 1,95 10 35,00 15,50 | 19,50 | 126% | 55,75%
Suco caixinha 2,50 1,60 0,90 15 37,50 | 24,00 | 13,50 | 56% | 35,90%
Achocolatado 2,50 1,20 1,30 8 20,00 9,60 | 10,40 | 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 10 17,50 9,00 8,50 | 122% | 54,95%

No segundo semestre as quantidades no turno do almocgo

Tabela 04 — Faturamento total dirio cardapio manha 2° semestre 2018

Faturamento total diario - turno da manha 467,50
Custo total diario - turno da manha 226,19
Margem de contribuicdo diaria - turno da manha 241,40

primeiro semestre.

se mantiveram, como no

Tabela 05 — Custo, faturamento e lucro diario cardapio almogo 2° semestre 2018

Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Med. total total | total | % de | Margem
venda | unitario | unitario | vendida | por por por | lucro | bruta %
unitario opcdo | opgdo | opcdo
Prato feito 10,00 5,00 5,00 15 150,00 | 75,00 | 75,00 | 100% | 50,00%
Suco natural 1,50 0,75 0,75 10 15,00 7,50 7,50 | 100% | 50,00%
300 ml
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Tabela 06 — Faturamento total diario cardapio almogo 2° semestre 2018

Faturamento total diario - turno do almoco 165,00
Custo total diario - turno do almoco 82,50
Margem de contribuicdo diaria - turno do almog¢o | 82,50

No turno da tarde, as quantidades vendidas e opgdes se mantiveram em relagédo ao

semestre anterior, a inica mudanc¢a também foi o aumento do lucro em detrimento a redugdo do

custo dos salgados. As tabelas abaixo, evidenciam os faturamentos:

Tabela 07 — Custo, faturamento e lucro diério cardapio tarde 2° semestre 2018

Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Méd. total total total | % de | Margem
venda | unitario | unitario | vendida por por por lucro | bruta %
unitario opcdo | opcdo | opgdo
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 15 52,50 | 30,00 | 22,50 | 75% | 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 25 25,00 | 12,50 | 12,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Suco natural 1,50 0,75 0,75 15 22,50 | 11,25 | 11,25 | 100% | 50,00%
300 ml
Bolo de cenoura | 2,00 0,90 1,10 15 30,00 | 13,50 | 16,50 | 122% | 54,95%
(fatia)
Salgado de 3,50 1,55 1,95 30 105,00 | 46,50 | 58.50 | 126% | 55,75%
hamburguer
Frango com 3,50 1,55 1,95 20 70,00 | 31,00 | 39,00 | 126% | 55,75%
catupiry
Presunto e 3,50 1,55 1,95 15 52,50 | 23,25 | 29,25 | 126% | 55,75%
queijo
Carne moida 3,50 1,55 1,95 10 35,00 | 15,50 | 19,50 | 126% | 55,75%
Suco caixinha 2,50 1,60 0,90 15 37,50 | 24,00 | 13,50 | 56% | 35,90%
Achocolatado 2,50 1,20 1,30 8 20,00 9,60 | 10,40 | 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 10 17,50 9,00 8,50 | 122% | 54,95%

Tabela 08 — Faturamento total diario cardapio tarde 2° semestre 2018

Faturamento total diario - turno da tarde 282,00
Custo total diario - turno da tarde 138,45
Margem de contribuicdo diaria - turno da tarde 143,55
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Tabela 09 — Custos Fixos e Fornecedores 2° semestre 2018

DESPESA VALOR
Aluguel 750,00
Salérios 1.200,00

Energia Elétrica 360,00

Gés 180,00

Combustivel 300,00
Custo producéo salgados 3.472,00
TOTAL 6.262,00

Tabela 10 — Gastos com mercado 2° semestre 2018

ITEM VALOR

Insumos para almogo 1.500,00
Suco de caixinha 960,00
Achocolatado de caixinha 384,00
Insumos para sanduiche natural 800,00
Barrinha de cereal 360,00
Suco natural 200ml 400,00
Suco natural 300ml 525,00
Insumos para bolo de cenoura 540,00

TOTAL 5.469,00

Tabela 11 — Faturamento total mensal 2° semestre 2018

Faturamento bruto mensal 18.290,00
Custos e despesas mensais 11.851,00
Margem de contribuicdo 6.439,00

Considerando todos os elementos que compdem o contexto das cantinas, que serdo
posteriormente destrinchados na analise SWOT, os valores arrecadados foram considerados

satisfatorios para o primeiro ano da empresa.

4.3 Balanco do ano 2018 e comparativo entre semestres

Sem duvidas, foi um ano de muito aprendizado e dificuldades. O negdcio se iniciou
sem ter uma nocdo da demanda e viabilidade, entre outros, pois a escola ndo ofereceu

informagdes para tirar tal conclusdo. Mas no mundo do empreendedorismo, néo existe certeza
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ou garantia. A Unica coisa que podemos fazer é reduzir riscos e ir a campo. As tabelas abaixo

ilustram como foram os dois semestres de 2018.

Tabela 12 — Comparativo entre 1° e 2° semestres 2018

1° SEMESTRE 2° SEMESTRE
Faturamento mensal Faturamento mensal
18290,00 18980,00
Custos e despesas mensais Custos e despesas mensais
12479,00 11851,00
Margem de contribuicéo Margem de contribuicéo
5811,00 7129,00

Variacao do lucro (mensal)

+1318,00

Observa-se que com a estratégia de iniciar a producdo prépria de salgados, houve um

acréscimo de 628 reais liquidos ao més, mesmo com 0 aumento no custo do salario de 200 reais

e 180 reais com gas (380 reais no total). Com isso, conclui-se que foi valido e vantajoso.

4.4

Continuacao dos processos - Unidade I: Sdo Gongalo (1° sem. 2019)

No primeiro semestre letivo de 2019, a cantina optou pela venda somente a vista. Tal

fato fez com que ocorresse significativa queda nas vendas, conforme demonstradas nas tabelas

abaixo.
Tabela 13 — Custo, faturamento e lucro diario cardapio manha 1° semestre 2019
Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Méd. total total total % de | Margem
venda unitario | unitario | vendida por por por lucro | bruta %
unitario opcdo | opcdo | opcéo
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 15 52,50 30,00 | 22,50 | 75% | 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 25 25,00 12,50 | 12,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Suco natural 1,50 0,75 0,75 15 22,50 11,25 | 11,25 | 100% | 50,00%
300 ml
Bolo de cenoura 2,00 0,90 1,10 15 30,00 13,50 | 16,50 | 122% | 54,95%
(fatia)
Salgado de 3,50 1,55 1,95 30 105,00 | 46,50 | 58.50 | 126% | 55,75%
hamburguer
Frango com 3,50 1,55 1,95 20 70,00 31,00 | 39,00 | 126% | 55,75%
catupiry
Presunto e 3,50 1,55 1,95 15 52,50 23,25 | 29,25 | 126% | 55,75%
gueijo
Carne moida 3,50 1,55 1,95 10 35,00 1550 | 19,50 | 126% | 55,75%
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Suco caixinha 2,50 1,60 0,90 15 37,50 24,00 | 13,50 56% 35,90%
Achocolatado 2,50 1,20 1,30 8 20,00 9,60 | 10,40 | 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 10 17,50 9,00 8,50 122% | 54,95%
Tabela 14 — Faturamento total diério cardapio tarde 1° semestre 2019
Faturamento total diério - turno da manha 267,25
Custo total diario - turno da manhd 128,55
Margem de contribuicdo diaria - turno da manha 138,70
Tabela 15 — Custo, faturamento e lucro diario cardapio tarde 1° semestre 2019
Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Méd. total total total % de | Margem
venda unitario | unitario | vendida por por por lucro | bruta %
unitario opcdo | opcdo | opcéo
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 15 52,50 | 30,00 | 22,50 | 75% | 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 25 25,00 1250 | 12,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Suco natural 1,50 0,75 0,75 15 22,50 | 11,25 | 11,25 | 100% | 50,00%
300 ml
Bolo de cenoura 2,00 0,90 1,10 15 30,00 13,50 | 16,50 | 122% | 54,95%
(fatia)
Salgado de 3,50 1,55 1,95 30 105,00 | 46,50 | 58.50 | 126% | 55,75%
hamburguer
Frango com 3,50 1,55 1,95 20 70,00 31,00 | 39,00 | 126% | 55,75%
catupiry
Presunto e 3,50 1,55 1,95 15 52,50 23,25 | 29,25 | 126% | 55,75%
gueijo
Carne moida 3,50 1,55 1,95 10 35,00 15,50 | 19,50 | 126% | 55,75%
Suco caixinha 2,50 1,60 0,90 15 37,50 | 24,00 | 13,50 | 56% | 35,90%
Achocolatado 2,50 1,20 1,30 8 20,00 9,60 10,40 | 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 10 17,50 9,00 8,50 | 122% | 54,95%

Tabela 16 — Faturamento total diario cardapio tarde 1° semestre 2019

Faturamento total diario - turno da tarde 163,25
Custo total diario - turno da tarde 80,40
Margem de contribuicéo - turno da tarde 82,85

Tabela 17 — Custos Fixos e Fornecedores 1° semestre 2019

DESPESA

VALOR

Aluguel

750,00
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Faturamento bruto mensal 8.610,00

Custos e despesas mensais 6.324,00

Margem de contribuicéo 2.286,00
4.5 Continuacao dos processos - Unidade 11: Varginha (1° semestre 2019)

Salarios 650,00
Energia Elétrica 200,00
Gas 195,00
Combustivel 350,00
Custo producéo salgados 2.046,00
TOTAL 4.191,00
Tabela 18 — Gastos com mercado 1° semestre 2019
ITEM VALOR
Insumos para almogo 0,00
Suco de caixinha 576,00
Achocolatado de caixinha 192,00
Insumos para sanduiche natural 400,00
Barrinha de cereal 216,00
Suco natural 200ml 230,00
Suco natural 300ml 195,00
Insumos para bolo de cenoura 324,00
TOTAL 2.133,00

Tabela 19 — Faturamento total mensal 1° semestre 2019

Dando sequéncia ao projeto, as tabelas a seguir demonstraram como foi o primeiro semestre de

2019:
Tabela 20 — Custo, faturamento e lucro diério cardapio manha 1° semestre 2019
Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Méd. total total total | % de | Margem
venda | unitario | unitario | vendida por por por lucro | bruta %
unitério opcdo | opcdo | opcdo
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 4 14,00 8,00 6,00 75% | 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 5 5,00 2,50 2,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Café 1,00 0,50 0,50 6 6,00 3,00 3,00 | 100% | 50,00%
Bolo de cenoura 2,00 0,90 1,10 8 16,00 7,20 8,80 | 122% | 54,95%
(fatia)
Torta 4,00 1,80 2,20 18 72,00 | 32,40 | 39,60 | 122% | 54,95%
Pizza (fatia) 2,50 1,50 1,00 8 20,00 | 12,00 | 8,00 67% | 40,12%
Pédo de queijo 2,50 0,80 1,70 7 17,50 560 | 1190 | 213% | 68,05%
Suco caixinha 2,50 1,60 0,90 4 10,00 6,40 3,60 56% | 35,90%
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Achocolatado 2,50 1,20 1,30 4 10,00 4,80 5,20 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 5 8,75 4,50 425 | 122% | 54,95%
Tabela 21 — Faturamento total di&rio cardapio manhd 1° semestre 2019
Faturamento total diério - turno da manha 179,25
Custo total diario - turno da manhd 86,40
Margem de contribui¢do - turno da manha 92,85
Tabela 22 — Custo, faturamento e lucro diario cardapio tarde 1° semestre 2019
Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Méd. total total total | % de | Margem
venda | unitario | unitario | vendida por por por lucro | bruta %
unitario opcdo | opgdo | opgao
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 4 14,00 8,00 6,00 5% 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 5 5,00 2,50 2,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Café 1,00 0,50 0,50 10 10,00 5,00 5,00 100% | 50,00%
Bolo de cenoura | 2,00 0,90 1,10 4 8,00 3,60 4,40 | 122% | 54,95%
(fatia)
Torta 4,00 1,80 2,20 18 72,00 32,40 | 39,60 | 122% | 54,95%
Pizza (fatia) 2,50 1,50 1,00 30 20,00 12,00 8,00 67% 40,12%
P&o de queijo 2,50 0,80 1,70 10 17,50 560 | 1190 | 213% | 68,05%
Sodinha 1,50 0,66 0,84 25 3750 | 16,50 | 21,00 | 128% | 56,14%
Suco caixinha 2,50 1,60 0,90 4 10,00 6,40 3,60 56% | 35,90%
Achocolatado 2,50 1,20 1,30 4 10,00 4,80 520 | 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 5 8,75 4,50 4,25 122% | 54,95%
Cachorro 3,50 1,50 2,00 15 52,50 | 22,50 | 30,00 | 133% | 57,08%
quente
Doces em geral - - - - 15,00 7,50 7,50 100% 50%

Tabela 23 — Faturamento total diario cardapio tarde 1° semestre 2019

Faturamento total diario - turno da tarde 357,75
Custo total diario - turno da tarde 154,70
Margem de contribuicéo - turno da tarde 203,05
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Tabela 24 — Custo, faturamento e lucro diario cardapio noite 1° semestre 2019

Preco Quant. | Receita | Custo | Lucro
Item de Custo Lucro Med. total total total | % de | Margem
venda | unitario | unitério | vendida por por por lucro | bruta %
unitario opcao | opcdo | opcao
Sanduiche 3,50 2,00 1,50 2 7,00 4,00 3,00 75% | 42,86%
natural
Suco natural 1,00 0,50 0,50 5 5,00 2,50 2,50 | 100% | 50,00%
200 ml
Café 1,00 0,50 0,50 10 10,00 5,00 5,00 | 100% | 50,00%
Bolo de cenoura | 2,00 0,90 1,10 4 8,00 3,60 440 | 122% | 54,95%
(fatia)
Torta 4,00 1,80 2,20 12 48,00 | 21,60 | 26,40 | 122% | 54,95%
Salgado 4,00 1,55 2,45 20 80,00 | 31,00 | 49,00 | 158% | 61,24%
Pé&o de queijo 3,50 1,80 1,70 15 52,50 | 27,00 | 25,50 | 94,5% | 48,59%
(recheado
Sodinha 1,50 0,66 0,84 25 37,50 16,50 | 21,00 | 128% | 56,14%
Coca Cola 2L 8,00 5,50 2,50 2 16,00 11,00 | 5,00 | 455% | 31,27%
Achocolatado 2,50 1,20 1,30 2 5,00 2,40 2,60 | 108% | 51,92%
caixinha
Barra de cereal 1,75 0,90 0,85 5 8,75 4,50 4,25 | 122% | 54,95%
Cachorro 3,50 1,50 2,00 15 52,50 | 22,50 | 30,00 | 133% | 57,08%
guente
Doces em geral - - - - 15,00 7,50 7,50 100% 50%
Refri 220ml 2,50 1,25 1,25 7 17,50 8,75 8,75 | 100% 50%
Refri 350ml 3,50 1,75 1,75 2 7,00 3,50 3,50 | 100% 50%
Caldo de Feijdo 4,00 2,20 1,80 7 28,00 15,40 | 12,60 | 82% | 45,05%
Pizza (fatia) 2,50 1,50 1,00 8 20.00 12,00 | 8,00 67% | 40,12%

Tabela 25 — Faturamento total diario cardapio noite 1° semestre 2019

Faturamento total diario - turno da tarde 417,775
Custo total diario - turno da tarde 198,75
Margem de contribuicdo diaria - turno da tarde 2

Tabela 26 — Gastos Fixos e Fornecedores 1° semestre 2019

Gastos VALOR
Aluguel 750,00
Salarios 3.800,00
Vale transporte 700,00
Energia Elétrica 0,00
Gas 780,00
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Gastos producéo salgados 5.508,00
TOTAL 11.538,00

Tabela 27 — Gastos com mercado 1° semestre 2019

ITEM VALOR
Café 260,00
Suco de caixinha 128,00
Achocolatado de caixinha 240,00
Insumos para sanduiche natural 400,00
Barrinha de cereal 216,00
Suco natural 200ml 230,00
Doces 300,00
Insumos para bolo de cenoura 288,00
Coca-Cola 2L 220,00
Sodinha 660,00
Refri 220ml 175,00
Refri 350ml 70,00
TOTAL 3.187,00

Tabela 28 — Faturamento total mensal 1° semestre 2019

Faturamento bruto mensal 19.095,00
Custos e despesas mensais 14.929,00
Margem de contribuicéo 4.166,00

4.6 Compra de Materiais

Bertaglia (2003) define o conceito de compra como um ato de aquisicdo com a
finalidade de obter materiais, componentes, acessorios ou servicos. Um processo que também
envolve a negociagéo e escolhe de fornecedores.

Como responsavel pela cantina, é funcdo do gestor o processo de cotacdo e compra dos
produtos relacionados a producdo dos bolos e salgados. O processo comega a partir de um
entendimento feito pelo Gerente/Proprietario com os funcionarios responsaveis pela producéo
dos lanches, para entendimento do material necessario para a producdo salgados e doces que
serdo comercializados. Nesta fase é entdo definida a quantidade necessaria, bem como a marca
de preferéncia, que serd ou ndo comprada, de acordo com a disponibilidade e o preco ofertado
por ela.

De acordo com Slack et. Al (1999), a estratégia de compras abrange a definicdo de

guantos e com quais fornecedores a empresa ira manter contato, podendo ser fornecedores
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exclusivos (single sourcing), varios fornecedores para 0 mesmo produto (multiple sourcing),
com uma rede constituida de poucos fornecedores diretos (de primeiro nivel) e uma base maior
de fornecedores indiretos, que “fornecem para seus fornecedores” (de segundo a terceiro niveis);
ou pode trabalhar com fornecedores internacionais (global sourcing).

Pelo porte da cantina, e pelo ambiente onde ela esta inserida, 0s orcamentos sao feitos
com supermercados da regido, para a definicdo do melhor preco. Esse processo prioriza o
comeércio da regido ndo sé pelo valor cobrado, mas também pela comodidade e facilidade de
deslocamento dos produtos comprados. Este processo € feito semanalmente, com a pesquisa de
precos sempre sendo atualizada, podendo um fornecedor ser alterado ou mantido.

Vale ressaltar que a escolha dos fornecedores ndo leva em consideragdo apenas 0 preco,
mas principalmente a qualidade do material ofertado, ou seja, da matéria prima dos bolos e
salgados, que ira se refletir na qualidade do produto vendido. O foco é oferecer uma opg¢éo de

alimentacéo saborosa, e atrativa visualmente.

4.7 Andlise SWOT

Uma das etapas durante o processo de estruturacdo das cantinas, foi a elaboracdo da
matriz SWOT, uma ferramenta que evidencia os pontos fortes e fracos da empresa, no @mbito
interno, bem como as ameacas e oportunidades do ambiente onde a organizacao esta inserida.

Segundo Dornelas (2007) a matriz SWOT é extremamente relevante para determinar o
caminho que serd seguindo pela organizacdo, mitigando os pontos francos e maximizando 0s
pontos fortes.

Foi entdo elaborada uma matriz SWOT para as cantinas pelo Gestor/Proprietario, a fim
de entender o contexto geral do negdcio, 0s pontos que necessitam de maior atencdo e

monitoramento, bem como areas de potencial crescimento. Abaixo, segue matriz SWOT.
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Tabela 29 — Matriz SWOT Cantina V6 Maria
MATRIZ SWOT
PONTOS FORTES PONTOS FRACOS

Funcionarios capacitados A
Inexperiéncia no setor

Contrato longo Sazonalidade das vendas

Auséncia de um software

Ambiente organizado e limpo e <
especializado para gestéo

Preco atrativo
Variedade de produtos
Produtos de qualidade
OPORTUNIDADES AMEACAS

Auséncia de concorréncia .
Paralisacdo das aulas

Reposigdo de MDO
especializada

Corte de cursos
subsidiados nas escolas

Entregas Delivery

Abertura de novas turmas

Oferta de Planos de Consumo

A matriz SWOT, foi de extrema importancia para as tomadas de decisdes por parte do
gestor, uma vez que tornou mais claro e evidente o contexto organizacional com um todo. A
partir dela, foi possivel elaborar um plano de acdo, que contava, entre outras coisas, com um
estudo por parte do gestor sobre o setor de alimentacdo em escolas, e a estruturacdo de um plano

de consumo para os alunos
4.8 Controle de Estoque

Segundo Pimenta (2003), o controle é um elemento basico e fundamental em todas as
etapas dos sistemas produtivos, desde o planejamento da producdo, passando pela entrada da
matéria-prima até a expedicdo do produto acabado.

O controle de estoque de produtos com demanda alta e independente € uma area
consolidada dentro da gestéo de operacdes. Partindo do trabalho original de Harris (1913) sobre
o Lote Econémico de Compra (LEC), diferentes modelos foram desenvolvidos, dentre 0s quais
se destacam:

e Reposicdo Continua (R, Q) onde séo estabelecidos dois parametros: o ponto de pedido

“R” (quando o nivel do estoque que ¢ monitorado continuamente cai abaixo deste

parametro um pedido € disparado) e lote de compra “Q” (lote econdomico de compra);
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e Reposicdo Periodica (T, S) onde também sao estabelecidos dois parametros: o intervalo
de revisao “T” (um periodo fixo de tempo entre as revisdes do estoque e colocacao dos
pedidos) e um nivel maximo de estoque desejado “S” (a cada revisao, faz-se um pedido
para repor o estoque no nivel maximo); e

e [Estoque Base, que tem como pardmetro a base ou patamar de estoque “B”; a cada
retirada do estoque, realiza-se um pedido de igual quantidade para repor a base,
mantendo-se a posicao do estoque (estoque em maos + ordens em aberto) constante.

Em ambas as cantinas, é utilizado o método de reposicdo continua, onde é estabelecido um
limite especifico para cada produto. O acompanhamento é feito diariamente pelos funcionarios
que realizam a producdo dos salgados e bolos, sendo o Gerente/Proprietario avisado quando o
estoque de um determinado produto precisa ser reposto. O processo de compra € entdo
realizado, conforme supracitado neste relatorio.

Por se tratar de materiais alimenticios, muitas vezes pereciveis, a gestdo de estoque leva em
consideracdo o modelo PEPS — Primeiro que Entra, Primeiro que Sai, assegurando assim que 0s
produtos sempre estardo frescos e dentro do prazo de validade determinado

Segundo Araujo (1978), o PEPs, trata-se de um método satisfatério para quando o giro do
estoque for razoavelmente rapido ou quando as flutuagBes normais nos custos dos itens forem
absorvidas no pre¢o do produto. O método serve para “limpar a casa” ao dispor daqueles lotes
(valores) que tenham sido mantidos por um periodo mais longo no estoque. Além disso, material
como papel, tintas, chapas off-set, entre outros, utilizados pela grafica, podem, com o tempo
excessivo de armazenagem, perder qualidade sob o efeito de umidade, poeira, validade de
produtos quimicos, entre outros. Contudo, infere-se que o estoque mais antigo seja usado

primeiro, e o estoque adquirido mais recentemente permaneca disponivel.

4.9 Fluxo de Caixa

O fluxo de caixa, uma das ferramentas de gestdo, permite a empresa conhecer o volume
de capital necessario para arcar com seus compromissos do dia a dia, bem como disciplinar a
alocacdo de recursos para suprimento de caixa, e/ou investimentos.
De acordo com Silva (1999, p.42),

Empresa organizada necessita ndo apenas das demonstracdes financeiras,
mas de outros relatorios gerenciais que independem da legislacdo obrigatoria,
mas decorrem das necessidades gerenciais para auxilio no processo decisorio.
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A idealizacdo e construcdo do fluxo de caixa podem evitar situacdes prejudiciais as
empresas, tais como: insuficiéncia de caixa; cortes nos créditos; suspensdo de entregas de
materiais e mercadorias, fatos que podem causar uma série de descontinuidades nas operacoes.
O excesso de caixa, situacdo que se refere a uma reserva muito elevada, também pode ser
administrada com a utilizacdo deste mesmo ferramental. Logo, tanto deficiéncia quanto excesso
de caixa podem ser geridos através das informac@es deste fluxo.

A responsabilidade do fluxo de caixa fica a cargo do Gerente/Proprietario. Na cantina de
Sdo Gongalo do Sapucai, a atividade é feita exclusivamente pelo Gerente, ja na cantina de
Varginha, o fluxo de caixa fica a cargo do Subgerente, que realiza a atividade diariamente, com
0 acompanhamento a distancia do Gerente e presencial semanalmente.

As duas cantinas trabalham com quantidade minima de dinheiro em caixa, apenas para
disponibilizar o troco para os clientes. Todo o dinheiro além deste minimo estipulado é

recolhido diariamente pelo Gerente ou subgerente, e posteriormente depositado no Banco.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Antes de ingressar no curso de Administracdo da Universidade Federal de Lavras, havia
tentado outros cursos em outras instituicdes, na busca por aquela que seria a profissdo da minha
vida. Dentro da UFLA, me deparei com grandes possibilidades de carreira dentro do curso de
Administracéo, e dentro delas, a que mais despertou meu interesse foi a possibilidade de abrir
meu proprio negdcio.

A partir de todas as teorias e préaticas aprendidas dentro da sala de aula, em toda as areas
referentes ao contexto organizacional, me senti seguro para arriscar uma ideia, e empreender no
ramo de cantinas escolares.

Enfrentei todas as dificuldades que um jovem empreendedor sozinho enfrenta para entrar
no mercado: sofri desconfianca por parte de amigos e familiares, tive dificuldades para levantar
0 capital necessario para dar inicio ao meu projeto, e encontrar profissionais capacitados para
me ajudar nessa empreitada.

Vencidas todas essas dificuldades iniciais, e com duas cantinas abertas e bem
estabelecidas em duas cidades diferentes, ainda vivo diariamente diversas adversidades, e tenho
plena ciéncia de que sempre aparecerdo novas.

N&o me deixo abalar quanto a isso, muito pelo contrario. Tendo como base todo
conhecimento que aprendi durante esses anos do curso de Administracdo (com alguns citados
neste relatorio), transpor todos os obstaculos que aparecem é algo que motiva a crescer cada vez

mais, expandindo e aperfeicoando meu negdcio.
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6 SUGESTOES AOS PROBLEMAS IDENTIFICADOS

Para 0 ano de 2019, a escola informou que ndo seriam ofertados cursos técnicos aos
alunos do ensino médio, devido ao corte de subsidio. Apenas seriam finalizados os cursos
iniciados no ano anterior. Como o publico consumidor no turno do almoco eram os alunos do
ensino médio que faziam o curso técnico na parte da tarde, ndo mais teria formacao de novas
turmas, se tornou invidvel ofertar o almogo. A abertura de uma outra unidade, em outra cidade,
no momento ainda € invidvel, mas ap6s o encerramento do contrato, novas possibilidades serdo
analisadas, para estabelecer a cantina em um ambiente mais estavel

No que diz respeito a inadimpléncia, durante o ano, foram abertas contas aos alunos,
para o pagamento a prazo. No decorrer dos semestres de 2018, foram ocorrendo alguns atrasos.
A situacdo piorou no segundo semestre, onde o indice de inadimpléncia aumentou
consideravelmente. O motivo de ocorrer muitos atrasos foi 0 modo bastante informal de
cobranca. Eram feitas anotacbes dos pedidos numa caderneta individual. N&o foi exigida pelo
menos alguma garantia de documentos dos pais ou emisséo de boletos com data de vencimento
e juro sobre atrasos. No Ultimo més letivo de 2018, novembro, houve o maior indice de
inadimpléncia, chegando a no minimo 50% do faturamento. Outro agravante foi ndo ter
impedido a compra de clientes que estavam em atraso com o pagamento, pois foram feitas
vendas para alunos com 3 ou 4 meses em atraso. Para estes casos, com a consolidagdo da cantina
no mercado, estd sendo analisado a viabilidade de um sistema de registro dos pagamentos a
prazo, e implementacdo do pagamento via boleto.

Por fim, no que tange ao periodo de recesso escolar, nos meses sem aula, que foram
julho e dezembro (2018) e janeiro (2019), defasam o caixa da empresa, pois o valor do aluguel
precisa ser pago, além do salario do funcionéario mais o 13° pagamento. Ou seja, sdo periodos
gue ndo ha entrada de dinheiro e tem uma consideravel saida de caixa. Este periodo é
considerado no planejamento anual, para que essa pausa sem receitas ndo afete o caixa como um

todo.
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