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RESUMO

Os Restaurantes Universitarios atuam como instrumento de apoio para a comunidade
académica, viabilizando a permanéncia de estudantes na instituicdo. O seu principal objetivo é
fornecer uma alimentacdo nutritiva com praticas alimentares saudaveis. A gestdo desses
ambientes é complexa, pois além de envolver o preparo e a distribuicdo das refeigdes,
contempla o recebimento e armazenagem dos insumos, atividade administrativas, exigindo do
gestor, o desenvolvimento de multiplas tarefas. Assim, este trabalho objetiva analisar as
operagBes e processos de um Restaurante Universitario (RU) com o intuito de avaliar se seu
funcionamento atende as demandas da comunidade local. A coleta de dados ocorreu de outubro
a dezembro de 2019. As visitas aconteceram ndo somente na cozinha e saldo de refei¢cdes do
RU, mas também em todas as dependéncias, incluindo camaras frias, depdsito seco, sala de
preparo das saladas e sala de cortes de proteinas. Ao final da pesquisa foi possivel propor
solugdes nos aspectos de demanda, estoque e capacidade. Para a previsdo de demanda das
refeicbes sugeriu-se 0 metodo de Média Movel Exponencialmente Ponderada de 22 Ordem
(MMP2). Em relacéo ao controle de estoque, recomendou-se o sistema de trés gavetas, com
estoque de ressuprimento e estoque de seguranca. Em relacdo ao planejamento da capacidade,
elencaram-se 0s equipamentos e suas respectivas capacidades, assim foi possivel constatar que
alguns equipamentos se encontravam 0ciosos e outros possuiam capacidade critica em relacéo
a demanda.

Palavras-chave: Restaurante Universitario; Processos; Demanda; Capacidade; Estoque.



ANDIFES
ANSI
ANVISA
ASG
CMA
GUT

IES

IFES

ITA

FONAPRACE

LEC
MAD
MEC
MMP
MMPE1
MMPE2
MMS
PCP
PNAES
POP
POP’s
RU

RU’s
SIPOC
UAN
UAN’s
UFERSA
UNESP
UNICAMP

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associagdo Nacional dos Dirigentes das Instituicdes de Ensino Superior

American National Standards Institute

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Auxiliar de Servicos Gerais

Centro Multidisciplinar de Angicos

Gravidade, Urgéncia, Tendéncia

Instituicdo de Ensino Superior

Instituicdo Federal de Ensino Superior

Instituto Tecnoldgico da Aeronautica

Forum Nacional de Pro-Reitores de Assuntos Estudantis
Lote Econémico de Compra

Mean Absolute Desviation

Ministério da Educacao

Média Movel Ponderada

Média Mdvel Exponencialmente Ponderada de 12 Ordem
Exponencialmente Ponderada de 22 Ordem
Média Movel Simples

Planejamento e Controle da Producdo

Plano Nacional de Assisténcia Estudantil
Procedimento Operacional Padrao
Procedimentos Operacionais Padrédo
Restaurante Universitario

Restaurantes Universitarios

Supplier, Input, Process, Outputs and Customer
Unidade de Alimentacdo e Nutricao

Unidades de Alimentacdo e Nutricao
Universidade Federal Rural do Semi-Arido
Universidade Estadual Paulista

Universidade Estadual de Campinas



LISTA DE FIGURAS

Figura 1- Principais causas de cogitagdo de abandono da graduagao.............cccccevevrveriinennnen, 18
Figura 2-Areas estratégicas de atuagio do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil...... 19

Figura 3- Percentual de discentes participantes de agcdes e programas de assisténcia estudantil

............................................................................................................................................ 21
Figura 4- Estrutura do trabalho de conClUSA0 d& CUISO.........covviiiiiiiieiiieic e 23
Figura 5- Hierarquia d0OS PrOCESSOS ........eeiuuiiieeiiiesiieaiee st ettt ettt e et e e e nrne s 25
Figura 6- Modelo de transformaGa0. ........ccuiiiieiiieiie et 26
Figura 7- Etapas do Planejamento e Controle da Produgao (PCP)........cccccceviieiiiinieiiieninenn 27
Figura 8- Principais fatores que influenciam a capacidade...............cccoovvviiiniiniiieiie e, 32
Figura 9- Tarefas do processo produtivo de refeIGOES ..........covverieeiiieiiiiie e 39
Figura 10- ClassifiCagao da PESQUISA .......c..uierteeiiieiiiieitee st ettt 42
Figura 11- Procediment0s da PESOUISA. ........uerveriiieiiieaieeiiiesiieeiee e e siee st et e s 43
Figura 12- Planta baixa do Restaurante Universitario (RU) .........cccceiiiiiiiniieniniciic e 47
Figura 13- Organograma do Restaurante Universitario do CMA ..........ccccoceevieeeviieeviee e, 48
Figura 14- Macroprocesso do Restaurante Universitario (RU)..........cccceevveeviieeviieeviiee e, 50
FIQUIa 15- Area 08 COCGAD.......eivieiireeiteeeieietetet et s s s sttt n s e sttt tee e 51
Figura 16- Area para 0 COrte de ProteiNGaS ..........cccovverreeerivieieses s s sttt 51
Figura 17- Area de preparo de saladas e porcionamento de frutas..............c.ooevvveveererennnn. 52
Figura 18- Fluxograma de Compras de INSUMOS ..........ceiiuireiiireiiiee s e e sieeesieeesnae e 53
Figura 19- Fluxograma de Recebimento de INSUMOS .........ccovuvreiiiieeiiire e see e 55
Figura 20- Fluxograma do Preparo das refeiCOES .........uevvvieiiiieiiiie e 57
Figura 21- Registro dos dados da venda real e venda estimada do RU ................ccccecvvveennn. 59
Figura 22- Selecdo das atividades 0 PrOCESSO .......ccveeeiiiieiiieeiiie e et e e e 62

Figura 23- Sugestdo de fluxograma para Controle de eStoqUE..........cccvveeiveeeiiieeeiiiie e, 63



LISTA DE QUADROS

Quadro 1- Métodos qualitativos: vantagens € desvantagens..........ccecvverveiieesieesineeneesinnenns 29
Quadro 2- Abordagens QUANTITATIVAS .........cooveiiieiiiiiie e 30
Quadro 3- Estoques para suprir a condi¢do fisica do produto final.............ccccooevveiiiineinnn, 35
Quadro 4- Estoques para suprir funges d0 PrOCESSO ........cevvierireiiieiiiesiee e 35
Quadro 5- Custos associados com 0 tamanho do Pedido ...........ccovvveriieiieiiieniereee 36
Quadro 6- Periodicidade 08 COMPIA ......ccuviiieiiiieiiie ettt 50
Quadro 7- Lista de equipamentos e respectivas Capacidades............cocvvrveereeniienieeneennenn 60
Quadro 8- Sugestéo de ficha de conferéncia de eStOqUE. .........cccueviiieriierieiiieiee e 64
Quadro 9- Sugestéo de ficha para controle de eStOQUE ...........eevieiiieiiieie e 64

Quadro 10- Inventario dos equipamentos com suas respectivas quantidades e capacidade total



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Tabela do Desvio Absoluto Médio (MAD), para previsdo das refeigdes................ 65
Tabela 2- Proposta de estoque, ressuprimento e estoque de SEQUIanGa ............ccverveereeernennn. 69
Tabela 3- Proposta de estoque, ressuprimento e estoque de seguranca para frutas e hortalicas

............................................................................................................................................ 70
Tabela 4- Previséo de demanda para o almogo, da Segunda-feira, por MMS e MMP............ 78
Tabela 5- Previsdo de demanda para o almoco, da Segunda-feira, por MMEP1 e MMEP2... 78
Tabela 6- Previsdo de demanda para o jantar, da Segunda-feira, por MMS e MMP .............. 79
Tabela 7- Previsdo de demanda para o jantar, da Segunda-feira, por MMEP1 e MMEP2...... 79
Tabela 8- Previséo de demanda para o almogo, da Terca-feira, por MMS e MMP ................ 79
Tabela 9- Previsdo de demanda para o almoco, da Terca-feira, por MMEP1 e MMEP2........ 80
Tabela 10- Previsdo de demanda para o jantar, da Terca-feira, por MMS e MMP................. 80
Tabela 11-Previsdo de demanda para o jantar, da Terga-feira, por MMP1 e MMP2.............. 81
Tabela 12- Previsdo de demanda para o almogo, da Quarta-feira, por MMS e MMP............. 81
Tabela 13-Previsdo de demanda para almoc¢o, da Quarta-feira, por MMEP1 e MMEP2........ 82
Tabela 14- Previsdo de demanda para o jantar, da Quarta-feira, por MMS e MMP................ 82
Tabela 15- Previsdo de demanda para o jantar, da Quarta-feira, por MMP1 e MMP2 ........... 83
Tabela 16- Previsdo de demanda para o almogo, da Quinta-feira, por MMS e MMP ............ 83

Tabela 17- Previsdo de demanda para o almocgo, da Quinta-feira, por MMEP1 e MMEP?2.... 84
Tabela 18- Previsdao de demanda para o jantar, da Quinta-feira, por MMS e MMP .............. 84
Tabela 19- Previsdo de demanda para o jantar, da Quinta-feira, por MMEP1 e MMEP2....... 84

Tabela 20- Previsdao de demanda para, o almoco da Sexta-feira, por MMS e MMP .............. 85
Tabela 21- Previsdo de demanda para o almogo, da Sexta-feira, por MMP1 e MMP2........... 85
Tabela 22- Previsdo de demanda para o jantar, da Sexta-feira, por MMS e MMP ................. 85
Tabela 23- Previsdo de demanda para o jantar, da Sexta-feira, por MMEP1 a MMEP2 ........ 86
Tabela 24- Previsdo de demanda para o0 almogo, do sdbado, por MMS e MMP .................... 86

Tabela 25- Previsdo de demanda para o almogo, do sdbado, por MMEP1 e MMEP2............ 86



11
1.2
1.3
131
1.3.2
14
15

2.1
2.2
221
2.2.2
2.2.3
2.3
2.4

3.1
3.2
3.3
3.4

4.1
4.2
421
4.2.2

5.1
5.2
5.3
5.4

SUMARIO

INTRODUGAO ..ottt 15
Contextualizag8o d0 TEMA........ccuieiieiiieiiieriee e 15
PrODIBIMA ... 17
ODJELIVOS ...ttt ettt 19
ODJEEIVO GBIAL......ciiiiiii et 19
ODbjetivos ESPECITICOS ... ccuviiiieiiiiiieiiee e 20
JUSTITICATIVA ...ttt nee e 20
Estrutura do Trabalho de Concluséo de Curso..........ccccevevenieiiiieiiieninnn 22
FUNDAMENTAGAO TEORICA .....ooveveieeeeeeeees e 24
GESLAD 0B PrOCESSOS ....vvveeiiieeiieeeeiieeesitee e s eaeastee e s staa e e sraaeesraaeesntaeesnseeeanneeeas 24
GESLAO U8 OPEIAGDES......cveeiutieiieieitie et ettt ettt ettt 26
=T =g o - SRR SURRSURRTR 28
CAPACTHATR ... s 32
ESTOQUE .. 34
Restaurantes Universitarios (RU'S)........cccceviveiiiieeiiie s 37
Operacdes e processos em Restaurante Universitario............cccccoeevveinenne 38
METODO DE PESQUISA........ooieeeieieieeeeeeeeeeeete e 42
Caracterizacao da PESOUISA ........ccveeeiieresiieeaiireesiireesaeeesteeesreeeseeeesnreees 42
Procedimentos da pesquisa e coleta de dados ...........ccccevvveeviiieeiiieeciineene, 43
Forma de coleta de dados ...........ccoouveiiiiiiiiiie e 44
Forma de andlise de dados...........cceeiiiiiiiiiie i 45
ESTUDO DE CASO .....oiiiieiiiie ettt 47
(O = (01 (=] g 7210 (o PSS OPRROURRPR 47
Operacdes € Processo N0 RU .......ccvviieiiiiiiic i 49
Fluxogramas das operagies do RU ..........cccccooiveiiiie e 52
Previsdo atual de demanda, capacidade e controle de estoque ........................ 59
ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS .......ccoeeeveerereeeecrieinns 61
NOVOS fIUXOS 08 PrOCESSOS ......vvveiiiieiiee ettt 61
Proposta de previsdo de demanda............cccccvveeiieeiiiee i 64
Proposta de ajuste de capacidade...........cceovviiieeiiiiiiee e 66

Proposta de controle de eStoque € COMPIaS ........cccvvveeiiiiiieeeiiiiin e 69



6 CONSIDERAGOES FINAIS ..ottt

REFERENCIAS

APENDICE A - Tabelas de Previsdo de demanda das refeigdes ...............c............



15

1 INTRODUCAO

Esse capitulo tem por objetivo apresentar a temética que sera abordada neste estudo bem
como caracterizar o problema de pesquisa e expor 0s objetivos almejados. Assim, este foi
organizado em cinco subsecdes, sendo elas: Contextualizacdo do tema (Secdo 1.1); Problema
(Secéo 1.2); Objetivos (Secdo 1.3); Justificativa (Secdo 1.4) e Estrutura do trabalho de
concluséo de curso (Segdo 1.5).

1.1 Contextualizacdo do tema

A educacdo superior brasileira surge no ano de 1808, com a chegada da familia real
portuguesa em terras brasileiras. As Instituicdes de Ensino Superior (IES), consolidadas neste
periodo, objetivavam desenvolver profissionais para preencher cargos administrativos,
burocréticos, de servicos medicos, de engenharia e de seguranca que o Brasil Colonia
necessitava (CORAL, 2014). As primeiras IES foram instaladas no Rio de Janeiro, a capital do
pais no periodo colonial. Suas atividades eram voltadas para servigos militares, os quais
auxiliavam a seguranca do territorio nacional (COELHO; VASCONCELOS, 2009). Segundo
Favero (2006), o primeiro curso foi o de cirurgia, na Bahia, seguido por cirurgia e anatomia no
Rio de Janeiro. Nos anos seguintes sugiram 0s cursos de economia, agricultura, quimica e
desenho industrial.

O acesso ao ensino superior neste periodo era restrito a elite e concentrado nos estados
do Rio de Janeiro, Bahia, Pernambuco, Mato Grosso e Minas Gerais. Com decreto em 1879 a
corte declara o ingresso ao nivel superior livre. Porém, o cendrio era pouco favoravel a
diversificacdo social e cultural nas IES pois, a elite resistia a presenca de uma classe social
menos favorecida, assim como a oposi¢do do quadro docente, o qual era composto em sua
totalidade por estrangeiros, visto que no pais ainda ndo existiam profissionais qualificados que
atendessem as demandas de sala de aula (FAVERO, 2006).

Ao passar dos anos esse contexto da educacgdo foi sendo transformado e, em 1930, as
universidades brasileiras passam a ser administradas pelo Ministério da Educacdo (MEC), o
qual era responsavel pela criacdo e cumprimento de leis que regulamentavam a concepc¢éo de
novas universidades, bem como o seu funcionamento. Neste contexto, emergia um ensino
superior que tinha funcdo de estimular a pesquisa cientifica em diferentes areas de

conhecimento e desenvolver o nivel de cultura da coletividade (FAVERO, 2006).
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As transformacdes politicas da década de 30 proporcionaram o aumento do numero de
universidades, porém, as instituicbes ndo acompanharam o processo de modernizacdo que
acontecia no pais. Na década de 40, o Brasil vivenciava uma era de progresso e expansao
proporcionada pelas diretrizes de desenvolvimento do governo do entdo presidente Getulio
Vargas. O desenvolvimento do pais exigia a modernizacdo do ensino superior brasileiro e, 0
primeiro passo, neste sentindo, deu-se com a formulacédo do projeto de um centro técnico da
aeronautica, o Instituto Tecnoldgico da Aerondutica (ITA), com os cursos de elétrica, mecanica
e aeronautica (FAVERO, 2006).

Em 1961, o processo de modernizagéo teve continuidade com a criagdo da Universidade
de Brasilia, a qual configurava o centro de desenvolvimento e pesquisa mais moderno do pais.
Apos a reestruturacdo do ensino superior, o golpe militar de 1964 trouxe um retrocesso no
processo de modernizacdo coibindo a criticidade das universidades, expulsando professores e
suprimindo os movimentos estudantis (FAVERO, 2006).

Com o fim do Regime Militar, o Brasil lutava pela reestruturacdo da democracia em
todos os segmentos do pais. Em 1988, a Constituicdo Federal estabeleceu a educagdo como um
direito de todos os cidadaos e dever do estado e da familia, definindo a base de apoio para a
criacdo de politicas publicas para a educacgédo (SILVEIRA, 2012).

Com a Constituicao Federal, as universidades, agora como Instituicdo Federal de Ensino
Superior (IFES), surgem como um instrumento de mudanga social, desenvolvimento
sustentavel e de insercao do pais, de maneira competente, no cenario internacional, assim como
um meio disseminador de ensino gratuito e de qualidade. O novo papel das IFES levantou o
questionamento acerca da elitizacdo do acesso ao ensino superior, a qual era o principal fator
da exclusdo social. Neste contexto, surgem as primeiras discussdes sobre 0 acesso igualitario
ao ensino superior (SILVEIRA, 2012).

As IFES, instrumentos para o desenvolvimento social, econdmico, tecnologico, cultural
e moral (ABREU, GUSKE E GARCIA, 2015), possuem como principal missao, gerar e
socializar o conhecimento para desenvolver profissionais que contribuam para uma sociedade
igualitaria (BRASIL, 2014). Em dissonancia com a missdo das IFES, Barreto (2014) afirma
que o ambito educacional brasileiro ainda é marcado por disparidades socioecondmicas. A
democratizacdo das universidades prevé o acesso ao ensino superior gratuito e de qualidade,
entretanto, esta acdo ndo é suficiente para diminuir as desigualdades no ensino superior. Desta
forma, tornou-se necessaria a concepgao de aces que minimizassem a evasao, reduzindo os
efeitos da disparidade social entre os discentes (BRASIL, 2014). Para atender a esta necessidade

surgiu o Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).
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O PNAES, implementado em 2008 pelo Ministério da Educacdo (MEC), teve como
finalidade melhorar as condic¢des de permanéncia do estudante nas IFES, assim como reduzir
os indices de retencdo, evasao, além de corroborar com a inclusdo social. O PNAES envolve
acOes de moradia, transporte, atencdo a salude, inclusao digital, esporte, cultura, creche, apoio
pedagogico e alimentacdo (BRASIL, 2014). As acles de alimentacdo desse programa dentro
das IFES sdo representadas por meio dos Restaurantes Universitarios (RU’s). Este ambiente
destaca-se como um eixo estratégico para ampliar as condicdes de estadia do discente no
campus, ofertando um cardapio balanceado, com qualidade e preco acessivel (CARDOSO;
FEITOSA; CALAZANS, 2018). De inicio, os RU’s eram de responsabilidade do Ministério da
Educacdo (MEC) e com o advento das crises econdmicas sofridas pelo pais, a responsabilidade
do fomento e manutencdo foi repassada para as instituicdes de ensino, as quais optaram pela

terceirizagdo do servigo alimenticio (ROHN et al., 2010).

1.2 Problema

A missdo das IFES, além de gerar, sistematizar e socializar o conhecimento e o saber,
como ja dito, € também desenvolver profissionais capazes de contribuir para a formacdo de uma
sociedade igualitaria. A procura pela minimizacdo das desigualdades socioecondmicas
corrobora com o processo de democratizacdo do ensino. Desta forma, o acesso a educacédo
superior gratuita e de qualidade nao é suficiente, torna-se necessaria a concepc¢édo de acdes que
minimizem a evasdo, reduzindo os efeitos da disparidade social entre os estudantes (BRASIL,
2014).

Para a formulacdo de diretrizes coerentes que promovam 0 acesso igualitario as
universidades federais, a Associacdo Nacional dos Dirigentes das Instituicdes de Ensino
Superior (ANDIFES), promove a Pesquisa do Perfil Socioeconémico e Cultural dos Estudantes
de Graduacdo das IFES. A analise do perfil dos discentes federais possibilita um diagndstico
mais preciso para definir as politicas publicas de assisténcia estudantil, verificando, de fato, se
as acOes do PNAES estdo coerentes com o perfil de necessidade atual. Em 2018 foi realizada a
quinta edicdo desta pesquisa, onde constatou-se que 32,7% dos alunos pensam em abandonar o
curso devido a dificuldades financeiras, como ilustrado na Figura 1 (FONAPRACE, 2018).
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Figura 1- Principais causas de cogitagdo de abandono da graduacéo

Dificuldades financeiras I 32, 70%
Nivel de exigéncia (Carga de trabalho académico) N 29,70%
Dificuldade de conciliar trabalho e estudo [ 23,60%
Problemas de satde (Fisico / mental) I 21,20%
Pelo campo profissional I 19,60%
Dificuldades de relacionamento no curso N 19,10%
Incompatibilidade com o curso I 18,80%
Insatisfacdo com a qualidade do curso I 18,40%
Problemas familiares I 16,00%
Assédio, bullyng, perseguicao e discriminacdo N 4,80%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Fonte: Adaptada de V Pesquisa do Perfil Socioecondmico e Cultural dos Estudantes de Graduag8o das IFES
(2018)

E com base na analise e diagnostico do perfil dos discentes federais, que o PNAES
estuda as areas estratégicas de atuacdo nas Instituicdes Federais, conforme ilustrado na Figura
2. A area de permanéncia promove acGes de moradia, saude (fisica e mental), transporte,
acessibilidade e alimentacdo. Ainda de acordo com a V Pesquisa do Perfil Socioecondmico e
Cultural dos Estudantes de Graduacdo das IFES (2018), 17,3% dos discentes sdo beneficiados
com o servigo de alimentacéo ofertado pela universidade, no qual os RU’s sdo instrumentos de

grande importancia para a comunidade académica.
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Figura 2-Areas estratégicas de atuacdo do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
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Fonte: Elaborada pela autora a partir da \V Pesquisa do Perfil Socioeconémico e Cultural dos Estudantes de
Graduacéo das IFES (2018)

A oferta das refeicbes, em inimeros casos, garante aos discentes 0 acesso a uma
alimentacdo de qualidade, com um valor nutricional adequado (HADDAD, 2013), nas
dependéncias do ambiente educacional, favorecendo a permanéncia do estudante no meio
universitario. Para garantir qualidade e valor nutricional adequado, Abreu, Spinelli e Pinto
(2009) afirmam que o gerenciamento dos servigos alimenticios é complexo, pois além de
envolver o preparo e a distribuicdo das refei¢cbes, contempla o recebimento e armazenagem dos
insumos, atividades comerciais e financeiras, exigindo da gestdo o desenvolvimento de
multiplas tarefas. Para um funcionamento adequado deste servico, as atividades gerenciais
necessitam de alinhamento, principalmente o planejamento e controle da producéo, gestdo da
manutencdo e sequenciamentos dos processos produtivos que, juntos, precisam garantir o
alimento com qualidade, e na quantidade e tempo adequados para toda a comunidade
académica.

Por esta razdo o trabalho pretende responder ao seguinte problema de pesquisa: De que
forma as operacfes e processos de um restaurante universitario devem funcionar para

atender adequadamente as demandas da comunidade local?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo Geral

Analisar as operagdes e processos do Restaurante Universitario da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido- UFERSA- Centro Multidisciplinar de Angicos, objetivando avaliar se o

seu funcionamento atende as demandas da comunidade local.



20

1.3.2 Obijetivos Especificos

e Compreender a dindmica operacional do Restaurante Universitario;

e Estruturar fluxogramas gerenciais das operacdes principais do Restaurante
Universitério;

e Analisar as variaveis determinantes (demanda, estoque e capacidade) para o
desempenho eficaz dos processos;

e Buscar oportunidades de melhoria para as operacdes e processos relacionadas as

variaveis determinantes.

1.4 Justificativa

As IFES possuem politicas publicas voltadas para promover a democratizagao do ensino
das universidades e viabilizar a permanéncia do estudante na instituicdo (BRASIL, 2018). Para
Barreto (2014), o Brasil € marcado pela desigualdade social e, no &mbito educacional, o Plano
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) favorece a permanéncia do aluno nas instituicoes
federais, por meio de acOes estratégicas, sendo uma delas os RU’s, foco deste trabalho.

Na Figura 3, séo retomadas as a¢des estratégicas para a permanéncia dos estudantes, de
forma detalhada, juntamente com seus percentuais de participacdo, com destaque para a
alimentacdo, com 17,3%. Esse percentual representa 363 mil estudantes que se beneficiam
diariamente das acdes de alimentacdo do PNAES, por meio dos RU’s. Assim como as outras
acOes de permanéncia, 0os RU’s possibilitam a permanéncia de estudantes em situacdo de
vulnerabilidade social nas instituicbes de ensino, promovendo a democratizacdo nas
universidades (CARDOSO; FEITOSA; CALAZANS, 2018). Esta acdo vai além de uma
solucdo para a evasao nas IFES, significando também uma acdo social para uma populacéo
menos favorecida, permitindo-a uma alimentacao de qualidade, a qual, muitas vezes, ndo possui

acesso.
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Figura 3- Percentual de discentes participantes de a¢les e programas de assisténcia estudantil

Acessibilidade 1 0,2%
Creche 0,3%

Inclusdo digital 0,4%
Cultura 1,0%
Esporte e lazer 1,1%
Apoio pedagogico 1,1%
Atendimento odontol6gico 1,8%
Bolsa permanéncia institucional- MEC 1,8%
Material didatico 2,1%
Atendimento médico 2,9%
Atendimento psicoldgico 3,0%
Moradia 7,5%
Bolsa permanéncia institucional 7,6%
Transporte 8,2%
Alimentacéo 17,3%
0% 5% 10% 15% 20%

Fonte: Adaptada de V Pesquisa do Perfil Socioecondmico e Cultural dos Estudantes de Graduacéao das IFES
(2018)

O PNAES é um programa de ambito federal, porém sua execucdo é descentralizada e,
por isso, cada universidade possui autonomia para gerir os recursos disponibilizados de acordo
com a realidade local, com variabilidade nos valores das refeicées (IMPERATORI, 2017). Os
usuarios dos RU’s sdo divididos em trés grupos: discentes; docentes e servidores, e visitantes.
Os discentes pagantes contribuem com valores que variam de R$2,50 a R$5,20, ja os discentes
contemplados com o auxilio alimentacdo fazem suas refeicbes pagando o valor de R$0,50 ou
de forma totalmente gratuita; os docentes e servidores pagam o valor de R$6,00 a R$13,00,
assim como os visitantes.

A medida que os recursos do PNAES diminuem as taxas de evasio e o nimero de
ingressantes aumentam nas IFES, a gestdo desse ambiente torna-se um desafio devido ao
aumento da demanda por seus servicos (CARDOSO et al., 2018). Para Marques, Pereira e Alves
(2010), os RU’s devem se adequar a variabilidade da demanda para que ndo ocorra a falta de
estrutura fisica e econébmica e, consequentemente, falta de alimentacéo.

De acordo com Martins (2017), a responsabilidade de administracdo dos restaurantes
universitarios, adquirida pelas empresas terceirizadas, envolve 0 manuseio e preparo de
alimentos, questdes sanitarias, atividades administrativas, comerciais e financeiras, atribuindo

aos colaboradores terceirizados um carater polivalente em suas func¢Ges. Por esta razéo, a
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eficiéncia na prestagdo do servico pode ser reduzida. Desta forma, é necessario o conhecimento
das operagdes e processos que ocorrem nos restaurantes universitarios para que qualidade do
servico ofertado a comunidade académica seja satisfatoria (CARDOSO; FEITOSA;
CALAZANS, 2018).

Conforme ja explicitado no tépico do objetivo geral, vale ressaltar que esta pesquisa
visa analisar as operacGes e processos do Restaurante Universitario para avaliar se 0 seu

funcionamento atende as demandas da comunidade local.

1.5 Estrutura do Trabalho de Conclusdo de Curso

Esta pesquisa foi desenvolvida em seis capitulos, organizados da seguinte forma: o
presente capitulo, introdutorio, o qual apresenta a contextualizacdo do assunto abordado, o
problema da pesquisa, assim como 0s objetivos do estudo e a justificativa.

O segundo capitulo traz a fundamentacdo tedrica sobre os principais conteudos
abordados nesta pesquisa. Neste capitulo seguem apreciacGes referentes a operacbes e
processos produtivos, abordando conceitos gerais de demanda, capacidade e estoque; discussdo
sobre Restaurantes Universitarios e 0s processos e operagdes envolvidas neste ambiente.

O capitulo 3 aborda 0 método da pesquisa, 0 qual apresenta a caracteriza¢ao do estudo,
expde os procedimentos da pesquisa, coleta e analise de dados. O capitulo 4 traz o estudo de
caso, detalhando aspectos de caracterizacdo e operacdes no objeto escolhido para a pesquisa, 0
Restaurante Universitarios, com os fluxogramas dos principais processo relevantes para a
pesquisa, como compras, recebimento e fabricacdo, além da discussdo sobre o método atual de
previsdo de demanda e controle de estoque.

O capitulo 5 apresenta os resultados da pesquisa, que sdo discutidos, e com proposta de
melhoria para a organizacdo, tanto com fluxos mais adequados para 0s processos, guanto
sugestdes para compras, previsdo de demanda e controle de estoque.

O capitulo 6 traz as consideracdes finais acerca das operacdes e processos do
Restaurante Universitario em estudo, assim como as limitacdes da pesquisa e sugestbes de

estudos futuros. A Figura 4 esquematiza a estrutura desse Trabalho de Conclusao de Curso.



Figura 4- Estrutura do trabalho de conclusdo de curso
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Fonte: Elaborada pela autora (2020)
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo expde os conceitos que fundamentam o presente trabalho. Por esse motivo,
este foi organizado em quatro subsec¢des, a fim de tratar os contetdos que norteiam a Gestdo de
Operacdo no objeto de estudo, sendo eles: Gestdo de Processos (Secdo 2.1); Gestdo de
operagdes (Secao 2.2) que se detalha em Demanda (2.2.1), Capacidade (Secédo 2.2.2) e Estoque
(Secdo 2.2.3); Restaurantes Universitarios (Secdo 2.3) e Operacdes e Processos em Restaurante
Universitério (Secédo 2.4).

2.1 Gestdo de Processos

Araujo, Garcia e Martines (2011) afirmam que processo é uma denominagdo para uma
sequéncia de atividades transformado entradas (inputs) em saidas (outputs). Para Slack et al.
(2013), os processos sdo as menores partes das operacdes que produzem produtos e Servigos,
sendo, portanto, componentes das operacoes, de forma que sua funcdo geral é constituida de
processos individuais.

Os processos apresentam-se de forma hierarquica, também com niveis de detalhamento.
Segundo Araudjo, Garcia e Martines (2011) de uma perspectiva macro, 0S processos Sao
atividades criticas para a operacionalizacdo da empresa, assim, um macroprocesso ou processo
podem ser divididos em subprocessos, 0s quais se relacionam de forma légica. Por sua vez, 0s
subprocessos dividem-se em atividades, que sdo as acdes realizadas (0 que fazer) no
subprocessos. Por fim, as tarefas correspondem a explicacdo minuciosa de como devem se
realizar as atividades e, assim, correspondem a menor unidade de detalhamento do processo
(como fazer) (ARAUJO; GARCIA; MARTINES, 2011; PAVANI JUNIOR; SCUCUGLIA,

2011). A Figura 5 esboca a hierarquizacéo dos processos.
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Figura 5- Hierarquia dos processos

Macroprocesso

Processo

Subprocessos

-> | >

> > Detalhamento
o~ L ‘ s do processo
- — —l —

_
—_—
Atividades
N N N Execucéo da acdo
rd rd rd

Tarefas
Menor enforque do

> — processo

W

Fonte: Elaborada pela autora a partir de Pavani Janior e Scucuglia (2011)

A compreensdo dos processos é primordial para determinar a melhor forma de
administra-los, pois cada tipo, em separado, possuem caracteristicas particulares, as quais
exigem gerenciamento especifico. O gerenciamento dos processos possibilita a analise do fluxo
de trabalho, a melhoria dos processos e, por consequéncia, a entrega satisfatoria dos produtos
ou servicos aos clientes. Uma empresa que ndo esquematiza 0s seus processos esta predisposta
a falhas e gargalos, porque podem compreender atividades que ndo agregam valor, ou seja, que
ndo sdo fundamentais e necessarias ao resultado do processo. Abranger atividades que nédo
agregam valor ao sistema gera retrabalhos, e desperdicio de tempo e recursos (ARAUJO:;
GARCIA; MARTINES, 2011).

Para a andlise e identificacdo de pontos de melhoria dos processos uma ferramenta a ser
considerada é o mapeamento dos mesmos. Para Mello e Salgado (2005), o mapeamento de
processo é uma técnica de compreensdo do fluxo de trabalho, fornecendo detalhes do
sequenciamento e execucdo das tarefas. Pavani Junior e Scucuglia (2011) afirmam que toda
organizagdo pode ser operacionalizada por meio de processos. A identificacdo e 0 mapeamento
das atividades possibilitam um planejamento eficiente, definindo responsabilidades e 0 uso

apropriado dos recursos disponiveis.
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Para auxiliar no mapeamento, algumas técnicas séo relevantes para as organizacoes,
pois possibilitam a esquematizacdo de informagdes essenciais de forma visual (MARTINS,
2017). Algumas das técnicas mais comumente utilizadas sdo Diagramas de bloco, Fluxogramas,
Mapofluxograma, Matriz de Gravidade, Urgéncia e Tendéncia (GUT), Matriz Supplier, Input,
Process, Output and Customer (SIPOC), sendo o tipo Fluxograma a mais presente para a

auxiliar na Gestéo das Operacdes e, portanto, a escolhida para este trabalho.

2.2 Gestao de Operagdes

A Gestdo de OperacgOes encarrega-se das atividades de gerenciamento dos recursos
escassos, de sua interacao e dos processos que geram e entregam bens e servigos, com o intuito
de atender as necessidades ou desejos de qualidade, custo e tempo dos consumidores
(CORREA; CORREA, 2017). Slack, Chambers e Johnston (2009) citam que as operacoes
geram produtos e servicos por meio da transformacdo de insumos. A producdo de bens ou
servicos envolve um conjunto de inputs utilizados para transformar algo em outputs, que podem
ser bens ou servicos.

O conjunto de inputs para 0S processos produtivos S&0 0S recursos a serem
transformados (materiais, informacGes e consumidores) e os recursos de transformacéo
(instalacOes e pessoal). Os insumos a serem transformados séo tratados e convertidos dentro do
ambiente de transformacdo. Os outputs sdo os resultados do processo de transformacdo. Os
autores supracitados utilizam o esquema da Figura 6 para ilustrar o processo de transformacéo

de bens e servigos.

Figura 6- Modelo de transformacéo
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Fonte: Slack, Chambers e Johnston (2009)
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Krajewski, Ritzman e Malhotra (2017) afirmam que a Gestao de OperacGes se refere ao
projeto, direcdo e controle dos processos de transformagéo de insumos em produtos ou servigos
e elencam componentes principais a serem considerados na gestdo do sistema como um todo.
Um desses componentes e talvez 0 mais comum na gestdo de operacOes € o Planejamento e
Controle da Producgéo (PCP).

O PCP compreende diversas divisdes, sendo a demanda e a capacidade as mais
atenuantes. Os mesmos autores ponderam que a previsdao de demanda é mais uma tarefa
especifica do setor de vendas ou marketing, mas € um input primordial para as decis6es do PCP.
Sem esta previsdo nao seria possivel planejar o sistema de producdo para atendimento das
necessidades do mercado. Ja a capacidade precisa ser medida ou calculada por meio da
producdo ou por meio dos insumos (MOREIRA, 2009), que ja vem da previsdo da demanda
realizada anteriormente.

Com a analise da demanda e capacidade, e constatacdo de desequilibrio entre eles, sera
necessario ponderar os métodos alternativos para responder as flutuagdes da demanda. Tais
métodos serdo verificados e poderdo ser escolhidas as melhores condicBes para equilibrar
demanda e capacidade, inclusive métodos de utilizacdo de estoque. A Figura 7 eshboca as
divisdes do PCP.

Figura 7- Etapas do Planejamento e Controle da Producéo (PCP)

[ Previsdo de demanda J
[ Calculo/ medicao da capacidade J
[ Andlise de demanda x capacidade J
[ Medidas alternativas J
[ Ajuste de desequilibrio- politica de estoques ]

Fonte: Elaborada pela autora a partir de Slack, Chambers e Johnston (2009)

Vale salientar que cada uma das divisbes previstas como etapas do PCP requer
determinados tempos para analises e em conjunto, que precisardo de maiores detalhamentos e
aprofundamentos. Esses detalnamentos de cada uma das divisdes sdo relatados nos subtopicos

seguintes.
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2.2.1 Demanda

Segundo Kaotler e Keller (2018), demanda é o volume total, de um bem ou servico, que
seria adquirido por um grupo definido de consumidores, em determinado lugar, dentro de um
espaco de tempo definido. Moreira (2009) conceitua previsdo de demanda como um processo
racional de busca de informacdo sobre o volume de vendas futuras de um item ou conjunto de
itens. Para Slack, Chambers e Johnston (2009), o conhecimento da demanda dos produtos néo
é suficiente para o planejamento do neg6cio, mas saber a taxa de mudanca e os fatores que
influenciam o seu comportamento, sim. Neste sentido, prever o comportamento futuro da
demanda é o ponto de partida para decisdes gerenciais assertivas.

A previsdo de demanda emprega técnicas e métodos cientificos para areas de previsao
de vendas e processamento de pedidos objetivando organizar e tabular dados para auxiliar no
processo de tomada de decisdo (ALBERTIN; PONTES, 2016). Os metodos de previsdo de
demanda, em sua grande maioria, pressupdem que as causas presentes no passado,
influenciando a demanda, continuardo presentes no futuro, desta forma, o comportamento do
passado é base para prever o comportamento futuro (MOREIRA, 2009).

Existem duas abordagens principais para essa previsdo: abordagem qualitativa e
quantitativa. As abordagens qualitativas privilegiam dados qualitativos baseados em opinides e
julgamentos, e geralmente sdo priorizadas quando se trata de uma previsdo em panorama
econémico instavel ou em situacbes onde o tempo € escasso para uma pesquisa mais
aprofundada. As abordagens qualitativas utilizam modelos matematicos para a analise numérica
de dados passados, fundamentando-se em séries temporais e correlacbes (ALBERTIN;
PONTES, 2016)

Moreira (2009) cita como abordagens qualitativas alguns métodos como: Opinibes de
executivos; Opinido da forca de vendas; Pesquisa junto a consumidores; e o0 Método Delphi. O
método denominado Opinides de executivos redne a geréncia para desenvolver a previsdo de
demanda. O grupo é constituido por executivos de diferentes areas da empresa, como financas,
marketing, producdo etc. Geralmente esse método esta ligado a decisdes a longo prazo e
envolve caracteristicas descritas no planejamento estratégico. No método Opinido da forca de
vendas a previsdo de demanda é baseada na vivéncia dos colaboradores do setor de vendas, 0s
quais estdo em contato direto com o cliente (MOREIRA, 2009).

A pesquisa junto a consumidores é um método que consulta os determinantes diretos
da demanda, os clientes. A ferramenta utilizada para esta previsdo é a pesquisa de mercado, a

qual requer conhecimentos técnicos e especializados para a estruturagdo adequada da pesquisa,
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para 0 plano de execucdo e interpretacdo dos dados. Por fim, o Método Delphi reune
especialistas que participam do processo ou atuam em areas correlatas. As opinides sdo
expressas de forma independente, em um questionario pré-estabelecido, para que ndo exista
influéncias de personalidades (MOREIRA, 2009). O Quadro 1 traz uma comparacgao entre 0s

métodos de abordagem qualitativa, e elenca as vantagens e desvantagens dos mesmos.

Quadro 1- Métodos qualitativos: vantagens e desvantagens

Método Vantagem Desvantagem
Diferentes visdes do assunto, Algum membro do executivo pode
OpiniBes de executivos podendo obter maior precisdo na exercer maior influéncia mediante o
previsdo de demanda. cargo ocupado.
As previsdes poderdo sofrer
Opinido da forca de vendas Contato diéyio com os produtos e influéncia de um passado recente e
consumidores da empresa. serem confundidas com metas de
vendas
L . . . Requer conhecimentos técnicos e
Pesquisa junto aos Os consumidores sdo determinantes

especializados para montar a pesquisa

consumidores diretos da demanda.
de mercado.

Permite opinides pessoais sem que
Método Delphi haja influéncias de outros
participantes.

Fonte: Elaborado pela autora a partir de Moreira (2009)

N&o existe mecanismos para
guestionar opinides ambiguas

Sobre a abordagem quantitativa, Slack, Chambers e Johnston (2009) citam dois métodos
principais: analise de séries temporais e técnicas de modelagem causal. As séries temporais
analisam o padrdo do comportamento passado de um determinado fendmeno ao longo do
tempo, considerando as razbes para a variabilidade de tendéncia de modo a prever o
comportamento futuro do fendmeno. J& os métodos causais descrevem e ponderam a relacéo
complexa entre efeito e causa entre variaveis importantes de demanda.

As séries temporais utilizam os métodos de médias, nos quais a previsao € estimada
por meédias que consideram valores reais anteriores da demanda. As médias sdo maveis,
portanto, a cada nova previsdo, os valores mais antigos da demanda real sdo desconsiderados
ou levemente ponderados e incorporados dados mais recentes. O Quadro 2 ilustra quatro tipos
de médias utilizadas para o calculo da previsdo de demanda por meio da abordagem quantitativa

de séries temporais e também técnicas de métodos causais (MOREIRA, 2009).
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Quadro 2- Abordagens quantitativas
Média movel simples
Média movel ponderada

Séries temporais — -
Média exponencialmente ponderada de 12 ordem

Média exponencialmente ponderada de 22 ordem

Regresséo linear simples

Regressdo com fungdo exponencial

Meétodos causais Regressoes simples ndo-lineares

Regressdo com funcéo parabdlica

Regressdo linear multipla
Fonte: Elaborado pela autora a partir de Moreira (2009)

A média movel simples calcula o periodo t futuro por meio da média aritmética de n
valores reais de demanda imediatamente passados. Esse método utiliza a quantidade de valores
passados que achar conveniente para a previsdo, e vai considerar o comportamento do produto
que se deseja realizar a previsdo. A média mdvel ponderada, assim como 0 método anterior,
também retoma valores passados para a composicdo da média, porém, para cada demanda
passada é atribuido um peso, onde a soma destes deve ser igual a um. Nesse metodo, os valores
de demanda recentes recebem um peso maior por serem considerados mais atualizados e,
portanto, mais proximo a realidade.

A media exponencialmente ponderada de 12 ordem é o mais sofisticado e mais usual
quando comparado aos anteriores. Este método considera uma previsdo convencional, mas
associando um somatorio de possiveis erros que podem acontecer na previsao, como
demonstrado na Equacdo 1 (MOREIRA, 2009). O erro somado € visto como uma suavizacdo

da previséo de demanda.
Previsdo (t)= Previsdo (t-1) + Fracao do erro (t-1) Q)
Por meio da interpretacdo da Equacdo 1, tem-se que a previsao de demanda para o periodo t €
igual a previsdo para o periodo anterior (t-1) acrescida de um erro no mesmo periodo (t-1). Para
a fracdo do erro também se tem uma equacdo (Equacéo 2).
(t-1)= o (Yt - Dra) (2)
Onde:

D= previsao para o periodo t

Dr.1= previsdo para o periodo (t-1)
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o= constante de suavizagao (fracdo do erro)
Y't1= demanda real para o periodo (t-1)

A média movel exponencialmente ponderada de 22 ordem segue 0 mesmo modelo
da de 12 ordem, com uma sutil diferenga onde aplica-se sobre a previsdo de demanda obtida na
12 ordem outra suavizacdo, como ilustra a Equagéo 3. Assim como a da Equagao 2, o B utilizado

na Equacdo 3 pode assumir valores entre O e 1.

Di=Dt1+B (De1- D) 3)

Onde:

D't= previsdo de 22 ordem para o periodo t

D t.1= previsdo de 22 ordem para o periodo (t-1)

B = constante de suavizagdo de 22 ordem

Dt1= previsdo de demanda de 12 ordem para o periodo (t-1)

Conforme ja mencionado, as médias mdveis exponencialmente ponderadas de 1% e 22
ordem sdo as mais sofisticadas em virtude de serem considerados os erros da previsao, e 0S
erros existem porque € possivel e comum que a sazonalidade interfira na demanda real dos
servicos e bens. Ja as médias moveis e simples e ponderadas, ndo consideram essa variavel em
sua previsao.

Ainda na abordagem quantitativas, tem-se também os metodos causais, como ja
mencionado, que utilizam técnicas para analisar a forca do relacionamento entre as variaveis e
0 impacto que uma possui sobre a outra. Esse método utiliza regressdes para determinar o ajuste
adequado entre as variaveis (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009). A regressao linear
simples considera que a demanda esta relacionada a apenas uma variavel causal. A regressao
linear é a mais popular, porém existem situacdes em que a modelagem dos dados se adapta
melhor a um ajuste ndo linear. Para maior precisdo da previsdo € necessario que 0 ajuste da
curva contemple o maior nimero de pontos, assim pode-se utilizar regressdes simples nédo-
lineares. Nesse modelo, utiliza-se regressdo exponencial ou regressdo parabdlica (MOREIRA,
2009).

As regressdes multiplas sdo utilizadas em previsdes que considerem duas ou mais
variaveis causais que interagem com a demanda. Sempre que as demandas histéricas surgem
de forma alongada, como ou sem tendéncia, pode-se encontrar a equacdo de uma linha reta,
onde encontram-se 0s valores de “a” e “b” (ALBERTIN; PONTES, 2016).
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Dentre as técnicas de previsdes vistas, € importante enfatizar que, independentemente
do tipo utilizado, elas sdo indispensaveis para organizar e planejar a capacidade produtiva e
dimensionar os estoques de um sistema produtivo. Pode-se também considerar que dependendo
do contexto ao qual deseja-se realizar a previsdo de demanda, se novo ou ja existente, as

melhores técnicas serdo escolhidas e podem ser utilizadas de forma simultanea.

2.2.2 Capacidade

Moreira (2009) define capacidade como a maior quantidade de produtos e servicos que
podem ser produzidas em uma unidade de producdo, durante um periodo de tempo. A
capacidade de uma operacdo delimita a potencialidade da atividade produtiva (SLACK;
LEWIS, 2009). Corréa e Corréa (2017) afirmam que a capacidade deve ser analisada como um
potencial, 0 maximo volume possivel de obtencdo de bens. A capacidade sofre influéncia de

inimeros fatores, os principais estéo ilustrados na Figura 8.

Figura 8- Principais fatores que influenciam a capacidade

Instalagdes
Composicdo
Fatores externos dos produtos ou
servigos
Fatores O projeto do
operacionais processo

Fatores humanos

Fonte: Elaborada pela autora a partir de Moreira (2009)

O projeto das instalacdes pode restringir a capacidade ou potencializa-la. 1sso pode ser
visto quando um arranjo fisico projetado adequadamente pode ser uma solucdo imediata para
problemas de capacidade. Um dos dilemas que envolve as instalaces é o seu tamanho, quanto
a este fato, algumas consideracbes sdo ponderadas: unidades maiores, em geral custam
proporcionalmente menos que unidades menores; o custo de construcdo de uma unidade grande
€ menor que a construgdo de duas ou trés menores; instalacbes amplas e bem administradas
proporcionardo economia em escala, ou seja, ao se duplicar a quantidade produzida os custos
de fabricacdo tendem a diminuir. Em contrapartida, unidades maiores geram custos maiores de
gestdo e controle (ALBERTIN; PONTES, 2016).
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A composigéo dos produtos ou servigos também e um fator que influencia a capacidade,
no que diz respeito a diversidade dos bens ofertados em uma determinada unidade produtiva.
A diversificacdo reduz a capacidade. Produtos padronizados reduzem o tempo de operacéo,
potencializando a capacidade. Em contrapartida, produtos diferentes exigem constantes paradas
nos sistemas para ajuste, ou seja, maior tempo de setup, reduzindo a capacidade.

O projeto do processo, outro fator que influencia a capacidade, diz respeito ao modo de
realizar as atividades, se de forma manual ou até totalmente automatizadas. O grau de
automacdo do processo pode limitar a capacidade produtiva. Para a obtencdo de novos niveis
de capacidade, é necessario a reconfiguracdo do processo, onde geralmente ocorre um aumento
no grau de automacdo (ALBERTIN; PONTES, 2016). Junto com projeto de processo, os fatores
humanos também estdo associados a capacidade. A quantidade e a composicdo das
competéncias técnicas, quadro e as habilidades dos colaboradores podem aumentar a
capacidade. As habilidades do capital humano podem ser aprimoradas por meio de treinamento,
aumento da habilidade e experiéncia (MOREIRA, 2009).

Os fatores operacionais estdo diretamente ligados com a rotina de trabalho no setor
produtivo, os quais podem ser organizados para facilitar ou dificultar o aproveitamento da
capacidade, pode-se citar como exemplo as capacidades distintas dos equipamentos. Outros
fatores operacionais relevantes sdo as necessidades de inspecdo de qualidade, adequacdo aos
programas de manutencao, entre outros (MOREIRA, 2009).

Por fim, os fatores externos surgem além das fronteiras da organizacdo, mas exercem
total influéncia na capacidade. Esses fatores, por inlmeras vezes, causam maior impacto na
capacidade se comparados aos fatores internos. Um exemplo desses fatores sdo os requisitos do
cliente, tais exigéncias podem se configurar como uma barreira ao aumento da capacidade,
assim como as legislac6es pertinentes a cada processo, as quais podem diminuir a capacidade
até a adequacdo dos processos as suas diretrizes (MOREIRA, 2009).

Diante dos fatores elencados, que influenciam na capacidade, é relevante ressaltar que
considera-los é fundamental para tomar decisdes referente a mudancgas na capacidade de um
sistema produtivo. Os efeitos das decisfes sobre capacidade sdo percebidos a curto, médio e
longo prazos e envolvem grandes somas de capital investido além de que requerem tempo. Uma
decisdo equivocada tem impacto direto no desempenho operacional da producdo. As decisdes
referentes a capacidade incluem as seguintes atividades:

e Avaliacdo da capacidade atual;
e Previsdes das necessidades a longo prazo

e Identificacdo de formas de alterar a capacidade a curto, médio e longo prazos;
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e ldentificacdo de formas de influenciar a demanda;

e Avaliacdo do impacto das mudancas de capacidade sobre o desempenho da
operagéo;

e Auvaliacdo financeira, operacional e tecnoldgica de alternativas de incrementar a
capacidade;

e OpcOes de alternativa para a obtencéo de capacidade adicional.

As constantes oscilacdes de demanda influenciam a capacidade, talvez dificultando que
acOes imediatas possam ser tomadas. Com os menores ciclos de vida dos produtos e maiores
variedades de produtos ofertados no mercado, o gerenciamento dos estoques tornou-se
complexo e indispensavel para as organizacfes (ALBERTIN; PONTES, 2016).

2.2.3 Estoque

Slack, Chambers e Johnston (2009) conceituam estoque como 0 acumulo armazenado
de recursos materiais em um sistema de transformacdo. O estoque pode ser analisado segundo
dois pontos de vista: o operacional e o financeiro. Analisando de forma operacional, os estoques
admitem certa economia na producédo e regulam as disparidades de ritmo entre os fluxos de
producéo, fluxos de matéria-prima e de entrega dos produtos para o consumidor final. Do ponto
de vista financeiro, o estoque é investimento e faz parte do capital da empresa, dessa forma,
guanto maior o estoque, maior o capital total e menor a taxa de retorno, o qual é utilizado como
um indicador de eficiéncia (MOREIRA, 2009). Levando em consideracdo as diferentes analises
de estoque, é necessario o equilibrio entre o financeiro e o operacional.

O estoque surge mediante a necessidade de compensar a diferenca de ritmo entre a
producdo e a demanda, com o objetivo de cobrir mudancas previstas no suprimento e na
demanda; proteger contra incertezas; permitir economia na producdo ou compra (CORREA;
CORREA, 2017). Ballou (2006) afirma que os estoques melhoram o nivel de servico oferecido
ao cliente, incentivam economias na producdo, possibilitam economias de escala nas compras
e no transporte, resguardam os clientes de alteracdes no preco e auxiliam na protecdo de fatores
emergenciais, como greves, incéndios, entre outros fendmenos que ndo sdo previstos.

No processo de operacdes, 0 estoque é operacionalizado em duas vertentes. Uma que
trabalha para suprir a condicdo fisica de material ou produto final, tangivel, como estoque de
matéria- prima, estoque de processamento, de produtos acabados e o estoque para manutencdo

e reparo para maquina e equipamentos da producdo. A outra vertente de operacionalizagdo de
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estoque é voltada para as funcbes especificas no processo de producdo, podendo ser
classificados em: estoque de seguranga, de ciclo, de desacoplamento, de antecipacao e estoque
no canal (CORREA; CORREA, 2017). Os Quadro 3 e Quadro 4 descrevem os estoques de
acordo com a sua abordagem.

Quadro 3- Estoques para suprir a condigdo fisica do produto final

Tipo de estoque Descricao
Estoque de matérias-primas e Quantidades de itens adquiridos pela organizacdo com o intuito de
equipamentos transformar, mas ainda néo foi realizado.

Quantidade de itens adquiridos, o quais ja passaram por um

Estoque de material em processo A x o x
processamento, porém n&o estdo prontos para a comercializacéo.

Estoque de produtos acabados Quantidade de itens finalizados, prontos para a distribui¢do e venda.
Estoques para manutencdo, reparo | Quantidade de itens necessarios para apoio as atividades de producao,
e operagao como lubrificantes, pecas de maquinas, entre outros componentes.

Fonte: Elaborado pela autora a partir de Corréa e Corréa (2017)

Quadro 4- Estoques para suprir func@es do processo
Tipo de estoque Descricao

Nivel minimo de estogue para cobrir de forma imediata as oscilacfes da
demanda.

Ocorre quando um ou mais etapas na operagao nao conseguem fornecer
simultaneamente o que produzem

E o estoque formado quando existem processos que trabalham de forma
independente, com o intuito de potencializar a utilizacdo das instalag@es, e a
eficiéncia dos equipamentos e colaboradores.

Estoque de antecipagdo | Estoque adquirido para atender a demanda sazonal de um determinado item.
Estoque no canal Ocorre quando o produto esta aguardando transporte.
Fonte: Elaborado pela autora a partir de Slack, Chambers e Johnston (2009)

Estogue de seguranca

Estoque de ciclo

Estoque de
desacoplamento

Os estoques, como qualquer outro recurso de operacdo, possuem sua inércia decisoria,
ou seja, decorre um periodo entre 0 momento entre o processo decisorio em relacdo ao
ressuprimento e a disponibilidade para uso. Para uma decisdo assertiva em relacdo ao
ressuprimento deve-se ter uma visdo futura do consumo de item. Para isso, pondera-se a
demanda independente e demanda dependente. A demanda independente ndo depende, em sua
maioria, de fatores controlaveis pela operacdo; ja na demanda dependente, os fatores
encontram-se sob o controle da operacdo (CORREA; CORREA, 2017; SLACK; CHAMBERS;
JOHNSTON, 2009).

O processo decisério envolve trés principais questdes: Quanto pedir? Quando pedir?
Como controlar o sistema? Na tomada de decisdo de quanto comprar é necessario identificar os
custos que serdo afetados pela decisdo. O Quadro 5 elenca os tipos de custos que séo inerentes

ao tamanho do pedido. Slack, Chambers e Johnston (2009).
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Quadro 5- Custos associados com o tamanho do pedido
Tipo de custo Descricao

Custo associado a transagBes necessarias para reabastecimento do
estoque.

Custos de desconto de pregos | Custo associado a descontos do pre¢o normal do produto.

Custo associado ao erro de quantidades necessarias em estoque para
atender o cliente.

Custo associado ao lapso de tempo entre pagar aos fornecedores e
receber o pagamento dos clientes.

Custos associados as manutencgdes das condi¢Ges 6timas para conservar o
estoque, como iluminacdo, climatizagdo, seguro, entre outros fatores.

Custos de alocacdo do pedido

Custos de falta de estoque

Custos de capital de giro

Custos de armazenagem

Custos de obsolescéncia Custo associado a avarias por tempo de armazenagem.
Custos de ineficiéncia de Custo associado a problemas néo diagnosticados devido altos niveis de
producdo estoque.

Fonte: Elaborado pela autora a partir de Slack, Chambers e Johnston (2009)

Quando se tinha por certo que a demanda era constante e previsivel a decisdo de quando
comprar era clara: quando o estoque atingisse zero, para que ndo ocorresse a ruptura de estoque.
Porém, existe um lapso entre o pedido do produto e a sua chegada no estoque. Assim, define-
se 0 ponto de ressuprimento, o qual representa o ponto no qual o estoque caira para zero, ja
considerando o tempo de chegada do pedido, ou seja, o lead time do pedido. Alguns autores
consideram esse como um estoque de ressuprimento, que é a quantidade de itens que sera
consumida entre o tempo de colocacgéo de pedido e a chegada do mesmo. Algumas abordagens
sdo utilizadas para dar suporte a esta deciséao, sdo elas: revisdo continua e periodica, sistema de
encomenda Unica e sistemas de duas e trés gavetas (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON,
2009).

A revisdo continua considera que os estoque é monitorado de forma continua ou apos
cada transacdo, quando o estoque chegar ao nivel prefixado, denominado ponto de
ressuprimento, emite-se um novo pedido de compras, o qual possui um valor prefixado. Ja o
sistema de reposicdo periddica revisa a posicdo do estoque em intervalos fixos, quando o
estoque chaga a um nivel de referéncia (quantidade prefixada). Nesse sistema a quantidade do
pedido é variada, essa quantidade corresponde ao necessario para atingir o nivel de referéncia.
Para o sistema de encomenda Unica, a compra dos insumos é realizada para atender a uma
demanda do periodo futuro, caso a demanda fosse de natureza deterministica, esse sistema
representaria 0 maximo lucro de vendas (MOREIRA, 2009).

O sistema de trés gavetas estoca os insumos em trés “compartimentos”, a primeira

gaveta representa o estoque que esta sendo consumido, a segunda gaveta localiza-se o estoque
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de ressuprimento e a terceira o estoque de seguranca. Quando a primeira gaveta esvazia-se, 0
pedido de compras € acionado e o estoque de ressuprimento é consumido até o recebimento do
pedido, o estoque de seguranca é dimensionado para caso de atrasos ou variagdes bruscas de
demanda (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009). As abordagens sdo utilizadas para
proteger o sistema de producdo, de paradas, e 0 atendimento da demanda, de faltas.

Gerenciar grandes quantidades de itens e seus respectivos fornecedores é uma tarefa
com operacdes complexas e dindmicas. Para controlar tal complexidade é necessario um
sistema capaz de processar todas as informacOes e que possa lidar com as peculiaridades das

circunstancias do controle de estoque.

2.3 Restaurantes Universitarios (RUs)

As Unidades de Alimentagédo e Nutricdo (UAN’s) sdo estabelecimentos que produzem
e distribuem alimentos para a coletividade, as quais podem se estabelecer em industrias,
empresas e escolas. Estes ambientes ofertam refeic6es balanceadas e de acordo com os padrdes
higiénicos, ajustando-se aos limites financeiros dos seus usuarios. Para Silva (2017), as UAN’s
possuem como processos principais as atividades inerentes ao processamento de alimentos,
como o recebimento de insumos, armazenamento, coccao e distribuicdo e como processos
secundarios, a manutencao e higienizacdo dos mesmos. Dentro desse cenario, encontram-se 0sS
Restaurantes Universitarios (RU’s).

Os RU’s sdo classificados como UAN’s, por atuarem como instrumentos de apoio para
a comunidade académica, com cunho social. O objetivo principal é fornecer uma alimentacao
nutritiva com praticas alimentares saudaveis (FONAPRACE, 2018). Em 2018, a V Pesquisa do
Perfil Socioecondmico e Cultural dos Estudantes de Graduacdo das IFES constatou que 51,1%
dos universitarios se alimentam no RU da sua instituicdo pelo menos uma vez por dia. Este
espaco ndo é considerado apenas uma local que fornece refei¢cbes, mas também representa um
espaco de desenvolvimento académico, onde ha a interacdo entre docentes, servidores e
discentes de diferentes cursos, confirmando ser um ambiente de democratizacdo (SILVA,
2017).

A gestdo e operacionalizacdo dos RU’s, em grande maioria, € concedida a administracéo
terceirizada (SILVA, 2017). Abreu, Spinelli e Pinto (2009) afirmam que o gerenciamento dos
servicos alimenticios é complexo, pois além de envolver o preparo e a distribuicdo das
refeicOes, contempla o recebimento e armazenagem dos insumos, atividades comerciais e

financeiras, exigindo, da gestdo terceirizada, o desenvolvimento de multiplas tarefas. Martins
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(2017) afirma que os RU’s sao ambientes administrativos complexos devido a simultaneidade
do manuseio e preparo dos alimentos, funcdes administrativas - financeiras, comerciais e de
salde. Neste contexto, emerge a necessidade de analisar de forma sistémica 0s processos e

operagdes presentes nos RU’s.

2.4 Operac0es e processos em Restaurante Universitario

Oliveira (2002) afirma que os servicos de alimentagdo sdo compostos por setores,
incluindo &reas administrativas, recursos humanos, recebimento, compras e 0 processo
produtivos das refeicdes, como esquematizado na Figura 9. Os RU’s envolvem um complexo
sistema operacional, com procedimentos que necessitam de padronizagéo para que suas tarefas
sejam executadas com eficiéncia (FONSECA; SANTANA, 2012).

O preparo das refeicdes é o processo principal destes ambientes, porém a execugéo
eficiente dessa atividade relaciona-se diretamente com outras tarefas, como por exemplo, o
recebimento de insumos, controle de estoque, armazenagem, entre outras. Da mesma forma, as
atividades de higienizacdo dos utensilios e do refeitdrio, assim como dos servigos relacionados
ao saldo de refeicdes também acabam sendo uma responsabilidade do RU. Caso o alimento
preparado na cozinha com qualidade, for depositado em compartimento recipiente nédo
higienizado corretamente, isso podera afetar a qualidade do resultado final da refei¢do ao chegar
no consumidor. Trata-se de alinhamento entre todas as atividades que envolvem a alimentacéo
coletiva, desde compra e recebimento da matéria-prima até a distribui¢do da refeicdo (SILVA,
2017).
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Figura 9- Tarefas do processo produtivo de refeigcdes

Recepcao/ Higienizacéo/ Controle
de matéria-prima

Y

Armazenagem em dispensa seca/
camaras frias

Y

Preparo das refeicbes

Sucos Cereais e massas Proteinas Vegetais Frutas
Y
Cocgdo - Higienizac&o do‘slu.tenswllos e
do refeitério

Distribui¢éo

Y
Saldo de refeigbes

Fonte: Adaptada de Silva (2017)

As tarefas citadas na Figura 9 sdo regulamentadas pela Resolucdo n° 216 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de 15 de setembro de 2004, a qual estabelece
procedimentos de boas praticas para servicos de alimentacdo com o intuito de garantir
condic@es higiénico- sanitarias para o preparo das refeicGes. A implantacdo dessa resolucéo
exige a formulacdo do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padrao
(POP’s), além da realizag¢ao de treinamentos para os colaboradores que manipulam os alimentos
para gue seja assegurado a producdo das refeicbes com qualidade para proporcionar o bem-
estar dos consumidores.

A implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo é obrigatdria, assim como a elaboracao
dos POP’s. Todo e qualquer estabelecimento que manipule alimentos deve seguir essa
legislagdo para obter a autorizacdo de funcionamento da ANVISA, a qual é responsavel pela
fiscalizacdo do cumprimento das normas. Essas préticas trazem beneficios, entre eles: a reducéo
de falhas e de desperdicios no processo produtivos das refeicdes e padronizagao dos processos
(BRASIL, 2004).
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Como mencionado diversas vezes, é grande a complexidade de gestdo de opera¢des em
um RU, principalmente pela necessidade de alinhamento entre as diversas atividades que os
envolvem, principalmente a previsdo de demanda, o ajuste da capacidade e o controle de
estoque. Por isso, varios trabalhos sdo encontrados com uma variedade de estudos a respeito
dessas atividades buscando atingir o maior grau de alinhamento. Cordeiro e Pereira (2008)
utilizaram Técnicas de Redes Neurais para a previsdo de demanda em um Restaurante
Universitario (RU) com o intuito de auxiliar na formulacdo da politica de compras dos
alimentos. Santos et al. (2017), em sua pesquisa no RU da Universidade Estadual Paulista
(UNESP), elencam provaveis aspectos que influenciavam a demanda por meio de um
questionario, em seguida analisaram os dados por meio de uma regressdo multipla e, dessa
forma, concluiram que a disponibilidade financeira é o principal influenciador da demanda no
universo da pesquisa.

Associado as analises de previsdo de demanda, deve ser feita a analise do pedido de
compras. Para as compras no RU, ndo apenas o material necessario para a execucao do cardapio
é considerada, mas também material de limpeza e de escritorio. Esse pedido sera planejado para
um periodo de tempo especifico, seja semanal, quinzenal ou mensal. Apos o pedido, segue-se
a programacdo do recebimento, a qual sofre variacdo mediante a localizacdo do RU.
Estabelecimentos mais proximos as areas de abastecimento possuem menores tempos de
processamento de pedidos, e por consequéncia menor area de estocagem, tendo em vista que o
pedido de compra pode ser realizado com mais frequéncia. Normalmente, mantém-se um
estoque minimo de géneros alimenticios para eventuais atrasos de recebimento (FONSECA,;
SANTANA, 2012).

O estoque de géneros alimenticios em um RU foi analisado no trabalho de Vasconcelos
et al. (2014), utilizando o um restaurante localizado na regido metropolitana de Recife-PE. O
referido restaurante realiza a contagem fisica semanalmente, porém nao inclui o procedimento
de recontagem. A autora pondera que a préatica seria mais eficaz se fosse realizada por pessoas
distintas para evitar falhas e ndo desperdicar tempo. Menezes et al. (2012) propuseram um
modelo para o gerenciamento de um restaurante do tipo a La Carte na cidade de Sao Paulo.
Inicialmente, os autores aplicam questionarios semiestruturados para delinear o procedimento
atual, apos a identificacdo das falhas os autores reescreveram o processo de forma que nédo
houvesse mais equivocos. Apos essa etapa calculou-se o Lote Econdmico de Compra (LEC) e
posteriormente o giro de estoque.

Ja sobre a capacidade, Monteiro et al. (2011) realizaram um estudo no RU da

Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) para avaliar as possiveis causas da formagédo
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de filas. Foi constatado que o fluxo de pessoas era maior que o nimero de talheres e copos,
causando o aumento da fila. Barbosa et al. (2019) destacam a necessidade da realizagéo de
estudos em ambientes universitarios, para que se possa analisar detalhadamente as
complexidades intrinseca do sistema de alimentagdo das universidades, com o intuito de

aumentar as informages, assim, permitindo a comparagao entre 0s servigos.
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3 METODO DE PESQUISA

Este capitulo expde os procedimentos metodolégicos que foram utilizados na pesquisa.
Sé&o relatados aspectos de Caracterizacéo da pesquisa (Secéo 3.1); Procedimento da pesquisa e
coleta de dados (Secdo 3.2); Forma de coleta de dados (Sec¢do 3.3) e a Forma de analise dos
dados (Secéao 3.4).

3.1 Caracterizagdo da pesquisa

A pesquisa cientifica em Engenharia de Producdo € caracterizada pela
multidisciplinariedade, podendo ser analisada de maneira analoga a logica do processo de
transformacdo de um sistema de producdo, que resulta em bens e servicos, onde 0s
conhecimentos existentes sdo transformados em novos conhecimentos, por meio da utilizacdo
de recursos e equipamentos (MIGUEL, 2012).

Turrioni e Mello (2012) classificam as pesquisas cientificas quanto a natureza,
objetivos, abordagem e método. Este estudo esté classificado como aplicado, exploratério,

qualitativo/quantitativo e como estudo de caso. A Figura 10 esquematiza a classificacdo deste

estudo.
Figura 10- Classificacéo da pesquisa
Natureza Objetivos Abordagem Método
. - Quantitativa
[ Aplicada ] [ Exploratéria ] [ Qualitativa ] [ Estudo de caso ]

Fonte: Elaborada pela autora (2020)

A natureza aplicada acontece em razdo do interesse pratico de analisar as operacoes e
processos envolvidos no servico prestado no Restaurante Universitario, a fim de propor
melhorias. Conforme Silva e Menezes (2005), a pesquisa aplicada possui a finalidade de gerar
informacGes que serdo utilizadas em seus resultados, destinados a solucdo de problemas
singulares.

Quanto aos objetivos, o tipo exploratério envolve a busca bibliografica para
aprofundamento do tema para compreender a problematica. Turrioni e Mello (2012) afirmam
que o estudo exploratério tem por objetivos promover a familiarizacdo do problema com a

intencdo de torna-lo compreensivel.
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No tocante a abordagem, esta pesquisa possui aspectos quantitativos e qualitativos, que
possibilitam um levantamento de dados mais abrangente. Segundo Turrioni e Mello (2012), a
pesquisa quantitativa utiliza recursos estatisticos para analisar as informacdes e opinides de
forma numérica, ja na pesquisa qualitativa o pesquisador possui interacdo direta com o objeto
de estudo e a subjetividade do julgamento. Nesta pesquisa, considera-se quantitativo quando se
analisam os dados para a previsdo de demanda, célculos para controle de estoque e para a
determinacdo da capacidade; o aspecto qualitativo encontra-se na andlise dos fluxos dos
processos, onde as informaces atuais sdo analisadas por meio do julgamento do pesquisador.

Tendo em vista 0 escopo da pesquisa, 0 método utilizado é o estudo de caso por se tratar
de uma investigacdo pratica para o conhecimento profundo do tema. Para Miguel (2012), o
estudo de caso € um trabalho de natureza empirica que averigua um acontecimento (0 objeto
do estudo) em um contexto real. No RU, o objeto estudado nesta pesquisa, busca-se analisar a
adequacdo da demanda, capacidade, controle de estoque e os fluxos dos principais processos

operacionais que envolvem o preparo das refeicdes.

3.2 Procedimentos da pesquisa e coleta de dados

Esta pesquisa foi desenvolvida conforme ilustrado na Figura 11. De inicio, na Etapa I
definiu-se o tema, objetivos da pesquisa e a escolha do objeto, nesta fase decidiu-se que o local
da pesquisa seria o Restaurante Universitario da Universidade Federal Rural do Semi- Arido
(UFERSA)- Centro Multidisciplinar de Angicos, contemplando as operacGes e processos

envolvidos no preparo das refeicdes.

Figura 11- Procedimentos da pesquisa

I. Anélise do tema, objetivos da pesquisa e escolha do objeto

-

I1. Pesquisa bibliogréfica

-

I11. Visitas inloco

-

IV. Coleta de dados

-

V. Mapeamento dos processos

-

VI. Analise dos dados (previsdo de demanda, capacidade e controle de estoque)

\Z

VII. Proposta de melhoria

Fonte: Elaborada pela autora (2020)
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Na Etapa Il realizou-se a revisdo da literatura para delimitacdo das fronteiras e grau de
evolucdo do tema da pesquisa. Os conteudos selecionados para a revisdo de literatura foram
Gestdo de processos, Gestao de operagdes, Restaurantes universitarios e Processo e operacdes
em restaurantes universitarios, conforme ja detalhados no Capitulo 2 — Fundamentagédo Tedrica.

Apos realizado a etapa de revisdo de literatura, seguiu-se para a Etapa Ill, a qual foi
composta por visitas in loco. Nestas visitas conheceu-se 0S processos e operagdes presentes no
RU. Juntamente com as visitas in loco, ocorreu a Etapa 1V, a coleta de dados, entre 0os meses
de outubro e dezembro no periodo matutino e vespertino. Durante as visitas, foi possivel
acompanhar de perto todas as informacdes e dados necessarios para a realizacao desse trabalho.

Posteriormente, seguiu-se para a Etapa V. Para 0 mapeamento de processos, analisou-
se a composicdo e sequenciamento dos principais processos envolvidos na operagéo,
destacando-se compra e recebimento de materiais e preparo das refeicdes, os quais foram
mapeados de acordo com o Padréo da American National Standards Institute (ANSI) utilizando
a ferramenta on-line de colaboracdo visual Lucidchart. O mapeamento dos processos sera
detalhado a seguir, no Capitulo 4 — Estudo de Caso.

A Etapa VI engloba a analise dos dados coletados, verificando atualmente como
funcionam a previsao de demanda dos materiais e refeicGes preparadas, assim como tambem
os ajustes relacionados a capacidade e o controle de estoque. Assim, a Etapa VI utiliza a analise

dos dados para propor melhorias nos processos e sugestdes para as operacdes

3.3 Forma de coleta de dados

A coleta de dados ocorreu de outubro a dezembro de 2019, durante as visitas, conforme
ja mencionado. As visitas aconteceram ndo somente na cozinha e saldo de refeicbes do RU,
mas também em todas as dependéncias, incluindo camaras frias, depdsito seco, sala de preparo
das saladas e sala de cortes de proteinas.

Nas primeiras visitas foram realizados acompanhamentos das atividades e anotado todos
os procedimentos realizados pelos colaboradores do RU, assim como também registradas as
quantidades das refei¢cbes consumidas, no almogo e no jantar, em tabelas do Excel, fazendo o
acompanhamento das previsdes realizados pelos proprios colaboradores.

Foram realizados acompanhamentos nas atividades de preparo das refei¢des, pedido de
compras de materiais, contagem de insumos, recebimento do pedido, separagdo e

armazenamento dos materiais e higienizagéo.
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Conhecendo as informacdes, foi possivel desenhar os fluxos dos processos, que permitiu

analise mais detalhada de cada uma das operacées.

3.4 Forma de analise de dados

Para Einsenhardt (1989), a analise de dados é o elemento principal para a construcao
das teorias do estudo de caso. Para Yin (2001), a analise dos resultados trata as evidéncias para
produzir inferéncias analiticas irrefutaveis.

Os dados dessa pesquisa foram obtidos por meio de instrumentos de coleta de dados,
sendo eles: conversas informais como os colaboradores, observacdo das atividades, anotacao
de vendas de refei¢es e consumo de alimentos do RU. Todos esses itens foram analisados de
forma rigida para a confiabilidade dos resultados. A dificuldade de analise encontra-se na
organizagdo dos dados em planilhas eletrénicas e a transformacgéo dos dados de venda em
estimativas de demanda, capacidade e estoque.

E importante lembrar que os dados atuais do RU foram analisados em conjunto com a
teoria. Para os fluxogramas dos processos de compra, recebimento e preparo das refeicoes
utilizou-se a observacao direta, ou seja, ocorreu 0 acompanhamento presencial de todos os
processos. Assim como, uma conversa informal com os responsaveis pelo processo objetivando
a confirmacdo das atividades de cada processo. Posteriormente analisou-se o fluxo de trabalho
e 0 sequenciamento das atividades para detec¢do de melhoria.

A previsdo de demanda foi calculada segundo a técnica de séries temporais abordada
por Moreira (2009). De inicio, os valores de venda real das refeicdes foram colhidos e
segregados por més, de fevereiro a dezembro. Com a analise do comportamento de dados
percebe-se que a demanda variava de acordo com a refeicdo e com o dia da semana. Dessa
forma, reorganizou-se as planilhas por dia da semana e cada dia separado por refeicdo, assim,
foi possivel diminuir a variabilidade da demanda. Posteriormente, calculou-se a demanda do
almoco e do jantar por dia da semana com auxilio dos seguintes métodos: Média Mével Simples
(MMS), Média Mével Ponderada (MMP), Média Movel Exponencialmente Ponderada de 12
Ordem (MMPEL) e Exponencialmente Ponderada de 2% Ordem (MMPE2). Em seguida,
calculou-se o Mean Absolute Desviation (MAD) para quantificar a adequacdo de cada método.

Para o controle de estoque, de inicio, elencaram-se 0s principais insumos do RU e seus
respectivos consumos per capta. Em seguida, calculou-se o nimero de refeicdes mensais, o

qual foi multiplicado pelo consumo per capta. Assim, chegou-se ao valor de consumo de cada
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item. A partir desse valor, calculou-se o estoque minimo, estoque de ressuprimento e o estoque

de seguranca.
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4 ESTUDO DE CASO

Neste capitulo sdo apresentadas as informacdes especificas do estudo de caso, relatando
a caracterizacdo do objeto de estudo, o Restaurante Universitario (RU) (Secdo 4.1) e
posteriormente a descri¢cdo dos dados coletados, que sdo inerentes aos processos e operacoes

existentes no ambiente estudado (Segdo 4.2).

4.1 Caracterizagao

A pesquisa realizou-se no Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA) no Centro Multidisciplinar de Angicos (CMA), no interior do
estado do Rio Grande do Norte. O RU iniciou suas atividades em 22 de janeiro de 2019, com o
objetivo de suprir as necessidades alimentares dos discentes, docentes e servidores que
precisam estar na universidade em horério integral.

O restaurante apresenta 840 m? de area construida e capacidade para servir até 3 mil
refei¢des por dia, no entanto, sdo servidas uma media de 395 refeigdes, esse fato ocorre devido
a populacdo do CMA ser inferior a capacidade do RU (UFERSA, 2019). Vale salientar que as
informacGes de capacidade teorica (3 mil refeicdes/dia) e demanda atual (395 refei¢cdes/dia)

foram informadas pelo gestor do RU. A Figura 12 apresenta a planta baixa do RU.

Figura 12- Planta baixa do Restaurante Universitario (RU)_ L

GHEHED

H—F
;

@ T
PLANTA BAIXA
ESC. 1475

Fonte: UFERSA (2013)
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A administracdo do RU é realizada por uma empresa terceirizada e todas as regras de
exploragéo do espago sdo regidas pelo Termo de Referéncia N° 07/2018, o qual contempla as
principais informaces a respeito do contrato, como por exemplo, as estimativas do niumero de
refeicOes, as especificaces dos itens minimos os quais devem ser ofertados no cardapio e suas
respectivas quantidades. Esse termo de referéncia foi criado pela UFERSA para as licitacdes
processadas em formato de pregdes eletrdnicos e é uma regra imposta pela universidade, com
0 intuito de padronizar a prestacdo do servico de alimentagdo em todos os RU’s da instituigéo.

A empresa terceirizada, além de deter a responsabilidade de fabricacdo e distribuicdo
das refeicBes, é incumbida de realizar a manutencdo preventiva e corretiva de todos o0s
equipamentos, limpeza do estabelecimento e a gestdo adequada dos residuos. Ressalta-se que a
producdo das refei¢cdes necessita de atividades como compra, recebimento e controle do estoque
dos insumos. O RU conta com o quadro de oito colaboradores: um nutricionista, um operador

de caixa, dois cozinheiros, trés auxiliares de cozinha e um auxiliar de servigos gerais, conforme

a Figura 13.
Figura 13- Organograma do Restaurante Universitario do CMA
Nutricionista
A N Operador
Cozinheiro Cozinheiro de caixa
Auxiliar de Auxiliar de Auxiliar de Auxiliar de
cozinha cozinha cozinha Servicos gerais

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

As funcdes e os cargos tém suas atribui¢bes definidas informalmente, porém ndo sao
documentadas no RU. Os cozinheiros sdo responsaveis pela preparacdo das refeicdes, bem
como o cumprimento de horarios de finalizacdo das refeicBes, formas de preparo do cardapio,
sendo orientados previamente pelo nutricionista. Os auxiliares de cozinha realizam os cortes
das proteinas, das hortalicas para a salada e fazem o suco, cada auxiliar é responséavel pela
organizagdo do seu posto de trabalho, a qual envolve a higienizagdo dos equipamentos e

utensilios. O operador de caixa exerce a fun¢do de caixa e coordena a movimentacéo financeira
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do RU. E importante ressaltar que todos os funcionarios envolvidos (no total, oito) possuem
vinculo direto com a empresa terceirizada e ndo com a universidade.

O restaurante oferta as refei¢des de almoco e jantar, de segunda-feira a sexta-feira, e no
sébado é servido apenas o almogo. O almoco é servido a partir das 10h15 e finaliza as 13h15,
apos esse horario os colaboradores encerram as atividades para a comunidade universitaria e
realizam a higienizacdo do local para reabrir as 17h15 para o jantar, o qual se encerra as 19h15.
Os cardapios séo elaborados semanalmente pelo nutricionista responsavel, com a supervisdo da
nutricionista geral da UFERSA.

O RU do Centro Multidisciplinar de Angicos atende discentes, docentes, servidores e a
populacdo externa. Os valores das refeicdes variam. O discente contemplado com o auxilio
alimentacdo possui o direito a gratuidade em todas as refeicdes de acordo com o PNAES
supracitado no Capitulo 1; os discentes ndo bolsistas pagam R$2,50 e R$2,00 para almoco e
jantar, respectivamente. Os docentes, servidores e comunidade externa contribuem com o valor

integral de R$7,50 para almoco e R$7,00 para jantar.

4.2 Operagoes e Processo no RU

O RU apresenta um fluxo continuo de processamento de alimentos com a seguinte
ordem: compra de insumos, recebimento, preparo das refei¢des e distribuicdo. Para este estudo
de caso analisou-se 0s processos de compra, recebimento e preparo das refeicdes, como

ilustrado na Figura 14.
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Figura 14- Macroprocesso do Restaurante Universitario (RU)

Macroprocesso

Compra de insumos

!

Recebimento de
insumos

!

Preparo das refeicdes

!

Servico de mesa

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

O principio das operaces do RU ocorre com 0 processo de compras. Esse processo
inicia-se com a contagem dos insumos em estoque para checar quais itens necessitam de
reposicdo integral ou complementar. A compra do estoque seco (cereais, massas, gorduras
vegetais, entre outros), proteinas (carne vermelha e carne branca) e de polpas ocorre
mensalmente. Todos esses itens sdo oriundos da cidade de Sobral/ Ceard, onde localiza-se a
matriz da empresa responsavel pelo restaurante. A compra de hortalicas e frutas geralmente é
realizada semanalmente devido ao carater perecivel desses itens.

Apos a compra, acontece 0 recebimento. Para o estoque seco, proteinas e polpa, o
recebimento acontece quinze dias apds o processamento do pedido de compras e para as
hortalicas e frutas, sete dias apds a compra. O Quadro 6 resume a periodicidade de compra e

recebimento dos insumos.

Quadro 6- Periodicidade de compra

Insumos Compra/ Recebimento
Estoque seco Mensalmente
Proteinas Mensalmente
Polpa Mensalmente
Hortalica e frutas Semanalmente

Fonte: Elaborado pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Ap0s 0 processo de compra e recebimento dos insumos, ocorre o preparo das refeicdes.
Os alimentos crus e cozidos sdo manipulados em éreas distintas, bem como a realizagdo dos
cortes das proteinas. O preparo das refeices inicia-se com a retirada dos cereais do estoque
seco, 0s quais sao transportados para a area de cocgdo, a Figura 15 expbe a area de coc¢do do
RU. Em simultaneidade a esta atividade realiza-se o corte das proteinas, o qual é realizado em
um ambiente climatizado para que os insumos ndo se deteriorem, conforme exposto na Figura
16. Posteriormente, a salada é preparada e as frutas porcionadas em outro local, como ilustrado
na Figura 17.

Figura 15- Area de coccio

Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Figura 16- Area para o corte de proteinas

Fonte: Dados da pesquisa (2020)
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Figura 17- Area de preparo de saladas e porcionamento de frutas

Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Apos a analise do macroprocesso do RU, como supracitado, optou-se por mapear 0sS
principais processos indicados (compra, recebimento e preparo das refei¢ces) objetivando
analisa-los detalhadamente para identificar gargalos e possiveis falhas nos processos, 0s quais

possam influenciar na qualidade das refeicdes e na prestacao satisfatoria do servico.

4.2.1 Fluxogramas das operacdes do RU

A primeira operacdo detalhada é o processo de compras, a qual representa uma etapa
operacional das organizacfes que exige uma movimentacdo financeira consideravel. Simdes e
Michel (2004) afirmam que este processo representa cerca de 50% a 80% da receita bruta das
empresas, assim, gerenciar de forma eficaz este processo promove agilidade operacional,
qualidade dos insumos e reduz custos. E fundamental que este processo ocorra corretamente
para que o RU mantenha sua operacédo eficiente, ndo s6 para os consumidores, mas também
para a propria empresa.

O processo de compras do RU ¢ de total responsabilidade do gestor e nutricionista da
UAN. A aquisicdo dos itens ndo pereciveis inicia-se com a contagem dos produtos em estoque.
Para isso, 0 nutricionista dirige-se ao armazém, no qual encontram-se todos 0s cereais, massas,
molhos, gorduras vegetais, temperos secos e descartaveis, realiza a contagem de cada item e
anota todas as quantidades em uma planilha, a qual contém duas colunas, na primeira coluna
ele registra 0 nome do item e na segunda sua respectiva quantidade. Apés esta conferéncia, o

responsavel destina-se as cdmaras frias e resfriadas para realizar a pesagem dos itens pereciveis:
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proteinas, frutas, hortalicas e polpas de fruta. As quantidades pesadas também sdo anotadas na
mesma planilha.

Em seguida, o nutricionista calcula as necessidades dos itens por meio de uma planilha
padrdo do Excel. Nesta planilha é inserida a quantidade de produtos em estoque e o valor per-
capto de consumo do RU, com estas informacdes é calculada a necessidade mensal para 0s
itens do armazém, proteinas e polpas de fruta; para as hortalicas e frutas, os valores sdo
calculados por semana. Posteriormente, o nutricionista envia e-mail ao fornecedor de hortali¢as
e frutas e para o setor de compras da empresa responsavel pela terceirizacdo do RU. O
processamento do pedido para o estoque seco, proteinas e polpas dura em média quinze dias e
para hortalicas e frutas em torno de sete dias. A Figura 18 esquematiza o fluxo de compras do
RU, o qual foi mapeado com base em observacgdes e acompanhamento do processo.

Figura 18- Fluxograma de Compras de insumos

Nutricionista conta
quantidade de produtos em
estoque

Item
perecivel?

Nutricionista dirige-se Néo
ao armazém

Sim Nutricionista dirige-se
a camara fria

Nutricionista conta Nuticionista pesa itens
estoque e anota em e anota em uma
uma planilha planilha

Nutricionista calcula as
necessidades dos itens com o
uso de uma planilha padrao do

Excel

Nutricionista envia e-mail para
os fornecedores/setor de
compras da empresa

E-mail com
quantidades

l

Nutricionista
aguarda

recebimento de

compras

Compras chegam e
nutricionista realiza
recebimento *

*Verificar fluxograma de recebimento
Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Apos a andlise dos procedimentos realizados para a compra de insumos, mapeou-se 0
processo posterior, 0 recebimento de insumos. Este processo envolve atividades como
identificacdo do material, avaliagdo qualitativa dos itens, validacdo das informagfes da nota
fiscal e aceitacdo dos itens, dessa forma, é possivel assegurar que 0s materiais estdo em
conformidade com o pedido de compras realizado de acordo com a Figura 18.

O processo inicia com a chegada do carro de entrega na doca do RU. Vale destacar que
0s insumos do estoque seco, as proteinas e as polpas de frutas séo oriundas do Sobral/CE e as
hortalicas sdo fornecidas por uma empresa de AssU/RN. Ap6s a chegada do carro, o
nutricionista dirige-se para a doca de recebimento e checa a origem do pedido (Sobral/CE ou
Assu/RN) na nota fiscal. Apo6s a identificacdo da origem da entrega, 0 nutricionista inicia a
conferéncia quantitativa: os itens pertencentes ao estoque seco sdo contados e 0s pereciveis
(proteinas e polpas) s@o pesados, em seguida, o responsavel checa se as quantidades recebidas
estdo em consonancia com os valores solicitados no pedido. Quando os insumos recebidos estdo
de acordo com o que foi solicitado, 0 nutricionista assina 0 comprovante de recebimento das
compras. O Auxiliar de Servicos Gerais (ASG) agrupa os itens, coloca em um carro de
transporte de mercadorias e com o auxilio do nutricionista, 0 mesmo colaborador armazena os
itens no armazém (ndo pereciveis) e na camara fria (pereciveis). Existe a possibilidade de os
itens enviados ndo apresentarem conformidade com o pedido de compras, caso isso ocorra, 0
nutricionista entra em contato com setor de compras da empresa terceirizada localizado na
cidade de Sobral/CE, a unidade central da empresa envia os itens faltantes e o processo de
recebimento retorna ao inicio.

Para os insumos originarios de Assu/RN, o recebimento é realizado semanalmente. O
nutricionista confere todas as informacdes do pedido de hortaligcas e confronta com os dados da
nota fiscal, caso os itens enviados estejam de acordo com o pedido de compras, 0 pagamento
da mercadoria € realizado em espécie no ato da entrega. O nutricionista recebe a 12 via da nota
fiscal carimbada, a qual sera encaminhada para o setor de contabilidade da empresa. Em
seguida, 0 ASG agrupa os itens e auxilia o nutricionista a guarda as hortalicas na camara fria.
Se ocorrer alguma divergéncia de informagfes das quantidades solicitadas e qualidade dos
insumos, a mercadoria é devolvida, e o nutricionista aguarda dois dias para a chegada do pedido
correto, reiniciando o processo de recebimento. O fluxograma ilustrado na Figura 19 elucida
todas as etapas do processo de recebimento de insumos realizado no RU.

A agilidade e o gerenciamento eficiente dos processos esquematizados nas Figuras 18 e
19 evitam a ruptura de estoque, ou seja, a falta de material, assim como a parada no processo

de producdo, assegurando a realizacdo da atividade principal do RU, que é o preparo das
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refeicGes para a comunidade académica. Assim, o préximo processo mapeado foi o preparo das

refei¢Oes, o qual pode ser analisado na Figura 20.

Figura 19- Fluxograma de Recebimento de insumos
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Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

O preparo do almogo € iniciado as 5h30 da manh&. O cozinheiro dirige-se ao deposito

seco para separar 0s graos do dia. Todas as quantidades retiradas sdo anotadas em uma planilha
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de controle de estoque, em seguida, todos os itens sdo transportados para a area de coccéo e
colocados em panelas para realizar o cozimento. As proteinas sdo retiradas do freezer, cortadas,
porcionadas e temperadas no dia anterior ao cozimento, ap06s estas tarefas, o cozinheiro
armazena as proteinas na camara resfriada para que ndo ocorra a deterioracdo dos alimentos.
No dia seguinte, o cozinheiro retira as proteinas, pesa para conferir a quantidade que ir& ser
cozida, finaliza o preparo adicionando temperos, em sequéncia coloca as proteinas em panelas
para 0 cozimento. Enquanto isso, a salada é preparada pelo auxiliar de cozinha, o qual retira as
hortalicas do dia da cAmara resfriada e corta cada item, conforme a Figura 20.

Apobs o cozimento dos grdos, proteinas e o preparo da salada, o auxiliar de cozinha
armazena todos os alimentos em cubas, pesa todos os itens cozidos e anota em uma planilha o
peso de cada cuba. Imediatamente apds a pesagem, todas as cubas s@o armazenadas no pass-
throuhg para manter a temperatura adequada de cada item. O pass-through € um equipamento
gue conserva a temperatura dos alimentos para que ndo ocorra a proliferacdo de microrganismos
contaminantes apos a cocgdo. Os alimentos que sdo servidos quentes devem ser conservados a
uma temperatura minima de 60°C para evitar proliferacdo de microrganismos, ja a salada e as
frutas devem ser armazenadas em temperatura maxima de 20°C. As 10h da manhi os
colaboradores retiram as cubas do pass-through para o nutricionista aferir a temperatura de cada
alimento. Se a temperatura estiver dentro da faixa indicada, o auxiliar de cozinha organiza os
alimentos no buffet para o inicio das refei¢des as 10h15. Caso o alimento ndo se encontre dentro
dos padrdes de temperatura, 0 mesmo é descartado, pois pode ter ocorrido a deterioracdo do
alimento e causar danos a saude dos usuarios. A Figura 20 esquematiza 0 processo descrito

anteriormente.



Figura 20- Fluxograma do Preparo das refei¢Ges
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Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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4.2.2 Previsdo atual de demanda, capacidade e controle de estoque

A previsdo de demanda do RU é realizada com base na analise do histdrico de consumo
de semanas anteriores. Para isso, o nutricionista calcula a média de refei¢des para cada dia da
semana levando em consideracdo trés semanas anteriores. Todos estes dados sao anotados em
tabelas e posteriormente, séo registradas em uma planilha de Excel. Nesta planilha anota-se o
nimero de refeicdes previstos, segundo a médias das trés semanas anteriores. ApOs 0
encerramento da distribuicdo das refeicGes, as quantidades reais de vendas séo retiradas do
sistema e confrontadas com os dados da previsdo. Esses registros nas planilhas de Excel estéo
ilustrados na Figura 21. Por meio de observacdes pode-se perceber que este método € ineficiente
para alguns dias da semana, por exemplo, a quarta-feira, que apresenta maior fluxo de pessoas,
pois € o dia da semana que ha maior concentracdo de aulas na universidade e, dessa forma,
apresenta um pico de sazonalidade, o qual ndo € levado em consideracdo na previsao atual de

demanda.

Figura 21- Registro dos dados da venda real e venda estimada do RU

Tabela real Tabela da previsdo estimada

Data

Dia da semana

Almogo

Jantar

25/11/2019

Segunda

213

225

Data

Dia da semana

Almogo

Jantar

26/11/2019

Terca

249

240

25/11/2019

Segunda

200

250

27/11/2019

Quarta

335

230

26/11/2019

Terca

280

250

28/11/2019
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272

234

27/11/2019

Quarta

350

230

29/11/2019

Sexta

221

171

28/11/2019

Quinta

230

250

30/11/2019

Sabado

65

29/11/2019

Sexta

200

150

30/11/2019

Sabado
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Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Sobre a capacidade de producéo, é possivel perceber que algumas tarefas sdo realizadas
de forma manual, como o preparo da salada, porcionamento das frutas e a lavagem dos pratos
e talheres, e outras realizadas por equipamentos, como a fabricacdo do suco, que utiliza
liquidificador. Assim, durante as visitas também foi possivel elencar os equipamentos e suas
respectivas capacidades, informadas pelos manuais, conforme o Quadro 7. Com a analise do
Quadro 7 foi possivel constatar que as tarefas de corte e porcionamento de hortalicas poderiam
ser realizadas com auxilio do multiprocessador e do descascador de legumes, assim como a

lavagem dos pratos e talheres, que deveria ser realizada pela maquina de lavar loucas.



Quadro 7- Lista de equipamentos e respectivas capacidades

Equipamento Capacidade
Bandeja para apoio 1/pessoa
Cadeira plastica 1/Pessoa
Caldeirdo industrial 300 L
Caldeirdo industrial 500 L
Colher 1/ Pessoa
Descascador de legumes 150 Kg/h
Faca 1/ Pessoa
Fogdo industrial a gas 58 L
Forno industrial a gas 6 cubas de 20 L
Garfo 1/ Pessoa
Liquidificador industrial 15L
Maquina de lavar lougas 60 gavetas/h
Mesa de distribuicdo quente 08 recipientes
Mesa de distribui¢do quente 05 recipientes
Mesa para refeicOes 6 lugares
Multiprocessador 180 Kg/h
Pass through frio 12 cubas de 20 L
Pass through quente 12 cubas de 20 L
Recipiente gastronbmico 10L
Recipiente gastronbmico 20L

60

Fonte: Elaborado pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

A contagem fisica do estoque seco, proteinas e polpas € realizada mensalmente e a
pesagem de hortaligas e frutas, semanalmente, juntamente com o procedimento necessario para
0 processo de compras de materiais. Este processo € realizado apenas pelo nutricionista e ndo
inclui recontagem. Dentro do RU, o controle de estoque possui como principal finalidade checar
as quantidades necessarias para reposicao, ndo ha comparacao do estoque fisico com o estoque

virtual, nem confirmacao das quantidades no decorrer dos dias de utilizacao.
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5 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Este capitulo busca analisar e compreender as informacdes coletadas nas visitas in loco.
Divide-se em: Novos fluxos de processo (Sec¢do 5.1); Proposta de previsdo de demanda (Secéo

5.2); Proposta de ajuste da capacidade (Se¢éo 5.3) e Proposta de controle de estoque e compras.

5.1 Novos fluxos de processos

Com base em conversas informais e observagdes dos processos, pdde-se constatar que
a contagem dos insumos € administrada informalmente, consequentemente ndo é amparada por
uma técnica adequada. Esta préatica pode propiciar falha de contagem, perdas de mercadorias e
gerar dados imprecisos para o processo de compras. Pozo (2008) afirma que para elucidar as
dificuldades de gestdo de estoque é indispensavel identificar os principais problemas dentro
controle de estoque e suas possiveis causas. Desta forma, pode-se implantar ac6es corretivas e
preventivas para a resolucéo destes problemas. A Figura 22 retoma o fluxograma de compra de
insumos, ja exposto anteriormente (Figura 17 na secéo 4.2.1 — Fluxogramas das operacdes do

RU), com um destaque para as tarefas que envolvem contagem de estoque.



Figura 22- Selecdo das atividades do processo
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Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Mediante 0 exposto sugere-se que o controle de estoque seja realizado diariamente.

Nessa perspectiva ha a necessidade de mais um fluxograma para as operagdes, o fluxograma de

contagem de estoque, esbogado na Figura 23. Isto elimina esta tarefa do fluxograma de compras

(Figura 18). Este processo tem inicio com a contagem dos itens em estoque. Se o item for

perecivel (polpas, proteinas e hortali¢as), o colaborador encaminha-se para a camara fria e

realiza a pesagem. Caso ndo sejam itens pereciveis, o responsavel dirige-se ao armazéem

comum. Em sequéncia, registra-se todos os valores na ficha de conferéncia, de acordo com o

Quadro 8. Posteriormente, sugere-se o confronto desses dados com a ficha de controle,

conforme o Quadro 9. Ressalta-se que o quadro de controle, ilustrado pelo Quadro 9, seja

preenchido pelos cozinheiros apos a retirada dos insumos do estoque seco ou das camaras frias.

Caso as quantidades em estoque estejam alinhadas em ambas as fichas, o funcionario deve

guarda-las como instrumento de controle. Ademais, recomenda-se fazer a recontagem.



Figura 23- Sugestdo de fluxograma para Controle de estoque
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Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)



Quadro 8- Sugestdo de ficha de conferéncia de estoque

Ficha para conferéncia de estoque

Responsavel pela conferéncia:

Cddigo do item:

Meés:
Data:
Item Saidas | Entradas | Saldo em estoque Recontagem
Arroz ()Sim ()Né&o
Feijdo ()Sim () Né&o
Farinha ()Sim () Né&o
Macarrdo ()Sim () Né&o
()Sim () Nao
()Sim () Nao
()Sim () Nao
()Sim () Nao

Fonte: Elaborado pela autora (2020)

Quadro 9- Sugestdo de ficha para controle de estoque

Ficha para controle de estoque

Responsavel pela conferéncia:

Cédigo do item:

Meés:

Data:

Item

Saidas

Entradas

Saldo em estoque

Observacoes:

Arroz

Feijdo

Farinha

Macarrao

Fonte: Elaborado pela autora (2020)

5.2 Proposta de previsdo de demanda

64

Para a proposta de previsdo de demanda do RU da UFERSA, utilizaram-se os dados

historicos de vendas e, assim, a abordagem mais adequada foi a quantitativa de séries temporais,

com a possibilidade dos seguintes métodos: Média Movel Simples (MMS); Média Movel
Ponderada (MMP); Média Mdvel Exponencialmente Ponderada de 12 Ordem (MMEP1) e

Média Mdvel Exponencialmente Ponderada de 22 Ordem (MMEP2). Para chegar no método

mais adequado, as quatro possibilidades foram testadas para o almoco e jantar, separadamente.

Os calculos podem ser vistos no Apéndice A deste trabalho.

Apos o célculo dos diferentes métodos de previsdo foi necessario avaliar o método que

apresentava maior adequacao a variabilidade da demanda diéria. O indicador utilizado foi o
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Desvio Absoluto Médio, do inglés, Mean Absolute Desviation (MAD). O MAD é uma medida
de erro, assim, escolhe-se 0 melhor método de previsdo pelo menor MAD. A Tabela 1 ilustra
0s quatro métodos de previsdes e 0s seus respectivos erros de almogo e jantar. E importante
ressaltar que os dados histéricos respeitaram os dias de semana especificos. Por exemplo, as
previsdes foram calculadas por refeicdo (almogo e jantar) e por dia de semana (22 feira, 32 feira,
42 feira, 52 feira, 62 feira e sdbado). Esse cuidado garantiu maior precisdo na comparacdo dos
dados, e consequentemente, menores desvios. Mais uma observacdo a ser feita é em relacéo ao
sébado, no qual apenas o almoco esta disponivel, e a refeicdo do jantar ndo é oferecida.

Tabela 1- Tabela do Desvio Absoluto Médio (MAD), para previsdo das refeicdes
Dia da semana Método de previsdio MAD (Almogo) MAD (Jantar)

MMS 26,56 34,63
Segunda-feira MMP 30,67 38,81
MMEP1 8,83 22,29
MMEP2 8,55 22,03
MMS 31,57 33,23
Terca-feira MMP 31,7 33,70
MMEP1 18,67 28,06
MMEP2 18,13 26,91
MMS 31,53 32,63
Quartafeira MMP 29,74 33,68
MMEP1 31,18 31,12
MMEP2 39,15 33,28
MMS 21,48 52,15
Ouinta-feira MMP 22,99 55,95
MMEP1 16,41 29,80
MMEP2 17,52 26,66
MMS 46,41 52,04
Sextafeira MMP 47,32 61,87
MMEP1 42,99 45,54
MMEP2 44,25 49,39
MMS 27,54 3
) MMP 24,99 ;
Sabado MMEP1 21,54 -
MMEP2 22,19 ;

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Analisando os valores do MAD expostos na da Tabela 1, tem-se que a Média Movel
Exponencialmente Ponderada de 22 Ordem (MMEP2) é o método que mais se ajusta a previsao
de demanda para segunda- feira pois apresenta o menor erro entre os demais métodos
calculados, com desvio de 8,55 e 22,03, para almoco e jantar, respectivamente. Na terca-feira,
0 método se mantém para as duas refeigdes, porém, os desvios se alteram, para 0 almogo o
desvio € 18,13 e para o jantar 26,91. Na previsdo do almoco da quarta-feira 0 método mais
adequado, segundo a analise do MAD, é a Média Movel Ponderada (MMP) com 29,74 de
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desvio, em contrapartida, para o jantar o método apropriado é a Média Movel
Exponencialmente Ponderada de 12 Ordem (MMEP1) com 31,12 de erro.

Para 0 almoco da quinta-feira a Média Mdvel Exponencialmente Ponderada de 12
Ordem (MMEP1) apresentou menor desvio, 16,41, para o jantar, 0 melhor método é a Média
Mavel Exponencialmente Ponderada de 22 Ordem (MMEP1) com o erro de 26,66. Em relagdo
a sexta, ambas as refeicdes se adequam a Média Mdvel Exponencialmente Ponderada de 12
Ordem (MMEP1), com desvio de 42,99 e 45,54, para almoco e jantar, respectivamente. No
sébado, onde o restaurante fornece apenas almogo, 0 método mais eficiente é a Média Mdvel
Exponencialmente Ponderada de 1* Ordem (MMEP1), com o desvio de 21,54.

Por meio da analise dos dados, pode-se perceber que 0os métodos que mais se adequam
a demanda do RU sédo: MMEP1 e MMEP2. Com ja citado na Secéo 2.2.1 estes métodos sdo 0s
mais utilizados e sofisticados. Vale salientar que o almoco da quarta-feira foi a Unica refei¢éo
da semana que ndo seguiu esses métodos, apresentando melhor ajuste pelo MMP. Como 0s
dados das demais refeigdes apresentam maior variabilidade, necessitam de uma suavizagao para
chegar em um valor confiavel de previséo, dessa forma, 0 MMEP1 e MMEP2 apresentam 0s
menores desvios em relacdo aos valores de venda real, em contrapartida, o almo¢o de quarta-
feira € um dia de sazonalidade que apresenta valores mais constantes nos dados histéricos,
devido este fato, 0 MMP satisfaz a previsdo. E importante ressaltar que a sazonalidade na
quarta-feira € devida ao cardapio oferecido (feijoada), sendo bastante procurado e, portanto,
com maior demanda, e também ao dia em que ocorrem maiores nimeros de aulas na
universidade e, consequentemente, mais alunos presentes.

Com base nos calculos de previsdao de demanda, sugere-se que as previsdes para as
refeicbes sejam calculadas por dia de semana, com o método quantitativo MMEP2, que se
mostrou 0 mais adequado para a maioria dos dias da semana. Esse calculo pode ser realizado
em uma planilha programada do Excel, quando abastecida com os dados passados de venda

real, a previsao sera calculada automaticamente para as seguintes refeicdes.

5.3 Proposta de ajuste de capacidade

O RU serve em média 190,84 almocos e 178,91 jantares por dia, totalizando 369,75
refeicOes diariamente. Para auxiliar o processo de preparo das refeicbes o RU conta com dois
caldeirbes industriais; forno e fogdo, ambos industrial e a gas; descascador de legumes;
multiprocessador e liquidificador. Os caldeir6es industriais possuem capacidade de 500L e

300L, esse equipamento € utilizado na cocgdo dos mais variados alimentos, como carne, feijao,
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arroz, legumes, entre outros. A capacidade de producdo destes caldeirdes varia de acordo com
0 tipo do alimento que esta sendo cozido, por exemplo, o caldeirdo com 500L de capacidade
pode produzir até 160Kg de feijao ou 150Kg de arroz. J& o caldeirdo de 300L, cozinha 100Kg
de arroz ou 120Kg de feijao. Assim, estes equipamentos possuem capacidade de produzir em
torno de 1000 refei¢Oes diarias, quantitativo acima da realidade atual, considerando demanda
de refeicOes. Por esta razdo, os caldeirdes ndo sdo utilizados. Hoje os alimentos séo cozidos em
panelas comuns, no fogdo a gas.

O fogdo, possui capacidade de 58L e o forno espago para seis cubas de 20L, 0 uso
combinado desses equipamentos supre a demanda de cozimento, ja que no forno é realizado a
coccao das proteinas e no fogdo o cozimento das guarni¢des. Geralmente sdo preparadas quatro
cubas de proteinas, trés cubas de guarnicéo (cuscuz, farofa, pirdo, entre outros) e quatro cubas
de cada acompanhamento (feijéo e arroz) por refeicdo, ambas de 20L.

O descascador e o multiprocessador s@o para auxiliar no preparo das saladas, os quais
possuem capacidade de 150 Kg/h 180Kg/h, respectivamente. A média de consumo de salada é
de 28,63 Kg por dia de almoco, assim percebe-se que a capacidade de ambos o0s equipamentos
atende a demanda, porém néo sdo utilizados, e os colaboradores, também acham desnecessario.
Hoje, os itens de salada sdo descascados e cortados manualmente pelos auxiliares de cozinha.

Para o preparo do suco utiliza-se um liquidificador com a capacidade de processamento
de 15L e para o seu armazenamento, uma refresqueira de 100L. O consumo medio de suco ¢ de
38,17L e 35,78L para almoco e jantar, respectivamente. Dessa forma, o liquidificador necessita
ser utilizado 3 vezes em cada refeicdo para suprir a demanda, em contrapartida, a capacidade
da refresqueira atende a demanda. Os recipientes gastrondmicos (cubas) totalizam 18, sendo 13
recipientes de 20L e cinco de 10L. Para as refei¢fes sdo utilizados 11 recipientes de 20L para
as guarnicdes, proteinas e acompanhamento (pratos quentes) e 3 recipientes de 10L para a
salada e a fruta.

Para armazenar os alimentos apds a coccado sao utilizados o pass through quente e o frio,
ambos possuem capacidade para armazenar 12 cubas de 20L. Como citado anteriormente, sao
produzidas 11 cubas de alimentos quentes por refeicdo, dessa forma, a capacidade do pass
through quente se adequa a demanda, assim como o Pass through frio.

As mesas de distribuicdo, que auxiliam no servico, possuem capacidade total para 13
recipientes. O cardapio conta com dois acompanhamentos, um tipo de guarnicdo, duas
proteinas, salada e fruta. Dessa forma, apenas 7 cubas ocupam as mesas de distribuicdo, ou seja,
a capacidade desse equipamento é suficiente para a demanda. Com relag¢&o ao espacgo do saldo

de refeicdo, o restaurante oferece a comunidade académica mesas que comportam 180 pessoas
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e disponibiliza 186 cadeiras. Essa desproporcionalidade ocorreu devido a realocagdo de uma
mesa, a qual foi levada para a residéncia universitaria do Centro Multidisciplinar de Angicos.
Percebe-se que para a média de almoco, os lugares séo insuficientes, porém o fluxo desta média
ndo ocorre em sua totalidade em um determinado instante, assim, até 0 momento desse estudo,
ndo houve problemas com relacéo ao espaco. Para o jantar, como média de 178,91 usuérios, a
capacidade do espaco é suficiente, assim como os seguintes utensilios: pratos, colheres, garfos,
facas e bandejas para apoio das refeicbes, ambos atendem 200 pessoas por refeicdo,
satisfazendo a demanda.

A maquina de lavar lougas possui capacidade de 60 gavetas/h, cada gaveta lava 100
pratos e 200 talheres, apenas duas gavetas seriam suficientes para suprir a lavagem dos
utensilios do RU, porém esse equipamento ndo é utilizado, os colaboradores relatam que o
quadro de energia dispara quando a lavadora é ligada. O Quadro 10 elenca os principais
equipamento do RU, expondo suas capacidades unitéarias, quantidades existentes de cada

equipamento e a capacidade total.

Quadro 10- Inventario dos equipamentos com suas respectivas quantidades e capacidade total
Equipamento Capacidade Quantidade | Capacidade total

Bandeja para apoio* 1/pessoa 200 200 Pessoas
Cadeira plastica** 1/Pessoa 186 186 lugares
Caldeirdo industrial*** 300 L 01 300 L
Caldeirdo industrial*** 500 L 01 500 L
Colher* 1/ Pessoa 200 200 Pessoas
Descascador de legumes* 150 Kg/h 01 150 Kg/h
Faca* 1/ Pessoa 200 200 Pessoas
Fogdo industrial a gas* 58 L 01 58 L
Forno industrial a gas* 6 cubas de 20 L 01 6 cubas de 20 L
Garfo* 1/ Pessoa 200 200 Pessoas
Liquidificador industrial** 15L 01 15L
Maquina de lavar lougas*** | 60 gavetas/h 01 60 gavetas/h
Mesa de distribuicdo quente* | 08 recipientes 01 08 recipientes
Mesa de distribuicdo quente* | 05 recipientes 01 05 recipientes
Mesa para refeigdes** 6 lugares 30 180 lugares
Multiprocessador*** 180 Kg/h 01 180 Kg/h
Pass through frio* 12 cubasde20L | 01 12 cubas de 20 L
Pass through quente** 12 cubasde20L | 01 12 cubas de 20 L
Recipiente gastronémico** 10L 05 50L
Recipiente gastronémico** 20L 13 260L
Refresqueira industrial* 100L 01 100L

*Capacidade atende & demanda ** Capacidade critica *** Capacidade ociosa
Fonte: Elaborado pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

De forma geral, os equipamentos do RU suprem a demanda, porém com o crescimento
do CMA, o restaurante necessitara de uma adequacgéo de capacidade para atender ao publico

futuro, principalmente para os seguintes equipamentos: recipientes gastrondmicos, 0 pass
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through quente e liquidificador. A lava loucas, o descascador de legumes e o multiprocessador

serdo indispensaveis para a agilidade do processo produtivo.

5.4 Proposta de controle de estoque e compras

Segundo Dias (2011), o controle de estoque é imprescindivel para que 0S processos
produtivos das organizacfes operem satisfatoriamente. Para o controle de estoque do RU,
sugere-se 0 sistema de trés gavetas, o qual apresenta quantidades para o estoque, estoque de
ressuprimento e estoque de seguranca. Para o arroz, a demanda necessaria por més é de
1305,34Kg, e o tempo de entrega do fornecedor é de 15 dias. Assim, sugere-se, no sistema de
trés gavetas, que ao atingir 652,67 Kg, na quantidade de arroz, seja realizado o pedido, assim o
RU inicia a utilizacdo do estoque de ressuprimento de 652,67 Kg, que ira acabar assim que 0
pedido chegar (apds 15 dias). Ja o estoque de seguranca foi sugerido uma margem de atraso de
trés dias, dessa forma, chegou-se ao valor de 177,13 Kg de arroz.

Da mesma forma acontece com 0s outros itens de insumo. Em relacdo ao feijao o
estoque e o ressuprimento a ser mantido é 526,71Kg, para estoque de seguranca deve-se manter
255,13Kg de feijao. Em relacdo a carne vermelha e a carne branca, indica-se 422,03Kg para
estoque e ressuprimento e 110,93Kg para estoque de seguranca. Em relacdo ao macarréo,
recomenda-se 406,65kg para estoque, assim como para ressuprimento, ja o estoque de
seguranca sugere-se 277, 31Kg de macarrdo. A polpa de fruta vem em embalagens de 3Kg, a
cada Kg, faz 1L de suco, assim sugere-se para estoque e ressuprimento a quantidade de
815,54Kg de polpa, o qual equivale a 815,54L de suco, para estoque de seguranca 221,85L de

suco. A Tabela 2 expde a sugestdo de niveis de estoque para cada item.

Tabela 2- Proposta de estoque, ressuprimento e estoque de seguranca

Insumos Estoque  Ressuprimento Estogue de seguranca
Arroz (Kg) 652,67 652,67 177,48
Feijao (Kg) 526,71 526,71 255,13
Carne vermelha (Kg) 422,03 422,03 110,93
Carne branca (Kg) 422,03 422,03 110,93
Macarrdo (Kg) 406,65 406,65 277,31
Polpa (suco) (L) 815,84 815,84 221,85

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

As frutas e hortalicas possuem um lead time diferente dos insumos citados (grdos e
frios), o seu processo de compra tem duracdo de seis dias. Dessa forma, sugere-se que o RU

mantenha um estoque de 343,51Kg de frutas, 114,50Kg para ressuprimento e 110,93Kg para o
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estoque de seguranca. Para as hortaligas, deve-se manter 536,86Kg de estoque, 171, 75Kg para

ressuprimento e 166,39Kg para estoque de seguranca

Tabela 3- Proposta de estoque, ressuprimento e estoque de seguranca para frutas e hortaligas

Insumos Estoque Ressuprimento  Estoque de seguranca
Frutas (Kg) 343,51 114,50 110,93
Hortalicas (Kg) 536,86 171,75 166,39

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Ressalta-se que para todos os valores calculados de estoque de seguranca, foi
considerada a média de 369,75 refeicdes diarias e trés dias de atraso do fornecedor. Nesse
sentido, propde se que 0 RU possua estoque de seguranca para a producao de 1109,25 refeicdes

por més.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo geral desta pesquisa foi analisar os processos e operacdes do Restaurante
Universitario da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA) Centro
Multidisciplinar de Angicos, com o intuito de avaliar o seu funcionamento. Para a construgéo
do estudo houve a necessidade de compreender a dindmica operacional do RU, assim foi
possivel analisar a demanda, estoque e capacidade e como esses fatores influenciam no
desempenho das operacOes e processos. A pesquisa atendeu satisfatoriamente seus objetivos
propostos. O mapeamento dos processos de compras e recebimento de mercadorias, assim como
0 de preparo das refeices possibilitou a esquematizacédo de todas as atividades envolvidas em
cada processo, possibilitando identificar pontos de melhoria.

Com a andlise do processo de compras percebeu-se a necessidade de um fluxo para
controle de estoque. Sugeriu-se que o controle de estoque nédo exerca o papel de uma atividade
e sim de um processo dentro do estabelecimento. Outro ponto discutido foi o processo de
compras. Atualmente, o pedido de insumos ocorre mensalmente, dessa forma é necessario uma
politica de compras eficaz para que ndo ocorra ruptura de estoque. O sistema de trés gavetas
sugere trabalhar com trés estoques separados: um estoque para as refeicdes, o estoque de
ressuprimento e o estoque de seguranca para diminuir o risco de atraso de pedido.

A analise da demanda, sugere que esta deve ser gerida de forma cautelosa, pois cada dia
da semana possui suas particularidades de consumo, alem disso € um fator que influencia
diretamente o estoque e a capacidade do RU. Assim, mediante o calculo de métodos
quantitativos, a variabilidade da demanda adequa-se de forma mais coerente a Média Movel
Exponencialmente Ponderada de 22 Ordem (MMP2). Ja a analise da capacidade, atende a
demanda, porém pede-se atencdo e monitoramento mediante o aumento do fluxo de discentes.

Para estudos futuros sugere-se a avaliacdo quantitativa da capacidade e suas possiveis
adequac0es, assim como o levantamento dos custos relacionados a esta a¢do. Outra sugestdo é
0 monitoramento do método da previsdo de demanda, assim como o estudo dos erros associados

a cada método calculado nesta pesquisa.



72

REFERENCIAS

ABREU, A. L.; GUSKE, A. C.; GARCIA, R. L. Anélise de custos: uma comparacdo entre
duas universidades publicas do Sul do Brasil. In: CONVENCAO DE CONTABILIDADE DO
SUL DO BRASII, 15., 2015, Bento Gongalves. Anais eletronicos... Bento Gongalves:
FUNDAPARQUE, 2015. Disponivel em:
<http://www.crcrs.org.br/convencao/arquivos/trabalhos/cientificos/analise_custos_universida
des_publicas_792.pdf>. Acesso em: 09 out. 2019

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P. Gestédo de Unidades de
Alimentagéo e Nutri¢cdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

ABREU, E.S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestdo de Unidades de Alimentacéo
e Nutri¢cdo: um modo de fazer. 3 ed. S&o Paulo: Metha; 2009.

ALBERTIN, M. R.; PONTES, H. L. J. Administracdo da Producéo e Operacdes. Curitiba:
Intersaberes, 2016. 225 p.

ARAUJO, L. C. G. de; GARCIA, A. A;; MARTINES, S. Gest&o de processos: melhores
resultados e exceléncia organizacional — S&o Paulo: Atlas, 2011.

BARBOSA, M. V.; ROCHA, T. G; SILVA, T. M.; TONINI, K. A. D.; SILVA, T.T. C,;
GARCIA, T.R. M. DESCRITORES DA QUALIDADE DO SERVICO DE
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS COM FOCO NA PERCEPCAO DOS
CLIENTES. Demetra: Alimentacdo, Nutricdo & Saude, [s.l.], v. 14, n. 1, p.1-21, 28 mar.
2019. Universidade de Estado do Rio de Janeiro. Disponivel em:
<http://dx.doi.org/10.12957/demetra.2019.33193.>. Acesso em: 09 out. 2019.

BARRETO, D. Moradias estudantis das universidades federais do sul do Brasil: reflexfes
sobre as politicas de gestdo universitaria. 2014. 167 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de
Administracdo, Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis, 2014.

BALLOU, R. H. Gerenciamento da ¢ de suprimentos/ logistica empresarial. 5. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006. 616 p.

BRASIL. A democratizacao e expansdo da educacdo superior no pais 2003 — 2014.
Brasilia, 2014. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/index.php?option=comdocman&view=download&alias=16762-
balanco-social-sesu-2003-2014&Itemid=30192>. Acesso em: 09 out. 2019.



73

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Produtos
(ANVISA). Portaria n° 216, de 15 de Setembro de 2004. Resolugdo Técnica de Boas
Praticas para Servicos de Alimentac&o. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583
ORDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBR0O%2BDE%2B2004.pdf/23701
496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b.> Acesso em: 14 dez. 2019.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Bolsa Permanéncia: Apresentacao. Brasilia, 2018.
Disponivel em: <http://portal.mec.gov.br/programa-bolsa-permanencia>. Acesso em: 18 set.
2019.

CARDOSO, C. I. X. da S.; FEITOSA, M. G. G.; CALAZANS, D. L. M. e S. APRATICA
REFLEXIVA COMO RECURSO NA GESTAO DOS RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS TERCEIRIZADOS. Demetra: Alimentagdo, Nutricio & Satde, [s.1.], v.
13, n. 1, p.275-292, 3 maio 2018. Universidade de Estado do Rio de Janeiro. Disponivel em:
<http://dx.doi.org/10.12957/demetra.2018.30779.>. Acesso em: 15 nov. 2019.

CARDOSO, C. I. X. daS.; MENEZES, D. P. da S.; SOUZA, A. M.; BAUDEL, R. M,;
CALAZANS, D. L. M. e S. Restaurante Universitario da UFPE: uma abordagem

sistémica. Revista Gestdo Universitaria na América Latina - Gual, [s.l.], v. 11, n. 3, p.211-
234, 4 set. 2018. Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC).

COELHO, S. S.; VASCONCELOQOS, M. C. C. A criacdo das Instituicbes de Ensino Superior
no Brasil: o desafio tardio na América Latina. In: COLOQUIO INTERNACIONAL SOBRE
GESTAO UNIVERSITARIA NA AMERICA DO SUL, 9., 2009, Florianépolis. Anais
eletronicos... Floriandpolis: UFSC, 2009. Disponivel em: <
https://repositorio.ufsc.br/xmlui/bitstream/handle/123456789/37012/ A%?20cria%c3%a7%c3%
a30%20das%20institui%c3%a7%c3%b5es%20de%20ensino%20superior%20n0%20Brasil%
200%20desafio%20tardio%20na%20Am%c3%a9rica%20Latina.pdf?sequence=1&isAllowe
d=y>. Acesso em: 23 dez. 2019.

CORAL, M. A expansao e interiorizacdo da universidade federal de alagoas no agreste
alagoano e a formacao profissional na area do servico social. 2014. Projeto de Tese
(Doutorado em Educacao) - Programa de Pos-graduacdo em Servico Social, Universidade
Federal de Pernambuco, Pernambuco [s.n.], 2014.

CORDEIRO, L. L.; PEREIRA, H. A. Modelos para previsdo de demanda no restaurante
universitarios utilizando técnicas de redes neurais. In: CONGRESSO NACIONAL DE
EXCELENCIA EM GESTAO, 4. 2008, Niterdi. Anais eletronicos. Disponivel em:
<http://www.inovarse.org/filebrowser/download/8805. > Acesso em: 14 set. 2019.



74

CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administracao de Producéo e Operacdes: manufaturas e
servicos- uma abordagem estratégica. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2017. 606 p.

EISENHARDT, K. M.; BROWN, S. L. Competing on the edge: strategy as structured chaos.
Long Range Planning, v. 31, n. 5, p. 786-789, 1998.

FAVERO, M. L. de A. A Universidade no Brasil: das origens a Reforma Universitaria de
1968. Educar, Curitiba, n. 28, p.17-36, abr. 2006.

FONAPRACE/ANDIFES. V Pesquisa Nacional de Perfil Socioeconémico e Cultural dos
Graduandos da IFES. Brasilia: FONAPRACE/ANDIFES, 10 out. 2016. Disponivel em: <
http://www.andifes.org.br/wp-content/uploads/2019/05/V-Pesquisa-do-Perfil-
Socioecon%C3%B4mico-dos-Estudantes-de-Gradua%C3%A7%C3%A30-das-Universidades-
Federais-1.pdf>. Acesso em: 09 out. 2019.

FONSECA, K. Z.; SANTANA, G. R. Guia pratico para gerenciamento de unidades de
alimentacéo e nutrigdo. Cruz das Almas-BA: UFRB. 2012. 92 p. Disponivel em:
<http://www.repositorio.ufrb.edu.br/bitstream/123456789/804/1/guia%20pratico%20de%20u
nidade%20de%20alimantacao%20e%20nutricao%281%29.pdf.> Acesso em: 14 dez. 2019.

HADDAD, M. R. O restaurante universitario central como mecanismo de assisténcia
estudantil: um estudo na universidade federal do Espirito Santo. 2013. 114 f. Dissertacao
(Doutorado) - Curso de Gestao Publica, Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria,
2013.

IMPERATORI, T. K. A trajetoria da assisténcia estudantil na educacéo superior
brasileira. Servico Social & Sociedade, [s.l.], n. 129, p.285-303, ago. 2017.

KRAJEWSKI, L. J.; RITZMAN, L. P.; MALHOTRA, M. K. Administracdo da Producéo e
Operacdes. 11. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2017. 694 p.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2018. 875 p.

MARQUES, C. S.; PEREIRA, B.A. D.; ALVES, J.N. Identificacdo dos principais fatores
relacionados a infraestrutura universitaria: uma analise em uma IES publica. Revista Sociais
e Humanas, Santa Maria, v. 23, n. 01, jan/jun, p. 91-103, 2010.

MARTINS, M. das G. Analise de processos: um estudo no restaurante universitario da
universidade federal de Santa Catarina. 2017. 133 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de
Administracdo, Universidade Federal de Santa Catarina, Florianépolis, 2017.



75

MELLO, C.H.P.; SALGADO E.G. Mapeamento dos processos em servicos: estudo de caso
em duas pequenas empresas na area de satde. In: ENCONTRO NACIONAL DE
ENGENHARIA DE PRODUGCAO (ENEGEP), 25., 2005, Porto Alegre. Anais
eletronicos...Porto Alegre: ABEPRO, 2005.Disponivel em:
<http://www.producao.ufrgs.br/arquivos/disciplinas/508_enegep2005_enegep0207_0556.pdf
>, Acesso em: 11 dez. 2019.

MENEZES, G. P.; SCHMIDT A. K. O.; CHAN, A. M. T.; LEONERDI, F. Gestéo de estoque
em um restaurante a la carte. In: ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE
PRODUCAO (ENEGEP), 32. 2012, Bento Gongalves. Anais eletronicos... Bento Gongalves:
ABEPRO, 2012. Disponivel em; <
http://lwww.abepro.org.br/biblioteca/enegep2012_tn stp 157 920 21104.pdf>. Acesso em:
14 dez. 2019.

MIGUEL, P. A. C. (Org.). Metodologia de pesquisa em engenharia de producéo e gestao
de operacdes. 2. ed. Rio de Janeito: Elservier: Abepro, 2012.

MONTEIRO, D.; VERDEROSI, R.; BAGRAGNOLDO, S.; MENEGUETT]I, R. Estudo sobre
os fatores de influéncia na fila do restaurante universitario e sua otimizacdo. Revista Ciéncias
do Ambiente, Campinas, v. 7, p.42-46, jul. 2011. Trimestral. Disponivel em:
<http://sistemas.ib.unicamp.br/be310/nova/index.php/be310/article/view/286/222>. Acesso
em: 15 jan. 2020.

MOREIRA, D. A. Administracdo da Producéo e Operacoes. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2009. 624 p.

OLIVEIRA, K. Recuperacdo de servi¢o no processo de atendimento de um restaurante.
Estudo de caso em Porto Alegre. Dissertacao. 2002. Escola de Engenharia. Universidade
Federal do Rio Grande do Sul.

PAVANI JUNIOR, O.; SCUCUGLIA, R. Mapeamento e gestdo por processos — BPM. Sao
Paulo: M. Books, 2011.

POZO, H., Administracdo de Recursos Materiais e Patrimoniais. 5 ed. - Sdo Paulo: Atlas,
2008.

ROHN, A. R.; MASIERO, M. S.; NETO KLIEMANN, F. J. Proposta de um Sistema de
Gestdo de Custos para um Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande
do Sul. In: ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO (ENEGEP),
30., 2010, Séo Carlos. Anais eletrénicos...Sao Carlos: ABEPRO, 2010. Disponivel em:



76

<http://www.abepro.org.br/biblioteca/enegep2010_TN_STP_115 753 15326.pdf.> Acesso
em: 19 set. 2019.

SANTOS, A. B.; MARTOS, M. G.; TRENTO, J. M.; JANZANTTI, N. S. Previsao de
demanda de refeicGes em restaurante universitario com oferta insuficiente. Revista Gestao
Universitaria na América Latina - Gual, [s.l.], v. 10, n. 2, p.210-228, 26 jun. 2017.
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC).

SILVA, E. L. de; MENEZES, E. M. Metodologia da pesquisa e elaboracéo de dissertacao.
4. ed. Floriandpolis: UFSC, 2005.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Admirac¢do da Producé&o. 3. Ed. S&o Paulo:
Atlas, 2009. 703 p.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R; BETTS, A. Gerenciamento de operacdes e
processos: principios e praticas de impacto estratégico. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.
568 p.

SLACK, N.; LEWIS, M. Estratégia de operacdes. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 528
p.

SILVA, W. F. da. Requisitos para implementacdo de um restaurante universitario de
qualidade no CEFET/ RJ. 2017. 117 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Sistemas de
Gestéao, Universidade Federal Fluminense, Niteroi, 2017.

SIMOES, E.; MICHEL, M. Importancia da gestdo de compras para as organizacdes. Revista
Cientifica Eletronica de Ciéncias Contabeis. Ano 11, n. 3, mai/2004.

SILVEIRA, M. M. A Assisténcia Estudantil no Ensino Superior: uma analise sobre as
politicas de permanéncia das universidades federais brasileiras. 2012. 137 f. Dissertacao
(Mestrado) - Curso de Mestrado em Politica Social, Centro de Ciéncias Juridicas, Econémicas
e Sociais, Universidade Catolica de Pelotas, Pelotas, 2012.

TURRIONI, J. B.; MELLO, C. H. P. Metodologia de pesquisa em engenharia de
producdo. Itajuba: UNIFEI, 2012.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO. Economia, comodidade e
comida boa em todos os campi da UFERSA. 2019. Disponivel em: <
https://assecom.ufersa.edu.br/2019/01/22/economia-comodidade-e-comida-boa-em-todos-0s-
campi-da-ufersa/ >. Acesso em: 21 dez. 2019.



77
UFERSA. Projeto Estrutural do Restaurante Universitario — Campus Angicos (Projet).
2013.

DIAS, Marco Aurélio P. Administracdo de Materiais: principios, conceitos e gestéo. 6. ed.
4. S&o Paulo: Atlas, 2011

VASCONCELOS, Y. L.; TORRES, M. L. L.; YOSHITAKE, M.; SILVA, G. F.; PINHO, M.
A. B. Estoque de restaurantes: um estudo de caso. GEPROS. Gestdo da Producgéo, Operagdes
e Sistemas, Bauru, Ano 8, n° 4, out-dez/2013, p. 111-128.

YIN, R. K. Estudo de caso: planejamento e métodos. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015.



78

APENDICE A — Tabelas de Previsao de demanda das refeicdes

Tabela 4- Previsdo de demanda para o almogo, da Segunda-feira, por MMS e MMP
Data Semana Vendareal MMS Desvio  Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto

14/out 12 190 254 -64 64 267,8 -77,8 77,8
21/out 22 172 254 -82 82 238,5 -66,5 66,5
04/nov 42 191 217,67  -26,67 26,67 261,4 -70,4 70,4
11/nov 52 192 128,67 63,33 7,67 185,1 6,9 6,9
18/nov 6° 199 185,00 14,00 14,00 187,7 11,3 11,3
25/nov 78 213 194,00 19,00 19,00 195,3 17,7 17,7
02/dez 82 201 201,33  -0,33 0,33 204,6 -3,6 3,6
09/dez 92 183 204,33  -21,33 21,33 204,2 -21,2 21,2
16/dez 107 195 199,00  -4,00 4,00 194,4 0,6 0,6

Somatorio 239,00 Somatorio 276,00

MAD 26,56 MAD 30,67

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 5- Previsdo de demanda para o almoco, da Segunda-feira, por MMEP1 e MMEP2

Data Semana V:z:aclia MMEP18  Desvio Al:I)Es 2;3 to MMEP22  Desvio Ati 213 to
14/out 12 190 190 0 0,00 190,00 0,00 0
21/out 28 172 190 -18 18,00 190,00 -18,00 18
04/nov 42 191 188,20 2,80 2,80 190,00 1,00 1
11/nov 58 192 188,48 3,52 3,52 189,82 2,18 2,18
18/nov 6? 199 188,83 10,17 10,17 189,69 9,31 9,31
25/nov 78 213 189,85 23,15 23,15 189,60 23,40 23,40
02/dez 8? 201 192,16 8,84 8,84 189,63 11,37 11,37
09/dez 92 183 193,05 -10,05 10,05 189,88 -6,88 6,88
16/dez 10? 195 192,04 2,96 2,96 190,20 4,80 4,80

Somatorio 79,48 Somatorio 76,95
MAD 8,83 MAD 8,55

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Tabela 6- Previsdo de demanda para o jantar, da Segunda-feira, por MMS e MMP
Data Semana Vendareal MMS  Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto

14/out 12 231 205,67 25,33 25,33 167,1 63,9 63,9
21/out 28 215 183,33 31,67 31,67 185,2 29,8 29,8

04/nov 42 232 168,33 63,67 63,67 165,17 66,83 66,83
11/nov 5a 219 226,00 -7,00 7,00 226,7 -1,7 1,7
18/nov 62 182 222,00  -40,00 40,00 222,1 -40,1 40,1
25/nov 72 225 211,00 14,00 14,00 203,1 21,9 21,9
02/dez 82 268 208,67 59,33 59,33 210,9 57,1 57,1
09/dez 92 201 225,00 -24,00 24,00 2379 -36,9 36,9
16/dez 102 278 231,33 46,67 46,67 252,9 25,1 25,1

Somatorio 311,67 Somatorio 349,33

MAD 34,63 MAD 38,81

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 7- Previsdo de demanda para o jantar, da Segunda-feira, por MMEP1 e MMEP?2

Data Semana Vreg‘a‘i'a MMEP12  Desvio Atigﬁto MMEP2:  Desvio Afsgﬁto
14/out 12 231 231 0 0,00 231,00 0,00 0,00
21/out 22 215 231 -16 16,00 231,00  -16,00 16,00
Odinov 42 232 229,40 2,60 2,60 231,00 1,00 1,00
1l/nov 5 219 229,66  -10,66 10,66 230,84  -11,84 11,84
18/ov 62 182 228,59  -46,59 46,59 230,72  -48,72 48,72
25hov T2 225 223,93 1,07 1,07 23051  -551 5,51
02/dez 8 268 204,04 43,96 43,96 22985 38,15 38,15
09/dez @ 201 208,44  -27,44 27,44 22927  -2827 28,27
16/dez 107 278 22569 52,31 52,31 22919 48,81 48,81

Somatorio 200,622 Somatorio 198,30
MAD 22,29 MAD 22,03

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 8- Previsdo de demanda para o almogo, da Terca-feira, por MMS e MMP
Data Semana Vendareal MMS  Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto

15/out 12 281 311 -30,00 30,00 325,4 -44.4 44,4
22/out 22 266 315 -49,00 49,00 309,5 -43,5 435
29/out 3 249 303,00 -54,00 54,00 289,7 -40,7 40,7
05/nov 42 276 265,33 10,67 10,67 260,5 15,5 15,5
12/nov 52 280 263,67 16,33 16,33 265,9 14,1 141
19/nov 62 280 268,33 11,67 11,67 272,6 7.4 7.4
26/nov 72 249 278,67  -29,67 29,67 279,2 -30,2 30,2
03/dez 82 302 269,67 32,33 32,33 264,5 37,5 37,5
10/dez 02 298 277,00 21,00 21,00 281,7 16,3 16,3
17/dez 102 222 283,00 -61,00 61,00 289,4 -67,4 67,4

Somatorio 315,67 Somatorio 317,00

MAD 31,57 MAD 31,70

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Tabela 9- Previséo de demanda para o almogo, da Terca-feira, por MMEP1 e MMEP2

Data Semana Vendareal MMEP1®  Desvio AbEsgﬁto MMEP2:  Desvio AbESg'IrStO
15000t 12 281 281,00 0,00 0,00 281,00 0,00 0,00
2lout 2 266 281,00  -15,00 1500 281,00  -15,00 15,00
20/out 3 249 27950  -30,50 3050 281,00  -32,00 32,00
O5/mov 42 276 27645  -0.45 0,45 280,85  -4,85 4,85
12/nov 52 280 276,41 3,60 3,60 28041  -041 0,41
19/mov 62 280 276,76 3.24 3,24 280,01 -0,01 0,01
26/ov 78 249 277,09 -28,09 2809 27969  -30,69 30,69
03/dez  &° 302 27428 27,72 2772 27943 2257 2257
10/dez @ 208 27705 20,95 2095 27891 19,09 19,09
17/dez 10° 222 27915  -57,15 5715 21872  -56.72 56,72

Somatorio 186,68

MAD

18,67

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Somatorio 181,34

MAD

18,13

Tabela 10- Previsdo de demanda para o jantar, da Terca-feira, por MMS e MMP

Data Semana Vendareal MMS  Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto
15/out 12 262 281,67 -19,67 19,67 284,7 -22,7 22,7
22/out 28 289 275,67 13,33 13,33 273,6 15,4 15,4
29/nov 32 278 282,33 -4,33 4,33 282,3 -4,3 4,3
05/nov 42 250 276,33  -26,33 26,33 278,1 -28,1 28,1
12/nov 58 192 272,33  -80,33 80,33 266,2 -74,2 74,2
19/nov 62 262 240,00 22,00 22,00 226,6 35,4 35,4
26/nov 78 240 234,67 5,33 5,33 238,6 1,4 1,4
03/dez 8? 298 231,33 66,67 66,67 237 61 61
10/dez 92 293 266,67 26,33 26,33 273,4 19,6 19,6
17/dez 10° 209 277,00 -68,00 68,00 283,9 -74,9 74,9

Somatorio 332,33 Somatorio 337,00
MAD 33,23 MAD 33,70

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Tabela 11-Previsdo de demanda para o jantar, da Terga-feira, por MMP1 e MMP2

Data Semana Vreg‘a?a MMEP1?  Desvio AbEsgﬁto MMEP22  Desvio At)Es'(;TSto
15/out 12 262 262,00 0,00 0,00 262,00 0,00 0,00
2/out 22 289 262,00 27,00 27,00 262,00 27,00 27,00
29ov 3 278 26470 13,30 13,30 262,00 16,00 16,00
O5/ov 48 250 266,03  -16,03 16,03 26227  -12,27 12,27
12/nov 5 192 264,43  -72,43 72,43 262,65  -70,65 70,65
19/mov  6° 262 257,18 4,82 4,82 262,82  -0,82 0,82
26hov  7° 240 257,67  -17,67 17,67 262,26  -22,26 22,26
03/dez & 298 25590 42,10 42,10 261,80 36,20 36,20
10/dez = @ 293 260,11 32,89 32,89 26121 31,79 31,79
17/dez 102 209 263,40  -54,40 54,40 261,10  -52,10 52,10

Somatorio 280,63 Somatorio 269,09
MAD 28,06 MAD 26,91

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 12- Previsdo de demanda para o almoco, da Quarta-feira, por MMS e MMP
Data Semana Vendareal MMS  Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto

16/out 12 320 398,33 -78,33 78,33 399,7 -79,7 79,7
23/out 22 360 372,33 -12,33 12,33 359,9 0,1 0,1
30/out 3? 363 361,67 1,33 1,33 357 6 6
06/nov 42 374 347,67 26,33 26,33 353,5 20,5 20,5
13/nov 52 378 365,67 12,33 12,33 367,9 10,1 10,1
20/nov 62 329 371,67 -42,67 42,67 373,8 -44.8 448
27/nov 72 335 360,33 -25,33 25,33 352,7 -17,7 17,7
04/dez 82 402 347,33 54,67 54,67 341,8 60,2 60,2
11/dez 92 398 355,33 42,67 42,67 367,3 30,7 30,7
18/dez 102 359 378,33  -19,33 19,33 386,6 -27,6 27,6
Somatorio 315,33 Somatorio 297,4
MAD 31,53 MAD 29,74

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Tabela 13-Previsdo de demanda para almoco, da Quarta-feira, por MMEP1 e MMEP2

Data Semana Vree”a?a MMEP1?  Desvio AbEsgﬁto MMEP22  Desvio AbESg'IrStO
16/out 12 320 320,00 0,00 0,00 320,00 0,00 0,00
23fout 22 360 320,00 40,00 40,00 320,00 40,00 40,00
30/out 3 363 32400 39,00 39,00 320,00 43,00 43,00
O6/ov 42 374 327,90 46,10 46,10 320,40 53,60 53,60
13/ov 5 378 33251 45,49 45,49 321,15 56,85 56,85
20ov 6 329 337,06  -8,06 8,06 322,29 6,71 6,71
27nov T 335 336,25  -1,25 1,25 323,76 11,24 11,24
04/dez & 402 336,13 65,87 65,87 325,01 76,99 76,99
1l/dez @ 398 34272 5528 55,28 326,12 71,88 71,88
18/dez 102 359 34824 10,76 10,76 327,78 3122 31,22

Somatorio 311,82 Somatorio 391,48
MAD 31,18 MAD 39,15

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 14- Previsdo de demanda para o jantar, da Quarta-feira, por MMS e MMP

Data Semana Vendareal MMS Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto

16/out 12 266 268,33 -2,33 2,33 252 14 14
23/out 22 209 256,67  -47,67 47,67 254,1 -45,1 451
30/out 3? 211 226,00 -15,00 15,00 2249 -13,9 13,9
06/nov 42 250 228,67 21,33 21,33 2214 28,6 28,6
13/nov 52 242 223,33 18,67 18,67 230,1 11,9 11,9
20/nov 62 257 234,33 22,67 22,67 238,2 18,8 18,8
27/nov 72 230 249,67  -19,67 19,67 251,1 -21,1 21,1
04/dez 82 301 243,00 58,00 58,00 240,5 60,5 60,5
11/dez 92 305 262,67 42,33 42,33 270,90 34,1 34,1
18/dez 102 200 278,67  -78,67 78,67 288,8 -88,8 88,8
Somatorio 326,33 Somatorio 336,8
MAD 32,63 MAD 33,68

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Tabela 15- Previsdo de demanda para o jantar, da Quarta-feira, por MMP1 e MMP?2

Data Semana Vree”a?a MMEP1?  Desvio AbEsgﬁto MMEP22  Desvio AbESg'IrStO
16/out 12 266 266,00 0,00 0,00 266,00 0,00 0,00
23fout 22 209 266,00  -57,00 57,00 266,00  -57,00 57,00
30/out 3 211 260,30  -49,30 49,30 266,00  -55,00 55,00
O6/nov 48 250 25537  -5,37 5,37 26543  -1543 15,43
13ov 5 242 254,83  -12,83 12,83 264,42 22,42 22,42
20ov 6 257 253,55 3,45 3,45 263,46  -6,46 6,46
27hov T 230 253,89  -23,89 23,89 262,47  -32,47 32,47
04/dez & 301 25151 49,49 49,49 261,62 39,38 39,38
1l/dez @ 305 256,45 48,55 48,55 260,60 44,40 44,40
18/dez 102 200 26131 -61,31 61,31 260,19  -60,19 60,19

Somatério 311,20 Somatério 332,76
MAD 31,12 MAD 33,28

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 16- Previsdo de demanda para o almogo, da Quinta-feira, por MMS e MMP

Data Semana Vendareal MMS  Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto
17/out 12 263 284,67  -21,67 21,67 299,3 -36,3 36,3
31/out 28 304 282,67 21,33 21,33 283,5 20,5 20,5
07/nov 32 281 305,67 -24,67 24,67 300,9 -19,9 19,9
14/nov 42 271 282,67 -11,67 11,67 284,3 -13,3 13,3
21/nov 58 252 285,33  -33,33 33,33 280,6 -28,6 28,6
28/nov 6? 272 268,00 4,00 4,00 263,5 8,5 8,5
05/dez 78 268 265,00 3,00 3,00 265,8 2,2 2,2
12/dez 8? 269 264,00 5,00 5,00 266 3 3
19/dez 92 201 269,67 -68,67 68,67 269,3 -68,3 68,3

Somatorio 193,33 Somatorio 200,6
MAD 21,48 MAD 22,29

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
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Tabela 17- Previsdo de demanda para o almogo, da Quinta-feira, por MMEP1 e MMEP2

Data Semana Vreg‘a?a MMEP1?  Desvio AbEsgﬁto MMEP22  Desvio At)Es'(;TSto
17/out 18 263 263,00 0,00 0,00 263,00 000 0,00
3lout 22 304 263,00 41,00 41,00 263,00 41,00 41,00
07/ov 3¢ 281 267,10 13,90 13,90 263,00 18,00 18,00
lalnov 4@ 271 268,49 2551 2551 263,41 7,59 7,59
21/nov 5@ 252 268,74  -16,74 16,74 263,92 11,92 11,92
28/nov  6° 272 267,07 4,93 4,93 264,40 7,60 7,60
05/dez  7° 268 267,56 0,44 0,44 264,67 3,33 3,33
12/dez & 269 267,60 1,40 1,40 264,96 404 4,04
19/dez 9 201 267,74 -66,74 66,74 265,22 6422 64,22

Somatorio 147,66 Somatorio 157,71
MAD 16,41 MAD 17,52

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 18- Previsdo de demanda para o jantar, da Quinta-feira, por MMS e MMP

Data Semana Vendareal MMEP1?  Desvio AbEs [)Tﬁto MMEP22  Desvio AtI)ES gﬁto
17/out 12 233 203,67 29,33 29,33 178,2 54,8 54,8
31/out 28 255 191 64,00 64,00 180,83 74,17 74,17
07/nov 3 241 199,33 41,67 41,67 178,6 62,4 62,4
17/nov 42 147 243,00 -96,00 96,00 243,6 -96,6 96,6
2l/nov 52 163 214,33 -51,33 51,33 196,8 -33,8 33,8
28/nov 62 234 183,67 50,33 50,33 173,8 60,2 60,2
05/dez 7 218 181,33 36,67 36,67 195,3 22,7 22,7
12/dez 8? 265 205,00 60,00 60,00 211,8 53,2 53,2
19/dez 9 199 239,00 -40,00 40,00 244,7 -45,7 45,7

Somatorio 469,33 Somatorio 503,57
MAD 52,15 MAD 55,95

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 19- Previsdo de demanda para o jantar, da Quinta-feira, por MMEP1 e MMEP2

Data Semana Vfg]aclia MMEP1¢  Desvio Al:I):_s gﬁto MMEP22  Desvio AtI>Es gﬁto
17/out 12 233 233,00 0,00 0,00 233,00 0,00 0,00
3l/out 22 255 233,00 22,00 22,00 233,00 22,00 22,00
07/nov 3 241 235,20 5,80 5,80 233,00 8,00 8,00
17mov 4 147 235,78 -88,78 88,78 233,22 -86,22 86,22
21/nov 57 163 226,90 -63,90 63,90 233,48 -70,48 70,48
28/nov 67 234 220,51 13,49 13,49 232,82 1,18 1,18
05/dez ~ 7° 218 221,86 -3,86 3,86 231,59 -13,59 13,59
12/dez 8 265 221,47 43,53 43,53 230,62 34,38 34,38
19/dez  9° 199 225,83 -26,83 26,83 229,70 -30,70 30,70

Somatorio 268,18 Somatorio 266,55
MAD 29,80 MAD 26,66

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)



Tabela 20- Previsdo de demanda para, o almoco da Sexta-feira, por MMS e MMP
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Data Semana Vendareal MMS  Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto
18/out 12 184 170,33 13,67 13,67 175,2 8,8 8,8
25/out 28 95 164,67  -69,67 69,67 175 -80 80
01/nov 32 264 163,00 101,00 101,00 1447 119,3 119,3
08/nov 42 189 181,00 8,00 8,00 197,3 -8,3 8,3
22/nov 52 251 182,67 68,33 68,33 192,7 58,3 58,3
29/nov 62 221 234,67 -13,67 13,67 235 -14 14
06/dez 72 203 220,33  -17,33 17,33 223,6 -20,6 20,6
13/dez 8? 203 225,00 -22,00 22,00 218 -15 15
20/dez 92 105 209,00 -104,00 104,00 206,6  -101,6 101,6

Somatorio 417,67 Somatério 425,9
MAD 46,41 MAD 47,32

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 21- Previsdo de demanda para o almocgo, da Sexta-feira, por MMP1 e MMP2

Data Semana Vregfl'a MMEP12  Desvio Atigﬁto MMEP2:  Desvio Afsgﬁto
18/out 17 184 184,00 0,00 0,00 184,00 0,00 0,00
25/out 22 95 184,00 -89,00 89,00 184,00 -89,00 89,00
Ol/nov 3 264 175,10 88,90 88,90 184,00 80,00 80,00
08/mov  4* 189 183,99 5,01 5,01 183,11 5,89 5,89
22/Inov 5* 251 184,49 66,51 66,51 183,20 67,80 67,80
29Mnov 67 221 191,14 29,86 29,86 183,33 37,67 37,67
06/dez 72 203 194,13 8,87 8,87 184,11 18,89 18,89
13/dez 8 203 195,01 7,99 7,99 185,11 17,89 17,89
20/dez  9° 105 195,81 -90,81 90,81 186,10 -81,10 81,10

Somatério 386,95 Somatério 398,25
MAD 42,99 MAD 44,25
Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)
Tabela 22- Previsdo de demanda para o jantar, da Sexta-feira, por MMS e MMP
Data Semana Vendareal MMS  Desvio AIcIJ:_s:JTato MMP  Desvio Akl):_sgato
18/out 12 100 175,67  -75,67 75,67 1845 -84,5 84,5
25/out 28 50 143 -93,00 93,00 176,73 -126,7333 126,73333
01/nov 3 147 127,00 20,00 20,00 101,2 45,8 45,8
08/nov 42 112 99,00 13,00 13,00 108,55 3,5 3,5
22/nov 5a 241 103,00 138,00 138,00 110,41 1309 130,9
29/nov 62 171 166,67 4,33 433 1835 -12,5 12,5
06/dez 72 125 174,67  -49,67 49,67 180,2 -55,2 55,2
13/dez ge 198 179,00 19,00 19,00 162 36 36
20/dez 02 109 164,67  -55,67 55,67  170,7 -61,7 61,7
Somatério 468,33 Somatério 556,83333
MAD 52,04 MAD 61,87

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)



Tabela 23- Previsdo de demanda para o jantar, da Sexta-feira, por MMEP1 a MMEP?2
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Data Semana Vree”a?a MMEP1?  Desvio Atiﬁfﬁto MMEP22  Desvio AbESZTS "
18/out 12 100 100,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,00
25/out 22 50 100,00 -50,00 50,00 100,00 -50,00 50,00
Ol/nov 3 147 95,00 52,00 52,00 100,00 47,00 47,00
08/mov 42 112 100,20 11,80 11,80 99,50 12,50 12,50
22/Inov  5° 241 101,38 139,62 139,62 99,57 141,43 141,43
29/nov  6° 171 115,34 55,66 55,66 99,75 71,25 71,25
06/dez 72 125 120,91 4,09 4,09 101,31 23,69 23,69
13/dez 82 198 121,32 76,68 76,68 103,27 94,73 94,73
20/dez 9 109 128,99 -19,99 19,99 105,07 3,93 3,93

Somatério 409,84 Somatorio 444,52
MAD 45,54 MAD 49,39

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 24- Previsdo de demanda para o almoco, do sabado, por MMS e MMP

Data Semana Vendareal MMS Desvio Erro Absoluto MMP  Desvio  Erro Absoluto
19/out 12 42 86 -44,00 44,00 79,6 -37,6 37,6
26/out 28 30 68 -38,00 38,00 59,3 -29,3 29,3
09/nov 32 56 43,67 12,33 12,33 39,4 16,6 16,6
16/nov 42 27 4267  -15,67 15,67 45,4 -18,4 18,4
23/nov 58 42 37,67 4,33 4,33 36,3 5,7 5,7
30/nov 62 65 41,67 23,33 23,33 40,3 24,7 24,7
07/dez 78 102 44,67 57,33 57,33 50,5 51,5 51,5
14/dez 8? 95 69,67 25,33 25,33 78,9 16,1 16,1

Somatorio 220,33 Somatorio 199,9
MAD 27,54 MAD 24,99

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)

Tabela 25- Previsdo de demanda para o almoco, do sdbado, por MMEP1 e MMEP?2

Venda

Data Semana el MMEP12  Desvio  Erro Absoluto MMEP22  Desvio  Erro Absoluto
19/out 12 42 42,00 0,00 0,00 42,00 0,00 0,00
26/out 28 30 42,00 -12,00 12,00 42,00 -12,00 12,00
09/nov 32 56 40,80 15,20 15,20 42,00 14,00 14,00
16/nov 42 27 42,32 -15,32 15,32 41,88 -14,88 14,88
23/nov 58 42 40,79 1,21 1,21 41,92 0,08 0,08
30/nov 6° 65 40,91 24,09 24,09 41,81 23,19 23,19
07/dez 78 102 43,32 58,68 58,68 41,72 60,28 60,28
14/dez 82 95 49,19 45,81 45,81 41,88 53,12 53,12

Somatorio 172,32 Somatorio 177,55
MAD 21,54 MAD 22,19

Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa (2020)



