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MINHA EMPRESA PARA PARTICIPAR
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INTRODUCAO

Feira de alimentos é uma importante oportunidade
para que seu empreendimento tenha uma maior
receita, aumente o ticket médio e a lucratividade.
Porém, para que todos esses ganhos sejam
usufruidos pelo seu negocio, é preciso se preparat.

Quando falamos em planejamento, estamos nos
referindo ao processo completo. Ele vai desde o
momento em que a equipe entende o que vai ser
preciso levar e analisa o tamanho da feirae o
publico envolvido, até aos dias em que o evento,
de fato, acontece.

Existe a necessidade de fazer uma gestao de compras
efetiva. Além disso, voceé deve contar com uma equipe
preparada para realizar os pedidos da forma correta
e para atender ao pitblico com qualidade e eficiéncia.

Por essa razao, elaboramos este guia para que voceé tire
todas as suas dividas sobre o tema. Continue a leitura!

SEBRAE


https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe

GESTAO DE COMPRAS
E INVENTARIO




GESTAO DE COMPRAS E INVENTARIO

A etapa de planejamento para que o seu bar ou restaurante participe de uma

feira de alimentos precisa contar com gestao de compras e controle de estoque.

A seguir, a gente explica como isso pode ser feito. Entenda!
PROCESSO DE COMPRAS

O processo de compras deve ser iniciado a partir do momento em que ha
uma definicao do nivel de estoque. Nao ha uma “receita de bolo” que aponte
a quantidade certa do que deve ser comprado.
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SEBRAE

Algumas variaveis precisam ser analisadas, como:
e O que estou produzindo?

e Qual é o tamanho da feira de eventos da qual
vou participar?

e Qual é aestimativa de publico diaria?
e O que preciso vender em minha producao?

A sazonalidade também é um importante
fator a ser levado em consideracao. O estado
de Pernambuco é reconhecido pela sua
gastronomia caracteristica.

Como estamos inseridos em um local turistico,
existem periodos de alta temporada que
influenciam a quantidade de pessoas que se
interessam por experimentar pratos tipicos

da regiao. Com isso, naturalmente, o fluxo de
clientes sera maior.
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ESTOQUE MINIMO

Para que haja uma estimativa mais proxima
sobre o que levar para feira de alimentos, o ideal
é que se faca a definicao do estoque minimo.
Trata-se do nivel mais baixo possivel de
armazenagem de produtos para a elaboracao
de seus pratos, sem haver nenhum tipo de risco
de ruptura, ou seja, falta de insumos.

Para fazer esse calculo, basta entender qual é a

Mas se houver imprevistos? Vamos supor que,
mesmo com o calculo do estoque minimo,
houve uma falha de energia no estande da feira,
e vocé perdeu alguns insumos. Dessa forma,

é preciso contar com o estoque de seguranca:

Estoque de seguranca = Demanda média de
vendas diaria x Tempo de entrega em dias

Se o seu bar ou restaurante vender 400
pratos por dia de feira, é preciso entender
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0S insumos necessarios para a elaboracao de
uma refeicao. Entao, estimar a demanda de

estimativa de consumo médio, multiplicado pelo
periodo de tempo. Esse é o prazo que leva desde o
momento em que vocé faz o pedido ao fornecedor
até que ele chegue ao seu negdcio.

entrega por parte do fornecedor.

Se nao houver um estoque de seguranca
Com isso, ha a necessidade de contar com a em seu espaco fisico, vai precisar recorrer a
antecedéncia necessaria para a feira: fornecedores em cima da hora. Com isso,
o valor da producao aumentae,

Estoque minimo = Consumo Médio x Periodo de tempo consequentemente, a lucratividade reduz.



https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe

GESTAO DE COMPRAS E INVENTARIO SEBRAE

REQUISICAO E COMPRA

Depois de ter feito a analise sobre a quantidade

de insumos necessaria para que vocé obtenha os
resultados esperados na feira, é preciso partir para a
etapa da pedido e aquisicao junto aos fornecedores.
Caso haja uma pessoa especifica para essa tarefa,

o ideal é que ela faca o seguinte levantamento:

e tudo o que sera necessario para a producao dos pratos;
e quais sao as caracteristicas dos itens de compra;

e qual éa quantidade, entre outros pontos.

Esse profissional também deve ser responsavel

pelo recebimento das mercadorias. Assim, tera a
oportunidade de conferir se tudo chegou de acordo com

o esperado. Se houver qualguer inconsisténcia, ha a
possibilidade de solicitar retorno em tempo habil.
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CALCULO DA NECESSIDADE
DE COMPRAS

Para realizar um calculo mais preciso sobre
0 que vocé precisa para avenda em feirase
eventos, é indicado que entenda, de maneira
efetiva, qual a sua necessidade de compras.

Vale ter uma planilha para um melhor controle.

Com isso, vocé podera saber quais itens serao
usados, a estimativa para os dias do evento, se
existe sazonalidade, entre outras informacoes.
Assim, tera uma ficha técnica para cada item.

Para prepara-la, algumas questoes devem ser
levadas em consideracao:

o épreciso que a ficha técnica seja bem definida

e atualizada pela equipe ou pelo profissional
responsavel pelo restaurante;

ha a necessidade de o cozinheiro obedecer as
medidas e pesos definidos para a elaboracao dos
pratos, uma vez que a compra e o estogue sao
determinados com base nesse levantamento;

é preciso registrar qualquer tipo de perda para
analisar os impactos que isso tera ao longo do evento;

é essencial capacitar toda a equipe para que ela
entenda a importancia que o planejamento de

compras teve e como fazer pratos de qualidade
respeitando as medidas.

SEBRAE
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CURVA ABC DE COMPRAS

Para um controle de estogue mais efetivo, também é
importante usar uma das metodologias mais respeitadas

quando o assunto é organizar os insumos de restaurantes.

A Curva ABC tem como objetivo categorizar os produtos
de acordo com a importancia de cada um deles.

Funciona da seguinte forma:

o produtos da curva A—representam 20% do que
compoOe o estoque e geram 80% dos resultados.
Sao itens relevantes e que exigem uma atencao
especial por parte da gestao;

e produtos da curva B—representam 30% do
estoque e geram 15% dos resultados. Sao itens
com relevancia média;

o produtos da curva C—representam 50% do
estoque e geram 5% dos resultados. Esses sao
de menor prioridade.

SEBRAE
Imagine que uma empresa vai realizar uma feira e tem como referéncia a
sobremesa Cartola. Aqui, a banana e o queijo coalho sao itens essenciais
para que as vendas sejam feitas conforme a demanda.

Afinal, as pessoas ja reconhecem o nome do empreendimento pela
qualidade do que é oferecido. Sao itens considerados relevantes, mesmo
que também haja a venda de alimentos salgados por parte do negécio.
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PREPARANDO O RESTAURANTE PARA A FEIRA

Chegou o momento de preparar o restaurante
para a feira, que permitira o aumento das
vendas, do ticket médio e da lucratividade.
Veja quais sao os pontos a que vocé deve dar
atencao nesse momento.

CMV (CUSTO DA MERCADORIA
VENDIDA)

Sabemos da importancia de entender tudo
sobre os custos de um restaurante. Por

meio dessa avaliacao, ha a oportunidade de
identificar quais sao os gastos que podem ser
reduzidos, o que vem impactando o lucro,
entre outros pontos relevantes.

Uma das principais despesas, e que também
conta com muita variacao, € o CMV, ou Custo
da Mercadoria Vendida. Essa oscilacao se da
porgue quanto mais o restaurante vende, mais
é necessario comprar. Por isso, trata-se de uma

despesa que esta comprometida em cada venda.
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Porém, ha maneiras de reduziro CMV,
especialmente, quando se participa de feiras
e eventos. Entre as medidas que podem ser
adotadas, destacamos:

e negociar com fornecedores para que haja
precos mais em conta, sem diminuir a
qualidade dos insumos;

e reduzir o cardapio, principalmente, para
eventos de grande porte — considerar levar
apenas os pratos que mais chamam a atencao,
por exemplo;

e rever a precificacao, pois pode estar inadequada;

e controlar o desperdicio, orientando toda a
equipe sobre 0s prejuizos que isso pode gerar.

Para entender sobre o CMV, é preciso considerar
quanto, teoricamente, deveria ser gasto. Vocé vai
fazerisso a partir da analise das fichas técnicas.
Oideal é que 0 CMV gire em torno de30% a
40% da mercadoria. Caso contrario, ha risco

de haver prejuizos. Para um entendimento do
cenario ideal, é preciso levar em conta:

e gastos com insumos — 35%;

o despesas com profissionais — 22%;

o despesas fixas —15%;

o despesas variaveis — 8%;

e resultado —20%.

SEBRAE
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SEBRAE

FICHA TECNICA

A ficha técnica ajuda a equipe a ter o entendimento
sobre os insumos necessarios para elaboracao de
um prato. Assim, é possivel perceber que o risco

de faltar produtos até o fim da feira aumentam,

se houver mais consumo do que o que foi projetado.

Por isso, a gestao tem a responsabilidade de orientar
toda a equipe sobre a responsabilidade pelo CMV.

Se ha uma estimativa de gasto de 100g de camarao
para o preparo de um risoto, mas o cozinheiro coloca
150¢g, hd um aumento de 50% do que foi projetado.

Como é um alimento de preco mais alto, isso vai
influenciar a lucratividade, e o CMV vai sofrer um
acréscimo. Outro exemplo: se a venda for de carne,

e o cozinheiro grelhar em um ponto inadequado,
pode haverinsatisfacao do cliente e o prato precisara
se reposto. Serao dois pelo preco de um, certo?
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PREPARO DA EQUIPE

A necessidade de a equipe entender

que o trabalho tem reflexo sobre o CMV
nao se resume apenas ao cozinheiro que
esta elaborando o prato. Ele tem muita
responsabilidade ao seguir a ficha técnica
e realizar a refeicao de acordo com o
esperado pelo piblico, mas todos os
envolvidos tém participacao.

A pessoa que anota os pedidos, por exemplo:

feiras e eventos tém um fluxo de clientes
muito alto. Se nao houver o treinamento
suficiente, pode anotar o pedido errado e,
novamente, gerar um desperdicio.

O caixa também deve ter muita atencao quanto aos
valores recebidos. Além disso, lancar os itens da
maneira precisa e conferir detalhadamente o dinheiro
dado pelos clientes ou o valor inserido em uma
maquininha de cartao.

Até mesmo os profissionais que estao envolvidos
previamente na formulacao do preco tém influéncia em
relacao ao Custo da Mercadoria Vendida. Quem recebe
o pedido do fornecedor deve conferir a quantidade
exata que foi passada e paga. Caso estejam faltando
materiais, sera um prejuizo que impacta o valor.

Ou seja, todos os profissionais tém papel na
lucratividade e precisam ter essa consciéncia para
que os resultados sejam satisfatoérios.
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GANHOS

Para uma analise dos ganhos e para otimizar os
resultados, algumas praticas podem ser adotadas
pela sua equipe durante a feira:

e ter padronizacao dos pratos, respeitando a ficha técnica;

o fazer oregistro das receitas, sem se esquecer
de nenhum detalhe:

e ter atencao ao controle de custo do cardapio;

e conscientizar a equipe sobre desperdicios;

e capacitar continuamente, mesmo durante a feira.

Quer mais um exemplo? Se a coordenacao dos trabalhos
percebe que o cozinheiro nao esta respeitando a ficha
técnica, pode fazer as orientacoes necessarias. Assim, esse

feedback ajuda a promover uma mudanca no percurso para
entregar pratos padronizados e de acordo com o esperado.
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CHECKLIST PARA A FICHA TECNICA

A seguir, selecionamos um checklist para a
elaboracao precisa da ficha técnica:

e entender qual sera o formato a ser utilizado;

e analisar o cardapio e listar todos os pratos
que serao levados para a feira;

e elaborar um cronograma de execucao
das fichas;

o definir responsaveis pela execucao
(alguém especifico para o preparo de
alimentos e outro para definir a quantidade
de bebidas, por exemplo);

e elaboraralistade insumos com base
nas fichas executadas.
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CONCLUSAO

Neste material, vocé pode entender um pouco
mais sobre como preparar o restaurante e o

bar para feiras de alimentos e outros eventos.
Essa é uma importante estratégia que visa a
aumentar a lucratividade e, consequentemente,
os resultados de seu negécio.

Isso permitira investimentos mais adequados,
de acordo com a necessidade da empresa.
Envolver toda a equipe é essencial durante
esse processo, pois os profissionais entenderao
a importancia do seu papel para atingir os
objetivos do bar ou do restaurante. Assim,
criam engajamento para apresentar os
melhores resultados.

Quer uma ajuda extra para acertar nas suas
acoes para eventos?

Conhecga as solugoes do

Sebrae/PE para voce!

SEBRAE
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O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae)
é uma entidade privada, desenvolvida com o intuito de auxiliar

os empreendedores na gestao e no crescimento dos negocios.

No6s estamos em todo o territério nacional e contamos com ampla

experiéncia de mercado.

Nossa proposta é construir oportunidades em conjunto, trabalhando
com capacitacoes, oficinas, consultorias e diversos servicos para auxiliar
empresarios a alcancarem prosperidade com os empreendimentos.
Atuamos nas frentes de fortalecer o empreendedorismo e de estimular
a formalizacao dos negocios, com a proposta de criacao de solucoes
construtivas e criativas junto aos empresarios.
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