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Representam um dos grandes desafios 

da gestão de uma empresa. 

“É essencial ter conhecimento preciso do que

ocorre com o dinheiro nos negócios e ter controle

da empresa que se gerencia”

A ausência de controles de estoque e custos

diários é comum em UANs: apenas compram,

transformam a mercadoria em preparações,

vendem, e ao final do mês, apuram o valor

consumido pelas compras e inventários de

estoque (VAZ, 2011).

CUSTOS



Custos na UAN: soma dos gastos
necessários à produção de alimentos e
sua distribuição.

Para o bom funcionamento de uma
UAN, é necessária a obtenção de um
retorno financeiro que garanta a
qualidade e a continuação do serviço
prestado. 

CUSTOS

Abreu; Spinelli; Pinto (2016)



Matéria prima Mão de obra Serviços prestados
por outras
empresas: energia,

gás, água, seguros,

transporte etc. 

COMPONENTES DO CUSTO



O QUE SÃO
MATÉRIAS PRIMAS
EM UAN?

Alimentos;
Descartáveis;
Limpeza.



COMPRAS OU
AQUISIÇÕES

É um processo complexo e
dinâmico, uma sequência de ações
consecutivas com o objetivo de
assegurar alimentos, suprimentos e
equipamentos a fim de atender às
necessidades da operação de
negócios de alimentação. 



Processo de qualificação que visa

identificar pontos que ainda

podem ser melhorados e negociar

critérios para compra de

mercadorias, considerando o

interesse das empresas e a

segurança do consumidor. 

SELEÇÃO DE FORNECEDORES
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ESTRUTURA DE
COMPRAS

Se justifica nas situações em
que os mesmos tipos de MP
são adquiridos por várias
unidades.

Vantagens :  obtenção de
melhores preços,   e faci l ita a
normalização de especif icação
dos produtos e fornecedores,
preparação e negociação de
contratos.

Desvantagens:  menor
flexibil idade e adequação às
necessidades de cada unidade;  
menor agil idade e
envolvimento do pessoal de
cada unidade. 

COMPRAS CENTRALIZADAS
O departamento de compras

assume responsabil idade
pelas compras e trata com

fornecedores.



ESTRUTURA DE
COMPRAS

Se justifica quando existem
diferenças substanciais entre as
unidades de negócio e/ou em
situações, onde se torna necessário
acompanhar e adaptar os produtos e
serviços à realidade local.

Vantagens: Compras com mais
agil idade; a proximidade dos negócios
cria maior af inidade entre
fornecedores e sol icitantes,  permite
maior autonomia ao administrador
local e menor custo de transporte.

Desvantagens:  piora nas condições
de compras devido ao baixo volume e
menor controle da gestão de compras
e estoques

COMPRAS
DESCENTRALIZADAS: 

Gerente da UAN realiza in loco
a aquisição dos insumos e
trata com os fornecedores



ESTRUTURA DE
COMPRAS

COMPRAS MISTAS: 

Uma parte dos itens é
adquirido pelo setor
de compras e outra

parte pelo gerente da
unidade.



Identificar as necessidades planejando

novos cardápios ou revisando os

existentes para cada unidade de negócios

da organização de alimentação.

Determinar padrões de qualidade para

cada item alimentício e redigir as

especificações (memorial descritivo).

Estimar as quantidades necessárias para

execução do cardápio (demanda).

Calcular o estoque necessário ou os níveis

de estoque para cada item. 

50 hortaliças
Eembrapa)

Classificação de
frutas e hortaliças

CEAGESP

FLUXO DE
COMPRAS

https://ceagesp.gov.br/classificacao/
https://ceagesp.gov.br/classificacao/
https://ceagesp.gov.br/classificacao/


Identificar as quantidades a serem

compradas subtraindo os níveis de

estoque das quantidades desejadas.

Desenvolver pedidos de compra. 

Conduzir pesquisas de mercado sobre

a disponibilidade de produto em

potenciais vendedores ou consultar

fornecedores cadastrados/parceiros

 

FLUXO DE
COMPRAS



FLUXO DE
COMPRAS

FLUXO  DE SUPRIMENTOS NA UAN

ABREU, 2007



Determinar o que deve
permanecer em estoque, 
quando se deve reabastecer
e quanto será necessário

CONTROLE DE ESTOQUE



ESTOQUE MÍNIMO

Estoque de segurança; 

Quantidade mínima de

mercadorias que precisa haver

no estoque para cobrir

possíveis falhas na entrega por

fornecedores ou flutuações no

perfil de consumo.

Objetiva evitar falta de

mercadorias.

PONTO DE PEDIDO

Se refere ao momento ideal

para efetuar um novo pedido

de compras ao fornecedor;

É a quantidade de estoque de

uma mercadoria que quando

atingida, indica a necessidade

de gerar e enviar um pedido

de compras ao fornecedor

ESTOQUE MÁXIMO

Busca impedir a compra de

produtos em excesso, que

podem vencer, causando

prejuízos.

Objetiva evitar desperdícios

$$ PARADO

NÍVEIS DE ESTOQUE

 ESTOQUE MÍNIMO  = MÉDIA DE CONSUMO  
DIÁRIA X TEMPO DE ENTREGA

 ESTOQUE MÁXIMO:= ESTOQUE MÍNIMO
+ 1 LOTE DE REPOSIÇÃO 

PONTO DE PEDIDO = ESTOQUE MÍNIMO X 2



São os gêneros que se deterioram com facil idade;
Entrega diária ou dias alternados;
Armazenados em câmaras fr igoríf icas (controle de temperatura e
umidade) ;Ex:  carne bovina,  suína,  aves e peixes,  leite e derivados
ovos,  verduras,  legumes e frutas

GÊNEROS PERECÍVEIS

PERIODICIDADE DE ENTREGAS

MEZOMO, 1994



GÊNEROS NÃO PERECÍVEIS

PERIODICIDADE DE ENTREGAS

São os gêneros que não se deterioram com tanta facil idade,
suportando processos mais prolongados de estocagem;
Entrega mensal ou quinzenal;
Armazenados na despensa e/ou almoxarifado; Ex:  sacarias e
enlatados (  arroz,  fei jão,  ervi lha,  óleos,  extrato de tomate,  etc. )

MEZOMO, 1994



GÊNEROS SEMI PERECÍVEIS

PERIODICIDADE DE ENTREGAS

São gêneros intermediários entre os perecíveis e não-perecíveis
em termos de estocagem.
Entrega quinzenal ou semanal;
Armazenados na despensa e/ou almoxarifado; Ex:  batata,  cebola,
alho,  farinhas em geral ,  etc

MEZOMO, 1994



PROVISIONAMENTO
DE COMPRAS

CLIENTES

Número de

refeições

DIAS 

Frequência de

utilização do

alimento no

cardápio

PER
CAPITA

PL por pessoa

ESTOQUE

Quantidade

disponível no

estoque

FATOR DE
CORREÇÃO

Perda do

ingrediente

(cascas, caroço...)

Somar ao final o estoque mínimo



PROVISIONAMENTO
DE COMPRAS

CLIENTES

500

DIAS 

10 dias (2 semanas)
Alimento aparece

diariamente no

cardápio

PER
CAPITA

50g

ESTOQUE

 Saldo em

estoque (30kg)

FATOR DE
CORREÇÃO

1

EXEMPLO: Cálculo de compra de arroz - entrega quinzenal - funcionamento seg a sex

Somar ao final o estoque mínimo



PROVISIONAMENTO
DE COMPRAS

   50+ 250kg = 300 kg 

250kg - 30kg(saldo em estoque) + 50kg (estoque mínimo) = 270 kg 

50 g (per capita) x 1 (FC) x 500 (clientes) = 25 kg / dia x 10 (dias) = 250 kg

   Estoque mínimo (segurança) = média de consumo ou venda diária x tempo de entrega ( neste caso 2 dias) 
   25kg x 2 = 50kg 
   Estoque máximo:= estoque mínimo + 1 lote de reposição 

Previsão compras = 

EXEMPLO: Cálculo de compra de arroz - entrega quinzenal - funcionamento seg a sex



Qualquer aumento nos gastos com MP tem
reflexo nos ganhos do estabelecimento já que
gastos fixos não podem ser modificados.

Por isso: Cuidados na elaboração do
cardápio, controle de estoque, uso de FTP,
treinamento de funcionários para o pré
preparo e criteriosa seleção de
fornecedores são medidas essenciais.

Importante manter uma % de distribuição dos
gastos com componentes do cardápio para
melhor acompanhamento diário.

AVALIANDO O
CUSTO DOS
COMPONENTES
DO CARDÁPIO



Componente intervalo de %

Salada 5 a 6

PP 39 a 58

Guarnição 6 a 11

5 a 17

8 a 

AVALIANDO O
CUSTO DOS
COMPONENTES
DO CARDÁPIO

PB 5 a 17

Complemento 8 a 12

Sobremesa 8 a 12

Bebida 5 a 7

Descartáveis 2,5 a 4

Limpeza 2,5 a 4



 MP (alimentos, descartáveis e limpeza) não devem
superar 48-50% do faturamento líquido;
Mão de obra: 25 a 40% do faturamento líquido.

Num contrato com faturamento baseado em vendas

de refeições, os impostos (ICMS, PIS COFINS) giram em

torno de 8%. Então;

Assumindo-se que o faturamento bruto de uma UAN é

de R$70,000,00:

Faturamento líquido = R$70.000,00-8% = R$ 64.400,00. 

Dos quais:

MP = 48-50% =

MO= 25 a 40%= 

QUANTO POSSO
GASTAR COM MP?



A informatização do
controle de FT,  estoque,
compras e custos reduz a
suscetibil idade ao erro.

SISTEMAS DE 
GESTÃO EM UAN



EX. TECFOOD

https://youtu.be/5ZfdL3lpzkw



VAMOS
PRATICAR (1)

https://drive.google.com/file/d/1Fcdo6Gf5lLROy_hOGLmv03bQZxJ7E1zE/view?usp=share_link


O restaurante institucional onde você
trabalha oferece almoço para 100
comensais de segunda a sexta feira e
promove semanalmente um festival da
feijoada.

O cardápio é composto por:
- Feijoada;
- Arroz;
- Couve à mineira;
- Farinha de mandioca temperada;
- Laranja pêra em gomos;
- Café.

ESTUDO DE CASO



CLIENTES

Número de

refeições

DIAS 

Frequência de

utilização do

alimento no

cardápio

O estoque mínimo dos gêneros alimentícios;
A quantidade de cada ingrediente disponível em estoque;
A frequência de uso de cada ingrediente na UAN;
A especificação da mercadoria e da embalagem.

Calcule a previsão MENSAL de gêneros alimentícios. Considere:  

ESTUDO DE CASO

PER
CAPITA

PL/pessoa

FATOR DE
CORREÇÃO

Perda do

ingrediente

(cascas, caroço...)

ESTOQUE

Quantidade

disponível no

estoque

Somar ao final o estoque mínimo





VAMOS
PRATICAR (2)

https://drive.google.com/file/d/1Fcdo6Gf5lLROy_hOGLmv03bQZxJ7E1zE/view?usp=share_link


Periodicidade de entrega dos gêneros
perecíveis, não perecíveis e semi-perecíveis;
O estoque mínimo dos gêneros;
O estoque máximo dos gêneros;
Quantidade total a ser adquirida;
Quantidade por entrega.

Utilizando os índices e fatores da ficha técnica de
preparo do produto que você comercializa em
seu negócio (Pc, FC),  a frequência de uso dos
ingredientes, os dias de funcionamento do
empreendimento, a média diária de 200 clientes,
e o prazo de 2 dois dias para entrega de pedidos
pelos fornecedores,  apresente o controle de
estoque e elabore o primeiro planejamento de
compras MENSAL dos insumos, considerando::

PLANEJE  A COMPRA DE INSUMOS DO SEU NEGÓCIO



OBRIGADA!


