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RESUMO

A pesquisa tem como objetivo analisar os controles internos nos estoques de dois
restaurantes, situados na cidade de Jodo Pessoa-PB. O controle interno
corresponde a um conjunto de medidas e processos que visa proporcionar maior
eficiéncia, reduzir custos e manter a organizagao interna na empresa. Os estoques
sdo produtos ou bens destinados a venda ou fabricacao, ligados diretamente aos
objetivos e atividades da empresa, sendo um dos itens mais vulneraveis nas
pequenas empresas do setor alimenticio. A pesquisa classifica-se como descritiva e
gualitativa e foi realizada em dois restaurantes, sendo um com servico self-service e
outro a la carte, cujos sujeitos pesquisados foram gestores e funcionarios,
totalizando 14 participantes. A coleta de dados foi procedida por meio de um
guestionario com questbes em sua maioria do tipo fechada-aberta. Os resultados
apontaram que o estabelecimento alimenticio do tipo a la carte apresenta maior
adequacdo nos procedimentos de controle interno aplicados aos estoques,
resultando em um melhor aproveitamento dos produtos armazenados. Pode-se
concluir que os controles internos dos estoques nas duas empresas pesquisadas
precisam ser aperfeicoados, principalmente, naquela onde o servico € do tipo self-
service, posto que os controles ndo séo suficientes para trazer o retorno desejado do
negdcio.

Palavras-chave: Controle interno. Estoques. Restaurantes. Pequena empresa.



ABSTRACT

The research aims to analyze the internal controls on the stocks of two restaurants,
located in the city of Jodo Pessoa-PB. Internal control corresponds to a set of
measures and processes that aims to provide greater efficiency, reduce costs and
maintain internal organization in the company. Inventories are products or goods
destined for sale or manufacturing, directly linked to the company's objectives and
activities, being one of the most vulnerable items in small companies in the food
sector. The research was classified as descriptive and qualitative and was performed
in two restaurants, one with self-service and another a la carte, whose subjects were
managers and employees, totaling 14 participants. The data collection was done
through a questionnaire with questions mostly closed-open type. The results showed
that the food establishment of the a la carte type presents greater adequacy in the
internal control procedures applied to the inventories, resulting in a better utilization
of the stored products. It can be concluded that the internal controls of the inventories
in the two companies surveyed need to be improved, mainly in which the service is
self-service, since the controls are not enough to bring the desired return of the
business.

Keywords: Internal control. Stocks. Restaurants. Small business.
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1 INTRODUCAO

Neste capitulo apresentam-se a problematizacdo, os objetivos e a justificativa

da pesquisa.

1.1 Problematizacdo da pesquisa

No atual cenério de crise econdmica, € necessaria a adocdo de um eficiente
sistema de controle interno com o objetivo de reduzir as perdas e os desperdicios
gue rondam os ativos das empresas de qualquer porte ou ramo de atuacdo, em
particular, os diversos tipos de estoques, de modo a aumentar o resultado e
possibilitar o crescimento da empresa.

Aléem disso, a disputa por um mercado consumidor exigente obriga as
empresas, ao invés de aumentarem o seu pre¢co de venda, visando a obtencdo de
uma maior receita, a diminuirem o seu custo para poderem manter o preco de venda
e, mesmo assim, aumentar o seu faturamento.

Nessa busca, diversos sdo os beneficios que uma adequada estrutura de
controle interno na area de estoques pode apresentar, tais como: controle de perdas
e desperdicios e reducao de furtos e fraudes nos estoques. O desconhecimento de
uma empresa acerca da importancia de um controle interno adequado, em particular
na area de estoques, pode comprometer os retornos financeiros e econdémicos
esperados.

Os estoques séo produtos ou bens destinados a venda ou fabricacéo, ligados
diretamente com o0s objetivos e as atividades que a empresa desenvolve. Esses
itens influenciam significativamente no calculo do lucro liquido e do valor do capital
circulante liquido no balanco patrimonial (ALMEIDA, 2010).

Os registros dos estoques podem ser realizados por meio de fichas ou
utilizando um sistema de informacédo informatizado, sendo este, na atualidade, o
meio mais eficaz devido a existéncia de softwares que facilitam o0s processos
operacionais. Nesses sistemas, 0 lancamento de entrada dos produtos €
confrontado com os registros de caixa e automaticamente obtém-se o saldo atual do
estoque (LOPES DE SA, 2007).

Nas pequenas empresas do setor alimenticio, como o0s restaurantes, o

estoque de produtos € um dos pontos mais vulneraveis, assim, deve haver sintonia
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entre a entrada e a saida de produtos, posto que lidam com itens pereciveis que
demandam controles rigorosos das respectivas validades. Contudo, dificilmente os
gestores conseguem prever com exatiddo a demanda de atendimento, causando
perdas de alimentos que n&o poderéo ser reutilizados no dia subsequente.

Essa questdo parece ser mais dificil em restaurantes do tipo self service, pois
nos restaurantes do tipo a la carte pode-se prever com mais exatiddo a demanda
diaria, e os produtos alimenticios sé entram na linha de producédo ap6s o pedido
prévio dos clientes, sendo assim as perdas ocasionadas com desperdicios séo
reduzidas.

Tratam-se de servigos em expansao, visto que, de acordo com a Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), para driblar a crise, um nimero
cada vez maior de familias esta recorrendo a uma estratégia para fazer as despesas
com refeicbes caberem no or¢camento: compartilhar os pratos em restaurantes ou
optar por por¢cdes menores, que tém preco mais baixo. Através desta pratica, as
familias conseguem uma grande reducdo nas suas despesas, fazendo com que as
empresas do ramo alimenticio definam novas estratégias para conquistar esse novo
publico. (ABRASEL, 2015).

Ainda, de acordo com a ABRASEL, o Brasil tem 6,4 milhdes de
estabelecimentos empresariais, sendo que 99% deles sdo micro e pequenas
empresas. Estima-se que haja, nacionalmente, um total de um milh&o de bares e
restaurantes, o que representa 16% do total das empresas brasileiras (ABRASEL,
2015), sendo assim, os bares e restaurantes representam um segmento importante
para economia do Pais.

Diante desse cenario, elaborou-se a seguinte questdo que norteard a
pesquisa: Quais sdo os controles internos existentes nos estoques de produtos
em restaurantes self-service e a la carte, situados na cidade de Jo&o Pessoa-
PB? Para responder a esse questionamento, escolheu-se, como recorte empirico,
dois estabelecimentos alimenticios, sendo um com servigo self-service e outro a la
carte, 0s quais serdo denominados, neste estudo, por restaurante A e restaurante B,

respectivamente.
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1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo geral

Verificar os controles internos nos estoques de dois restaurantes — self-

service e a la carte -, situados na cidade de Joao Pessoa-PB.

1.2.2 Objetivos especificos

Para alcancar o objetivo geral elaboraram-se 0s seguintes objetivos

especificos:

a) lIdentificar os controles internos existentes nos estoques dos restaurantes
pesquisados;
b) Comparar os controles internos existentes nos estoques dos restaurantes
pesquisados;
c) Propor possiveis ajustes para o aperfeicoamento nos controles internos dos

estoques dos restaurantes pesquisados.

1.3 Justificativa

A implementacdo de um controle interno adequado nos estoques das
empresas de pequeno porte do ramo de alimentos, as ajudariam a enfrentar
momentos de incertezas econdémicas, uma vez que, contribui para a reducdo dos
custos que as perdas diarias relacionadas a ineficiéncias no manuseio de estoques
de produtos alimenticios podem trazer para a empresa. Desse modo, podera trazer
ganhos financeiros, operacionais e comerciais para o0 nego6cio, e,
consequentemente, aumento no resultado.

Todavia, ndo basta aos gestores da empresa apenas a ado¢do dos devidos
controles internos em seus estoques, deve-se, também, implementar mecanismos
para a sua manutencdo e atualizacdo, pois de nada adianta a criagdo de um sistema
de controle, se ndo houver a pratica dos procedimentos de acordo com 0s principios

estabelecidos.



14

A fragilidade nos controles internos pode ocorrer em varias etapas do
processo na prestacao de servigco em restaurantes, desde a auséncia da conferéncia
na entrada e na saida de produtos, passando pelo descuido na supervisdo do
ambiente, até o despreparo dos colaboradores no manuseio dos produtos, o que
podem levar a perdas, desvios ou até mesmo furtos de produtos.

Assim, a relevancia do tema deste estudo situa-se na necessidade que o0s
controles internos tém nas organizagdes, Nno suporte aos gestores para que suas
decisbes sejam tomadas da forma mais adequada e em tempo habil, com uma base
informacional adequada no intuito de alcancarem os objetivos estratégicos das
organizagdes, ou seja, 0 controle interno funciona como aliado nos processos de
gestao.

Em particular, nos estoques, onde o descontrole interno pode causar
prejuizos para as empresas, ocasionados por perdas e danos, gerar uma crise
financeira e, consequentemente, levar a entidade até a faléncia, ndo s6 no ramo
alimenticio, foco deste estudo, como de qualquer outro segmento.

De acordo com Silva (2011 apud MONTEIRO; FLORES, 2014), os controles
internos possibilitam, além de procedimentos e normas adequadas, informacdes que
conduzem a empresa a visualizar possiveis falhas que levariam a erros ou fraudes.

Ao evidenciar o impacto do controle interno nos estoques para uma gestao
eficiente dos negdcios na area de restaurantes, o estudo pode incentivar gestores a
conhecerem melhor os procedimentos contabeis para o controle de estoque bem
como 0s mecanismos de controle interno que visem a protecdo desses itens. A
auséncia de controles internos para esses ativos compromete a continuidade do

empreendimento, posto que a empresa fica exposta a falhas, erros e fraudes.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

Neste capitulo discorre-se sobre o controle interno, os estoques, as micro e

pequenas empresas € 0s restaurantes.

2.1 Controle interno

Muitas empresas de pequeno porte ndo utilizam a Contabilidade de forma
adequada, o que €é um risco, pois todo empreendimento necessita dos
procedimentos contabeis para manter o equilibrio financeiro e econédmico e poder
competir no mercado. A auséncia desses procedimentos produz um descontrole em
varios aspectos da gestao.

A Contabilidade pode contribuir para a gestdo econdmico-financeira da
empresa, fornecendo aos gestores, inclusive das empresas de pequeno porte, uma
variedade de informacdes e relatorios elaborados a partir dos dados contabeis, o
gue possibilita decisGes com maior seguranca e tempestividade.

E por meio da funcdo controle que os gestores buscam proteger a empresa
de eventuais danos e riscos patrimoniais. Quando ha uma estrutura de controle
interno adequada, sobre todas as areas operacionais da empresa, o que abrange os
estoques, ela adquire uma importancia fundamental para se alcancar resultados
mais favoraveis e reduzir desperdicios. (CREPALDI, 2011).

O controle interno ndo se confunde com a auditoria interna, pois o controle
interno é um excelente mecanismo para se reduzir custos e manter a organizacao
dentro da empresa; ja a auditoria interna consiste em uma revisdo do controle
interno do controle interno, por profissionais qualificados.

Segundo Attie (2006, p. 110),

as vezes imagina-se ser o controle interno sinénimo de auditoria interna. E
uma idéia totalmente equivocada, pois a auditoria interna equivale a um
trabalho organizado de revisdo e apreciacdo dos controles internos,
normalmente executado por um departamento especializado, ao passo que
o controle interno se refere a procedimentos de organizacdo adotados como
planos permanentes da empresa.
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Para o Committee of Sponsoring Organizations of the Treadway Commission
(COSO0):

o controle interno € um processo conduzido pela estrutura de governanca,
administracdo e outros profissionais da entidade, e desenvolvido para
proporcionar seguranca razoavel com respeito a realizacdo dos objetivos
relacionados a operacgdes, divulgacdo e conformidade. (COSO, 2013, p.6).

Ou seja, o controle interno diz respeito a medidas que sao implementadas
com o objetivo de auxiliar o alcance de metas, reduzir custos e proporcionar maior
confiabilidade e seguranca para os administradores da empresa.

O controle interno dentro de uma organizacao é bastante representativo, pois
significa um conjunto de procedimentos, métodos ou rotinas como intuito de proteger
0os ativos da empresa como também produzir dados contabeis e ajudar a
administracdo na conducéo ordenada dos negaocios da entidade (ALMEIDA, 2010).

Seguido o raciocinio o controle interno tem como objetivo principal criar uma
protecdo aos bens da empresa com intuito de se evitar possiveis perdas e furtos que
refletiriam diretamente na receita obtida pela empresa, pois 0os métodos utilizados
pelo controle interno poderao identificar as perdas e os furtos com mais precisao.

Segundo Lopes de Sa (2007, p. 107), “a eficiéncia do controle depende, pois,
de métodos, meios e pessoal adequado”. Como componentes para o cumprimento
dos principios de controle interno tém-se 0s seguintes:

a) Organizacao e regime de autorizacoes;

b) Supervisdo e procedimentos normativos;

c) Padrdes ou limites a serem colimados;

d) Registros e relatérios;

e) Auditoria interna;

f) Analise sistematica de conjuntos e subconjuntos de fatos;

g) Estatisticas.

Esse autor cita a importancia do pessoal adequado para se fazer o devido
controle interno por meio dos meios e métodos possiveis e com a ajuda dos
mecanismos que auxiliam os principios de controle interno existentes com o objetivo

de se obter uma informacéo de forma fidedigna.
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A gestao da empresa € responsavel pela manutencdo do sistema de controle
interno, pela fiscalizacdo, pela verificacdo se este esta sendo seguido pelos
funcionarios, e por sua modificacdo, no sentido de adapta-lo as novas circunstancias
que poderdo surgir (ALMEIDA, 2010). Esse autor cita os seguintes principios
fundamentais dos controles contabeis:

a) Responsabilidade;

b) Rotinas internas;

c) Acesso aos ativos;

d) Segregacéo de funcoes;

e) Confronto dos ativos com os registros;
f) Amarracdes do sistema;

g) Auditoria interna;

h) Custos do controle x beneficios;

i) LimitagGes do controle interno.

Para se chegar a um eficiente sistema de controle interno, ele deve ser
implementado em todos os setores da empresa, onde estdo envolvidos diversos
atividades entre elas: aprovacodes, registros, autorizacbes, arquivos e capacidade
técnica (ATTIE, 2007 apud SELHORST, 2009). Attie (2007) faz a seguinte

comparagao com o controle interno:

compara o controle interno ao motor de um carro, onde é composto de
inUmeras pecas: velas, distribuidor, cilindros, valvulas, 6leo, bielas, anéis,
porcas, parafusos, carcaca e outros, onde as pecas por si s6 soltas nada
representam, porém o conjunto afinado entre si fornece a forgca necessaria
para que o carro ande, e basta que uma delas quebre ou se deteriore para
que todo o conjunto se torne inerte e inoperante. O controle interno funciona
da mesma forma, o conjunto das operac¢des, autorizacdes e registros é que
permite que a operacao ou sistema caminhe, e basta que um dos itens nao
funcione adequadamente para que todo o sistema emperre. (apud
SELHORST, 2009).

Seguindo esse raciocinio o controle interno € um conjunto de elementos, onde
todos tém sua funcdo e as mesmas devem ser executadas com muita eficiéncia,
pois se um elemento sair do eixo coloca todo sistema em risco, devido a cada
elemento necessitar do outro para o bom funcionamento do sistema.

As avaliacOes de controle interno possibilita realizar testes com o intuito de

verifica se o atual sistema possui a eficiéncia desejada pelos gestores, pois ao
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analisar o sistema poderédo ser verificados diversos componentes, sendo assim,
pode-se tracar uma projecdo com o intuido de se antecipar 0s erros e
irregularidades que poderiam ocorrer e também analisar as fraquezas e verificar se o
sistema detectaria com facilidade e de imediatos erros e irregularidades.

A avaliagéo do sistema de controle interno, de acordo com Almeida (2010, p.
52), compreende:

a) Determinar os erros ou irregularidades que poderiam acontecer;

b) Verificar se o sistema atual de controle detectaria de imediato esses erros ou
irregularidade;

c) Analisar as fraquezas ou falta de controle, que possibilitam a existéncia de
erros ou irregularidades, a fim de determinar natureza, data e extensado dos
procedimentos de auditoria;

d) Emitir relatério-comentario dando sugestbes para o aprimoramento do
sistema de controle interno da empresa.

Nesta pesquisa, o foco recai sobre o controle interno nos estoques, que sao
ativos tangiveis que demandam atencao especial quando da sua conferéncia fisica e

financeira. Na préoxima secéo discorre-se sobre este grupo de elementos.

2.2 Estoques

Os estoques sdo 0s principais ativos em muitas empresas, pois por meio
deles a empresa consegue dar continuidade aos negdcios. Portanto, deve-se ter
controle sobre esses itens, que devem ser analisados periodicamente, com intuito de
se evitar a falta indesejada de produtos, pois isso pode comprometer o
funcionamento dos processos e o0 atendimento aos clientes.

Os estoques assumem diferentes significados dependendo do tipo de
empresa, mas trazem sempre 0 mesmo sentido quando se fala em vendas, ou seja,
sdo itens a serem consumidos, sendo assim, o estoque de material de consumo
pode ocorrer tanto em empresas industriais, comerciais, como nas de Sservicos,
(MARION, 2012).

Os produtos em estoque devem ser guardados em um lugar seguro para se
evitar acessos ndo autorizados, pois representam recursos financeiros que foram

investidos com o intuito de se trazer um retorno financeiro para a entidade. Assim,
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por um lado, os estoques devem ser protegidos pois se trata de um dos mais

importantes ativos da empresa e, por outro lado, os estoques devem ser de féacil

acesso e movimentacgao para se evitar a perda de tempo ao se procurar 0s produtos.
Segundo Crepaldi (2011, p. 560),

A

Os estoques compreendem bens adquiridos e destinados a venda,
incluindo, por exemplo, mercadorias compradas por um varejista para
revenda... também compreendem produtos acabados e produtos em
processo de producdo pela entidade e incluem matérias-primas e materiais
aguardando utilizacdo no processo de producdo... No caso de prestador de
servigos, os estoques devem incluir os custos do servigo, para 0s quais a
entidade ainda n&o tenha reconhecido a respectiva receita.

Para fins de avaliacdo dos estoques, 0s principais critérios utilizados séo o de
custo ou valor liquido de realizacédo, o que for menor, ou seja, consiste em conceder
aos itens do estoque da empresa o menor entre os valores do custo de aquisicao
(ou producéo) e o valor liquido de realizagao.

A Lei n° 6.404/76, de 15 de dezembro de 1976, em seu Art. 183, inciso I,

define o seguinte:

Art. 183 - No balanco, os elementos do ativo serdo avaliados segundo os
seguintes critérios:

[...]

Il - os direitos que tiverem por objeto mercadorias e produtos do comeércio
da companhia, assim como matérias-primas, produtos em fabricacéo e bens
em almoxarifado, pelo custo de aquisicdo ou producdo, deduzido de
provisdo para ajusta-lo ao valor de mercado, quando este for inferior;

[...]

§ 1° - Para efeitos do disposto neste artigo, considera-se valor justo:
(Redagédo dada pela Lei n® 11.941, de 2009)

a) das matérias-primas e dos bens em almoxarifado, o pregco pelo qual
possam ser repostos, mediante compra no mercado;

b) dos bens ou direitos destinados & venda, o preco liquido de realizacdo
mediante venda no mercado, deduzidos os impostos e demais despesas
necessarias para a venda, e a margem de lucro.

Existem diversos critérios de avaliagcdo dos estoques, entre 0s quais: o do
custo médio ponderado, o sistema de custo PEPS (primeiro a entrar, primeiro a sair)
e o sistema de custo UEPS (Gltimo a entrar, primeiro a sair) e o método de custo real
especifico. No método do custo médio ponderado, cada aquisicdo altera o preco
médio do estoque da respectiva espécie de material. No sistema de custo PEPS faz-
se a avaliacdo do custo do material levando em consideracdo o custo da primeira

entrada do produto no estoque. No sistema UEPS leva-se em consideragéo para a
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avaliacdo do custo do material o Ultimo produto que foi registrado no estoque e por
fim o método de custo real especifico que leva em conta o custo conhecido e por ele
€ avaliado cada item do estoque (FRANCO; MARRA, 2007).

No caso de restaurantes, € interessante a aplicacdo do critério PEPS de
modo a se reduzir as perdas, pois 0s materiais a serem utilizados devem ser
organizados de modo que 0s mais antigos saiam a frente dos materiais mais novos
gue possuem uma validade maior.

Qualquer que seja o estoque ou o critério de avaliacdo, € indispensavel a
adocdo de mecanismos de controle interno de modo a preserva-los em sua
integridade e garantir eficiéncia na sua utilizagdo nos processos organizacionais,
pois varios dos problemas e dificuldades enfrentados pelas empresas passam pelos
estoques. Desse modo, & necessario um controle interno eficiente, pois nos
estoques estdo o dinheiro investido que a empresa pretende reverter no presente

em forma de lucro.

2.2.1 Controles internos nos estoques

Dois sdo os tipos de controles sobre os estoques: controles contabeis e

controles fisicos, segundo Crepaldi (2011, p. 567):

O bom controle contabil sobre estoques revela-se por meio de um sistema
em que as tarefas de empregados sejam segregadas, de modo a nao
permitir que os encarregados de controlar os estoques sejam 0s mesmos
responséaveis pelo faturamento de vendas ou langamentos de compras. [...]
Os inventarios s&o indicios de bom controle, assim como o s&o os
procedimentos bem definidos para tratamento das transacdes néo
rotineiras...

Essa medida visa a evitar que o responsavel pelos estoques tenha contato
com a contabilidade da empresa, 0 que poderia criar possibilidade para alteracéo
nos dados de entrada e saida dos estoques com o objetivo de fraudar o sistema
contabil e, consequentemente, causar danos a entidade.

Uma maneira de inibir essa pratica, seria a utilizacdo de um inventario fisico,
posto que é um procedimento de controle visando apurar as responsabilidade dos
colaboradores que custodiam bens da empresa. Esse procedimento é realizado por
meio da contagem fisica dos bens da empresa e confrontado os resultados com os

registros de estoque. Dessa forma, é recomendavel que os colaboradores
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responsaveis pela contagem periédica ndo sejam os mesmos que elaboram a
custddia dos estoques. (ALMEIDA, 2010).

Um outro controle basico nos estoques séo as fichas de estoques, Uteis para
se manter um controle na entrada e saida de produtos, por meio do registro das
guantidades movimentadas em planilhas. Com essa medida, dificilmente um produto
acabard sem que o0s responsaveis pelos estoques tenham ciéncia com
antecedéncia, podendo tomar as devidas providéncias perante os fornecedores com
0 objetivo de evitar uma possivel falta do produto. A ficha de estoque (Figura 1)
possui vérias fungcdes para se controlar tanto as entradas e saidas como os devidos
custos unitarios e totais, que serdo aplicados nas empresas de diversos ramos -

comerciais, industriais e de servigos.

Figura 1 - Modelo de ficha de estoque

Ficha de Controle de Estoque - Custo Medio Item:

Entradas Saidas Saldos

Data Histérico Qtde Custo Valor Qtde Custo Valor Qtde Custo Valor

Unitano Unitano Unitéario

Fonte: Franco e Marra (2007)

De acordo com Pozo (2007, p. 38), “o termo controle de estoques € uma
funcdo da necessidade de estipular os diversos niveis de materiais e produtos que a
organizacdo deve manter, dentro de paradmetros econdémicos”. Sendo assim, 0
controle do estoque tem como funcdo manter uma ordenacdo dos itens de modo a
se obter receita a curto e longo prazo.

Uma maneira de se manter um controle de estoque eficiente é por meio de

um bom relacionamento com os fornecedores, de modo a manter a rotatividade nos



22

estoques com produtos novos, reduzir a possibilidade de perdas e extravios e
negociar prazos de entrega. Quando ha o monitoramento dos estoques, em
momentos de crise e baixa demanda de clientes, os gestores poderao adiar pedidos
de compras aos fornecedores com o objetivo de evitar o acimulo nos estoques.

Também, com medidas de controle interno que reduzam ineficiéncias, os
gestores da empresa podem tentar diminuir custos e despesas e evitar 0 aumento
no preco de venda dos produtos e servicos e, desse modo, assegurar sua clientela e
até conquistar novos clientes.

No caso de empresas do setor alimenticio, alguns controles devem ser
redobrados, pois envolvem diretamente possiveis perdas ocasionadas pelo
vencimento de produtos, devendo-se, assim, evitar o0 armazenamento de grandes
guantidades de produtos pereciveis. Em se tratando de empresas de pequeno porte,
essas perdas podem gerar prejuizos e dificuldades financeiras imediatas, pois

nesses empreendimentos o capital de giro, geralmente, € limitado.

2.3 Micro e pequenas empresas

No Brasil, nos ultimos anos, vem crescendo o numero de empreendedores
ligados a criacdo de micro e pequenas empresas (MPE), todavia, € importante nao
s6 o crescimento das empresas como também sua participagcdo na economia. Em
média, o Brasil possui atualmente cerca de nove milhdes de MPE, o que representa
mais da metade dos empregos formais do pais (SEBRAE, 2014).

Também, as MPE sédo geradoras de empregos formais no pais, sendo assim
um segmento gerador de riqueza no comércio brasileiro, representando 53,4% do
Produto Interno Bruto (PIB) deste setor de acordo com o Servico Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2014). Através desses dados pode-se
verificar a importancia das MPE para a economia do pais.

No que se refere ao nimero de empresas as MPE representaram, em 2011,
nas atividades de servicos e de comércio, respectivamente, 98% e 99% do total de
empresas formalizadas e em relacdo ao emprego, as MPE representavam 44% dos
empregos formais em servicos, e aproximadamente 70% dos empregos gerados no
comércio. (SEBRAE, 2014).
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De acordo com o SEBRAE os pequenos negdécios, ou seja, as MPE sédo
responsaveis por 56% dos empregos formais da Paraiba e quase 30% do Produto
Interno Bruto (PIB) do Estado (CORREIO DA PARAIBA, 2015). Os pequenos
negocios também representam 99% do universo empresarial na Paraiba, onde h&a
cerca de 120 mil pequenos negdcios, sendo 72 mil microempreendedores individuais
(MEI) (SEBRAE, 2015).

O presidente do IPEA (Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada), Marcelo
Cortés Neri (2012, p. 7) destaca a diversidade das MPE em termos de contribuicao
econdmica e as suas desigualdades operacionais e financeiras, 0 que impactam nas

condi¢Bes dos empregos ofertados:

O mundo das micro e pequenas empresas (MPES) possui grande
diversidade de padrdes de reproducdo econdmica em meio ao
desenvolvimento capitalista brasileiro. Responsaveis por parte consideravel
do emprego da forca de trabalho na economia, essas empresas estdo
marcadas pelas profundas desigualdades de produtividade, de acesso ao
financiamento e recursos proprios para investimento e de capacidades
inovativas que levam a distintas estruturas de contratacdo e protecdo do
emprego no interior delas.

A guantidade de MPE tem relacdo com o grau de iniciativa para o negocio
gerado pelos individuos de um pais. Esse grupo de individuos, denominados
empreendedores, vem crescendo em todos 0s continentes, tendo como causa desse
fendmeno alguns fatores, tais como, a reducdo de empregos formais e as inovagoes
tecnolégicas que aumentam a competividade em todos os setores da economia.
(FELIX, 2012).

Vé-se, assim, que as MPE surgem da atitude empreendedora de muitos
individuos, gerando inUmeros empregos, movimentando a economia e contribuindo
para o PIB do pais. Desse modo, as MPE desempenham um importante papel na
sociedade, nos seus aspectos econdmicos, politicos, ambientais e sociais.
Entretanto, enfrentam algumas dificuldades devido a problemas gerencias e
financeiros, que as impedem de crescer e se desenvolver sustentavelmente. Os
profissionais da area contabil, por serem os que lidam mais diretamente com esses
empreendimentos, tém-se empenhado em atender as demandas e auxiliar as MPE
(PAIVA; GOMES, 2008).

Segundo Félix (2012, p. 48), “o empreendedorismo também se revela no

elevado nimero de negdcios informais que séo criados e funcionam a margem dos
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entes publicos, contribuindo, dessa forma, para a sonegacao fiscal, prejudicando a
sociedade.” Neri (2012, p. 7) também destaca que “a alta rotatividade do trabalho e o
emprego informal de baixa qualidade convivem com formas dinamicas de
contratacgéo [...] 0 que mostra mais uma vez o trago heterogéneo deste segmento,
gue demanda politicas publicas especificas”.

Medidas governamentais vém sendo tomadas para tentar reduzir a tributacao
e a desburocratizagdo do segmento, de modo a facilitar a formalizagéo das unidades
produtivas do segmento, causando impacto sobre as condicbes e relacdes de
trabalho (SANTOS; KREIN; CALIXTRE, 2012). Nesse sentido, ocorreram Varias
decisBes de novas politicas publicas e de reformulacéo, produzindo instrumentos de
apoio as MPE como o Simples Nacional e a Lei do Microempreendedor Individual
(MEI).

O Simples Nacional (ou Super Simples) foi instituido a partir de 01/07/2007,
com a Lei Complementar (LC) n® 123, de 14 de dezembro de 2006. Trata-se de um
tratamento tributario diferenciado, simplificado e favorecido para as MPE, no ambito
da Unié&o, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, mediante regime unico
de arrecadacao, inclusive obrigacdes acessorias. (BRASIL, 2006).

J4, a Lei do MEI passou a vigorar a partir de 01/07/2009, com a publicacédo da
Lei Complementar n°® 128, de 19 de dezembro de 2008, que alterou a Lei
Complementar n® 123/2006, criando a figura do Microempreendedor Individual. Para
ser considerado MEI o pequeno empresario individual precisa atender algumas
condicbes, dentre as quais, ter faturamento limitado a R$ 60.000,00 anuais,
contratar no maximo um empregado e nao participar como soécio, administrador ou
titular de outra empresa. (BRASIL, 2008).

Para a classificacdo das MPE no pais tém-se varios critérios, cujos mais
utilizados sdo com base na receita bruta e no numero de empregados. Segundo a
Lei n° 123/2006 (Lei Geral das MPE), as microempresas Sdo as que possuem uma
receita bruta de, no maximo, R$ 360 mil por ano e as pequenas empresas a partir de
R$ 360 mil até R$ 4,8 milhdes por ano para serem enquadradas. Por outro lado, a
definicdo adotada pelo SEBRAE limita a microempresa aquelas empresas que
empregam até 9 pessoas, no caso de comeércio e servigcos, ou até 19 pessoas, no
caso dos setores industrial e de construcdo. E as pequenas empresas sdo aquelas

que empregam de 10 a 49 pessoas, no caso de comércio e servigos, e de 20 a 99
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pessoas, no caso de industria e empresas de construcdo. (MADI; GONCALVES,
2012; BRASIL, 2016).

A receita bruta refere-se ao “produto da venda de bens e servigos nas
operacdes de conta prépria, 0 preco dos servicos prestados e o resultado nas
operacdes em conta alheia, ndo incluidas as vendas canceladas e os descontos
incondicionais concedidos”, conforme Art.3°, § 1°, da LC 123/2006. (BRASIL, 2006).

Caso uma MPE néo exerca uma atividade vedada pela LC n° 123/2006, ela
podera optar pelo Simples Nacional. Em particular, os restaurantes, optantes pelo
regime do Simples Nacional, que séo tributados pelo Anexo | (comércio) da LC n°
123/2006, considerando que a atividade que desenvolvem tem a Classificacao
Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE) referente a classe 5611-2/01, que se
refere a Restaurantes e similares e cujas subclasses compreendem: (a) as
atividades de vender e servir comida preparada, com ou sem bebidas alcodlicas ao
publico em geral, com servico completo; (b) os restaurantes self-service ou de
comida a quilo e (c) as atividades de restaurante e bares em embarcacdes
explorados por terceiros. (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2017).

2.4 Restaurantes

Com expansao anual em torno de 10%, o setor de alimentacéo fora de casa —
ou de bares e restaurantes, como sao chamados pelos comerciantes do ramo — gera
cerca de 450 mil novas oportunidades de emprego por ano, no Brasil. (SEBRAE,
2015).

Todavia, inexiste no Brasil uma classificacéo oficial para os estabelecimentos
de Alimentos e Bebidas devido a propria complexidade e diversidade do setor.
Existem varias formas com o propésito de agrupar os estabelecimento em funcéo de
algumas caracteristicas em comum (PORTAL EDUCACAO, 2012).

Considerando-se a principal oferta do estabelecimento de Alimentos e
Bebidas, podem-se dividir em quatro grandes grupos, conforme apresentado no
Quadro 1.


http://www.receita.fazenda.gov.br/Legislacao/LeisComplementares/2006/leicp123.htm
http://www.contabeis.com.br/termos-contabeis/simples_nacional
javascript:void(0);/*1338410979541*/
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Quadro 1 — Classificagdo dos estabelecimentos de Alimentos e Bebidas quanto a principal oferta
Grupo Descricéo

Grupo 1 Formado pelos estabelecimentos que servem refeicbes completas
(entradas, pratos principais e sobremesas). Incluem-se aqui todos os tipos
de restaurantes.

Grupo 2 Formado pelos estabelecimentos que servem lanches, como lanchonetes,
padarias com balc&o, sanduicherias etc.

Grupo 3 Formado pelos estabelecimentos onde o foco da oferta esta nos doces,
como por exemplo, as docgarias, confeitarias e sorveterias.

Grupo 4 Formado pelos estabelecimentos onde a principal oferta concentra-se nas

bebidas; incluindo, assim, os bares, as casas de sucos, etc.
Fonte: Baseado no Portal Educagéo (2012a)

Outro critério utilizado apenas para restaurantes e ndo para todos os tipos de
estabelecimentos de Alimentos e Bebidas refere-se a classificacdo considerando-se

a especialidade do restaurante, nos seguintes termos (Quadro 2):

Quadro 2 — Classificagdo dos restaurantes quanto a sua especialidade
Especialidade Descricéo

Cozinha tipica regional Abrange aqueles restaurantes que servem apenas comida tipica
de uma regido ou estado.

Cozinha tipica nacional | Inclui todos os restaurantes que trabalham com a culinaria tipica
de um determinado pais.

Cozinha internacional Cabem aqui os restaurantes, também chamados de restaurantes
gourmets, que oferecem uma variedade de pratos do mundo
todo, caracterizados por variedade e sofisticacao.

Comida Caseira Inclui os restaurantes rasticos, de ambiente mais aconchegante,
gque servem comida simples, porém, gostosa.
Cozinha Natural/Light Representa um grupo que vem crescendo com a busca da

qualidade de vida e é composto por restaurantes que servem
comida natural, light, vegetariana, macrobiética e outras vertentes
vistas como saudaveis no mercado.

Fonte: Baseado no Portal Educacéo (2012a)

Além desses, tém-se o0s restaurantes cuja especialidade sdo Frutos do Mar,
Churrascaria, Pizzaria, dentre outros.

Para a classificacdo dos estabelecimentos, ainda pode ser utilizado o critério
gue leva em conta ndo o que é servido no estabelecimento, mas como se serve, ou

seja, o tipo de servico que é oferecido, obtendo-se os grupos expostos no Quadro 3.

Quadro 3 — Classificagdo dos estabelecimentos quanto ao tipo de servigo

Tipo de servico Descricao
A la carte O cliente escolhe seu prato a partir de um cardépio (listagem dos
pratos que sdo oferecidos pela casa).
Self-service Nesse tipo de servico, o proprio cliente se serve das opcodes
expostas em um buffet. H4 dois tipos de self-service, que se
diferenciam na forma do pagamento: Buffet e A quilo.
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Self-service (Buffet) O cliente paga um valor fixo e se serve a vontade.

Self-service (A quilo) O valor é estabelecido por quilo e o cliente paga pelo peso de seu

prato.
Menu fixo ou | O estabelecimento oferece refeices fechadas (que normalmente
empratado incluem uma ou duas entradas, um prato principal e uma
sobremesa) e cada prato ja vem montado da cozinha.
Balcéo O cliente escolhe seu alimento através de um cartaz ou quadro, ou

mesmo vendo o proprio alimento, e pede para o atendente através
de um balcéo.

Rodizio O alimento é servido ininterruptamente por garcons, diretamente,
na mesa do cliente.

Drive-thru N&do ha saldo de restaurante, o cliente é servido dentro de seu
proprio carro.
Fonte: Baseado no Portal Educagéo (2012a)

Independente da classificacdo, deve existir sintonia e equilibrio entre os trés
elementos (produto, restaurante e cliente) para se obter sucesso no estabelecimento
comercial, pois, basta que um desses elementos esteja em desacordo com o0s
demais para proporcionar resultados indesejaveis. (SEBRAE, 2016).

Neste estudo, foram pesquisados dois restaurantes, cujas especialidades séo
cozinha tipica regional, sendo um com servico a la carte e outro self-service, que

serdo tratados mais detalhadamente na proxima secéao.

2.4.1 Sistema a la carte e self-service

Lippel (2002) propde o agrupamento dos restaurantes em trés grupos
diferentes, tomando como referéncia o servico prestado, que sdo: o método a la
carte, o método de auto-servico e 0 método direto e/ou repetitivo.

Os restaurantes do tipo a la carte possuem um cardapio fixo e pré-definido de
forma que os clientes escolhem sua propria refeicdo através do menu de opg¢des. Os
estabelecimentos desse tipo possuem garcons e balconistas com o intuito de
anotarem e fazerem os pedidos dos clientes, e o atendimento se estende até mesmo
no momento de levar a conta para o cliente. (LIPPEL, 2002).

Os estabelecimentos do tipo a la carte podem ser requintados, classicos ou
simples e podem diversificar os diversos tipos de comida de acordo com a sua
especialidade, por exemplo, frutos do mar, comida regional, lanches, pizzas,
massas, entre outros (LIPPEL, 2002).
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Lippel (2002) elaborou a seguinte classificacdo para os restaurantes a la
carte, com base na especialidade, nos horarios e estilos de atendimento e no perfil
dos clientes, conforme evidenciado no Quadro 4:

Quadro 4 — Classificagdo dos restaurantes a la carte

Especialidades

Restaurante internacional

Sao restaurantes classicos de bom nivel qualitativo; estéo
localizados na sua maioria em hotéis e locais de
hospedagem.

Restaurante gastrondmico

E um restaurante sofisticado que oferece pratos requintados
da cozinha franco-italiana.

Fusion food E a culinaria de fusdo. E a mescla entre elemento de varias
culturas.
Tipicos Sao pratos especificos de paises, regides ou género.

Casual dinning

Sao restaurantes com caracteristicas de coffee shops
mesclado com fusion foods e grills.

Cantina italiana

E um restaurante tipico italiano, de categoria e tamanho
médios.

Casas de sucos e vitaminas

Oferecem todos os tipos de sucos, vitaminas e bebidas a
base de leite ou agua, utilizando frutas frescas ou polpas
congeladas.

Vegetariano

Sdo restaurantes especializados em servir alimentos
vegetais ndo derivados de carne vermelha, podendo ser
servidos também peixes e carne branca.

Horario noturno

Brasseries

Sao restaurantes e bares ao mesmo tempo.

Choperias

Sao brasseries europeias adaptadas ao Brasil.

Casas noturnas

Sao lugares de distracdo, onde se encontra todo tipo de
atracdes, musica, dancas, bebidas e comidas entre outras
atracdes.

Alimentacao rapida

Coffee shop

Sao restaurantes com carddpio de fécil preparacdo e
apresentacéo simples.

Lanchonetes

E uma casa especializada em lanches e pratos rapidos.

Catering

Sao empresas especializadas em preparagdo de alimentos
em meio de transporte, exceto em navios.

Restaurante de auto-estrada

Restaurante com servigo simples e rapido.

S&o casa de massa frescas ou italianas, que comercializam

Rotisseries pratos prontos e “para viagem”.
As docarias além de servirem doces finos, chocolates,
Docarias tortas e bolo, também servem em seus cardapios, salgados,
gueijos, sorvetes e produtos de panificagdo.
Sorveterias O diferencial deste segmento séo 0s sorvetes artesanais.
No Brasil, as drugstores surgiram como lojas de
Drugstores conveniéncias, apesar do nome na América do Norte e Gra-

Bretanha designar um conjunto de drogaria/farmécia.

Fonte: Baseado em Lippel (2002)

J4, segundo Lippel (2002, p.30) “os estabelecimentos que se utilizam do

método de auto-servi¢o procuram oferecer um atendimento rapido, com baixo custo,
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pois os proéprios clientes escolhem e servem-se de sua alimentagcéo.” Esse autor
elaborou a seguinte classificacdo para os restaurantes de auto-servico, conforme

evidenciado no Quadro 5:

Quadro 5 — Classificacéo dos restaurantes de auto-servico
Restaurante tradicional Apresenta como principais caracteristicas um cardapio
extenso, com preparacdes tradicionais e de aceitacdo geral.
(FONSECA, 2000 apud LIPPEL, 2002).

Grill Sao casas especializadas em grelhados (FONSECA, 2000
apud LIPPEL, 2002).
Self-service O cardapio desse tipo de restaurante é muito variado, tanto

em relacdo a quantidade de pratos, quanto a diversificacao
em periodo de tempo, em funcdo de atender a uma clientela
regionalizada, onde a fidelidade deve ser conquistada, néo
gerando repeticdes exaustivas no cardapio.

Restaurante de coletividades | Tratam-se de restaurantes situados em prédios ou
complexos industriais ou comerciais, com o intuito de
oferecer alimentacdo para os empregados da respectiva
empresa (FONSECA, 2000 apud LIPPEL, 2002).

Buffets Sdo empresas especializadas em servicos de banquetes,
coguetéis e outras modalidades de eventos. Pode ser de
maior ou menor porte e requinte e geralmente tem
condi¢cBes de comportar simultaneamente diversos eventos
(PACHECO, 1995 apud LIPPEL, 2002).

Casa de Cha Uma casa especializada em chas e cafés, mas também
servem salgadinhos, doces, bolos, tortas, lanches e outras
bebidas (PACHECO, 1995 apud LIPPEL, 2002).

Fonte: Baseado em Lippel (2002)

Em particular, no servico self-service (servico a americana), o proprio cliente
vai buscar os alimentos que deseja, geralmente dispostos em um buffet. O self-
service é, em primeiro lugar, uma decorréncia da vida moderna e apresenta algumas
vantagens, tanto para o restaurante quanto para o consumidor. O cliente encontra
precos atraentes, rapidez no atendimento e opc¢Bes de alimentos variados que
podem ser vistos e escolhidos na hora. E um tipo de servico que reduz
consideravelmente a necessidade de mao-de-obra, porém, diminui também a
qualidade do servico prestado. (PORTAL EDUCACAO, 2012).

Para o restaurante, o pessoal necessario para a execucdo dos servicos é
reduzido e menos qualificado, podendo assumir funcdes diversas, ja que € o cliente
mesmo quem executa a tarefa de servir-se. A op¢ao de itens oferecidos no cardapio
€ limitada e a oferta de alimentos pode variar dependendo da época do ano e da
disponibilidade de certos tipos de ingredientes. Além disso, 0s equipamentos,
utensilios e materiais necessarios sdo reduzidos ao estritamente necessario,
diminuindo assim os custos operacionais. (PORTAL EDUCACAO, 2012).



30

A reducdo nos custos das refeicbes nessa modalidade também decorre do
fato de o servico ser realizado praticamente pelo préprio cliente que se serve do
buffet, em um tempo de espera reduzido o que torna o servico mais agil. Essa
dindmica de autosservico reduz os custos, inclusive com pessoal, o que impacta
favoravelmente no preco das refeigbes para o cliente. (LIPPEL, 2002).

Isso ndo significa, porém, que a responsabilidade dos gargcons no self-service
€ menor, ou seja, ele deve executar de forma adequada as tarefas que |he séo
atribuidas. Em alguns restaurantes self-service o servigo de bebidas é feito & mesa,
pelos garcons e, além disso, 0 garcom continua responsavel pelo desembaraco da
mesa e a retirada de todas as sobras de alimentos e bebidas e utensilios que ja
foram utilizados. (PORTAL EDUCACAO, 2012)

Normalmente, o cardapio no servico self-service € bastante variado com o
objetivo de oferecer mais opc¢des a clientela evitando repeticdes exaustivas dos
pratos a serem servidos diariamente (LIPPEL, 2002).

No atual momento, nesta modalidade de servi¢o proprio, esta sendo bastante
utilizado o servico baseado no peso da comida, onde o cliente coloca sua propria
refeicdo a vontade, podendo se servir tanto do buffet de saladas quanto dos pratos
guentes e até mesmo das sobremesas, levando o prato até a balanca para o mesmo
ser pesado e pagando apenas por aquilo que realmente consumiu (LIPPEL, 2002).

Por fim, no método direto e/ou repetitivo pode-se incluir os estabelecimentos
que oferecem sempre 0 mesmo servico, ou seja, 0s pratos se repetem. Tem nos
rodizios seus principais representantes, onde ha a oferta de
tipos variados de alimentos de um mesmo grupo alimenticio, por exemplo, carnes

nas churrascarias, massas nas pizzarias e frutos do mar nos rodizios.
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3 METODOLOGIA

Nessa parte do trabalho sera apresentada a metodologia que sera utilizada
para se obter o resultado da pesquisa, que tem por objetivo analisar os controles
internos nos estoques de dois restaurantes — self-service e a la carte -, situados na

cidade de Jodo Pessoa-PB.

3.1 Classificacéo da pesquisa

Quanto aos objetivos, a pesquisa realizada é do tipo descritiva, por descrever
os procedimentos de controle interno existentes nos estoques de dois restaurantes
de pequeno porte, do tipo self service e a la carte, ambos localizados na cidade de
Jodo Pessoa, com o0 proposito de obter conhecimento da realidade e propor
melhorias nessa area da empresa.

Segundo entendimento de Prodanov e Freitas (2013, p. 51), a pesquisa
descritiva, “visa a descrever as caracteristicas de determinada populacdo ou
fendmeno ou o estabelecimento de relacbes entre variaveis. [...] Tal pesquisa
observa, registra, analisa e ordena dados, sem manipula-los, isto é, sem
interferéncia do pesquisador.”

Quanto a abordagem do problema, trata-se de uma pesquisa
predominantemente qualitativa. Segundo Richardson et al (1999) a principal diferenca
entre uma abordagem qualitativa e quantitativa esta no fato de a primeira nao utilizar

medidas estatisticas no processo de analise do problema.

3.2 Contexto e sujeitos da pesquisa

A pesquisa ocorreu em dois restaurantes, cujos tipos de servico tém grande
representatividade no comeércio local. O primeiro (denominado por restaurante A) é
um restaurante de pequeno porte do tipo self-service, localizado na cidade de Joédo
Pessoa-PB. Tem capacidade para servir em média 150 refeicBes diarias, fatura em
média R$ 100.000,00 mensais (mar¢o/2017) e conta com dez colaboradores e dois

gestores.
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Os colaboradores ocupam o0s seguintes cargos: dois gargons, dois
cozinheiros, dois balconistas, um churrasqueiro, um auxiliar de servigos gerais, um
caixa e um seguranca. Os dois gestores sdo responsaveis pelo setor de compras,
inclusive, pela escolha dos fornecedores.

No setor de estoque do restaurante A ndo tem um colaborador especifico
para a funcdo, praticamente todos tém acesso ao estoque, 0 que indica uma
fragilidade no controle interno dessa éarea.

O segundo restaurante pesquisado (denominado por restaurante B) é do tipo
a la carte, também localizado na cidade de Joao Pessoa-PB. Tem capacidade para
receber em média 500 clientes diariamente, fatura em média R$ 350.000,00
mensais (mar¢o/2017) e conta com 16 colaboradores.

Os colaboradores ocupam 0Ss seguintes cargos: seis gargons, trés
cozinheiros, dois ajudantes de cozinha, um auxiliar de servicos gerais, uma
caixa/secretaria, dois balconistas e uma estoquista. Sendo assim, o restaurante B
tem um colaborador exclusivo para gerenciar o estoque, o que reduz os riscos de
perdas, desperdicios e furtos.

Participaram da pesquisa oito colaboradores/gestores do restaurante A e seis

colaboradores/gestor do restaurante B, totalizando 14 participantes.

3.3 Procedimentos de coleta e analise dos dados

Os dados foram coletados por meio de questionario aplicado a colaboradores
e gestores dos restaurantes A e B, no proprio local de trabalho. O instrumento de
coleta de dados (Apéndice A) continha duas partes. Na primeira parte as perguntas
tratavam da caracterizacdo dos pesquisados: género, faixa etaria, formacéo
académica, funcédo e tempo de trabalho na empresa. A segunda parte continha 13
perguntas relacionadas aos controles internos nos estoques de produtos
alimenticios, sendo 11 perguntas fechadas-abertas, ou seja, 0s pesquisados
deveriam escolher uma alternativa e comentar sua resposta; e duas (02) perguntas
abertas.

As guestdes da parte especifica tratavam dos seguintes aspectos: (a) controle
na entrada e saida; (b) acesso dos funcionarios; (c) revisao perioddica; (d) medidas

de protecdo para evitar desperdicios e perdas; (e) medidas de protecdo para evitar
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furtos; (f) sistema de informacdo; (g) sistema para a apuragdo dos custos do
estoque; (h) funcbes e responsabilidades do encarregado; (i) conferéncia da
guantidade e qualidade no momento da compra; (j) cadastro de fornecedores; (k)
relatérios periddicos; (I) integracdo entre o estoque e a Contabilidade e (m) medidas
para reduzir as perdas/prejuizos, sendo as duas Ultimas questdes abertas.

Os dados quantitativos coletados foram analisados por meio do calculo de
frequéncia simples e os seus resultados apresentados em tabelas. E os dados
qualitativos (comentérios nas respostas das questdes fechadas-abertas e abertas)
foram analisados qualitativamente, buscando-se agrupar as convergéncias e

divergéncias nas opinides dos pesquisados.
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4 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Neste capitulo, primeiramente apresentam-se os dados do perfil dos
pesquisados e, na sequencia, os dados referentes ao controle interno dos estoques,

na percepcao dos pesquisados.

4.1 Perfil dos pesquisados

A Tabela 1 apresenta os dados referentes a caracteriza¢do dos pesquisados.

Tabela 1 — Perfil dos pesquisados

Caracteristicas Quantidade
Restaurante A | RestauranteB | Total

Género
Masculino 5 2 7
Feminino 3 4 7

Total 8 6 14
Faixa etéaria
Até 30 anos 6 4 10
De 31 a 40 anos 1 1
De 41 a 50 anos 2 1 3
De 51 a 60 anos
Mais de 60 anos

Total 8 6 14
Formacdo académica
Ensino Fundamental 1 1
Ensino Médio/Ensino 6 3 9
Técnico
Curso Superior 1 3 4

Total 8 6 14
Tempo que trabalha na empresa
Até 5 anos 3 2 5
De 6 a 10 anos 5 2 7
De 11 a 15 anos 1 1
De 16 a 20 anos 1 1
Mais de 20 anos

Total 8 6 14

Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Analisando o perfil dos pesquisados observou-se que uma distribui¢cdo igual
guanto ao género, um predominio de colaboradores (10) com idade até 30 anos,
com formacdo académica em sua maioria (9) de ensino médio/ensino técnico e com
predominio de pesquisados (7) com tempo de servi¢o na faixa de 6 a 10 anos.

As funcdes ocupadas pelos colaboradores pesquisados, do restaurante A

sdo: um garcom, um cozinheiro, dois balconistas, um caixa, um seguranca e dois



35

gestores. E no restaurante B foram as seguintes fungbes: um gargom, um

cozinheiro, um caixa, um estoquista, um secretario e um gestor.

4.2 Controle interno nos estoques de produtos alimenticios: Restaurante A

A Tabela 2 apresenta os dados referentes ao controle interno nos estoques
de produtos alimenticios, no restaurante A, na opinido dos oito pesquisados.

Tabela 2 — Controle interno nos estoques — Restaurante A

Questdes Respostas
Sim N&o N&o sei

1. Existe controle na entrada e saida de produtos no estoque de 4 0 4
produtos alimenticios?

2. Hé alguma restricdo no acesso dos funcionarios da empresa 0 8 0
ao estoque de produtos alimenticios?

3. Ocorre revisao periédica para conferéncia no estoque de 7 0 1
produtos alimenticios?

4. A empresa adota medidas de protecdo no seu estoque de 8 0 0

produtos alimenticios para evitar desperdicios e perdas (por
exemplo: prazo de validade, excesso de produto etc.)?

5. A empresa adota medidas de protecdo no seu estoque de 8 0 0
produtos alimenticios para evitar furtos (por exemplo: grades,
portas com fechaduras, cadeados, sistema de seguranca
eletrdnico etc.)?

6. H& algum sistema de informacéo informatizado para registrar 4 0 4
as entradas e saidas de itens no estoque de produtos
alimenticios?

7. Ha algum sistema para a apura¢éo dos custos do estoque de 0 6 2
produtos alimenticios?

8. O(s) funcionario(s) encarregado(s) pelo estoque de produtos 6 1 1
alimenticios conhece(m) bem suas fun¢des e responsabilidades?

9. E realizada conferéncia na quantidade e qualidade de 7 0 1

produtos alimenticios comprados, no momento em que eles
chegam na empresa?

10. Ha um cadastro atualizado de fornecedores que possibilita a 0 5 3
negocia¢ao visando obter um melhor preco nas compras de
produtos alimenticios realizadas pela empresa?

11. Os gestores recebem relatérios periddicos sobre os estoques? 0 5 3

Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Segundo a metade dos pesquisados (4), a empresa possui controle de
entrada e saida de produtos no estoque de produtos alimenticios. Todavia, verificou-
se certa dificuldade na regularidade no controle da entrada e saida dos produtos no
estoque, sendo realizado vez sim, vez nao, conforme ressaltou um dos pesquisados.

Esse fato pode trazer problemas para a empresa, pois a falta de controle dos

produtos tanto na entrada como na saida fragiliza o controle dos estoques, fazendo
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com que os gestores facilmente percam o controle da situacdo e ndo saibam, por
exemplo, se 0s numeros verificados em uma conferéncia sdo reais ou ficticios,
causando perdas para empresa e abrindo espacgo para fraudes e furtos.

De acordo com 100% dos entrevistados a empresa nao possui nenhuma
restricdo no acesso dos funciondrios ao estoque. Segundo um dos gestores iSso
ocorre devido a empresa nao possuir um unico responsavel pelo estoque, fazendo
com que todos acabem tendo acesso, para a retirada dos produtos e apenas anotem
em uma folha de papel no local o que foi retirado do estoque, podendo causar
grande falha no controle de estoque, pois na falta de um produto, ndo se saberia
guem foi o responsavel pela retirada indevida dos produtos. Isso é uma falha que
deve ser corrigida o mais rapido possivel, para se evitar possiveis perdas oriundas
de fraudes e furtos.

Praticamente todos os entrevistados (7) responderam que a empresa faz
revisdo periodica de seu estoque, sendo que em uma delas a revisdo é feita
semanalmente, entretanto ha uma falha segundo um dos entrevistados, que é a néo
existéncia no confronto da entrada e saida dos produtos, assim, ndo € possivel
detectar uma fraude ou mesmo a falta de um simples produto. Segundo um dos
entrevistados € feita a contagem dos produtos e essa contagem é registrada em
uma caderno, porém, na sua opiniao nao funciona bem, pois como nao ha controle
na entrada dos produtos, ndo ha como saber quantos produtos deveriam constar no
estoque no momento da contagem.

Em relacdo as perdas e desperdicios causados pelo prazo de validade
vencido e excesso de produtos, a resposta foi unanime (8) confirmando que a
empresa adota medidas de protecdo de seu estoque com intuito de se evita perdas
e desperdicios. Segundo um dos participantes, as vezes ocorre de um produto com
pouca saida, ndo sair e vencer, mas é logo descartado; como as compras sao
semanais essas perdas sdo minimizadas.

Todos os pesquisados (8) responderam que a empresa adota medidas de
protecdo no seu estoque de produtos alimenticios para evitar furtos. Segundo um
dos entrevistados, apesar da empresa adotar certas medidas, as chaves dos
estoques séo de livre acesso aos funcionarios da cozinha, com isso chega as maos

de todos os funcionarios da empresa, causando falha no controle interno dos
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estoques, pois nédo adianta os gestores terem o cuidado de manter seus estoques
seguros com cadeados e grades se todos tém acesso as chaves dos estoques.

De acordo com metade dos pesquisados (4) a empresa possui um sistema de
informacdo informatizado para registrar as entradas e saidas de itens no estoque de
produtos alimenticios, entretanto o mesmo néo € utilizado, fazendo assim o uso de
um sistema manual para se fazer os devidos registros. A outra metade dos
entrevistados (4) ndo soube informar sobre a existéncia de tal sistema na empresa.
Assim, as respostas indicam que existem o0s registros, porém, ainda, de forma
manual.

A forma manual ndo € uma boa maneira de se proceder os registros de
entrada e saida de produtos. Os pesquisados ndo comentaram o porqué de terem
um sistema informatizado e ndo utilizarem o mesmo, pois esse seria a melhor
maneira para se controlar os estoques, com isso reduzindo o niumero de erros que 0
sistema manual pode apresentar.

De acordo com a maioria dos participantes (6), a empresa estudada nao
possui um sistema para a apuracao dos custos do estoque de produtos alimenticios,
Segundo um dos pesquisados, geralmente essa apuracdo dos custos dos produtos
e feita manualmente. A forma manual de apuracdo ndo é uma metodologia segura,
sendo mais indicado a empresa investir em um sistema informatizado. Como a
empresa estudada trabalha diariamente com refeicbes avulsas, ndo se tem o valor
exato dos custos que a mesma tem com a producédo das refei¢cGes diarias.

Mais da metade dos pesquisados (6) responderam que o funcionario
encarregado pelo estoque de produtos alimenticios conhece bem suas funcdes e
responsabilidades, porém ha certa ineficiéncia, de acordo com um dos participantes,
pois o funcionario responsavel por essa fungdo possui Vvarias outras
responsabilidades, e por isso nao coloca em pratica a fungéo principal de cuidar dos
estoques.

O recomendavel é que o encarregado pelos estoques tenha apenas essa
funcdo na empresa, ndo devendo ter contato com outras funcdes, tais como, o
faturamento de vendas ou lancamentos de compras evitando-se, assim, possiveis
fraudes, desvios ou furtos dentro da empresa.

Praticamente todos os pesquisados (7) responderam que é realizada a

conferéncia na quantidade e qualidade dos produtos alimenticios comprados, no
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momento em que eles chegam a empresa, e caso o produto ndo esteja de acordo
com o pedido solicitado ou abaixo da qualidade esperada, é feita a sua devolucdo
imediatamente, ndo deixando o produto ter contato com os demais, ou seja, O
produto ndo chega a entrar no estoque sem a devida conferéncia.

Essa conferéncia é muito importante para se evitar perdas nos estoques, pois
se produtos estragados ou vencidos chegassem a entrar nos estoques, poderiam
trazer graves danos para a empresa, podendo causar, em caso de uma visita da
vigilancia sanitaria, o fechamento temporéario da empresa.

A maioria dos pesquisados (5) disse nao, quando foi perguntado se a
empresa em questdo possuia um cadastro atualizado de fornecedores que
possibilitasse a negociagao visando a obtencdo de um melhor pregco nas compras de
produtos alimenticios realizadas pela empresa. Nenhum dos participantes comentou
sua reposta, o que sinaliza que a empresa nao possui um cadastro de fornecedores.

E importante esse cadastro na empresa com o intuito de se negociar pregos
de produtos mais atrativos, gerando, assim, uma concorréncia saudavel para
empresa, que estara sempre atualizada com os melhores valores, reduzindo os
custos variaveis e, consequentemente, elevando o lucro sem que precise aumentar
0 preco dos servicos aos clientes.

Segundo a maioria dos pesquisados (5), os gestores ndo recebem relatorios
periddicos sobre os estoques, contudo, nenhum dos entrevistados comentou sua
resposta. Os gestores sdo um dos principais interessados no sucesso dos
empreendimentos, entretanto, a falta de controle nos estoques cria a possibilidade
de furtos e fraudes, pois em nada adianta a implantacéo de diversos procedimentos
de seguranca nos estoqgues se 0 gestores nao receberem relatérios com intuito de
analisarem a eficiéncia de tais procedimentos.

Quanto a integracdo do estoque de alimentos com a contabilidade, a maioria
dos pesquisados desconhece ou ndo soube responder a pergunta. Segundo um dos
gestores a contabilidade da empresa é terceirizada e por um lado ha atrasos na
documentacéo fiscal que acompanha alguns produtos, e por outro lado a saida dos
produtos também é complexa por se tratar de um self-service, o que dificulta a
mensuracao da saida dos produtos.

A contabilizacdo € importante para o controle adequado dos estoques. A sua

falta dificulta o controle das mercadorias, principalmente, quando a movimentacao e
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0S registros sdo executados por funcionarios que desconhecem a funcdo e os
procedimentos técnicos a serem aplicados nos estoques da empresa.

4.3 Controle interno nos estoques de produtos alimenticios: Restaurante B

A Tabela 3 apresenta os dados referentes ao controle interno nos estoques

de produtos alimenticios, no restaurante B, na opinido dos seis pesquisados.

Tabela 3 — Controle interno nos estoques — Restaurante B

Questdes Respostas
Sim N&o N&o sei

1. Existe controle na entrada e saida de produtos no estoque de 6 0 0
produtos alimenticios?

2. Héa alguma restricdo no acesso dos funcionarios da empresa 3 0 3
ao estoque de produtos alimenticios?

3. Ocorre revisao periédica para conferéncia no estoque de 6 0 0
produtos alimenticios?

4. A empresa adota medidas de protecdo no seu estoque de 6 0 0

produtos alimenticios para evitar desperdicios e perdas (por
exemplo: prazo de validade, excesso de produto etc.)?

5. A empresa adota medidas de protecdo no seu estoque de 6 0 0
produtos alimenticios para evitar furtos (por exemplo: grades,
portas com fechaduras, cadeados, sistema de seguranca
eletrdnico etc.)?

6. H& algum sistema de informacéo informatizado para registrar 6 0 0
as entradas e saidas de itens no estoque de produtos
alimenticios?

7. H& algum sistema para a apuracdo dos custos do estoque de 5 0 1
produtos alimenticios?

8. O(s) funcionario(s) encarregado(s) pelo estoque de produtos 6 0 0
alimenticios conhece(m) bem suas fun¢des e responsabilidades?

9. E realizada conferéncia na quantidade e qualidade de 6 0 0

produtos alimenticios comprados, no momento em que eles
chegam na empresa?

10. Ha um cadastro atualizado de fornecedores que possibilita a 4 0 2
negociacdo visando obter um melhor preco nas compras de
produtos alimenticios realizadas pela empresa?

11. Os gestores recebem relatérios periddicos sobre os estoques? 4 0 2

Fonte: Dados da pesquisa (2017)

De acordo com todos dos pesquisados (6), o restaurante B possui controle na
entrada e saida dos produtos no estoque de produtos alimenticios. Esse controle é
realizado por meio de um software, de modo que a mercadoria retirada dos estoques
€ registrada diariamente e destinada ao setor especifico. Assim sendo, tem-se uma
estimativa dos pedidos que serdo necessarios encaminhar aos fornecedores.

De acordo com a metade dos participantes (3), a empresa possui restricdo no

acesso de seus funcionarios ao estoque e, dessa forma, evita que algum funcionario
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retire mercadorias sem comunicar ao responsavel pela unidade e a ocorréncia de
furtos no estoque, conforme destacou um dos pesquisados. Todavia, ndo houve um
consenso nas respostas, indicando a auséncia de clareza para metade dos
colaboradores.

Todos os pesquisados (6) afirmaram que a empresa faz revisdo periddica de
seu estoque. Esse processo ocorre semanalmente e por setor, 0 que mantém a
seguranca dos estoques e facilita a detectacdo de furto ou fraude. Essa medida de
controle interno dos estoques é a recomendavel de acordo com a literatura
estudada.

Também, a resposta foi unanime (6) em relacdo a adog¢do de medidas de
protecdo do estoque com o intuito de se evitar perdas e desperdicios causados por
prazos de validade vencidos, excesso de produto etc. Dessa forma, segundo os
pesquisados, em todas as mercadorias sdo colocadas etiquetas datadas durante
sua manipulacéo, fazendo com que os estoques fiquem organizados, evitando-se
perdas e desperdicios.

Todos os participantes (6) responderam que a empresa adota medidas de
protecdo no seu estoque de produtos alimenticios para evitar furtos. Segundo um
deles, a empresa utiliza um sofisticado sistema de vigilancia monitorado por diversas
cameras de seguranca, evitando, assim, a entrada ndo autorizada de funcionario ou
até mesmo um possivel furto por terceiros.

De acordo com todos os participantes (6), a empresa adota um sistema de
informacé&o informatizado para registrar as entradas e saidas de itens no estoque de
produtos alimenticios. Segundo eles todas as informacdes dos estoques passam
pelo sistema, ficando mais facil de controlar cada item do estoque e liberando mais
tempo para os funcionarios do estoque e também para os demais realizarem outras
tarefas.

De acordo com a maioria dos pesquisados (5), o restaurante B possui um
sistema para a apuracao dos custos no estoque dos produtos alimenticios. Um dos
participantes informou que esse sistema o ajuda a conhecer o custo dos produtos
comprados e evitar perdas ocasionadas pela variagdo dos precos ocorrida no
periodo da compra.

Todos os pesquisados (6) responderam favoravelmente em relacdo ao

conhecimento das fungdes e responsabilidades pelo funcionario encarregado pelo
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estoque de produtos alimenticios. Ressalta-se que ha apenas um funcionario
responsavel pela movimentagcdo desse estoque, na empresa.

Igualmente, segundo todos os participantes (6), € realizada uma conferéncia
na quantidade e qualidade dos produtos alimenticios comprados, no momento em
qgue eles chegam a empresa. Logo que a mercadoria chega a empresa é feita a
conferéncia de peso, validade e qualidade, sendo assim, se houver algum problema,
até mesmo com a nota fiscal, a mercadoria € devolvida de forma imediata, evitando
possiveis danos e perdas para a empresa.

Mais da metade dos participantes (4) informaram que o restaurante B possui
um cadastro atualizado de fornecedores, 0 que possibilita a negociagao visando a
obtencdo de um preco melhor nas compras de produtos alimenticios, realizadas pela
empresa. E realizada uma pesquisa mensal de precos junto aos fornecedores, no
intuito de se obter um pre¢co mais vantajoso e uma mercadoria de melhor qualidade,
descartando os fornecedores que nao estéo dentro do padrédo da empresa.

De acordo com a maioria dos entrevistados (4), os gestores recebem
relatorios periodicos sobre os estoques, cuja periodicidade é variada podendo ser
semanal, mensal ou dependendo da demanda de informacgéo pelos gestores.

Quanto a integracdo do estoque de alimentos com a contabilidade, segundo
0s entrevistados que responderam a pergunta, a integracao é feita através das notas
fiscais no momento em que a mercadoria € recebida essa informacéo é conferida e
repassada para o0s responsaveis no estabelecimento, ou seja, os gestores. Como a
contabilidade é terceirizada, o contador ndo esta diariamente na empresa, sendo a

parte burocratica na empresa realizada por um funcionario do estoque ou do caixa.

4.4 Comparando o controle interno nos estoques de produtos alimenticios nos

restaurantes Ae B

No restaurante A verificou-se que ndo ha um funcionario especifico para tratar
dos estoques, 0 que pde em risco a seguranca da empresa nessa area. O
colaborador pode retirar produtos dos estoques de maneira rapida e simples, pois
apesar dos gestores terem a precaucdo de colocar fechaduras e cadeados nos

estoques as chaves sao de livre acesso a todos.
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J4, no restaurante B, ha um funcionario especifico cuidando dos estoques,
proporcionando maior seguranca a empresa em relacdo a furtos e desvios de
mercadorias sem o devido controle.

A contabilidade em ambos os restaurantes é terceirizada. Dessa forma, o
contador ndo costuma ir com frequéncia as empresas, sendo a comunicacao
intermediada pela tecnologia da informacéo (internet, e-mail). De qualquer modo,
deve haver uma organizacéo interna de modo a repassar ao contador, todos 0s
dados, informacdes e documentos necessarios a correta contabilizacao dos eventos,
a fim de se evitar falhas no controle e cumprimento das obrigaces fiscal, contabil e
trabalhista.

Ambos o0s restaurante possuem sistemas informatizados para controlar os
estoques e 0s respectivos custos, entretanto, apenas o restaurante B utiliza o
sistema, o que facilita a entrada e saida de mercadorias e a identificacdo de perdas
e furtos com mais facilidade.

No restaurante A, utilizam-se folhas de caderno para se registrar a saida de
produtos diariamente e a contagem dos itens no estoque é feita semanalmente,
entretanto, sem um critério rigoroso e confiavel e sem conciliagdo entre entradas e
saidas.

No restaurante B, as medidas de controle interno sdo mais eficientes do que
no restaurante A, entretanto os processos devem ser sempre revistos e atualizados
de modo a melhorar continuamente a protecédo desses itens tdo vulneraveis quanto

importantes para o negocio.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo teve como objetivo analisar os controles internos nos
estoques de dois restaurantes — self-service e a la carte -, situados na cidade de
Joéo Pessoa-PB.

A pesquisa foi realizada com 14 colaboradores de duas pequenas empresas,
com intuito de verificar as medidas de controle interno existentes nos estoques, na
percepcao dos funcionarios e gestores, e eventualmente propor melhorias para essa
area.

Por meio dos resultados encontrados verificou-se que no restaurante A, do
tipo self-service, ha certo descontrole no controle interno dos estoques, pois apesar
da empresa utilizar-se de medidas de seguranca, como cameras de seguranca, nao
possui um funcionario especifico para controlar os estoques, causando inseguranca
na gestao, devido a possibilidade de ocorréncia de perdas e furtos nos estoques.

Por sua vez, no restaurante B, do tipo a la carte, apesar de ndo possuir uma
contabilidade interna e sim, terceirizada, possui um funcionario especifico para
gerenciar os estoques, proporcionando maior seguranca e confiabilidade aos
gestores.

Baseado nas respostas dos préprios pesquisados sugere-se as seguintes
medidas para melhoria e aperfeicoamento dos controles internos dos estoques nos
dois restaurantes estudados.

Para o restaurante A:

a) Ter um controle maior na saida de produtos do estoque;

b) Implementar a contabilidade de custos;

¢) Realizar um controle rigoroso na entrada e saida dos produtos e conferir se

0S precos que estdo sendo praticados é o melhor;

d) Conferir a validade dos produtos no momento do recebimento ou compra,

e) Consultar sempre o contador da empresa para orientacdes e decisdes que

impactam o negaocio;

f) Implementar um sistema informatizado para controlar os estoques;

g) Reduzir a quantidade de alimentos ofertados aos clientes, sem reduzir a

variedade;

h) Designar um funcionario especifico para o estoque;
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1) Restringir 0 acesso aos estoques apenas ao estoquista;

J) Realizar uma contagem quinzenal nos estoques e conciliar com as
entradas;

k) Avaliar se a quantidade de produtos requisitados pelos funcionarios € o

gue realmente precisam, para evitar excesso e desperdicios.

Para o Restaurante B:

a) Reduzir custos e analisar o mercado para se identificar possiveis perdas;
b) Realizar promog¢des semanais de pratos, com os produtos proximos da
validade;

c) Organizar de forma mais adequada e simples a entrada e saida de
produtos, pois atualmente € um pouco confusa;

d) Designar um funcionario especifico para acompanhar o momento de
manipulagdo dos produtos, com intuito de se observar se ha desperdicios,

perdas ou desvio de mercadorias.

Enfim, o intuito da pesquisa foi evidenciar aos gestores de empresas de
pequeno porte, em particular do ramo de restaurantes, a importancia de um eficiente
controle interno nos estoque para a gestdo, mediante a reducdo dos custos e a
conversdo das perdas em lucro, mantendo-se o controle de todo o processo de
producdo, desde a entrada dos produtos na empresa até a saida dos estoques,
passando pela sua correta utilizacéo.

Como indicacédo de estudos futuros, partindo desta pesquisa, sugere-se um
estudo do controle interno, em outras areas das empresas, por exemplo, contas a
pagar, contas a receber, folhas de pagamento, tributos e caixa. Também, estudos
gue abranjam MPE de outros ramos de atuacdo para fins de comparacdo e

identificacdo de outras especificidades.
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APENDICE A - QUESTIONARIO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
CURSO DE GRADUACAO EM CIENCIAS CONTABEIS

Este questionario tem por finalidade subsidiar a elaboragdo de um Trabalho de Concluséo de Curso
(TCC) da UFPB sobre “CONTROLE INTERNO NOS ESTOQUES”. Os dados coletados serdo
analisados de forma agrupada e tém fins apenas académicos.

Agradecemos antecipadamente sua colaboracgéo!

Denilson da Rocha Avelino Prof2 Simone Bastos Paiva
Aluno do Curso de Ciéncias Contéabeis da UFPB Orientadora

PARTE | - PERFIL DO PESQUISADO

1) Sexo

a) () masculino b) ( ) feminino

2) Faixa Etaria
a) () até 30 anos b) ( ) de 31 a 40 anos ¢) ( ) de41a50anos
d) ( ) de51a60anos e) () mais de 60 anos

3) Formacdo Académica
a) () Ensino Fundamental

b) () Ensino Médio/Ensino Técnico
c) () Curso Superior. Qual?

4) Qual a funcao que exerce nesta empresa?

5) Tempo que trabalha nesta empresa?

a) ( )até5anos b) ( ) de 6 a 10 anos c)( )dellail5anos
d) ( )de 16 a20anos e) () mais de 20 anos
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PARTE Il — CONTROLE INTERNO NOS ESTOQUES DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS

1. Existe controle na entrada e saida de produtos no estoque de produtos alimenticios?
a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei
Comentar:

2. Héaalguma restricdo no acesso dos funcionarios da empresa ao estoque de produtos alimenticios?
a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei
Comentar:

3. Ocorre revisao periddica para conferéncia no estoque de produtos alimenticios?
a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei
Comentar:

4. A empresa adota medidas de protecdo no seu estoque de produtos alimenticios para evitar
desperdicios e perdas (por exemplo: prazo de validade, excesso de produto etc.)?

a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei

Comentar:

5. A empresa adota medidas de protecdo no seu estoque de produtos alimenticios para evitar
furtos (por exemplo: grades, portas com fechaduras, cadeados, sistema de seguranca
eletrénico etc.)?

a) ( )sim b)( ) nédo ¢) () nao sei

Comentar:

6. Ha algum sistema de informacéo informatizado para registrar as entradas e saidas de itens
no estoque de produtos alimenticios?

a) ( )sim b)( ) nédo ¢) () ndo sei

Comentar:
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7. Ha algum sistema para a apuragdo dos custos do estoque de produtos alimenticios?
a) ( )sim b)( )nédo c)( )ndosei
Comentar:

8. O(s) funcionério(s) encarregado(s) pelo estoque de produtos alimenticios conhece(m) bem
suas funcdes e responsabilidades?

a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei

Comentar:

9. E realizada conferéncia na quantidade e qualidade de produtos alimenticios comprados, no
momento em que eles chegam na empresa?

a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei

Comentar:

10. H& um cadastro atualizado de fornecedores que possibilita a negociacao visando obter um
melhor preco nas compras de produtos alimenticios realizadas pela empresa?

a) ( )sim b)( )nédo ¢) () nao sei

Comentar:

11. Os gestores recebem relatdrios periddicos sobre os estoques?
a) ( )sim b)( ) nédo ¢) () nao sei
Comentar:

12. Qual a integracdo entre o estoque de alimentos e a Contabilidade?

13. Na sua opinido que medidas poderiam ser implementadas na empresa para reduzir as

perdas/ prejuizos com os estoques de alimentos?

Muito obrigado!!!



