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1. INTRODUÇÃO
O controle de estoque é uma ferramenta essencial para empresas do ramo alimentício, especialmente restaurantes e lanchonetes, devido à alta rotatividade de produtos e à necessidade de controle de validade, perdas e reposição de mercadorias. A ausência de um gerenciamento adequado pode causar desperdícios, prejuízos financeiros e falta de produtos para atendimento ao cliente.

 	Nesse contexto, o presente trabalho apresenta a elaboração de um sistema de controle de estoque aplicado a uma empresa do segmento de restaurante e lanchonete, envolvendo bebidas, doces e salgados. O estudo demonstra a importância da organização dos produtos, do acompanhamento das entradas e saídas de mercadorias e do monitoramento das perdas e vencimentos.
2. OBJETIVO GERAL
Implementar um modelo de controle de estoque para uma empresa do ramo de restaurante e lanchonete, visando melhorar a organização, o controle de mercadorias e a gestão financeira da empresa.
3. OBJETIVOS ESPECIFICOS 
• Controlar a entrada e saída de produtos;
• Organizar os produtos por categorias;
• Monitorar o estoque mínimo dos itens;
• Melhorar o planejamento de compras;
• Auxiliar na organização financeira da empresa.

4. JUSTIFICATIVA
O controle de estoque é fundamental para garantir o funcionamento eficiente de restaurantes e lanchonetes, pois esses estabelecimentos trabalham com produtos perecíveis e de alta rotatividade. A falta de organização pode ocasionar desperdícios, perdas financeiras e dificuldades no atendimento ao cliente.

 	Dessa forma, a elaboração de um sistema de controle de estoque permite maior controle operacional, melhora no processo de compras, redução de desperdícios e melhor acompanhamento dos produtos disponíveis. Além disso, contribui para uma gestão mais organizada e estratégica da empresa.
5. METODOLOGIA 
A metodologia utilizada neste trabalho foi baseada na elaboração de um modelo prático de controle de estoque aplicado a uma empresa do segmento de restaurante e lanchonete.

 	Foram desenvolvidas planilhas contendo cadastro de produtos, classificação por categorias, controle de entrada e saída, acompanhamento de validade e registro de perdas e desperdícios.

 	Os produtos foram divididos entre bebidas, doces e salgados, permitindo melhor organização e visualização das informações. O trabalho foi elaborado com base nos princípios de gestão de estoque e controle financeiro aplicados ao setor alimentício.
6. CONTEUDO
	
	Estoque de Mercadoria Vicio Mineiro
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Bebidas
	
	

	Código
	Produto
	Quantidade Atual
	Estoque Minimo
	Valor Final

	B01
	Coca-Cola Lata
	57
	40
	R$                6,00

	B02
	Guaraná lata
	32
	30
	R$                6,00

	B03
	H20 Limoneto 600 ml
	14
	15
	R$                7,50

	B04
	Água com gás 500ml
	25
	20
	R$                3,50

	B05
	Água sem gás 500ml
	27
	20
	R$                3,50

	B06
	Suco de caixinha 200 ml
	45
	30
	R$                3,00

	B07
	Energético Monster
	8
	10
	R$              12,00

	B08
	Energético RedBull
	12
	10
	R$              14,00

	
	
	
	
	

	
	
	Doces
	
	

	Código
	Produto
	Quantidade Atual
	Estoque Mínimo
	Valor Final

	D01 
	Trident
	22
	20
	R$                4,00

	D02
	Pé de moleque
	9
	10
	R$                3,50

	D03
	Paçoca
	24
	30
	R$                1,50

	D04
	KitKat
	12
	10
	R$                5,00

	D05
	Chokito
	8
	10
	R$                4,00

	D06
	Jujuba 
	11
	20
	R$                2,00

	
	
	
	
	

	
	
	Salgado
	
	

	Código
	Produto
	Quantidade Atual
	Estoque Minimo 
	Valor Final

	S01
	Pão de Queijo
	2350
	1200
	R$                2,00

	S02
	Pastel
	35
	35
	R$                7,00

	S03
	Cochinha
	20
	20
	R$                5,00

	S04
	Enroladinho de salsinha
	15
	15
	R$                5,00

	S05
	Enroladinho de queijo
	15
	15
	R$                5,00

	S06
	Pão Hamburguer
	15
	15
	R$                5,00


Fonte: elaboração própria (2026).
7. CONSIDERAÇÕES FINAIS
Conclui-se que o controle de estoque é uma ferramenta indispensável para a organização e funcionamento de restaurantes e lanchonetes. Através de um gerenciamento adequado, é possível reduzir desperdícios, controlar perdas, acompanhar a validade dos produtos e melhorar o planejamento de compras.

 	O desenvolvimento deste trabalho permitiu compreender a importância da gestão de estoque no setor alimentício e demonstrou como a utilização de controles organizados pode impactar positivamente a administração da empresa.

 	Além de auxiliar no controle operacional, o estoque bem estruturado contribui diretamente para a saúde financeira do estabelecimento, garantindo maior eficiência, organização e qualidade no atendimento ao cliente.
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