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RESUMO

Com o cenario atual onde temos grande competitividade e principalmente
reducdo de custos, a terceirizacdo tem sido uma pratica comum em busca destes
pontos, porém ainda possuimos uma grande barreira nas empresas onde possuem
uma gestao verticalizada e centralizadora, em sua maioria empresas familiares.

Quando falamos em terceirizacao de alimentagao coletiva ainda se torna mais
dificil, uma vez que estamos tratando de servicos e sua analise é mais subjetiva, da
além da dificuldade em visualizar os ganhos financeiros e processuais com esta
deciséo, nestes casos 0s custos ndo sao conhecidos e explorados da melhor forma.

Diante destas informacdes, o objetivo do presente estudo é ressaltar os
principais aspectos da terceirizacdo de restaurantes coletivos, buscando evidenciar

as vantagens competitivas desta tomada de decisao.

Palavra-chave: terceirizagao, restaurantes industriais, refeicdes coletivas.
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1. INTRODUCAO

A terceirizagdo surgiu na Segunda Guerra Mundial, com o intuito de possuir
uma producdo em alta escala para a demanda de armamentos. Passando a partir
deste momento a focar as atividades principais e delegando as atividades
secundarias as empresas prestadoras de servico.

Foi difundido na década de 80, com a globalizacdo e o processo de
internacionalizacdo das empresas de grande porte e multinacionais. Ja no Brasil 0
conceito foi intensificado na década de 90, onde o intuito principal da terceirizacao
era o aumento da qualidade e produtividade em busca de custos mais competitivos.

Atualmente o setor primario e secundario nas empresas tem reduzido, e o
terciario crescendo na forma da terceirizacdo de servicos, com parceiros
estratégicos e especializados em cada segmento.

A terceirizacdo se transformou um fator de diferenciacdo, pois representa
maior eficacia organizacional e agilidade administrativa, a relacdo passa a ser de
parceria e o bom relacionamento entre cliente e fornecedor contribui para o
aprimoramento, padronizacdo e profissionalizacdo dos servicos prestados e o
interesse em comum pela qualidade e satisfacdo dos funcionarios.

Segundo Moraes, a terceirizacdo passou a ser uma realidade nas empresas a
partir do momento que elas iniciaram as implantagbes dos novos processos de
gestdo, contribuindo para o fortalecimento do novo conceito de mercado e
sociedade. Passando a criar também novas oportunidades para as empresas
brasileiras seguirem 0s mesmos passos das principais empresas norte-americanas,
europeias e asiaticas: onde atua com um trabalho de qualidade, produtividade, maior
efichcia. Neste momento no Brasil a terceirizacdo tem sido estratégica, trazendo
reducdo de custos administrativos, flexibilizagdo, aumento de produtividade,
qualidade dos servigos, além da inovagao tecnologica. (MORAES et al., 1999).

Empresas verticalizadas e familiares ainda possuem dificuldades em
terceirizar algumas atividades, uma delas é o restaurante dos funcionarios, preferem
administrar esta atividade e colocar seus esforcos em um segmento que nao sao de

interesse estratégico, sua atividade-fim.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Multinacionais

Este trabalho demonstrar4d as principais vantagens competitivas e o0s
beneficios da terceirizacdo para restaurantes coletivos, onde cada empresa atuara

com a visao estratégica do seu negocio.
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1.1 JUSTIFICATIVA DO TEMA

A escolha deste assunto se deve pela dificuldade das empresas de refei¢cdes
coletivas em conseguir convencer e mostrar os beneficios da terceirizagdo de
restaurantes para as empresas que ainda possuem uma gestdo centralizadora,
familiar e vertical.

Estas empresas ndo conseguem avaliar de forma positiva a terceirizacao de
restaurantes coletivos, temem perder o poder e a gestdo do servico, além de
visualizarem os custos de uma forma errdnea, uma vez que nao calculam os custos

indiretos desta atividade.

1.2 PROBLEMA

Algumas empresas ainda detém de uma gestdo verticalizada e com total
controle na conducdo dos processos internos, principalmente as familiares,
garantindo assim a centralizacdo sobre todas as atividades, com isto, acabam
causando varios problemas gerando falta de agilidade e competitividade
empresarial.

Em muitos casos esta administracdo acaba ocorrendo por pessoas da familia,
onde é tratado de uma forma “caseira” sem muitos processos e controles. Esquecem
gue o foco e o conhecimento principal ndo sdo as atividades secundarias, com tudo,
ainda possuem dificuldade em deixar para as empresas de servicos especializados
atuarem em suas instituicbes na forma de terceirizagéo de servicos.

Estas empresas atuam de forma resistente ao processo de terceirizacao de

restaurantes.

1.3 OBJETIVO GERAL
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Apresentar os principais ganhos com a terceirizacao das refeigdes coletivas

em restaurantes industriais.

1.4 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Os beneficios da terceirizacdo de Restaurantes

° Os ganhos financeiros
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2. CONCEITO DE TERCEIRIZACAO

Uma das técnicas modernas de administracdo que surgiu como resposta para
a competitividade do mercado atual, foi a terceirizagdo, onde cada empresa
consolida a viséo estratégica do seu negaocio.

Com a vinda das primeiras empresas multinacionais iniciou gradativamente a
implantacéo da terceirizacdo no Brasil. Ainda na década de 80, a terceirizagdo era
conhecida como contratagcdo de servigcos terceiros, pois vinha sendo aplicada
apenas para reduzir os custos de mao-de-obra. As empresas utilizavam-se desse
recurso simplesmente para obter alguma economia em atividades pouco
significativas, e ainda ndo se preocupavam em gerar ganhos de qualidade,
eficiéncia, especializacao, eficacia e produtividade (IMHOFF; MORTARI, 2005).
Segundo MARTINS, (2003, p. 23):

Consiste a terceirizacao na possibilidade de contratar terceiro para realizacéo
de atividades que nao constituem o objeto principal da empresa. Esta contratacao
pode envolver tanto a producdo de bens ou servigos, como ocorre na necessidade
de contratacdo de servicos de limpeza, vigilancia ou até mesmo de servicos
temporarios.

Atualmente, segundo Abreu (2006), encontramos muitas empresas que ja
mudaram radicalmente o seu posicionamento e hoje ja usufruem das vantagens de
terem processos terceirizados. Em decorréncia disso, desfrutam dos amplos
beneficios de se tornarem &ageis, eficientes, eficazes, ganho de qualidade,
especializacédo e competitividade dos seus produtos no mercado. A terceirizacao néo
culmina em reducado de poder e nem de controle da gestéo.

Segundo Druck,

‘o recurso da Terceirizagdo é antes de mais nada uma
forma que o empresariado buscou para sair ileso da
crise. Nao obstante, o conceito de Terceirizacdo esta
cada vez mais difundido no cenario empresarial
brasileiro e o volume e a velocidade com que vem
sendo utilizada nestes Ultimos anos, ja atinge varios
segmentos da economia” (DRUCK, 1995, p.20).
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Esta é uma pratica saudavel e fundamental para as empresas que querem
acompanhar a globalizacdo mundial, onde a concorréncia esta presente nas em
todas as atividades empresariais (QUEIROZ,1998b, p. 29)

A terceirizagdo vai comandar as atividades empresariais no Brasil, nesta
década. Com ela surge um novo horizonte empresarial, onde as grandes
corporacfes se tornam mais enxutas, ageis e deslocam a sua energia e seus
investimentos para o aprimoramento e desenvolvimento das suas atividades-fim, ou
seja, dos seus produtos que passam a ser mais competitivos, ganhando qualidade e
pregos que vém ao encontro das ansiedades e interesses do mercado.
(QUEIROZ,1998b, p. 31)
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3. A TERCEIRIZACAO PARA OS RESTAURANTES COM REFEICOES
COLETIVAS

Atualmente todas as empresas precisam fornecer o beneficio de alimentacéo
aos seus funcionarios, onde pode ser ofertado em duas formas: voucher (cesta
bésica) ou refeicbes completas que serdo consumidas nas proprias dependéncias
das empresas.

A alimentacao fornecida dentro do ambiente corporativo pode ser tratada de
duas formas:

e Terceirizacdo do Servico com empresas especializadas no ramo;

e Autogestdo, onde a propria empresa administra o servico.

Na autogestdo a empresa € responsavel por todos 0S processos que
envolvem a alimentacéo dos seus funcionarios, deixando de lado seus esforcos para
sua atividade fim. Ela precisa colocar pessoa dedicada as atividades de compra de
insumos (matéria prima), contratar equipes, realizar treinamentos, compra de
equipamentos, todos os tramites de um processo que envolve a alimentagcédo dos
seus colaboradores.

Com a terceirizacdo ocorre a contratacdo de empresas especializadas em
administracdo de servicos de alimentacdo e a organizacdo apenas controla as
atividades e demandas superficialmente, conseguindo assim dedicar seu tempo em
sua atividade principal.

Empresas especializadas neste segmento atuam na administragcdo completa
do restaurante industrial, assumindo a geréncia sobre producgéo, equipes, controles
e distribuicdo das refeicbes. As empresas terceiras possuem maior capacidade
técnica, pois atua com equipe especializada e dedicada a atividade, além de

passarem por constante aprimoramento e inovagoes.

“Uma Unidade de Alimentac&o e Nutricdo (UAN) pode
ser considerada um subsistema desempenhando
atividades fins ou meios. No primeiro caso, como
atividades fins, podem ser citados os servigos ligados a
hospitais e centros de saude que colaboram
diretamente com a consecucdo do objetivo final da
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entidade, uma vez que correspondem a um conjunto de
bens e servicos destinados a prevenir, melhorar e/ou
recuperar a populacao que atendem. No segundo caso,
ou seja, como Orgdo meio, podem ser citados o0s
servicos ligados a industrias, instituicdes escolares e
quaisquer outras que relinam pessoas por um periodo
de tempo que justifigue o fornecimento de refeicdes.
Nesses, desenvolvem-se atividades que procuram
reduzir indices de acidentes, taxas de absenteismo,
melhorarem a aprendizagem, prevenir e manter a
saude daqueles que atendem. Colaboram, assim, para
gue sejam realizadas, da melhor maneira possivel, as
atividades fins da entidade.” (Teixeira et al, 2007).

A pratica da terceirizacao esta vinculada a reducdo de custos e ao aumento
da competitividade, utilizando de melhores tecnologias e buscando aumentar a
eficiéncia organizacional. Sendo assim, o diferencial esta na maneira como esta
relacdo se estabelece e se desenvolve no dia-a-dia. O sucesso deste programa
depende da capacidade de criar e manter as parcerias entre contratante e
contratado. No momento em que o terceiro passa a assumir fungdées que antes eram
realizadas internamente, deve haver harmonia e cumplicidade entre as duas
empresas. (FONTANELLA et al, 1994, p. 40)

Podemos verificar esta pratica nos restaurantes coletivos, conforme cita
Maynie:

“Durante a Primeira Guerra Mundial a necessidade de
substituicdo de mao-de-obra masculina por feminina
nas fébricas é identificada como um estimulo ao
desenvolvimento da alimentacdo coletiva, pelo
abandono compulsério de parte das atividades
domésticas, até entdo realizadas pelas mulheres
(Maynie, 1978).”

As empresas sentiram a necessidade de oferecer alimentagdo dentro do
ambiente corporativo, a fim de gerar maior produtividade de seus trabalhadores e a
deciséo para a terceirizagdo de restaurantes se deve quando a empresa necessita
desenvolver servigos profissionais, e ndo possuir o know-how para tal, ou néo dispor
de equipamentos e mao de obra qualificada. Quando isto ocorre todos os esforgos e

atencao estara voltada para sua atividade-fim.
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Segundo ABERC, a autogestao tem reduzido seu volume consideravelmente
para as empresas de restaurantes coletivos, nos ultimos cinco anos a queda deste

segmento atingiu mais de 40%, conforme demostrado na Tabela 1.

2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016

Autogestéo

(Administrada pela Prépria Empresa) ee o e R U e LAY

Refeicdes Coletivas

(Prestadoras de Servicos) S e LU 117 12,2 L 11,0

*Refei¢coes (em milhdes de refei¢cbes/dia)

TABELA 1 - VOLUME DE REFEICOES NO BRASIL — FONTE: ABERC

2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 2016‘

Autogestdo

(Administrada pela Prépria Empresa) R$10,8 |R$13,4 |R$14,7 |R$16,6 |R$18,3 |R$17,8 |[R$16,9

Refeicdes Coletivas

(Prestadoras de Servicos) R$0,6 | R$0,7 | R$0,6 | R$0,6 | R$0,5 |R$0,48 R$0,44

TABELA 2 - FATURAMENTO (EM BILHOES DE REAIS) APROXIMADO DE
REFEICOES - FONTE: ABERC

Mesmo com a globalizacao e descentralizacdo dos processos ainda temos um
montante de mais de 2% do faturamento em restaurantes com refeicdes coletivas
administrados pela propria empresa (autogestédo), Tabela 2, porém este cenario tem
mudado a cada ano e as empresas tem colocado esta atividade nas maos das
empresas de alimentacBes coletivas, uma vez que conseguimos identificar varios
beneficios com esta acao.

A terceirizacdo de refeigcbes coletivas é denominada de terceirizacdo de
servigos, o qual se torna mais dificil de avaliar e analisar, pois é mais subjetivo e
complicado compreender o modo pelo qual os servicos sao criados e entregues aos
clientes, pois muitos insumos e produtos sao intangiveis.

Contudo, mesmo o processo de alimentagdo possa estar relacionado a um
produto fisico, seu desempenho € muitas vezes intangivel, pois depende da

percepcéao e avaliacdo de cada um.
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Segundo Lovelock:

“Servigos sdo atividades econémicas que criam valor e
fornecem beneficios para clientes em tempos e lugares
especificos, como decorréncia da realizacdo de uma
mudanca desejada no, ou em nome do, destinatario do
servigo (LOVELOCK, 2002, p.5).”

Para Kotler e Armstrong (2003), 0s servicos possuem quatro principais
caracteristicas peculiares, que distinguem claramente um servico de um produto

fisico: intangibilidade, inseparabilidade, variabilidade e perecibilidade.
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4. BENEFICIOS COM A TERCEIRIZACAO EM RESTAURANTES
COLETIVOS

A principal vantagem, sob 0 aspecto administrativo, seria a de se ter
alternativa para melhorar a qualidade do produto ou servico vendido e também a
produtividade. Seria uma forma também de se obter um controle de qualidade total
dentro da empresa. Um dos objetivos basicos dos administradores de empresas tem
sido a diminuicdo de encargos trabalhistas e previdenciarios, além da reducdo do
preco final do produto ou servico. Ndo se pode negar, contudo, que a terceirizagao
gera desburocratizacdo na estrutura organizacional da empresa, simplificando a
estrutura empresarial. Com a terceirizacdo, a empresa podera concentrar seus
recursos e esforcos na sua prépria area produtiva, na area em que € especializada,
melhorando a qualidade do produto e sua competitividade no mercado. A empresa
irA buscar especializacdo e centralizacdo de seus esfor¢cos na &rea para a qual tem
vocacdo especifica. (MARTINS, 2003, p. 43).

Ainda uma forma de diminuir custos, de modo ndo s6 a tornar a empresa
competitiva, mas também possibiltando crescer, diante do fendmeno da
globalizagdo das economias e da concorréncia internacional. Entretanto, a
diminuicdo de custos ndo pode comprometer a qualidade dos produtos ou servigos.
(MARTINS, 2003, p. 44).

Deixar que cada empresa atue na sua especialidade e atividade-fim, € o
caminho que as empresas tem adotado atualmente, principalmente pelos inUmeros
beneficios encontrados com esta pratica. O mesmo tem ocorrido com o fornecimento
de refei¢cdes coletivas.

Em geral, h4 uma dificuldade de levantar todos os custos reais envolvidos na
auto-gestéao, principalmente os Custos Indiretos, o qual vamos abaixo.

Existem grandes empresas nacionais e multinacionais especializadas nesta
atividade, atendimento a restaurantes industriais, onde conseguem entregar um
servi¢co de qualidade com padronizacdo e custos competitivos.

Quando os restaurantes sdo administrados por servigo terceirizados o

pagamento ocorre por preco fixo por refeicdo conforme consumo, o que faz com que
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0 controle e conhecimento dos custos pela empresa contratante ficam visiveis de
analise.

Segundo Alvarez (1996, p.86), no Brasil temos um grande vildo que € o
imediatismo dos executivos, onde esperam resultados a curto prazo e com a
terceirizacao estes beneficios sdo avaliados a médio e longo prazo.

Analisando os cenarios podemos identificar varias oportunidades de ganhos

competitivos financeiros e qualitativos, que destaco abaixo:

4.1 EQUIPES DE UM RESTAURANTE TERCEIRIZADO

Quando esta atividade é gerida pela empresa os salarios sdo base da categoria
da atividade fim, o mesmo ocorre com 0s beneficios e dissidios da categoria. Além
de todos os custos que sdo pertinentes a uma contratacdo que muitas vezes nao
sdo computados em uma analise detalhada.

Com a terceirizacdo todos estes custos e responsabilidades passam a ser da
empresa que ira prestar o servico no restaurante, o qual destaco abaixo os principais

relacionados as equipes.

v" Funcionarios sao admitidos com base na categoria sindical dos restaurantes,
0 qual em sua maioria possui salarios menores que as empresas;

v' Reestruturacdo da atividade e implantagdo dos processos, conseguimos uma
reducado de equipe de profissionais.

v' Pessoas qualificadas para substituicdo no caso de atestados médicos,

licencas maternidades, afastamentos e férias;

Passivo trabalhista e custas rescisorias;

Custos advocaticios e justica do trabalho.

Responsabilidade de recrutamento e selecéo;

Treinamento e capacitacdo das equipes;

NN

Custos de vale transporte, cesta basica, assisténcia médica, uniformizacéo,

EPI’s, recolhimentos dos encargos sociais.
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PROCESSOS E PADRONIZACOES DE REFEICOES COLETIVAS

TERCEIRIZADAS

Empresas especializadas possuem processos pré-definidos com base nas

legislacBes vigentes, além dos controles internos para que possam garantir 0 servigco

prestado. Com isto, podemos identificar alguns outros diferenciais:

v

v

AN

NN N N N

Supervisdo da atividade pela empresa terceirizada, com equipe qualificada,
experiente e com disciplinas operacionais;

Compra de Materiais e equipamentos modernos e desenvolvidos para esta
atividade com fornecedores de ponta;

Compra de insumos alimenticios com procedéncia e controle de qualidade
pré-estabelecido;

Gerenciamento das tarefas com desenvolvimento para cada atividade e
riscos;

Reducéo dos niveis hierarquicos e controles;

Controle da qualidade assegurado pelo fornecedor;

Cardapios elaborados conforme padronizacédo, sazonalidade e compra em
escala,;

Administracéo de estoques;

Compra e controle de notas fiscais;

Oscilagcao de precos das mercadorias/insumos;

Informatizac@o nos controles e processos;

Aumento de satisfacdo dos usuarios;

Melhoria no layout do restaurante e apresentacao das refeicoes.

Know-how e alinhamento as normas de higiene e salde

Diante de todos os pontos expostos nos paragrafos acima e a grande

dificuldade das empresas em observarem os custos indiretos desta atividade, iremos

abordar este assunto separadamente.
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5. GANHOS FINANCEIROS COM AS REFEICOES COLETIVAS
TERCEIRIZADAS

Uma empresa de alimentacdo analisou algumas empresas que passaram por
este processo e identificaram que a maior dificuldade da tomada de decisdo é o
custo financeiro, onde as empresas centralizadoras ainda acreditam que a auto-
gestdo é econbmica para eles.

Nesta analise foi levantado todos os fatores que ndo sdo analisados por estas

empresas quando computado os custos deste servico (refeicdo), que séo eles:

Equipe destinada a compra de mercadorias/insumos;
Equipe destinada a recebimento e lancamento das notas;
Treinamento das equipes;

Uniformizacédo e EPI’s — utilizam a mesma compra da fabrica/empresa,;

AU NEE N NERN

Custos com saco de lixo e produtos de limpeza — utilizam a mesma compra
da fabrica/empresa;

Equipes de apoio para faltas, atestados, licenca maternidade e outros;
Passivos trabalhistas, custas de demissdes e admissoes;

Telefone, internet, computador;

Incentivo de impostos com o PAT,;

NN

Recrutamento e selec¢éo das equipes.

Estes pontos sdo 0os mais relevantes onde as empresas com auto gestao em
restaurantes industriais ndo avaliam seus custos, esquecem de computar 0s custos
indiretos no valor total gasto com este beneficio, tornando o total gasto menor do

gue realmente ocorre.
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6. CONCLUSAO

A terceirizacdo das atividades secundarias torna a empresa livre para atuar no
seu objetivo primordial, ou seja, focar esforgos em sua atividade principal e ganhar
agilidade na execucdo de seus negdécios. Além de ter como objetivo de otimizar a

gestao e contribuir na qualidade, produtividade e reducdo de custos.

Para a terceirizacdo da refeicdo coletiva nas industrias, a reducdo de custos com
a diminuicdo do numero de processos administrativos e ganhos de escala nos

fornecedores, sdo um dos itens que mais impactam para a tomada desta deciséo.

Segundo estudo realizado por empresas do ramo, a terceiriza¢cao da producéo de
refeicbes coletivas pode chegar a uma economia de até 50% no gasto total quando
h& ineficiéncia operacional muito grande, porém a média de reducdo de custos com
esta mudanca € em sua maioria entre 11% e 20%. Este ganho € possivel com base

em todos os pontos abordados no texto acima.

Além da economia financeira, podemos considerar gue 0S Sservicos sao
realizados por profissionais especializados e com maior eficiéncia, trazendo
qualidade e diversidade dos cardapios com investimentos em equipamentos e
mobiliarios, além da seguranca alimentar e do trabalho, alinhado as normas de

higiene e saude.
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