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RESUMO ESTRUTURADO

Propdsito da pesquisa: Propor um método de Engenharia de Cardapios aplicavel a
micro e pequenas empresas do segmento de alimentacdo, especificamente
restaurantes self-service.

Problema e Objetivos: A literatura relacionada a gestdo de restaurantes néo
apresenta um meétodo de Engenharia de Cardapios aplicavel as MPE do setor de
alimentacao da tipologia de restaurantes self-service. Dessa forma, o problema de
pesquisa é representado pela questdo: como desenvolver um método de Engenharia
de Cardapios aplicavel a restaurantes self-service? Os objetivos especificos referem-
se a identificar as particularidades dos restaurantes dessa tipologia, avaliar a
variedade, elaborar as fichas técnicas e estabelecer o calculo do consumo das
preparacdes ofertadas, estruturar uma matriz de Engenharia de Cardapios e definir
diretrizes para a tomada de deciséo.

Abordagem metodolégica: A pesquisa pode ser considerada aplicada e
exploratoria, cujo método de Engenharia de Cardépios para restaurantes self-service
sera desenvolvido a partir do modelo de Pulido et al. (2016), considerando as
particularidades dessa modalidade de restaurante.

ImplicacBes praticas: O método proposto auxiliard o gestor na tomada de decisdes
de forma estruturada e sistémica com relacdo a oferta de preparacdes em seu
restaurante, contribuindo para a maximizacdo o lucro da empresa. As diretrizes
resultantes da aplicacdo do método orientardo o gestor quanto a manutencao, ajuste
ou retirada de cada preparacao da oferta do restaurante.

Palavras-chave: Gestdo de restaurantes. Self-service. Engenharia de Cardapio.
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Method of menu engineering for micro and small business self-service

restaurants

ABSTRACT

Purpose of the research: Propose a method of Menu Engineering applicable to
micro and small businesses in the food segment, specifically self-service restaurants.
Problem and Objectives: The literature related to restaurant management does not
present a Menu Engineering method applicable to food service MSEs in the self-
service restaurant typology. Thus, the research problem is represented by the
qguestion: how to develop a Menu Engineering method applicable to food small
business that fits the typology of self-service restaurants. The specific objectives are
to define the particularities of restaurants of this type, to evaluate the variety of
preparations offered, to elaborate the preparation technical sheets, to establish the
calculation of the consumption of the offered preparations, to structure a Menu
Engineering matrix and to define guidelines for decision making.

Methodological approach: The research is of the applied type, whose Menu
Engineering method for self-service restaurants will be developed from the model of
Pulido et al. (2016), considering the particularities of this type of restaurant.

Expected Outcomes: This research is expected to provide support to self-service
restaurant managers and industry scholars regarding the applicability of Menu
Engineering as a management tool in micro and small businesses.

Practical implications: The proposed method will assist the manager in making a
structured and systemic decision making regarding the offer of preparations in his
restaurant, contributing to the maximization of the company's profit. Guidelines
resulting from the application of the method will guide the manager in maintaining,
adjusting or withdrawing each preparation of the restaurant offering.

Keywords: Restaurant management. Self-service. Menu Engineering.
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1. INTRODUCAO

Este capitulo apresenta a pesquisa a ser desenvolvida. Sdo descritos o
problema de pesquisa, 0s objetivos e a justificativa do projeto no contexto das micro

e pequenas empresas.

1.1 Problema de pesquisa

As micro e pequenas empresas (MPE) do setor de servicos de alimentagao
encontram desafios significativos na gestdo empresarial e, consequentemente, na
tomada de decisdes relacionadas aos seus negocios. Cada vez mais desafiadas a
melhorarem seus resultados por meio de uma gestdo eficiente, as empresas
precisam tomar decisbes acertadas quanto a utilizacdo de seus recursos para
alcance dos resultados esperados.

Nos ultimos anos, o segmento de alimentacdo apresentou crescimento.
Segundo a Associacao Brasileira da Industria de Alimentacdo (ABIA, 2019), o setor
criou, no ano de 2018, 13 mil novos postos de trabalho, e o crescimento foi de
2,08% em faturamento. O crescimento da industria somado ao crescimento das
vendas no varejo e no food service foi de 4,3%.

De acordo com a Pesquisa Food Service da Associacdo Brasileira de
Franchising (ABF) realizada no ano de 2018, todos os modelos de negdécios estdo se
reinventando para acompanhar as mudancas de mercado, seja no comportamento
do consumidor, seja no campo tecnolégico (ABF, 2018).

A avaliacdo da oferta de produtos ao consumidor, bem como o processo de
gestdo, representa um grande desafio as MPE de diversos segmentos. Essas
empresas nem sempre dispdem de pessoas especificas em departamentos
estruturados que possuam as informacdes necessarias no momento da tomada de
decisfBes. O processo estratégico nessas empresas € considerado pouco elaborado
no que se refere ao uso de técnicas administrativas e analiticas (MAZZAROL,;
REBOUD, 2009).

No caso das empresas do segmento de servigos de alimentacéo, o cardapio é
considerado o cartdo de visitas do estabelecimento e o instrumento para a venda

dos produtos ofertados (BARRETO, 2001). Para além dessas funcfes, Barreto
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(2001, p. 9) afirma: “ele faz parte do marketing do restaurante e deve estar voltado a
atingir o segmento de mercado proposto”. Assim, o cardapio deixa de ser um
simples instrumento de comunicagcdo e passa a ferramenta de gestdo com grande
potencial de maximizacao de resultados, se bem explorado.

Ainda para Barreto (2001), o cardapio como ferramenta de marketing, quando
bem formulado e desenhado, tem a fungcéo de equilibrar a relacdo entre custos e
precos, contribuindo para a construcédo do resultado da empresa. Dessa forma, o
planejamento do cardapio transforma-se em um grande desafio para o gestor do

setor de alimentos e bebidas, conforme Krause (2011, p. 61):

Como realizar um planejamento adequado, partindo da escolha de preparos
gue irdo compor seu carddpio e planos de producdo, passando por uma
correta operacdo de producdo destes itens, que deve contar com matérias
primas adequadas para o0 uso de técnicas culinarias pertinentes e,
finalmente, ter um servico desses preparos adequado ao perfil do cliente,
tanto no que se refere ao tipo de servigo escolhido como ao custo e 0 prego
a ser pago. E de grande importancia para que estas questdes sejam
corretamente consideradas a existéncia de uma predisposi¢céo para ver no
segmento de alimentacdo uma possibilidade de rentabilidade para o
empreendimento que, quando bem gerido, passa a ser uma fonte de
receitas financeiras e um fator de atragéo diferenciada.

Nesse sentido, a Engenharia de Cardapios surge como método para melhorar
a performance da empresa por meio da analise dos itens de cardapio no que
concerne aos aspectos quantitativos, como custo, margem de contribui¢do, volume
de vendas e lucratividade (LINASSI, 2009). Como ferramenta para munir 0
empresario de informacfes, mediante o merchandising no cardapio, é possivel
estimular a compra direcionada do consumidor, atraindo suas escolhas aos produtos
gue contribuem mais para os resultados da empresa.

Na literatura cientifica sdo encontradas diferentes solu¢Bes para a analise de
cardapios. Nao ha um consenso entre as abordagens e cada qual apresenta
diferentes solucdes para enfoques parciais e especificos. Segundo Linassi (2009, p.
16), “tanto menu analysis quanto menu engineering e Engenharia de Cardapios
referem-se a uma mesma técnica de avaliar carddpios, de forma a aumentar sua
lucratividade potencial”. Em vista disso, no decorrer deste trabalho as palavras
cardapio e menu serao utilizadas como sinénimos.

A Engenharia de Cardépios foi desenhada na década de 1980 para aplicacao
em restaurantes a la carte. Originada da chamada matriz BCG, da Boston

Consulting Group, a Engenharia de Cardapios prop6s a aplicacdo de uma matriz de



16

quatro quadrantes para classificagdo dos pratos de um restaurante a partir das
variaveis custo percentual e popularidade. Na sequéncia, outros autores
incrementaram essa andlise ao incluir variaveis como o trabalho e o custeio ABC?
(que sera visto no Capitulo 2). Ainda assim, o alvo da andlise eram o0s restaurantes
da modalidade a la carte, independentemente de seu porte.

Sao encontrados poucos trabalhos académicos, de dissertagbes de mestrado
a artigos internacionais do segmento de turismo e hotelaria, que abordam o tema
Engenharia de Cardapios. Desses, a maioria baseou-se em estabelecimentos de
redes hoteleiras ou restaurantes de universidades. S&o encontrados alguns
trabalhos mais recentes voltados ao estudo do perfil e escolha do consumidor,
intencdo de consumo e aspectos relacionados ao design de cardapios (PETERS;
REMAUD, 2020; OZDEMIR; CALISKAN, 2014; SMITH et al., 2019; BAIOMY;
JONES; GOODE, 2017). Porém, especificamente, ndo foram encontrados na
literatura revisada trabalhos que apliguem a Engenharia de Cardapios em
restaurantes self-service.

Com a finalidade de atender as necessidades de restaurantes all inclusive de
uma rede hoteleira, Pulido et al. (2016) realizaram uma alteracdo significativa na
matriz de Engenharia de Cardapios desenvolvida pela Universidade de Matanzas na
Espanha, a matriz MUTI, concebendo a matriz BMUTI, uma matriz de nove
guadrantes. Além de atender as particularidades de restaurantes de hotéis com essa
modalidade de servigo, a matriz BMUTI aumentou o nimero de possibilidades de
classificacdo do cardapio ofertado, uma vez que aumentou o niumero de quadrantes
da matriz, e corrigiu algumas deficiéncias do modelo anterior.

De acordo com Lacerda (2009), os restaurantes self-service fazem parte da
tipologia de restaurantes e s&o definidos como estabelecimentos que apresentam
cardapio extenso e diversificado para que os restaurantes ndo se tornem exaustivos
e consigam a fidelizacdo de clientes. Essa particularidade torna mais complexa a
gestdo de cardapios desses estabelecimentos com o0 objetivo de maximizar o
resultado financeiro (aumento do lucro), exigindo a adaptacdo de meétodos de

controle (operacionais e financeiros). Diante do exposto, apresenta-se o0 seguinte

1 O Custeio ABC, ou Custeio Baseado em Atividade, € uma metodologia que identifica os dados
relativos a custos de servicos ou de fabricacdo de produtos, separadamente, para identificar
individualmente os custos envolvidos em cada processo, analisando-se os custos mais altos e suas
eficiéncias (KAPLAN; COOPER, 1998).
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problema de pesquisa: como desenvolver um método de Engenharia de Cardapios

aplicavel a restaurantes self-service?

1.2 Objetivos da pesquisa

Com base no trabalho de Pulido et al. (2016), esta pesquisa tem por objetivo
geral propor um método de Engenharia de Cardapios aplicavel a MPE de
alimentacdo que se encaixe na tipologia de restaurantes self-service. Tal método
ampliara a aplicacdo da Engenharia de Cardapios (até restrita ao segmento a la
carte), suportando o gestor de restaurantes self-service na tomada de decisdo
referente a elaboracdo de seu cardapio, possibilitando identificar quais preparacdes
deverdo ser mantidas, quais preparacdes deverdo ter sua composi¢cdo ajustada e
quais deveréo ser retiradas da oferta, por exemplo.

Como objetivos especificos tem-se:

- ldentificar as particularidades dos restaurantes de tipologia self-service,
avaliando as necessidades de adaptacao do modelo de Pulido et al. (2016);

- Avaliar a variedade de preparacfes ofertadas pelos restaurantes self-
service;

- Elaborar as fichas técnicas das preparacdes ofertadas;

- Estabelecer o calculo do consumo das preparacfes ofertadas;

- Estruturar a matriz de Engenharia de Cardapios;

- Definir diretrizes para tomada de decisao.

1.3 Justificativa e aplicabilidade da pesquisa

A Engenharia de Cardapios é o processo de andlise de cardapios, ou das
preparacdes ofertadas pelos restaurantes ao seu publico, a partir da avaliacdo das
variaveis popularidade (consumo ou vendas) e lucratividade (dependendo do
modelo, a lucratividade pode ser substituida pela margem de contribuicdo ou pelo
custo dos alimentos). Essa metodologia foi concebida para ter sua analise realizada

exclusivamente em restaurantes do tipo a la carte.

D

A literatura académica que explora tal metodologia, apesar de ndo vasta,

QJ/

composta em grande parte por trabalhos internacionais. No que diz respeito
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aplicacéo da Engenharia de Cardapios em diferentes tipologias de restaurantes, sdo
encontrados, para além dos restaurantes a la carte, estudos realizados em
restaurantes de redes hoteleiras (ha area de turismo). Nao foram encontrados
estudos académicos que apliquem a Engenharia de Cardapios aos restaurantes do
tipo self-service, tdo disseminados dentro do universo das MPE brasileiras.

Além de seu carater pratico e de sua aplicabilidade as MPE, a escolha do
estudo decorre de alguns fatores considerados lacunas de conhecimento: 1) a
escassez de bibliografia cientifica nacional a respeito do tema; 2) a auséncia de
aplicacdes de Engenharia de Cardapios na tipologia de restaurantes self-service; 3)
a dificuldade das MPE em realizar controles com a finalidade de gestdo; 4) a
auséncia de aplicacdes da matriz de nove quadrantes em MPE; 5) a necessidade de
adaptacdo de métodos para atender as particularidades dessa tipologia de

restaurantes, tdo popular no Brasil.

1.4 Organizacao da dissertacéao

A dissertacdo estd organizada em cinco capitulos, seguindo o modelo
estrutural proposto pela instituicdo de ensino, preservando-se as normas técnicas
pertinentes e as melhores praticas de pesquisa.

Este primeiro capitulo traz a introducdo e a contextualizacdo da pesquisa,
assim como o0s aspectos relacionados ao problema de pesquisa, os objetivos
propostos, a justificativa e a prépria organizacado da dissertacao.

O segundo capitulo apresenta a fundamentacéo teérica, tendo como alicerce
estudos e pesquisas ja realizados neste tema. S8o abordados teorias e conceitos
acerca das tipologias de restaurantes, da Engenharia de Cardapios e dos modelos
propostos.

O terceiro capitulo aborda a metodologia proposta para o projeto de pesquisa,
explorando a caracterizacdo da pesquisa, o desenvolvimento do método e as
limitacbes do método proposto.

O Capitulo 4 esta baseado na aplicacdo do método junto ao restaurante
escolhido, tendo como objetivo realizar a Engenharia de Cardapios e validar o

método esbocado e o Capitulo 5 apresenta as consideragdes finais.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo apresenta uma revisdo da literatura necessaria ao
embasamento tedrico desta pesquisa. O desenvolvimento do conceito de
Engenharia de Cardépios e os modelos criados a partir dele sdo apresentados por
ordem cronologica, sendo analisadas suas particularidades, vantagens e

desvantagens.

2.1 Tipologia de restaurantes

As publicacdes sobre o tema tipologia de restaurantes sdo encontradas em
trabalhos da area da hotelaria, classificando esses estabelecimentos de diversas
formas: por categoria, precos, tipo de cozinha ou de servico, sem chegar a um
consenso. Faz-se necesséria a classificacdo de estabelecimentos de restauracéo
devido a grande diversidade de estabelecimentos que se destinam a producédo e a
venda de alimentos. Embora os processos de compras, armazenagem, producéo e
gestdo sejam semelhantes, o0s restaurantes apresentam distincbes quanto ao
atendimento, ao tipo de produto ou servico ofertado e a qualidade das instalacdes.
Uma opcdao é agrupa-los pelo seu método (Figura 1): a la carte, autosservico e direto
el/ou repetitivo (LIPPEL, 2002).

TIPOLOGIA DE RESTAURANTES

A LA CARTE AUTOSSERVICO DIRETOS OU REPETITIVOS

RESTAURANTES DE ESPECIALIDADES |RESTAURANTES TRADICIONAL CHURRASCARIAS

Restaurantes Internacionais GRILL PIZZARIAS
Restaurantes Tipicos SELF SERVICE FRUTOS DO MAR
Restaurantes Gastrondmicos RESTAURANTES DE COLETIVIDADES

Cantinas Italianas BUFFETS

ESTABELECIMENTOS NOTURNOS CASAS DE CHAS

Chopperias

Casas Noturnas
ALIMENTAGAO RAPIDA
Coffee Shop
Lanchonetes
Rotisseries

Sorveterias

Docerias

Figura 1 — Tipologia de restaurantes

Fonte: Adaptado de Lippel (2002).
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Dentre os grupos de restaurantes destacados, os a la carte tém como
caracteristica o cardapio predefinido, e os clientes fazem suas escolhas por meio de
um atendente ou garcom. As preparacOes oferecidas podem ser requintadas ou
muito simples. Quanto a especialidade, podem ser restaurantes de comida tipica,
regional, de massas, especializados em frutos do mar, lanchonetes, pizzarias, entre
outros.

Nos ultimos anos, as mudancas no dia a dia e nos habitos da populacdo —
cada vez mais pessoas comendo fora de casa e buscando opcbes répidas —
fomentaram a expanséo dos restaurantes da categoria autosservico. Fazem parte
dessa categoria restaurantes tradicionais (cardapio extenso e pratos populares), grill
(especializados em grelhados) e self-service. O autosservigco é caracterizado pelo
atendimento rapido e com baixo custo em que o proprio cliente escolhe e serve sua
alimentacdo. Cada vez mais encontrados no mercado, esses restaurantes evoluem
em funcéo das necessidades dos clientes e de sua conveniéncia (LIPPEL, 2002).

O restaurante self-service, objeto deste estudo, surge para atender a
necessidade de uma alimentacdo variada, rapida e, em geral, de baixo custo. Com
publico-alvo composto por pessoas com limitacdo de tempo ou orcamento para
refeicdes, os self-service estdo concentrados em centros comerciais ou em regides
com alto fluxo turistico (LIPPEL, 2002).

Os restaurantes self-service “por quilo” evoluiram e se superaram no
momento em que uma demanda mais sofisticada foi se revelando e os
estabelecimentos foram descobrindo uma 6tima oportunidade a ser
explorada. O eixo da estratégia competitiva deixa assim de ser apenas o
preco e passa a valorizar mais a qualidade. E um sistema que surgiu para
suprir as deficiéncias do sistema a la carte, que é muito lento do ponto de
vista do atendimento. O cliente ndo quer e ndo pode esperar a comida ser
preparada (LIPPEL, 2002, p. 32).

Os restaurantes do tipo self-service sdo muito disseminados dentro do
universo das MPE brasileiras, por se tratar de um tipo de estabelecimento de
alimentacdo que atende as necessidades de tempo e custo de quem frequenta
sobretudo centros comerciais ou turisticos (LIPPEL, 2002). Modalidade semelhante
ao buffet, os self-service sao reconhecidos pela rapidez, pois disponibilizam os
alimentos em uma mesa ou balcdo para os proprios clientes se servirem (PELAEZ,
2008).
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Outra tipologia de restaurantes é denominada diretos ou repetitivos: séo
aqueles que oferecem sempre 0s mesmos produtos e nos quais o0 servico € prestado
sempre da mesma forma. S&o representados pelos rodizios: de carnes, massas,
pizzas ou outros produtos. S&o especializados e possuem gargons no saldo servindo
seus produtos aos clientes.

Krause (2011, p. 104) classifica os servicos em dois tipos: os “de alto padrao
e nivel de execucdo aprimorado” (servigos a francesa ou inglesa direto) e os

“servigos simples” (self-service e table d’héte).

- servicos de alto padrdo e nivel de execucdo aprimorado, sdo 0s
servicos com técnicas que requerem bom nivel de conhecimentos e
habilidades por parte dos elementos da brigada, bem como um maior
ndmero de funcionarios por cliente. Nesses tipos de servigo os alimentos
sdo transpostos de uma travessa para o prato do cliente (servigo a francesa
ou inglesa direta) ou jA vém servidos em pratos muito bem decorados
(I'assite ou servico empratado);

- servicos simples, para estabelecimentos mais informais e de baixo custo,
com pequenas brigadas para execucdo de atendimento, como 0s servigos
de self-service (auto-servico) e o Table d’hoté (Travessas na mesa das
quais o proprio cliente se serve) (KRAUSE, 2011, p. 104).

2.2 Engenharia de Cardapios

A Engenharia de Cardapios foi concebida na década de 1980 como uma
avaliacdo sistematica de dados do restaurante em andlise, como custos, lucro e
vendas, com o objetivo de identificar possibilidades de melhorar sua performance.
Também é conhecida pelos termos menu analysis ou menu engineering, atualmente
reconhecidos como sindnimos que representam técnicas de andlise de cardapios.
Derivada da matriz BCG, instrumento de gestdo para negécios do segmento de
alimentacdo, a Engenharia de Cardapios pode ser considerada uma ferramenta de
analise de portfdlio com o objetivo de maximizar os resultados financeiros para as
empresas desse segmento. Para tanto, faz-se necessario discorrer sobre os temas
gue cercam esse universo, iniciando pelo entendimento da matriz BCG.

Fundado por Bruce Henderson em 1963, o Boston Consulting Group (BCG)
dedicou-se a estratégia empresarial. “A matriz BCG é uma forma de decisao
estratégica baseada em cenarios consistentes e analise de portfélio de produtos”
(BARBOZA; ROJO, 2015, p. 4).
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Conforme Dias (2002), a matriz BCG pode ser dividida em duas dimensoes:
(1) a taxa de crescimento do mercado (participacdo de mercado) e (2) a participagao
relativa do mercado (potencial de crescimento do negocio), ou seja, a participacao
da empresa ante seu maior concorrente. Além dessas duas dimensfes, a matriz é
classificada em quatro categorias, demonstradas visualmente por meio de
quadrantes: (1) estrelas, (2) pontos de interrogacdo, (3) vacas leiteiras e (4)
abacaxis. Essas quatro categorias podem ser associadas aos estagios do ciclo de
vida dos produtos, ou seja, um produto nasce, amadurece e eventualmente morre
(MINTZBERG; AHLSTRAND; LAMPEL, 2010; CERTO, 2007).

Destacando-se por seu facil entendimento, a matriz BCG faz parte de um rol
de inUmeras matrizes que propéem a analise do portfélio de produtos da empresa e
gue tem sua importancia considerada e reconhecida pelos resultados alcancados no
universo empresarial. Segundo Verbeeten (2006), a andlise de portfolio assegura
que as decisdes sejam tomadas da melhor forma possivel e que a estratégia
proposta seja seguida.

A técnica de andlise de cardapios tornou-se popular em 1982 com Kasavana
e Smith como menu engineering, sendo ainda o termo mais utilizado, dada a
guantidade de artigos internacionais sobre o tema. Para esses autores, a
Engenharia de Cardépios € a avaliacdo sistematica de dados de custo e de vendas
com o0 objetivo de identificar possibilidades de melhorar a performance do
restaurante a partir de seu cardapio. Assim, o carddpio passa a ser visto como
potencial para alcancar o resultado financeiro esperado e 0 sucesso do
estabelecimento de alimentacdo, na medida em que sua analise orientara a
estratégia e a correta tomada de decisbes em termos de escolha de produtos a
serem ofertados.

A Engenharia de Cardapios teve sua origem em 1980 com Jack Miller, que
buscou encontrar os itens de cardapios mais desejados a partir das variaveis custo
percentual e popularidade. Foi nessa época que surgiu pela primeira vez a matriz de
quatro quadrantes baseada na matriz BCG (LINASSI, 2009). Miller buscou identificar
0s artigos vencedores, aqueles que alcancavam o menor custo percentual de
alimentos e a mais alta popularidade. Para o autor, popularidade era entendida e
medida pelo volume de vendas de um item em relacdo ao nivel médio de vendas
dos demais em analise (BAYOU; BENNET, 1992).
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A matriz de Miller classifica os itens em winners, marginals Il, marginals Il e
losers, respectivamente vencedores, marginais, marginais nhovamente e perdedores;
cada item alocado em um ponto dos quatro quadrantes da matriz XY. Na Figura 2,

traduzindo a matriz, tem-se:

o | Il
< Vencedores Marginais
)]
£
>
o
S
.g 1] v
3 Marginais Perdedores
Baixo Alto

Custo percentual do alimento

Figura 2 — Matriz de Engenharia de Cardapios do modelo Miller

Fonte: Adaptada de Bayou e Bennet (1992).

Essa abordagem foi criticada por Pavesic (1983), que apontou que a
estratégia poderia resultar em uma diminuicdo de faturamento caso os itens de baixa
porcentagem de custos fossem também itens de baixo preco. No entanto, isso seria
superado com o aumento do volume de vendas desses produtos.

Considerado o segundo método de andlise de cardapios, 0 menu engineering
€ usado para o estudo dos indicadores margem de contribuicdo e popularidade,
respectivamente definidos como a diferenca entre preco de venda e custos diretos e
o volume de vendas do item no periodo em analise. Para Kasavana e Smith (1982),
gue utilizaram o termo menu engineering pela primeira vez, os melhores itens do
cardapio eram aqueles que apresentavam maior margem de contribuicdo unitaria e
maior volume de vendas (BAYOU; BENNET, 1992).

O percentual de venda de cada prato com relacdo ao total das vendas é
determinado pela quantidade vendida de cada item dividida pelo total de itens

vendidos em um mesmo periodo. Comparando com a popularidade média do grupo,
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tem-se o indicador positivo ou negativo, ou seja, se um item esta acima ou abaixo da
média de popularidade. O mesmo é feito com a margem de contribuicdo. Encontra-
se a margem de contribuicdo média pela divisdo da margem de contribuicédo total
pelo numero de itens vendidos. Na sequéncia, compara-se a margem de
contribuicdo unitéria de cada item com a margem de contribuicdo média do grupo e
define-se como alta ou baixa.

As alteracdes do modelo de Miller por Kasavana e Smith sdo demonstradas
na Figura 3. Segundo Kasavana e Smith, os pratos do cardapio séo classificados em
star, plowhorse, puzzle e dog, traduzindo, estrela, burro, enigma e cachorro. Sao
divididos em uma matriz de eixos XY de acordo com a performance de cada prato

em relacdo as vendas e a margem de contribuicao.

IS I |
< Burro Estrela
(6]
£
>
G
>
]
2 v
x .
o Cachorro Enigma (ou
guebra cabecas)

Baixo Alto
Margem de Contribuicao

Figura 3 — Matriz de Engenharia de Cardapios do modelo Kasavana e Smith

Fonte: Adaptada de Bayou e Bennet (1992).

Ja a Figura 4 apresenta a comparacdo entre os modelos de Miller e de
Kasavana e Smith. E possivel observar que, além das altera¢cbes nos nomes dos
guadrantes, houve alteracédo da posicdo do quadrante mais desejado, o vencedor
(BAYOU; BENNET, 1992).
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Figura 4 — Comparacéo das matrizes de Engenharia de Cardapios dos modelos Miller e Kasavana e
Smith

Fonte: Adaptada de Linassi (2009).

O perigo da abordagem de Kasavana e Smith € o mesmo que o de Miller:
abaixo de determinado volume total de vendas, mesmo com contribuicdo unitaria
positiva, 0s custos totais do restaurante podem nao ser cobertos. Além disso, 0
esforco em aumentar a margem de contribuicdo poderia favorecer o item de preco
mais alto e, consequentemente, diminuir as vendas. IsSso porque ird restringir a
oferta a produtos “caros” e diminuir a procura pelos clientes (BAYOU; BENNET,
1992).

Na tentativa de suprir a deficiéncia dos modelos anteriores, Pavesic (1983)
propés um novo modelo, em que combinou trés variaveis. Além das variaveis ja
abordadas por seus antecessores, popularidade e margem de contribuicéo,
adicionou o custo dos alimentos. Segundo Linassi (2009, p. 48), “ele incorpora o
peso da margem de contribuicdo comum, também chamada de fator lucro, que
combina margem de contribuicdo e volume de vendas previamente apurados”.
Nesse modelo, o melhor item, ou mais desejado, € o prime, com baixo percentual de
custo dos alimentos, alta margem de contribuicédo e alto volume de vendas (BAYOU,;
BENNET, 1992). A configuragdo dos quadrantes, ainda assim, & bem semelhante a

de Miller, conforme a Figura 5.
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Figura 5 — Matriz de Engenharia de Cardapios do modelo Pavesic

Fonte: Adaptada de Bayou e Bennet (1992).

O nome dos quadrantes foi mais uma vez alterado: Primes, Standards,
Sleepers e Problems. A classificacdo dos pratos nos quadrantes se da da mesma
forma que nos modelos de Miller e Kasavana e Smith (LINASSI, 2009).

Diferentemente dos modelos apresentados até aqui, o de Hayes e Huffman
(1985) néo utiliza matrizes, sendo considerado alternativo. Os autores baseiam seu
modelo em metas de lucros liquidos individuais, em que sédo consideradas as perdas
para cada item do cardapio. Chamado de modelo de perdas e lucros (P&L), é
considerado um modelo de alocagdo de custos, levando em conta custos fixos e
variaveis de cada item e distribuindo os custos fixos igualmente entre todos os itens
do cardapio, contudo ndo explica a distribuicdo dos custos variaveis, conforme
apontou Linassi (2009). Nesse modelo, os melhores itens s&o aqueles que
contribuem com o melhor lucro, ou seja, sdo os mais efetivos em termos de
rentabilidade (BAYOU; BENNET, 1992).

Hayes e Huffman (1985) afirmam que seu modelo atribui a cada item uma
participacéo justa. Para as vendas de um determinado periodo, os custos fixos sao
divididos de forma igualitaria, e os custos variaveis séo definidos em 35% dos custos

fixos para todos os itens, considerado um tratamento um tanto simplista.
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No artigo “Menu analysis: a better way”, Hayes e Huffman (1985) discordam
dos modelos anteriores que consideram médias para posicionar 0s itens nas
matrizes. Segundo os autores, a utilizacdo de médias faz com que alguns itens do
cardapio fiqguem abaixo da média, mesmo apresentando um resultado positivo, e a
remocdo de itens dos cardapios faz com que itens até entdo bem classificados
caminhem para categorias indesejadas (ja que a média é alterada). Para eles, a
regra é simples: se um item produz resultados financeiros positivos, deve ficar no
cardapio, se ndo produz, deve ser retirado. Ou seja, 0s itens mais desejados sdo 0s
qgue possuem melhor lucro (LINASSI, 2009). Nesse sentido, os autores criaram 0
conceito de Goals Value: cada item tera seu resultado comparado a uma meta de
lucro predeterminada e serd ranqueado pelos seus resultados, conforme

demonstrado na Figura 6.

Desenvolva uma demonstracéo de lucros
e perdas paratodos os itens, classifique-
0S e compare seu resultado com o nivel de
lucro pretendido

Ranking Item Contribuig3o Liquida

1 Macarrao R$ 40,32
2 Frango Frito RS 35,62
3 Meio Frango RS 26,66

S

S...
. . -R$ 20,35

10 Vitela

Total RS 82,25

Figura 6 — Ranqueamento de lucratividade por item do cardapio do modelo Hayes e Huffman

Fonte: Adaptada de Bayou e Bennet (1992).

Outras abordagens também definiram modelos de Engenharia de Cardapios,
como o Profitability Analysis Model (PAM), modelo de Bayou e Bennet do ano de
1992 que leva em consideracdo uma analise por periodos de refeicbes, por grupos
de cardapio e por rentabilidade. O modelo exige que, primeiramente, divida-se o
cardapio em partes mais simples, por periodos e por grupos de refeicbes, conforme

a Figura 7.
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Niveis de Lucratividade
Nivel 1:
A Operagéo | O Restaurante |

Nivel 2: | | |
Segmentos de refei¢cdes | Café damanha | | Almoco | | Jantar |

Nivel 3: | | | |
Categoriasdocardépiol Aperitivos | | Entradas | | Sobremesas | | Bebidas |

Nivel 4: | | | |
Itens do Cardépio | Salada Completa | | Carpaccio | | Casquinha de Siri | |Sa|ada com Salméol | Dadinhos de Tapioca |

Figura 7 — Quatro niveis de andlise de lucratividade do modelo Bayou e Bennet

Fonte: Adaptada de Bayou e Bennet (1992).

Os autores afirmam em seu modelo que podem ser analisados varios niveis
de lucratividade no restaurante. A analise de lucratividade do produto é hierarquica;
isto é, comeca da definicdo mais abrangente de produto e desce para a mais
restrita. O produto menos abrangente é um servico que ndo pode mais ser
subdividido. Aplicando essa abordagem ao restaurante com servico de mesa, ha
pelo menos quatro niveis de analise de rentabilidade: operacdo (o restaurante),
segmentos de refeicdes (café, almoco e jantar), categorias (entradas, aperitivos,
sobremesas, bebidas) e itens do cardapio. A alocacao de custos € até os dias de
hoje uma questéo a ser resolvida, pois ainda nao foi apresentada uma solucéo para
o problema (LINASSI, 2009).

Em 1995, Le Bruto, Ashley e Quain incorporaram a variavel trabalho na
analise de Engenharia de Cardapios. Partindo do modelo de Kasavana e Smith,
afirmaram que os erros na analise eram causados pela ignorancia de fatores como o
trabalho, j& que o modelo anterior considerava apenas a margem de contribuicdo e a
popularidade para a elaboragcéo da matriz (LE BRUTO; ASHLEY; QUAIN, 1995).

Le Bruto, Ashley e Quain (1995) subdividem os quadrantes da matriz de
Kasavana e Smith em dois, nomeando cada parte como trabalho grande ou trabalho
pequeno, formando assim uma matriz de oito quadrantes (LINASSI, 2009). Os

autores elaboraram um ranking com os itens analisados, dos que dependem mais do
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trabalho para os que dependem menos, a partir de uma comissdo julgadora
composta por profissionais de gastronomia.

Le Bruto, Ashley e Quain simularam, em artigo de 1997, algumas situacdes e
seus reflexos com as alteracfes realizadas. Nesse mesmo artigo, citaram técnicas
de marketing para o mix de vendas, ndo com o intuito de atrair mais clientes, mas
com o objetivo de guiar suas escolhas e preferéncias para os itens que contribuem
mais para o negocio (LE BRUTO; ASHLEY; QUAIN, 1997).

Nos anos 2000, Carola Raab (2003; RAAB et al., 2005, 2006; RAAB; MAYER,
2007) incorporou a Engenharia de Cardapios o Custeio ABC, retomado por Linassi
(2009) em um artigo nacional. Raab reforgou em seus trabalhos a importancia de se
considerar na analise de cardapios fatores como trabalho, méo de obra e custos
fixos; defendendo que a aplicagcdo dos métodos ABC pode ser benéfica ao gestor,
na medida em que permite distribuir os custos unitariamente para cada item do
cardapio. A autora afirmou em seu trabalho de 2007 que as despesas operacionais
sao raramente consideradas na formacao de precos dos produtos de restaurantes e
considerou que uma analise por atividade permite identificar atividades que custam
mais, pois fornece a sua identificacdo a partir da analise de todas as atividades de
producdo. O modelo de Raab permite a tomada de decisGes no sentido de reducao
de desperdicio, busca de eficiéncia operacional, opcdo por terceirizacdo de

atividades, reducéo de atrasos, entre outros.

2.3 Matriz de Engenharia de Cardépio - BMUTI

Pulido (2015) realizou um trabalho pela Universidade de Matanzas, Cuba, em
que analisou matrizes de Engenharia de Cardapios e propds ajustes para atender ao
mercado hoteleiro, em especial aos restaurantes de modalidade all inclusive. Como
nessa modalidade de servico ndo sdo realizadas vendas, uma vez que a oferta de
produtos estd toda inclusa no pacote contratado pelo cliente, o autor ajustou a
variavel lucratividade para a variavel custo. Pulido et al. (2016) propuseram uma
ferramenta com base na matriz Matanzas Universidad Todo Incluido (MUTI) e no
modelo de Borrego Olmedo (2013) para aplicacdo em restaurantes de hotéis all

inclusive pertencentes a uma das mais importantes instalagdes turisticas da regiao
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de Varadero. Faz-se necessario discorrer acerca desses dois métodos que serviram
de base a proposta de Pulido et al. (2016).

A Matriz MUTI foi desenvolvida por Vega Falcon (2007) com o objetivo de
fornecer as instalagbes hoteleiras que operavam pelo modelo all inclusive uma
ferramenta que permitiria gerenciar seu cardapio. A matriz MUTI foi proposta em
2001 e, posteriormente, foi parte de um compéndio de ferramentas econémicas para
tomada de decisdo apresentado como tese de doutorado. A MUTI é baseada no
indice de popularidade e no custo unitario dos pratos submetidos a analise. Com

quatro quadrantes para classificacao dos pratos, pode ser visualizada na Figura 8.

Popularidade

Garantia Imagem

Futuro Complemento

Custo Unitario

Figura 8 — Matriz de Engenharia de Cardapios MUTI

Fonte: Adaptada de Pulido (2015).

Sdo nomeados como Complemento o0s itens com alto custo e baixa
popularidade; como Futuro os itens com baixo custo e baixa popularidade;
chamados de Garantia todos os pratos com baixo custo e alta popularidade; e por
fim Imagem aqueles itens de alto custo e alta popularidade.

Ja Borrego Olmedo, a partir da matriz BCG, criou sua propria matriz de
Engenharia de Cardapios utilizando as variaveis rentabilidade no eixo Y, das
abscissas, e popularidade no eixo X, das ordenadas, chegando a uma matriz de
quatro quadrantes. O autor € um economista, administrador e consultor espanhol
que, em suas publicacbes a partir de 2013, propds uma modificacdo nas matrizes
existentes de Engenharia de Cardapios, a fim de minimizar algumas deficiéncias dos

modelos anteriores, explicadas a seguir. Em primeiro lugar, afirmou que, no modelo
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anterior (matriz MUTI), o volume de vendas tem prioridade sobre todas as
consideracdes, uma vez que aparece explicitamente na variavel popularidade e
implicitamente em lucratividade. Dessa forma, a menos que a margem unitaria seja
muito baixa, qualquer artigo com alto volume de vendas garantira uma boa posi¢cao
(BORREGO OLMEDO, 2013). Em segundo lugar, Borrego Olmedo reforgcou o
inconveniente de que, se o restaurante apresentar altos retornos em todos os itens
do cardapio, o modelo indicara a existéncia de itens com baixa rentabilidade, quando
na verdade eles apenas tém rentabilidade inferior aos demais e ndo necessitam de
qualquer ajuste.

Borrego Olmedo (2013) entdo achou conveniente abrir o numero de
possibilidades para analisar o cardapio. Além disso, seu modelo propés que fosse
dada a mesma importancia a popularidade e a lucratividade, gerenciando valores
unitarios em vez de absolutos, em ambos os casos. Dessa forma, a dupla influéncia
da quantidade vendida desaparece, 0 volume de vendas de cada item torna-se mais
relevante e o numero de categorias € ampliado (BORREGO OLMEDO, 2013), como
pode ser visto na Figura 9.

O modelo de Pulido et al. (2016) foi embasado na matriz MUTI e no modelo
de Borrego Olmedo (2013), mas contou com o0 ajuste da margem de contribuicéo
(lucratividade) para custo e manteve a matriz com nove quadrantes. Os autores
aproveitaram os ajustes ja realizados por Olmedo na matriz MUTI e as analises que
Pulido propds em sua tese de doutorado em 2015, que levava em conta as variaveis
custo unitario e indice de popularidade dos itens do cardapio analisados.
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Figura 9 — Matriz de Engenharia de Cardapios por Borrego Olmedo

Fonte: Adaptada de Borrego Olmedo (2013).

Segundo Pulido et al. (2016), os objetivos da Engenharia de Cardapios sao
minimizar custos, aumentar lucros e alcancar a satisfacdo dos clientes,
considerando custos de produtos, seu desenvolvimento, volume de vendas, nivel de
aceitacdo da oferta pelo cliente e lucro gerado a partir dos produtos ofertados. E
l6gico presumir a impossibilidade ou dificuldade de gestdo dos cardapios ante uma
oferta all inclusive, jA que ndo séo feitas vendas de produtos individuais ou
especificos. No entanto, isso € resolvido ao substituir a lucratividade, ou margem de
contribuicdo, pelos custos e ao assumir o volume de vendas como volume de pratos
comandados ou demandados (pedidos).

A juncado dos modelos proposta por Pulido et al. (2016) resulta em uma
ferramenta capaz de demonstrar com quais pratos se deve trabalhar,
independentemente do tipo de servi¢o ofertado pelo restaurante. Para sua utilizagcéo

deve-se:
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Conhecer o numero de pratos a serem analisados;

Determinar o numero de vezes que cada prato € apresentado;
Estabelecer um periodo para a analise de, no minimo, 15 dias; nao
esquecendo a importancia de se refazer a andlise periodicamente, a
fim de considerar os periodos sazonais, as flutuacdes de mercado, os
efeitos dos dias de férias e feriados, entre outros fatores que afetam a
demanda;

Conhecer o volume de vendas ou, no caso, o volume de pedidos;

Determinar o custo unitario de cada prato.

A matriz BMUTI de Engenharia de Cardapios de Pulido et al. (2016) segue

demonstrada na Figura 10.

(@]
= Complemento Caro Imagem
S o
N Impopular Acessivel Popular
o =
2
T Futuro Lucrativo Garantia
o
Baixa Média Alta

Popularidade

Figura 10 — Matriz de Engenharia de Cardapios BMUTI do modelo de Pulido et al.

Fonte: Adaptada de Pulido et al. (2016).

Cada categoria de classificacdo dentro da matriz BMUTI tem um significado.

Segundo Pulido et al. (2016), primeiro faz-se necessario dividir os itens do cardapio

em trés classes: itens valiosos, itens improvisaveis e itens inconvenientes, conforme

o0 Quadro 1.
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Quadro 1 — Conjunto de diretrizes por categoria de classificacdo da matriz BMUTI

Itens valiosos

Diretrizes:

Alta rentabilidade e

Séo itens de prestigio. Rigor em sua elaboragdo, apresentagéo e qualidade. Coloque

Garantia popularidade nos melhores lugares no menu. Ndo modifique.

Alta rentabilidade e Rigor em sua preparacao, apresentacdo e qualidade. Melhore sua popularidade
Lucrativo . . colocando-o nos melhores lugares do cardapio e o oferega como uma alternativa ao

popularidade relativa L

principal produto.
. . Cologque-o em locais menos atrativos do cardapio, modifique cuidadosamente sua
Rentabilidade relativa e alta ~ . . o ) e

Popular preparac&o, objetivando reduzir custos ou verifique cuidadosamente a possibilidade

popularidade

de aumentar o preco.

Itens Improvisaveis

Diretrizes:

Rentabilidade e

Dependendo da evolug&o do item, as medidas seréo tomadas. Se a evolugéo for

Acessivel ) . positiva e o item estiver préximo da classe dos artigos valiosos, as medidas
popularidade relativas . . .
relacionadas ao artigo lucrativo ou popular devem ser tomadas.
Futuro Alta rentabilidade e baixa |Melhore a sua posi¢do no cardépio e verifique a elasticidade da sua demanda,
popularidade baixando ligeiramente o prego.
Imagem Baixa rentabilidade e alta |Reduza custos, seja alterando matéria prima, seu nome e apresentagdo com um

popularidade

preco mais alto.

Itens Inconvenientes

Diretrizes:

Impopular

Rentabilidade relativa e
baixa popularidade

Itens dificeis de recuperar. Melhorar a rentabilidade do item, alterando matérias
primas, apresentagao e haixar o pre¢o. Caso sua posi¢ao ndo mude, € recomendado
remover do menu.

Caro

Baixa rentabilidade e
popularidade relativa

Modificar matérias primas, apresentacao e verificar possibilidade de aumento de
preco com cuidado. Se a sua posi¢ao ndo mudar, é recomendada a remogao.

Complemento

Baixa rentabilidade e
popularidade

Arecomendacao é remové-lo da carta.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Pulido et al. (2016).

Observando-se o0 Quadro 1 pode-se verificar que cada categoria de

classificacdo dentro da matriz BMUTI provera um conjunto de diretrizes visando a

melhoria da lucratividade do restaurante. Assim, o grupo dos itens valiosos € o que

mais contribui para maximizar a lucratividade do restaurante, enquanto o grupo dos

itens inconvenientes possuem diretrizes de correcdo, que incluem, por exemplo, a

retirada do prato do cardapio.
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este capitulo tem por objetivo apresentar a caracterizacdo da pesquisa
realizada e descrever o método proposto de Engenharia de Cardapios e suas

limitagOes.

3.1 Caracterizacdo da pesquisa

A pesquisa é classificada como pesquisa aplicada, pois, segundo Silva e
Menezes (2005), pretende a geracdo de conhecimento para a aplicacdo na prética,
com foco em solucbes de problemas especificos envolvendo verdades e interesses
locais. Isso vai ao encontro do objetivo desta pesquisa, que € a proposicdo de um
meétodo de Engenharia de Cardapios a ser aplicado em restaurantes self-service.

De acordo com Gil (2002, p. 41), “as pesquisas exploratérias tém como
objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais
explicito ou a constituir hipéteses”. Para o autor, a contribuicdo principal desse tipo
de pesquisa estd no aprimoramento de ideias ou na descoberta de intuicdes, com
planejamento flexivel. Em geral, essas pesquisas envolvem levantamento
bibliografico, entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas com o
problema pesquisado e exemplos praticos com objetivo de estimular a compreensao
do tema. Nesse sentido, essa pesquisa pode ser classificada como exploratéria.

De acordo com o método, a pesquisa pode ser considerada como um tipo de
triangulacdo. A triangulacao, ou utilizacdo de multiplos métodos, surge pelo embate
nas ciéncias sociais entre o subjetivo e o objetivo. Existem diferentes métodos para
atender as realidades e aos fendmenos distintos e particulares, que pedem
abordagens metodolégicas e técnicas articuladas dependendo do objeto de estudo
(AZEVEDO et al, 2013). Esta pesquisa contou com levantamento bibliogréafico,
desenvolvimento de meétodo com base no background profissional da autora,
adaptacdo do modelo tedrico de Pulido et al. (2016) para aplicacdo em restaurantes

self-service, aplicagdo do método em campo e demonstracdo dos resultados.
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3.2 Desenvolvimento do método

O método de Engenharia de Cardépios para restaurantes self-service,
proposto nesta pesquisa, provera um conjunto de diretrizes que dara suporte ao
gestor na elaboracdo de planos de acao, permitindo-lhe definir as preparagbes que
deverdo ser mantidas, retiradas, substituidas ou ainda as que terdo a receita
ajustada com o objetivo de maximizar o lucro. Vale ressaltar que a deciséo final cabe
ao gestor, que, além do diagnostico gerado pela aplicacdo do método, deve analisar
outras variaveis mercadologicas como a historia do restaurante, as preferéncias dos
consumidores, as receitas de familia, entre outros aspectos subjetivos.

Além da experiéncia profissional da autora desta dissertacdo em consultoria
de gestdo para restaurantes da tipologia self-service e dos conhecimentos
adquiridos com a reviséo da literatura, parte desta pesquisa foi desenvolvida em um
restaurante. O objetivo foi considerar aspectos praticos inerentes as MPEs desse
segmento na elaboracdo do método. Para tanto, a participacdo do gestor fez-se
necessaria para os ajustes finais do método proposto.

O desenvolvimento do método seguiu, basicamente, 0os seguintes passos:

1. definir as particularidades dos restaurantes de tipologia self-service;

. avaliar a variedade de preparacfes ofertadas pelos restaurantes;
. elaborar as fichas técnicas das preparacdes ofertadas;

. estabelecer o calculo do consumo das preparacdes ofertadas;

. estruturar a matriz de Engenharia de Cardapios;

O 01~ WDN

. definir diretrizes para a elaboracédo de planos de acéo.

Tomando como principio o trabalho de Pulido et al. (2016), o método proposto

€ constituido por quatro etapas principais, descritas na Figura 11.
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Estruturacdo da .
TR G Estabelecimento de

dimensao diretrizes para a
tomada de decisdo

Classificacdo da Hmesliereee o

dimensao custo Engenharia de

popularidade e

Figura 11 — Principais etapas do método de Engenharia de Cardapio para restaurantes self-service

Fonte: Elaborada pela autora.

O custo unitario é classificado em trés categorias: baixo, médio e alto. Em
seguida, sdo apresentados os critérios utilizados para definir os limites inferior e
superior de cada categoria com base em um delimitador de custo (DC),

especificado da seguinte forma:

DC = (CU méx -CU ml'n) ’ (1)
3

em que CU . € o maior custo unitario entre as preparacgfes (receitas) analisadas e

CU ., € 0 menor custo unitario, calculados com base na ficha técnica da preparagéo,

conforme Figura 12.

A ficha técnica da preparacdo € uma importante ferramenta para organizacéo
da producdo e um instrumento de gestédo de apoio a operagdo do restaurante. Trata-
se de um documento que organiza as informacfes de custos das matérias-primas,
etapas de preparacdo e montagem dos pratos (ZANELLA; CANDIDO, 2002).

Essa definicdo de ficha técnica é utilizada predominantemente em
restaurantes a la carte, para obtencdo do custo unitario de cada prato ou de cada
porcdo. Para restaurantes self-service, deve-se elaborar as fichas técnicas das

preparacoes (receitas) a serem oferecidas no buffet (observa-se que, neste caso, o
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alimento disponibilizado no saldo nédo retorna a cozinha, sendo a sobra considerada

como custo). Atentando para tais aspectos, propde-se o modelo de ficha técnica

apresentado na Figura 12, cujos itens sao descritos no Quadro 2.

FICHA TECNICA

Categoria: A Foto da Preparagdo: L

Nome da Preparagdo: B

Produto Quantidade Liquida |Un. Medida Custo Bruto | Rendimento |Quantidade Bruta Custo Liquido
C D E F G H |

Peso total final da receita com molho:

Custo Total da Receita: J

Custo unitario (por kg): K

Figura 12 — Estrutura de uma ficha técnica de preparacgdo para restaurantes self-service

Fonte: Adaptada de Lopes (2017).

Quadro 2 — Descricéo dos itens de uma ficha técnica de preparacéo para restaurantes self-service

X -~ ITOmTmMmMmoOoOm@>

Categoria

Nome da Preparacao
Produto

Quantidade Liquida
Un. Medida

Custo Bruto
Rendimento
Quantidade Bruta
Custo Liquido

Custo Total da Receita
Custo Unitario (por Kg)

Categoria da preparag@o como entrada, prato principal, sobremesa, etc.
O nome da preparag&o ou produto, como Camaréo a Moda da Casa.
Ingrediente que seré usado na receita.

Quantidade que estara presente ao final da receita.

Unidade de medida, como Kg, gr, L, unidade, ramo, etc.

Custo do ingrediente.

O que é aproveitado do ingrediente, descontando as perdas. Campo expresso em %.
Quantidade total que devera seu utilizada.

Custo real do ingrediente, levando em conta seu aproveitamento.

Custo total da preparagéo, levando em conta todos os ingredientes.
Custo total da receita dividido pelo peso total com molho.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Lopes (2017).

ApoOs a definicdo do delimitador de custo, sdo definidos os limitadores

maximos de cada categoria. Seja LCB o limite superior da categoria custo baixo,

dado por

LCB=CU, +DC, (2)

e LCM o limite superior da categoria custo médio dado por
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LCM =LCB+DC. (3)

Com base nos limitantes LCB e LCM, a classificagdo do nivel de custo
unitario é realizada da seguinte forma: qualquer preparacao cujo custo estiver abaixo
do valor LCB é considerada de custo baixo; qualquer preparacao que tenha custo
acima do valor LCB e abaixo do valor LCM é considerada de custo médio; as
preparacdes com custo maior do que o valor LCM s&o consideradas de alto custo.

A popularidade também é classificada em trés categorias: baixa, média e alta.
Os limites inferior e superior de cada categoria sdo definidos com base em um

delimitador de popularidade (DP ), especificado da forma
DP =0,30-PM , (4)

em que PM ¢é a popularidade média (em percentual), dada por

PM =~ .100, 5)
TPO

sendo TPO o total de preparac6es ofertadas em unidades (assume-se que todos 0s
pratos tém o mesmo potencial para serem vendidos). Para que sejam definidos os
parametros de classificacdo, o limite superior da categoria popularidade baixa ( LPB)

€ dado por
LPB =PM —DP, (6)
e o limite superior da categoria popularidade média (LPM ) é calculado da forma
LPM =PM +DP. (7)

Dados os limitantes LPB e LPM, a classificacdo da popularidade das
preparacdes segue a mesma ldgica do custo unitario: qualquer preparacdo cuja
popularidade estiver abaixo do valor LPB € considerada de popularidade baixa;
qualquer preparacao que tenha popularidade acima do valor LPB e abaixo do valor
LPM é considerada de popularidade média; as preparagbes com popularidade
maior do que o valor LPM sao consideradas de alta popularidade.

Definidos os critérios de classificacdo das dimensdes custo unitario e
popularidade, pode-se entdo estruturar a matriz de Engenharia de Cardapios,

conforme a Figura 13. Ressalta-se que os quadrantes 1 e 9 tiveram suas
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nomenclaturas ajustadas em relacdo a matriz proposta por Pulido et al. (2016) para

facilitar a interpretacéo pelo usuario em geral.

LPB LPM
o
§ Improvavel Caro Imagem
2
S
A1)
2 0
5 3 Impopular Acessivel Popular
o =
)
(7]
=]
o
2
3 Futuro Lucrativo Essencial
o
Baixa Média Alta

Popularidade

LCM

LCB

Figura 13 — Matriz de Engenharia de Cardapios BMUTI com os quadrantes ajustados

Fonte: Elaborada pela autora com base em Pulido et al. (2016).

Estruturada a matriz BMUTI (Figura 13), a préxima etapa refere-se a

elaboracao de diretrizes para cada um dos nove quadrantes. Com base em Pulido et

al. (2016), propde-se no Quadro 3 as diretrizes associadas a cada quadrante,

considerando o segmento de restaurantes da tipologia self-service.
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Quadro 3 — Diretrizes ajustadas para restaurantes self-service

Itens valiosos Diretrizes:
Essencial Baixo custo e popularidade |itens de prestigio. Manter o rigor em sua elaborag&o, apresentagéo e qualidade. Itens
alta que contribuem para a lucratividade do restaurante. Sem necessidade de ajustes.
Rigor em sua preparacgao, apresentagdo e qualidade respeitando as quantidades
Lucrativo Baixo custo e popularidade [estabelecidas na ficha técnica. Melhore sua popularidade incentivando seu consumo
média junto aos clientes, na comunicagéo no buffet ou outro tipo de comunicacéo visual
com o cliente. item que contribui para a lucratividade do restaurante.
Popular Custo médio e popularidade [Modifique cuidadosamente sua composicdo de modo a reduzir seu custo, sem
alta comprometer sua apresentacao e qualidade.
Itens medianos Diretrizes:
- . Dependendo da evolug&o do item, as medidas serdo tomadas. Se a evolugéo for
. Custo médio e popularidade - - . o - : "
Acessivel média positiva e o item estiver proximo da classe dos artigos valiosos, as medidas
relacionadas ao artigo lucrativo ou popular devem ser tomadas.
Euturo Baixo custo e baixa Melhore a comunicacao e verifique a elasticidade da sua demanda (consumo). A ideia
popularidade é melhorar o consumo sem aumentar o custo
Imagem Alto custo e alta Reduza custos, com cuidado para ndo comprometer a qualidade. Verifique a
popularidade possibilidade de ajustar a quantidade de matéria-prima, ou tipo. Analise fornecedores.
Itens Inconvenientes Diretrizes:
Impopular Custo médio e baixa ltens dificeis de ajustar. Tente reduzir os custos, alterando matérias-primas. Caso
popularidade sua posi¢éo ndo mude, é recomendado remover a preparagéo da oferta.
Caro Alto custo e popularidade |Modificar matérias-primas, sua apresentagéo e pesquisar fornecedores. Se a sua
média posi¢&o ndo mudar, é recomendada a remogéao.
p Alto custo e popularidade Az A
Improvavel ba’ijxap Arecomendagéo € removeé-los da oferta.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Pulido et al. (2016).

A Figura 14 apresenta um exemplo ilustrativo de uma matriz BMUTI,
considerando seis preparacdes (receitas). Note que a preparacdo 1 € classificada
como Improvavel, recebendo a diretriz de remocdo da oferta de preparacdes do
restaurante, enquanto a preparacao 2, cuja classificacdo se enquadra no quadrante
Caro, necessita reduzir seu custo, ajustando sua composi¢cao na ficha técnica de
preparacao. As preparagcdes 3, 4 e 5 foram classificadas no quadrante Lucrativo,
trazendo o desafio de melhorar sua popularidade, jA& que possuem um custo baixo e
precisam ser mais consumidas, por fim, a preparacdo de numero 6, classificada no
quadrante Essencial, € um item de prestigio, com orientacdo para manutencdo da

sua qualidade e sem necessidade de ajustes.
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Figura 14 — Exemplo ilustrativo de uma Matriz BMUTI considerando seis preparacdes

Fonte: Elaborada pela autora.

Do ponto de vista pratico, para aplicar a matriz BMUTI, é necesséario
estabelecer um critério para o calculo do custo unitario (CU ) e da popularidade (P)
de cada preparacao analisada. Como ja dito nesta se¢édo, o CU é obtido pelas fichas
técnicas das preparacdes (Figura 12). Vale ressaltar a importancia de se comparar
preparacdes de mesma categoria, ou seja, saladas, sobremesas, pratos principais
ou entradas (cada qual deve ser analisada com outros itens da mesma categoria).

Com relacdo a popularidade de uma preparacdo (receita), € importante
destacar que os restaurantes a la carte tém suas vendas contabilizadas por
unidades vendidas, enquanto os restaurantes self-service devem, primeiramente,
avaliar o consumo médio em quilogramas (kg) de uma preparagédo e compara-lo com
0 consumo total das preparacdes (na mesma unidade de medida). Dessa forma,
propde-se que a P seja calculada da seguinte forma (em percentual):

p-S% 100, (8)
CoT

em que Cop é o consumo da preparacdo em andlise (em kg) e CoT é o consumo

total das preparacbes da mesma categoria na mesma unidade de medida (no

periodo analisado).
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Para a coleta das informac6es dos consumos diarios de cada preparacao,
propde-se a ficha de controle de consumo conforme Figura 15.

Figura 15 — Ficha de controle de consumo

Controle de consumo

Data:

Preparagao:

Categoria: (guarnigio, proteina...)

Quantidade disponibilizada no buffet em kg:

lareposigao:

2a reposi¢ao:

3a reposi¢ao:

4a reposicao:

5a reposi¢ao:

Total:

Retorno para a cozinha (caso houver), em kg:

Observagoes:

Fonte: Elaborada pela autora.

E importante considerar que uma mesma preparacéo pode aparecer mais de
uma vez na andlise e apresentar valores de popularidade diferentes. Isso se deve a
fatores relacionados ao mix de preparacfes ofertadas ou ainda a variacdo do
namero de clientes em cada dia analisado. Por ser dificil estabelecer um critério
objetivo, sugere-se que o gestor considere aquela preparacdo com maior valor de
popularidade apresentado, pois demonstra o potencial da mesma em relacdo ao seu
consumo.

Comparado ao trabalho de Pulido et al. (2016), esta pesquisa desenvolve um
meétodo de Engenharia de Cardapio para restaurantes da tipologia self-service cujas
inovacdes consistem em: utilizacdo de ficha técnica de preparagcéo para calculo do
custo das receitas disponibilizadas no buffet (Figura 12), método de calculo da
dimenséo popularidade (Equacao 5), ajustes de nomenclaturas dos quadrantes da

matriz BMUTI (Figura 13), definicdo de modelo de ficha de controle de consumo
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(Figura 15) e ajustes das diretrizes que orientardo o gestor na tomada de decisao
(Quadro 3).

3.3 Limitagcbes do método

Uma das limitacbes do método proposto € a dificuldade que o gestor pode
encontrar para a sua aplicacdo. Para a MPE, em geral, ha grande dificuldade em
implantar processos e controlar a producdo por fatores como falta de tempo ou de
capacitacdo dos responséveis ou pela equipe reduzida (SEBRAE, 2017). Outro
aspecto importante refere-se a utilizacdo por parte da empresa da ficha técnica de
controle de custos e de sua atualizacéo periddica. E um desafio para a MPE do
segmento de alimentacdo o gerenciamento do processo de compras e a
consolidagéo das informagdes dos custos dos alimentos ante a grande variedade de
insumos utilizados.

Para restaurantes da modalidade self-service, o controle de consumo das
preparacdes € considerado um tanto complexo pela variedade ofertada e pela
necessidade de implantagcdo de um processo de controle para mensurar os valores
das preparacdes consumidas pelos clientes. Esses processos, apesar de
desafiadores, sdo de suma importancia para que se obtenham as informacdes
primarias para alimentar a matriz de Engenharia de Cardapios.

No que diz respeito as limitacdes da matriz de Engenharia de Cardapios, por
se tratar de uma ferramenta quantitativa, ndo sao levadas em consideracéo
guestBes subjetivas, como a necessidade de manutencdo da oferta de uma
preparacdo pela qual o restaurante se tornou conhecido (como uma receita de
familia), mas que atualmente é responséavel por uma baixa contribuicdo. Por isso,
certas decisdes ficardo a cargo do gestor, que avaliara aspectos ndo considerados

pela ferramenta.
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4. APLICACAO DO METODO

Este capitulo apresenta a aplicacdo do método proposto na secdo 3.2 em um
restaurante da tipologia self-service. O capitulo é dividido em caracterizagdo da
empresa e aplicacdo do método, em que ele é descrito com detalhes, seguindo as
fases propostas no item 3.2.

4.1 Descricdo da empresa

Para a aplicacdo do método, foi escolhido um restaurante self-service,
localizado na cidade de Socorro, interior do estado de S&o Paulo, classificado como
microempresa com base em seu faturamento de acordo com a Lei Complementar n°
123 (BRASIL, 2006), também conhecida como lei geral das MPE. Fundado em 2010,
0 restaurante possui sete funcionarios e realiza suas atividades durante os sete dias
da semana, tendo seu horario de funcionamento recentemente ajustado para
atendimento somente no almoco.

Com publico-alvo formado em sua maior parte por comerciantes locais, dada
sua localizacéo no centro comercial da cidade, e por moradores das redondezas, 0
restaurante iniciou suas atividades com cardapio exclusivo a la carte e identificou,
com o passar dos anos, a necessidade de implantacdo do buffet a vontade e por
quilo para atender na modalidade self-service os clientes com limitacdes de tempo e
de orcamento.

Com cardéapio diversificado e uma abrangente variedade de preparacfes
ofertadas (caracteristicas dessa tipologia de restaurantes), o restaurante busca a
fidelizacdo dos clientes. Essa particularidade torna mais complexa a gestdo dos
custos dessas preparacfes, a manutencdo das fichas técnicas das receitas com os
custos atualizados e o controle da quantidade consumida (em kg) das preparacdes

disponibilizadas no saléo.

4.2 Aplicagdo do método

Para a aplicagdo do método, as etapas representadas na Figura 11 foram

respeitadas, seguindo as fases: classificacdo da dimenséo custo, classificacdo da
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dimensdo popularidade, estruturacdo da matriz de Engenharia de Cardapios e
tomada de decisdo com base nas diretrizes preestabelecidas. Foram analisadas as
preparacdes ofertadas durante 4 dias, sendo consideradas para essa analise 3
preparacdes da categoria proteinas a cada dia, compostas por maminha assada ao
molho de cerveja, fricassé de frango, copa lombo acebolada, lombo assado, coxao
mole, frango a Milanesa ofertada em dois dias, fraldinha, sobrecoxa de frango,
mogqueca de cacao, cupim e bisteca acebolada, totalizando 12 preparacoes.

O custo unitario foi classificado em trés categorias: baixo, médio e alto,
conforme os critérios utilizados para definir os limites inferior e superior de cada
categoria, com base no DC.

Para calculo do custo unitario das preparacfes foram utilizadas as fichas
técnicas, conforme Figura 16, que mostra como exemplo a ficha técnica da
preparacdo Moqueca de Cacdo, da categoria Proteinas. E importante que seja
definida a categoria da preparacdo a ser analisada (proteinas, guarni¢ées, saladas,
sobremesas) para que sejam comparadas preparacdes de mesma categoria, como

ressaltado na secéo 3.2.

FICHA TECNICA

Categoria: Proteinas A Foto da Preparagdo: L

Nome da Preparagdo: |Moqueca de cagdo |B

Produto Quantidade Liquida |Un. Medida Custo Bruto |[Rendimento |Quantidade Bruta Custo Liquido

C D E F G H 1

Cacio 1,30 Kg 80% 20,67

Cebola 1,00 Kg 95% 2,99

Leite de Coco 0,70 L 100% 5,28,

Pimentao 0,70 Kg 100% 5,58

Tomate 0,60 Kg 85% 1,8
Custo Total da Receita: J 36,32

Peso total da receita com molho: 5,588 kg Custo unitario (por kg): K 6,50

Figura 16 — Ficha técnica de preparacao da moqueca de cagao

Fonte: Adaptado de Lopes (2017).
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O Quadro 4 mostra os valores de custos unitarios do rol de preparacbes da
categoria proteinas, calculados através das fichas técnicas.

Quadro 4 — Custo unitario por preparacao

Custo
Preparagdo unitario (por
Kg) em RS

Maminha assada ao molho de cerveja 23,46
Fricassé de frango 12,26
Copalombo acebolada 25,81
Lombo assado 13,52
Coxao mole acebolado 26,41
Frango a Milanesa 13,87
Fraldinha ao molho madeira 28,03
Sobrecoxa de frango assada 10,45
Mogqueca de cacao 6,50
Frango a Milanesa 13,87
Cupim ao molho de carne 24,59
Bisteca acebolada 12,38

Fonte: Elaborado pela autora.

Conforme Equacdo 1 da secdo 3.2, em que o CU entre as proteinas é

max
28,03 (representado pela fraldinha ao molho madeira) e o CU_, é 6,50
(representado pela moqueca de cagédo), tem-se DC igual a 7,18. A classificacdo do
nivel de custo unitario foi realizada conforme Equacdes 2 e 3 da secéo 3.2, sendo o
LCB igual a 13,68 e 0 LCM igual a 20,86.

Conforme classificacdo com base nos limites LCB e LCM, todas as
preparacdes com custo abaixo de 13,68 foram consideradas de custo baixo, as com
custo acima desse valor e abaixo de 20,86 foram consideradas de custo médio e as
acima de 20,86 de alto custo.

A popularidade também foi classificada em trés categorias: baixa, média e

alta, sendo os limites inferior e superior de cada categoria definidos pelo DP,
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7

conforme Equacdo 4 da secdo 3.2, em que PM ¢é a popularidade média (em
percentual) dada pela Equacédo 5. Tem-se entdo PM igual a 8,33 e DP igual a 2,50.

Para a definicdo dos parametros de classificacdo da dimenséo popularidade,
LPB e LPM foram calculados conforme Equacdes 6 e 7 da secéo 3.2. Assim, tem-
se LPB igual a 5,83 e LPM igual a 10,83. Dados os limitantes LPB e LPM

calculados, a preparacao cuja popularidade estiver abaixo de 5,83 sera considerada

de popularidade baixa, a que tiver popularidade acima desse valor e abaixo de

10,83 sera considerada de popularidade média e a preparacdo com popularidade
maior do que 10,83 sera de alta popularidade.

Ap6s a classificagdo das dimensfes custo unitario e popularidade, foi

estruturada a matriz de Engenharia de Cardapios, conforme Figura 17.

5,83 10,83

(@]

§ Improvavel Caro Imagem
2 20,86
N
x o
c 2
5 3 Impopular Acessivel Popular
g =
=}
o 13,68

o

= Futuro Lucrativo Essencial

o

Baixa Média Alta

Popularidade

Figura 17 — Estruturac@o da matriz de Engenharia de Card4pios aplicada ao caso

Fonte: Elaborada pela autora.

Estruturada a matriz, foram considerados o0s custos unitarios de cada
preparacdo e calculada sua popularidade através da Equacdo 8 da secdo 3.2.
Entdo, a Tabela 1 e o Quadro 5 foram elaborados representando, respectivamente,
0 consumo e a popularidade por preparacdo, com as informagfes de custo unitario

(por kg) de cada preparacéo, e a classificagdo das dimensdes custo e popularidade.



Tabela 1 — Consumo e popularidade por preparagéo

Consumo da

Custo unitario

Dia Preparagdo reparagdo em K Popularidade (%
parag preparag g P (%) (por Kg) em RS
(Cop)
Maminha assada ao molho de cerveja 4,368 8,21 23,46
Dia1l Fricassé de frango 5,318 10,00 12,26
Copa lombo acebolada 2,534 4,76 25,81
0,00
Lombo assado 2,080 3,91 13,52
Dia2 Coxdo mole acebolado 2,972 5,59 26,41
i
Frango a Milanesa 3,622 6,81 13,87
0,00
Fraldinha ao molho madeira 4,642 8,73 28,03
Dia3 Sobrecoxa de frango assada 5,966 11,22 10,45
Moqueca de cagdo 5,588 10,51 6,50
0,00
Dia4 Frango a Milanesa 6,305 11,86 13,87
Cupim ao molho de carne 4,298 8,08 24,59
Bisteca acebolada 5,490 10,32 12,38
Consumo total (CoT) 53,183
Fonte: Elaborada pela autora.
Quadro 5 — Classificacdo das dimens&es popularidade e custo unitario
l Classificacdo .., . Classificacao
) . Popularidade ) B Custo unitario ) -
Dia Preparagdo No. da dimensao da dimensdo
(%) . (por Kg) em RS
popularidade custo
Maminha assada ao molho de cerveja 1 8,21 Média 23,46 Alto
Dia1 Fricassé de frango 2 10,00 Média 12,26 Baixo
' Copa lombo acebolada 3 4,76 Baixa 25,81 Alto
Lombo assado 4 3,91 Baixa 13,52 Baixo
Dia2 Cox3do mole acebolado 5 5,59 Baixa 26,41 Alto
Frango a Milanesa 6 6,81 Média 13,87 Médio
Fraldinha ao molho madeira 7 8,73 Média 28,03 Alto
Dia3 Sobrecoxa de frango assada 8 11,22 Alta 10,45 Baixo
Moqueca de cagdo 9 10,51 Média 6,50 Baixo
Frango a Milanesa 10 11,86 Alta 13,87 Médio
Dia4 Cupim ao molho de carne 11 8,08 Média 24,59 Alto
' Bisteca acebolada 12 10,32 Média 12,38 Baixo
Consumo total (CoT) 100,00

Fonte: Elaborado pela autora.
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Como pode ser visto na Tabela 1, a preparacdo Frango a Milanesa, que foi
analisada em duas datas (dias 2 e 4), apresenta em cada uma delas popularidade
distinta. Conforme ressaltado na secdo 3.2, quando uma mesma preparacao
aparecer mais de uma vez na analise e apresentar valores distintos, o gestor deve
considerar aquela com maior valor de popularidade. Observe que a preparacao
Frango a Milanesa aparece em duas datas e apresenta no dia 2 a popularidade de
6,81 e no dia 4 a popularidade de 11,86. Assim, o valor apresentado no dia 2 foi
suprimido da analise, mantendo-se o valor observado no dia 4. A Figura 18
apresenta as localizagbes de cada uma das demais preparacdes na matriz de
Engenharia de Cardapios.

5,83 10,83
'@ @11
2| ®° 3@ )
g Improvavel Caro Imagem
.g 20,86
i
= o0
e 2
s 3 Impopular Acessivel Popular
s = 10
é 13,68
° &P| o '
o 4 2
= Futuro Lucrativo Essencial
g 0
Baixa Média Alta

Popularidade

Figura 18 — Matriz de engenharia de cardapios com o resultado

Fonte: Elaborada pela autora.

Nota-se que as preparagdes 1, 7 e 11 estao localizadas no quadrante Caro e,
conforme diretrizes apresentadas no Quadro 3, recebem a orientacdo para reduzir o
custo, ajustando sua composicdo na ficha técnica de preparacdo. J4 as preparacdes
2, 9 e 12, localizadas no quadrante Lucrativo, trazem o desafio de melhorar sua
popularidade, uma vez que possuem um custo baixo e precisam ser mais
consumidas. As preparacdes 3 e 5, que se encontram no quadrante Improvavel,

recebem a diretriz de remocgao da oferta no restaurante, com a devida cautela e
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analise por parte do gestor. A preparacao 4, no quadrante Futuro, deve melhorar seu
consumo (popularidade) sem aumentar seu custo. J4 a preparacao 8 € considerada
um item de prestigio para o restaurante e sua apresentacao e qualidade devem ser
mantidas, sem necessidade de ajustes; sua diretriz esta localizada no quadrante
Essencial. Por fim, para a preparacdo 10, localizada no quadrante Popular, a

recomendacéo é de reducdo de custos sem comprometimento da qualidade.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Um método de Engenharia de Cardépios aplicavel a restaurantes self-service
€ proposto neste trabalho como alternativa para melhorar o desempenho financeiro
de uma empresa com base na andlise de suas preparagfes (receitas) ofertadas.
Pela classificacdo das dimensdes custo unitario e popularidade de cada preparacéo,
diretrizes para a tomada de decisdo gerencial sdo sugeridas a fim de tornar o
cardapio mais efetivo em termos de lucratividade e vendas.

O método apresentado inova ao propor um meétodo de Engenharia de
Cardapios para restaurantes da tipologia self-service, apresentando uma ficha
técnica de preparacao para célculo do custo das receitas disponibilizadas no buffet e
uma ficha de controle de consumo para calculo da dimensdo popularidade. Além
disso, as diretrizes que orientardo o gestor na tomada de decisdo foram ajustadas
para essa modalidade de restaurantes.

No que diz respeito ao requisito aplicabilidade, o método proposto mostra-se
aplicavel e sua utilizacdo pode proporcionar melhores condi¢cdes para a tomada de
decisbes de MPE desse segmento com base no seu cardapio. As diretrizes
direcionam a tomada de decisdo gerencial e munem o gestor de dados para operar
modificacdes na oferta de preparacfes, buscando um melhor resultado financeiro
para o negocio. O gestor ainda possui um papel importante no processo decisorio,
uma vez que deve considerar as diretrizes, porém levando em conta outras variaveis
ndo contempladas no método, como variaveis mercadologicas, receitas de familia ou
tradicionais do restaurante que ndo podem ser ajustadas, entre outros aspectos
subjetivos e qualitativos.

Como condicbes minimas exigidas para que a aplicacdo do método seja
exitosa, € importante haver o empenho dos responséaveis pelo negécio (proprietario
ou gestor) e a utilizacdo de ferramentas como a ficha técnica e a ficha de controle de
consumo. Para tanto, uma estrutura minima no que diz respeito ao numero de
funcionarios € necessaria para que seja possivel a implantagdo do método durante
as atividades do restaurante.

Como contribuicdo académica, este trabalho apresenta um método de
Engenharia de Cardapios aplicavel a tipologia de restaurantes self-service,

demonstrando como realizar a analise nesses estabelecimentos. Como contribui¢cao
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pratica, o método resolve problemas de carater pratico de gestéo, para maximizagado
do resultado financeiro das MPE desse segmento pela andlise de seu cardapio.

No entanto, é importante considerar que, por se tratar de um método
adaptado e aplicado nesta pesquisa em apenas um restaurante, ndo se pode
generalizar sua validagdo. Dessa forma, recomenda-se, em trabalhos futuros, a
aplicacdo do método em outros restaurantes dessa tipologia, com intuito de

promover seu aprimoramento e alcancar sua validacao.
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APENDICE A - AUTORIZACAO PARA REALIZACAO DO ESTUDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da Pesquisa: Método de Engenharia de cardapios para micro e pequenas
empresas do segmento de restaurantes self-service.

Nome da Pesquisadora: Juliana Almeida Chehouan Franco de Souza

Nome do Orientador: Prof. Dr. Wanderlei Lima de Paulo.

Instituicdo vinculada: Centro Universitario Campo Limpo Paulista - FACCAMP

Natureza da pesquisa: o senhor esta sendo convidado a participar desta pesquisa
que tem como finalidade o desenvolvimento de um método de Engenharia de

cardapios para restaurantes self-service.

Envolvimento na pesquisa: ao participar deste estudo, o senhor permitira que a
pesquisadora tenha liberdade de se recusar a participar e ainda se recusar a
continuar participando em qualquer fase da pesquisa, sem qualquer prejuizo para o
senhor. Sempre que quiser, podera pedir mais informacfes sobre a pesquisa
através do telefone da pesquisadora.

Riscos e desconforto: a participacdo nesta pesquisa néo traz complicacoes legais.
Os procedimentos adotados nesta pesquisa obedecem aos Critérios da Etica em
Pesquisa com Seres Humanos, conforme Resolucdo no. 196/96 do Conselho
Nacional de Saude. Nenhum dos procedimentos usados oferece riscos a sua

dignidade.

Confidencialidade: todas as informacdes da empresa, coletadas neste estudo, sao

estritamente confidenciais.

Beneficios: ao participar desta pesquisa, o Sr. ndo tera nenhum beneficio direto.
Entretanto, esperamos que este estudo traga informac¢des importantes sobre a
gestédo de sua empresa, bem como informacgdes sobre consumo e custo de cada
preparacao analisada na Engenharia de Cardapios, de forma que o conhecimento

gue sera construido a partir desta pesquisa auxilie na gestdo de sua empresa.
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UNIFACCAMP

Centro Unfeersitdrio Campa Lirmpes Paulista

CONSENTIMENTO DA PARTICIPAGAO EM PESQUISA

Eu, Vanderei Bertoletti Junior, abaixo assinado, concordo em participar desta pesquisa. Fui
devidamente informado e esclarecido pela pesquisadora Juliana Almeida Chehouan Franco
de Souza sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como sobre os
possiveis riscos e beneficios decomentes de minha participag&o. Fol-me garantido que posso
refirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidadas ou

interrupgao de meu acompanhamento/ assisténciaftratarmento.
Local e data: Socomo, 10 de janeire de 2020,
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