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Palavras do autor

Caro aluno!

Nesta disciplina estudaremos a administracdo voltada a
gastronomia e sua importancia em diferentes tipos de empresas
alimenticias. O objetivo € subsidiar as bases e os conceitos de gestao
para ambientes de alimentacdo a fim de fornecer as ferramentas para
O seu adequado desenvolvimento e crescimento como profissional
da gastronomia. Assim, vocé podera conhecer os principios da
administracao de empresas, os fundamentos e metodos de gestao
e organizacao e as evidéncias sociais, cientificas e tecnoldgicas na
producao de alimentos e servicos nas atividades gastrondmicas.
Com esses conceitos, vocé podera saber mais sobre os principios
basicos da administracao de empresas para atuacao em gestao
Negocios, Servicos e pessoas nos diversos tipos de empresas
alimenticias, alcancando o crescimento e desenvolvimento dos
negocios, bem como a satisfacdo dos clientes e colaboradores.

Este livro terd quatro unidades, sendo que na primeira vocé
conhecera os principios da administracao e seus conceitos.
Na segunda unidade, sabera mais sobre os diferentes tipos de
gestao e suas peculiaridades. Ja na terceira, o foco sera a gestao
de mercadorias. Por fim, na quarta unidade, vocé podera ter a
percepcao de como administrar o seu negocio a fim de alcancgar o
sucesso do seu empreendimento.

Um técnico em gastronomia € um profissional essencial para
obter resultados eficientes na producao de alimentos e bebidas.
Também podera melhorar os aspectos industriais voltados a
todos os processos de gestdao de produtos e servicos, atuando
em diferentes setores. Como prestador de servico, o técnico
gastrondmico devera atuar com qualidade, visando a satisfacao
dos seus clientes e aumentando a demanda e o crescimento
da empresa. O gastrobnomo deve estar atento as tendéncias do
mercado e adequa-las em seu local de trabalho, renovando e
satisfazendo todas necessidades encontradas.

Por isso, dedique-se aos estudos, pois 0Ss conceitos
aprendidos nesta disciplina serdo de grande importancia na sua
formacao. Aproveite cada conteudo e adeque seus horarios para



que possa disponibilizar tempo para leitura e estudo de todo
material disponibilizado. Sempre busque aprimorar e aumentar
constantemente seus conhecimentos, a fim de alcangar a exceléncia
em tudo que for realizar.

Bons estudos!



Unidade 1

Principios basicos de
administracao

Convite ao estudo

Nesta unidade vocé estudara os principios basicos de
administragdo, bem como sua importancia. Dessa forma, todos
0s conceitos serdo contextualizados, para que vocé tenha a
percepcao de como uma boa gestao € capaz de alavancar e
trazer sucesso para qualquer empreendimento.

Ao final das duas primeiras unidades deste livro, vocé atingira
a competéncia técnica que o tornara capaz de compreender
0S principios basicos da administracao de empresas para
atuacao em gestao Negocios, servicos e pessoas Nos diversos
tipos de empresas alimenticias e, assim, subsidia-los para
confecgao do produto que sera entregue ao professor. Trata-
se da elaboracdo de um compéndio que aponte todos os
passos necessarios para abertura e implementacao de uma
empresa alimenticia de produtos e servicos de pequeno porte.

Para darmos inicio a todo esse processo, o contexto de
aprendizagem da Unidade 1 se da em um renomado hotel de
medio porte, localizado numa famosa praia brasileira, com uma
demanda grande de turistas no periodo de férias e feriados,
sendo que a maioria desses fazem suas reservas antecipadas
pela internet. Para essa temporada, sao contratados novos
funcionarios, inclusive um gastronomo, Silas. O diretor geral
do hotel pede uma reunido com toda equipe gestora para
adequacdes e planejamentos para a proxima temporada,
bem como a apresentacdo dos novos membros da equipe.
Ele explica como sao oferecidos os servicos do hotel, as
caracteristicas da empresa e o fluxo de trabalho de todos os
setores, bem como 0S seus responsaveis. Tambem orienta
0S Novos membros da equipe sobre qual sera papel de cada



um. O destaque dessas contratacdes, Silas, tera grandes
responsabilidades, principalmente em relagcdo as demandas
e reclamacdes dos clientes sobre os servicos oferecidos. O
gastronomo, que foi contratado devido as suas experiéncias,
inclusive de gestor de uma peguena empresa do ramo
alimenticio, esta qualificado para administrar essas demandas,
mas tem um grande desafio pela frente.

Esse profissional precisa ter conhecimentos sobre
administracao? Se ele nao € o proprietario do negocio, ha
a necessidade de compreender que uma gestao pode ser
importante para qualquer empresa?

A fim de responder as perguntas, na Secao 1.1, vocé
sabera como a administracdo iniciou, 0s conceitos gerais
sobre empresas e suas perspectivas, bem como a influéncia
dos computadores e a internet na melhoria dos processos e
seus resultados. Na Secdo 1.2, serao apresentados os tipos
de empresas (pequeno e grande porte), suas estruturas
organizacionais, os organogramas de gestdo, o fluxo de
trabalho e como o profissional gastrondmico podera atuar.
Na Ultima secdo (Secdo 1.3), vocé conhecera os aspectos
burocraticos do setor alimenticio, os tipos de contratos das
empresas e suas responsabilidades sociais (pro-labore e
tributacdes), além de situar-se em relacdo a gestao de compra,
venda e locacao de estabelecimentos alimenticios.

Um bom profissional em gastronomia deve atuar na
producdo com qualidade e criatividade, mas também deve
conhecer os méetodos administrativos e aplica-los. Para isso,
a dedicacao no estudo desses conteudos torna-se necessario,
a fim de tornar-se um profissional com um diferencial no
mercado, atuando de forma efetiva e abrangente.



Secaoll

Fundamentos da administragao
Dialogo aberto

Nesta primeira secdo, vocé conhecera os principios da
administragcdo, desde os seus primordios e suas perspectivas,
direcionando os conteudos abordados para os estabelecimentos de
producdo de alimentos ou bebidas. Com esses conceitos, vocé podera
saber o que € uma empresa e como ela deve estar situada diante do
panorama tecnologico que vivenciamaos.

No contexto de aprendizagem deste material, conhecemos a
historia do hotel e o gastronomo Silas, que recentemente foi contratado.
Dentro do hotel, o profissional se organiza para entender todas as
informacdes passadas pelo diretor e, para isso, deve compreender
O processo de funcionamento do restaurante. Os colaboradores
estdo a sua disposicao e devem seguir as orientacdes passadas. Sao
13 colaboradores, dois proprietarios € um estagiario de gastronomia,
Douglas, que pretende atuar neste sequimento ao concluir o seu curso.
Douglas participou da reunido inicial com todos os colaboradores
recem-contratados e, ao longo da reunido, ficou muito atento a palavra
do diretor geral do hotel, pois pretende futuramente empreender nesta
area, montando uma pequena pousada litoranea.

O estagiario, antes de iniciar suas tarefas junto ao seu supervisor
gastrébnomo, teve alguns questionamentos que convergem com seus
planos futuros: o que preciso saber sobre administracao? Comao sugiram
as perspectivas da administracao? Sera que elas estao conectadas aos
primordios dessa ciéncia? Minha futura empresa deve estar conectada
aos desenvolvimentos tecnologicos atuais para oferecer produtos e
servicos de qualidade?

Os conteudos abordados nesta secdo serao  extremamente
importantes para respondermos a esses questionamentos. Pronto para
ajudar Douglas com essas duvidas?

Nao pode faltar

1. Primodrdios da administracao

Podemos entender a influéncia dos filosofos Socrates, Platao,
Aristoteles e René, que foram importantes para o entendimento
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da administracdo. A Igreja Catolica teve seu papel importante,
estruturando a organizacao funcional e seu comando. A estrutura
militar também influenciou no desenvolvimento ao longo do tempo,
pelo seu nivel hierarquico e as escalas de comando de acordo com
O grau de autoridade e suas responsabilidades.

&g& Assimile

Merece referéncia a influéncia dos filosofos gregos, como Platdo (429
a.C. 347 a.C)), discipulo de Socrates, e Aristoteles (384 a.C. 322 a.C)),
discipulo de Platdo. Ambos deixaram contribuicdes para o pensamento
administrativo do século XX. Platdo preocupou-se com 0s problemas
de natureza politica e social relacionados ao desenvolvimento do povo
grego. Aristoteles impulsionou o pensamento da Filosofia e, no seu
livro Politica, estudou a organizacao do Estado.

A primeira Revolucao Industrial ficou caracterizada por duas
importantes invencdes que propunham uma reviravolta no
setor produtivo e de transportes. A ciéncia descobriu a utilidade
do carvéo como meio de fonte de energia e a partir dai foi
desenvolvida a maquina a vapor e a locomotiva. Ambas foram
determinantes para dinamizar o transporte de matéria-prima,
pessoas e distribuicdo de mercadorias, dando um novo panorama
aos meios de se locomover e produzir.

Na segunda Revolug¢do Industrial houve um grande avango
da ciéncia, permitindo o desenvolvimento das industrias quimica,
elétrica, de petroleo e aco, com reflexos na industria naval e
aeronautica; de alimentos e bens de consumo, principalmente coma
implementacao da refrigeracdo mecanica, que facilitou preservacao
de alimentos; e, por fim, na invencao do telefone eletromagnético.
Essas modificacdes propiciaram o surgimento de grandes industrias
e a geracao de concentracdes econdmicas.

Com tantas invengdes e 0 aumento de emprego nas industrias, as
pessoas Nao queriam mais viver N0 campo e migraram para as cidades,
aumentando exponencialmente a populacdo urbana. Com esse
aumento, houve abundancia da oferta de mao de obra, que incluia
até criancas e mulheres. A consequéncia disso foi o rebaixamento dos
salarios e a degradacao das condicdes de trabalho.

10 U1 - Principio:




2. Teoria geral da administragdo

No inicio da administracdo, com o surgimento e a consolidacdo da
econdmica capitalista, 0s avancos foram lentos e o declinio das bases do
sistema feudal incentivaram a gestdo empresarial. As manufaturas geraram
um mercado forte e, a burguesia se tornou uma classe dominante.

Nesse contexto, as tecnologias comecaram a ser aprimoradas.
Ademais, as estradas de ferro e 0s navios facilitaram o transporte de
mercadorias, agilizando processos e diminuindo o custo de distribuicdo.
Gradativamente, os trabalhos assalariados aumentaram (entre os
seculos XVI e XVIII) e a Revolugdo Industrial tomou conta da sociedade,
trazendo a necessidade de um efetivo pensamento administrativo.

Nos Estados Unidos, Frederick Winslow Taylor deu inicio a
administragdo cientifica. Em sua teoria, ele descreveu o trabalhador
Ccomo o especialista na producao e, por isso, para melhorar a cada dia,
deveria focar em uma unica atividade, aprimorando e acelerando seu
trabalho. Taylor propunha melhores salarios para os operarios, com a
concomitante diminuicao dos custos unitarios de producao, o que
idealmente levaria prosperidade a patrdes e empregados. Os cargos eram
definidos e havia um aproveitamento melhor do tempo. Também foram
colocados supervisores para coordenar todas as tarefas. No entanto, os
pontos negativos da teoria de Taylor eram que 0 homem era visto como
uma Maquina e o autoritarismo estava nitido para os trabalhadores.

Outro grande nome da administracdo € Jules Henri Fayol Henri,
engenheiro de minas que dedicou sua vida a empresas no setor
de mineracdo. Fayol procurou dividir qualquer empresa em seis
funcdes basicas:

1. Técnicas: relacionadas a producdo de bens ou servicos da empresa.
2. Comerciais: relacionadas a compra, venda e permutacao.

3. Financeira: relacionada a procura e geréncia.

4.Seguranca: relacionada a protecdo e preservagcao dos bens e
das pessoas.

5. Contabeis: relacionadas a inventarios, registros, balancos, custos
e estatisticas.

6. Administrativas: relacionadas a integracao das outras cinco funcoes.

s de administragao 11



Em seu livio Administracao Industrial e Geral, editado em 1916, Fayol
enfatiza a estrutura organizacional, a viséo do homem econdmico e a
busca da maxima eficiéncia organizacional. Também propde o olhar
sobre todas as esferas (operacionais e gerenciais), bem como a direcao
de aplicacao do topo para baixo (da geréncia para a produgdo).

As cinco fungdes essenciais da geréncia administrativa defendida
por Taylor, ja conhecidas e estudadas nas escolas de administracao,
sao os fundamentos da teoria classica defendida por Fayol. Sdo elas:

1. Plangjar: & um processo administrativo  que  determina
antecipadamente o que um grupo de pessoas deve fazer e quais as
metas que devem ser atingidas.

2. Organizar: € um processo administrativo que visa a estruturacao
da empresa, reunindo pessoas e equipamentos, de acordo com o
planejamento efetuado.

3. Comandar: € um processo autoritario da empresa no sentido de
atingir os objetivos visados, conforme descritos no planejamento.

4. Coordenar: € um processo administrativo que conduz e coordena o
pessoal Na execucao das tarefas antecipadamente planejadas.

5. Controlar: € um processo administrativo que consiste em verificar se
tudo esta sendo feito de acordo com o que foi planejado e as ordens
dadas, bem como assinalar as faltas e os erros, a fim de repara-los e
evitar sua repeticao.

ﬂ9 Pesquise mais

Para melhor visualizacdo dos conceitos, assista aos videos dos 14
principios da administracao segundo Fayol:

PORTAL ADMINISTRADORES. Os 14 principios da administracao
segundo Fayol. 2017. Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?
v=UQolAjWmtY&t=68s>. Acesso em: 10 out. 2017. (Video do YouTube).

Também veja as cinco fungdes do administrador:

PORTAL  ADMINISTRADORES. 5 fun¢bes do administrador

12 U1 - Principios basicos de administracio



3. Perspectiva geral da administragdo

Em um artigo muito interessante, publicado em 2008, Mara Patricia
dos Santos relata que as mudancas estdo ficando cada vez mais
rapidas e provocam alteracdes em todo o ambiente global, e isso
também se aplica as organizacdes e, principalmente, em suas praticas
administrativas. Alguns fatores que afetam o nosso atual cenario
global sdo: o desenvolvimento das tecnologias, com O surgimento
de novos produtos e servicos; a mudanca de habitos e até de cultura
das populacdes frentes as tecnologias, a0 mundo competitivo e
as mudancas climaticas; e as facilidades nas comunicacdes e nos
transportes, que estreitam fronteiras, tornando mais proximo o
conceito de aldeia global, sendo que o sucesso de uns repercute de
forma positiva ou negativa nos demais. Diante destes fatores e muitos
outros, a tarefa administrativa vem se tornando cada vez mais incerta e
desafiadora, portanto, a visao do administrador deve estar dirigida nao
so dentro do seu ambiente nas suas tarefas rotineiras, mas também para
0 ambiente exterior, antecipando-se as mudancas ao inves de esperar
que elas venham para entio reagir. A medida em que a administracdo se
defronta com novos desafios e novas situagcdes se desenvolvem com
o decorrer do tempo, as teorias administrativas precisam adaptar suas
abordagens ou modifica-las completamente para continuarem Uteis e
aplicaveis. Logo, “adaptacdo” virou sindbnimo de sobrevivéncia nos dias
de hoje. E para sobreviver diante do mercado, gue com a globalizacao
tornou-se Unico, a teoria e a pratica da administragao deve se preocupar
com certos fatores, como: gestao do conhecimento, capital humano
e capital intelectual, responsabilidade social, entre outros, quando se
reflete sobre o futuro das organizacdes.

o(b Reflita

Entenda o processo da administracéo como um caminho a seguir.
Podemos imaginar uma empresa de pequeno porte, como um food
truck, que ndo tem varios colaboradores, apenas dois ou trés.

Com base nos pilares da administracao, quais pontos vocé destacaria como
sendo de maior aten¢ao para gestao e o sucesso de um negocio como este?

4. Conceito geral de empresas

Consiste em uma unidade econdmico-social, integrada por
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elementos humanos, materiais e técnicos, que tem o objetivo de
obter utilidades por meio da sua participagao no mercado de bens
e servicos. Nesse sentido, faz uso dos fatores produtivos (trabalho,
terra e capital).

No Direito Empresarial, empresa ¢ uma atividade econdmica
exercida profissionalmente pelo empresario por meio da articulagao
dos fatores produtivos para a produg¢ao ou circulagcao de bens ou de
servicos. O conceito juridico de empresa ndao pode ser entendido
Ccomo um sujeito de direito, uma pessoa juridica, tampouco o local
onde se desenvolve a atividade econdmica.

As empresas podem ser classificadas de acordo com a sua
atividade econdmica ou espécie: setor primario (recursos naturais),
secundario (transformacdo da matéria-prima) ou terciario (prestacao
de servico ou comeéercio).

Também existem empresas individuais (pertencentes a uma unica
pessoa) e societdrias (pertencentes a varias pessoas). Neste ultimo grupo,
as sociedades, por sua vez, podem ser andnimas, de responsabilidade
limitada, de economia social (as chamadas cooperativas), entre outras.

Por fim, empresas podem ser definidas de acordo com a respectiva
titularidade do capital: as privadas (nas maos de particulares), publicas
(controladas pelo Estado), mistas (compartilhada por particulares e
Estado) e de autogestao (os trabalhadores compartilham a propriedade).

A gestao de empresas € uma ciéncia social que se dedica ao estudo
da organizac¢ao dessas entidades, analisando a forma como sao geridos
OS Seus recursos, processos e os resultados das suas atividades.

E|9 Pesquise mais
Saiba mais sobre administracdo nos capitulos 1, 2 e 6 do livro a seguir:

PANIAGO, Robson Assis. Administracao & Artigos. 1. ed. Goias: Gercimar
Martins, 2016.

Também leia o capitulo 2 (pagina 28) do livro:

SILVA, Adelphino Teixeira da. Administragdo basica. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2006.
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5. Empresas na era digital

A partir das modificacdes causadas pelas revolucdes industriais e
tecnologicas na sociedade como um todo, mudou-se o perfil referencial
das pessoas em relacdo ao que se diz "boa qualidade de vida“. Isso acabou
atraindo os trabalhadores do meio rural para as cidades no intuido de
aumentar os seus ganhos salariais. Com a demanda de pessoas para
0s grandes centros urbanos ao redor mundo, a producdo de bens
de consumo, e também de alimentos, impulsionou fortemente o
crescimento das empresas. E nos dias atuais, a chamada “era digital’, foi
aceita e inserida ao longo dos anos, e atualmente faz parte da rotina das
pessoas e empresas, Visto que auxilia desde a producao até a venda ao
consumidor final de todos os produtos e servicos. A comunicacao das
empresas € uma das areas que mais se beneficia das atuais tecnologias.

Nos dias atuais, podemos estar conectados ao mundo e as suas
informacdes passadas, que sao transmitidas em tempo real. O acesso a
microcomputadores, principalmente nas empresas, se tornou mais facil,
mesmo Nno contexto brasileiro. Hoje com investimentos relativamente
baixos, as empresas conseguem se informatizar. Para as empresas, a Era
Digital facilitou esta atualmente inserida em todo © contexto administrativo,
fazendo parte da rotina de qualquer diretor ou administrador.

) Exemplificando

Observe como as ferramentas digitais e os meios de comunicagao
on-line podem ser fundamentais nos dias de hoje. Imagine um lanche
padrdo de uma rede de fast-food mundialmente famosa que, por algum
motivo, teve suas caracteristicas de preparo modificadas, seja em
relagdo aos ingredientes ou simplesmente ao processo descontinuado,
e nao tem formas de comunicagdo integrada entre os franqueados.
Isso poderia gerar muitos problemas, pois se a cada local o produto
tem caracteristicas diferentes, muitos clientes ficardao descontentes
com a rede, pois o lanche perderia a sua identidade.

O mesmo lanche deve ser consumido no Brasil ou em qualquer outro
pais sempre com as mesmas caracteristicas e, para isso, formas rapidas
de adequacao a essas mudancas sao essenciais para todas as empresas
atualmente. Adequar protocolos e realizar mudancgas de processos sao
coisas que podem ser feitas de forma rapida por meio dos diversos
canais de comunicagao via internet.

s de administragdo




O marketing digital € uma das mais destacadas ferramentas do
mundo empresarial da atualidade, pois fornece diversas maneiras
de divulgagdo de empresas e seus produtos, interagindo com
consumidores de forma direta, personalizada e imediata.

Sem medo de errar

Na situacao-problema ¢é possivel observar as caracteristicas que o
hotel possui. Alem do diretor, hd um profissional em gastronomia e
um estagiario que participa das atividades do hotel. Existem pontos
essenciais da administracdo e a hierarquia que nela esta descrita.
Os objetivos tracados estao claros, bem como os pontos criticos a
melhorar com a chegada da proxima temporada.

Antes de resolver a situacdo, € necessario entender a base da
administracdo para seguir em frente e colher excelentes resultados,
sejam eles pelo colaborador ou pelo empreendedor. Portanto, os itens
descritos nesta secdo sao 0S processos que vocé deve saber sobre
administracao. Vocé tambem deve entender que cada ponto tem sua
importancia e metodo de execucao.

A administracao ajuda a ter bons resultados. Administrar, hoje, €
unir a contribuicao de economistas, matematicos, filosofos, entre
outros por meio de suas obras e teorias. No século passado existiam
poucas organizacdes, que eram constituidas em pequenas oficinas,
escolas e também pela iniciativa de profissionais autbnomos (médicos,
advogados, agricultores). Atualmente, as sociedades sdo pluralistas e
existem organizacdes maiores, como industrias, hospitais, entre outros.

Todos os conceitos aqui aprendidos devem estar conectados aos
desenvolvimentos tecnologicos atuais. Assim, vocé podera exercer sua
funcao de gastrobnomo com exceléncia, tornando-se um profissional
competitivo no mercado.

Avancando na pratica

Entendendo e aplicando as bases da administracao
Descricao da situagao-problema

Em um restaurante comercial, € possivel analisar 0s

16 U1 - Principios basicos de administracio



processos da administracdo claramente. Perguntamos: definido
O planejamento, ou seja, o objetivo do negocio, fica mais facil
de entender quais serdo os produtos disponiveis aos clientes
(desjejum, almoco, jantar, lanches, bebidas em geral etc.)? Qual
€ a demanda a ser alcancada para esse objetivo? Qual sera o
horario de funcionamento? A que publico o produto/servigo
sera direcionado? Perceba que a partir desses questionamentos
identifica-se a demanda e as suas necessidades.

Analise a situacdo de um restaurante de rua que serve café da
manha, almoco e lanches em geral. As bebidas serdo cobradas a
parte e eles possuem apenas o trivial (enlatados e sucos naturais),
sem bebidas alcoolicas. Sobre a alimentacao, os salgados sao
convencionais e os lanches em pdo de sal e banha. O cardapio,
por sua vez, € bem simples, com variedades restritas vendidas
por quilo. Como ja definido, fica claro para os comensais
que O estabelecimento é comercial e que possui produtos
convencionais. Como € possivel aplicar nesse restaurante os
demais pontos da administragao?

Resolucdo da situagcdo-problema

Como ja definido, o planejamento esta claro. Portanto, agora
basta incluir os demais pontos da teoria de Fayol: organizar produtos,
estoque, producao, horarios e cardapio; comandar a producao e as
quantidades corretas e serem elaboradas; coordenar as saidas € o
atendimento aos clientes, sempre cobrando de seus colaboradores
a melhor eficiéncia no atendimento e na producado; e controlar as
quantidades, definindo o planejamento de cada item. Assim, sera
possivel reduzir custos e oferecer sempre 0 mesmo produto.

Fica claro que um simples restaurante de rua bem administrado
oferece, com qualidade, produtos convencionais todos os dias. Os
valores podem ser equivalentes aos dos seus concorrentes mas,
provavelmente, o estabelecimento tera maior lucratividade, pois
sabera comprar, armazenar e oferecer os mesmos produtos que os
demais, porem, de forma mais eficiente.
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Faca valer a pena

1. Na administracdo, a teoria de Fayol preconizou as ideias de Taylor e,
que pbde tracar uma sequéncia de tarefas para um bom gestor. Fayol,
além de focar nos colaboradores, trouxe para a administracdo uma forma
de estudar a teoria da gestdao de empresas em seus diversos setores e
finalidades. As empresas, no geral, usam esse modelo como a base para
resultados eficientes e lucrativos. Dessa forma, pode-se dizer que Fayol
transformou a administracdo em um estudo poderoso e eficaz para a gestao
das empresas. Como visto, para uma boa gestdo é necessario entender
a administracao e suas teorias, aplicando-as a qualquer estabelecimento
ou industria, com o intuito de melhorar a produ¢do de qualquer produto
ou servico a ser oferecido ao mercado. A sequéncia deve iniciar pela
definicdo dos objetivos da empresa. Existem empresas que almejam
pequenas parcelas no mercado e ndo estao interessadas na expansao,
outras querem se destacar em relacao aos concorrentes e serem as unicas
fornecedoras de seus produtos. Cada uma tem seu objetivo especifico e,
que é predefinido pelos proprietarios ou diretores.

Assinale a alternativa que apresenta os pontos na teoria de Fayol essenciais
para uma gestdo eficiente e que atenda aos objetivos de estabelecimentos
Oou empresas:

a) Planejar, organizar, comandar, coordenar e controlar.

b) Planejar, redefinir, comandar, controlar e coordenar.

c) Garantir a qualidade, oferecer ferramentas e diversificar.

d) Comandar, cobrar, planejar, comprar e controlar.

e) Inovar, seguir regras, organizar e ter produtos diferenciados.

2. Na era digital, os computadores estdo presentes na maioria dos postos
de trabalho. Em algumas situagdes, os colaboradores sdo substituidos
por maquinas e a demanda do mercado, por sua vez, exige pessoas mais
qualificadas. O aprimoramento da mao de obra é crescente e necessario
para o melhor aproveitamento e utilizagao das tecnologias. Em um
restaurante comercial, por exemplo, os pedidos e lancamentos de notas
devem ser feitos digitalmente para que haja agilidade nos processos
de cobranga, futuros pedidos de compras e controle de estoque. Se o
restaurante nao aderir aos processos digitais, ficara obsoleto e em déficit
de controle. Neste contexto, € necessario entender cada processo para
implantar e melhorar o desempenho. Atualmente, existem sistemas
operacionais que facilitam toda a cadeia dos processos envolvidos.
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Um exemplo é o Enterprise Resource Planning (ERP), um sistema de
informacdo que integra todos os dados e processos de uma organizagao
em um unico sistema.

Em diferentes estabelecimentos, € comum que sejam feitas cobrancgas via
cartdao, bem como que haja computadores para lancamento de pedidos
e notas fiscais. Num restaurante comercial, qual € a melhor forma de
oferecer agilidade e controlar a cobrancga e o controle de insumos?

a) Sistema operacional de notas fiscais de entrada e saida, comanda em
blocos para anotacdes de pedidos e cartdao separado do caixa.

b) Comandas de pedidos em blocos, ordens de compras descritas a méo e
cobranca em calculadoras, com anotacdes diretas nas folhas de pedidos.

c) Sistemas operacionais de notas fiscais de entrada e saida e comandas
digitalizadas em smartphones interligadas ao caixa e ao sistema de
cobranca direto, com taxas inclusas.

d) Cobranca via sistema interligado com os pedidos, em que o garcom/
atendente a lanca via sistema em computador disponivel em saldo/balcdo.
e) Ordem de compra impressa apds a contagem do estoque, ligando
diretamente aos fornecedores para aquisicao dos produtos.

3. Um estabelecimento comercial (restaurante comercial) com um unico
proprietario e alguns funcionarios oferece pratos simples e com qualidade.
Ele atente a uma demanda pequena de trabalhadores da regiao e fornece
alguns servigos especializados de desjejum e coffee, porém seu grande
volume € na hora do almoco. O cardapio € simples e muito bem elaborado.
Seu servico é self-service e a cobranca é feita de acordo com o peso do
prato. O valor esta equivalente aos concorrentes, e eles estdo liderando a
regiao por oferecerem produtos de boa qualidade. O proprietario € ativo
e fica todos os dias a disposicao para qualquer problema, além de realizar
a cobranca no caixa. O proprietario esta ciente de que o almogo é o seu
melhor resultado e foca seus objetivos na qualidade e satisfacdo de seus
clientes. Ele acredita que poderia aumentar suas vendas com produtos
diferenciados, como oferecendo sobremesas e outros tipos de pratos
especiais na hora do almoco.

Com base nos conceitos de classificacdo de empresas, em qual
classificacao esse estabelecimento esta inserido?

U1 - Principios basicos de administragéo 19



a) Unidade econdmica-social, que ¢é classificada como secundaria,
individual e privada.

b) Unidade econémica-social, que pode ser classificada como primaria e
societaria e estadual.

c) E classificado terciaria, individual e privada.

d) E secundaria, societaria e privada.

e) Trata-se de autogestdo, privada e societaria.
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Secao l2

Estrutura organizacional
Dialogo aberto

Nesta secdo, vocé estudard algumas perspectivas estruturais e
gestacionais das empresas voltadas ao contexto gastrondmico. Serao
abordados os conceitos que definem o que sdo as pequenas, medias
e grandes empresas, seus organogramas de gestdo, bem como os
fluxogramas de trabalho (workflow). Para empresas de todos os portes,
€ necessario entender cada processo, etapa e finalidade.

Nesta unidade, vocé esta em contato com a historia de Silas, um
gastronomo experiente, e do seu estagiario, Douglas. Ambos trabalham
em um hotel localizado na praia e uma empresa prestadora de servico
ofereceu hospedagem aos clientes que vém fazer turismo local. Ele
fechou pacotes diarios que incluem duas refeicdes, duas bebidas e um
desjejum. Os valores pagos para o restaurante sdo de RS 25,00 a cada
refeicdo e RS 12,00 no desjejum. O valor na diaria € de RS 215,00.

O profissional contratado em gastronomia que ajuda na
administragdo do local deve montar e calcular os custos do servico
de alimentagcao para poder visualizar melhor os gastos com a
prestadora de servico e, assim, poder obter melhores resultados para
o hotel. Douglas, o estagiario de gastronomia, que agora tem uma
melhor percepcao sobre empresas e administracdo, acompanha
seu supervisor nas atividades diarias e, ao ter contado com todos
esses processos, fica cada vez mais otimista em relagcao a sua
futura jornada como gastronomo e empreendedor. No entanto,
ele ainda tem muitas duvidas, mesmo diante de toda essa vivéncia
possibilitada pelo seu estagio, e ainda nao se sente confortavel em
relacao a alguns aspectos.

Essa € a situacdo-problema desta secao. Ajude Douglas a
elaborar as respostas para algumas questdes: quais sdo 0s critérios
utilizados para se classificar o porte de uma empresa? Como é feita
a distribuicao do fluxo de trabalho em uma empresa alimenticia?

Bons estudos!
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Nao pode faltar

Tipos de empresa: pequeno e médio porte

A partir do intenso progresso técnico vislumbrado no século
XVIII, a Revolucdo Industrial fez surgir as empresas, definidas
primeiramente pelos economistas como toda organizacao
econdmica destinada a producao e circulacdo de bens e servicos
que se agrupam a fatores humanos e materiais vinculados por
contratos de sociedade, colaborando para um fim determinado.

No contexto nacional, © maior contingente de trabalhadores
esta locado em microempresas e empresas de pequeno porte,
dando a elas um destaque especial e merecendo atencao
diferenciada do Estado, como conta na Constituicao Federal, no
art. 179:

A Unido, os Estados, o Distrito Federal e os Municipios
dispensardao as microempresas e as empresas de
pequeno porte, assim definidas em lei, tratamento
juridico diferenciado, visando a incentiva-las pela
simplificacdo de suas obrigagdes administrativas,
tributarias, previdenciarias e crediticias, ou pela
eliminacdo ou reducgdo destas por meio de lei. (BRASIL,
1988 apud ALMEIDA et al., 2009, p. 14)

De acordo com os critérios dispostos na Lei Complementar n.
123, de 14 dezembro de 2006, mencionados por Almeida et al.
(2009, p. 15), considera-se microempresa ou empresa de pequeno
porte o empresario a sociedade empresaria e a sociedade simples
devidamente registrados no Registro de Empresas Mercantis (a cargo
das Juntas Comerciais), ou no Registro Civil de Pessoas Juridicas,
em se tratando de sociedade simples.

. Considera-se microempresa: O empresario, a pessoa
juridica ou a ela equiparada, que aufira, em cada ano-calendario,
receita bruta igual ou inferior a RS 240.000,00 (duzentos e quarenta
mil reais).
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. Considera-se empresa de pequeno porte: O empresario,
a pessoa juridica ou a ela equiparada, que aufira, em cada ano-
calendario, receita bruta superior a RS 240.000,00 (duzentos e
quarenta mil reais) e igual ou inferior a RS 2.400.000,00 (dois
milhdes e quatrocentos mil reais).

. Médias e grandes empresas variam conforme seu
faturamento bruto anual acima dos demais descritos.

O Congresso Nacional e o Governo Federal resolveram atender,
em parte, as reivindicacdes das microempresas e empresas de
pequeno porte, criando o Estatuto Nacional da Microempresa
e da Empresa de Pequeno Porte, estabelecendo normas gerais
relativas ao tratamento diferenciado e favorecido a elas dispensado.
Dessa forma, pela Lei n. 123/2006, foi instituido o regime especial
unificado de arrecadacao de tributos e contribuicdes devidos pelas
microempresas e empresas de pequeno porte, o Simples Nacional.

Os impostos cobrados irao variar conforme o produto vendido
e suas contribuicdes, que podem ser diferentes, determinadas por
atualizac®des da Lei n. 123/2006. E possivel observar nos Quadros 1.1
e 1.2 os tributos direcionados ao comeércio, constantes nos anexos
da Lei Complementar n. 155/2016, que atualiza a Lei n. 123/2006 no
tocante a este tema.

Quadro 1.1 | Aliguotas do Simples Nacional para o comércio

Valor a
Receita Bruta em 12 meses (em RS) Aliquota deduzir
(emRS)
12 Faixa Até 180.000,00 4,00% -
R De 180.000,01 a o
22 Faixa 360.000,00 7,30% 5.940,00
s De 360.000,01 a o
32 Faixa 720.000,00 9,50% 13.860,00
2o De 720.000,01 a o
42 Faixa 1.800.000.00 10,70% 22.500,00
R De 1800.000,01 a o
52 Faixa 3.600.000,00 14,30% 87.300,00
R De 3.600.000,01 a o
62 Faixa 4.800.000,00 19,00% 378.000,00

Fonte: Brasil (2016).
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Quadro 1.2 | Partilha do Simples Nacional para o comércio

Percentual de reparticdo dos tributos

Faixas
IRPJ | cSLL | Cofins | 1/ CPP | ICMS
Pasep
12 Faixa | 550% | 350% | 1274% | 276% | 4150% | 34,00%
22 Faixa 5,50% 3,50% 12,74% 2,76% 41,50% 34,00%
32 Faixa 5,50% 3,50% 12,74% 2,76% 42,00% | 33,50%
42 Faixa 5,50% 3,50% 12,74% 2,76% 42,00% | 33,50%
52 Faixa 5,50% 3,50% 12,74% 2,76% 42,00% | 33,50%
62 Faixa | 13,50% 10,00% 28,27% 6,13% 42,10%

Fonte: Brasil (2016).

Uma perspectiva crescente no contexto brasileiro, e a partir da
Lei Complementar n. 128/2008, que alterou a Lei Geral da Micro e
Pequena Empresa (Lei Complementar n. 123/2006), cria a figura do
Microempreendedor Individual (MEI): pessoa que trabalha por conta
propria e que se legaliza como pequeno empresario. Seqgundo o Portal
do Empreendedor, o MEI € o pequeno empresario individual gue tenha
faturamento limitado a RS 60.000,00 por ano, que ndo participe como
socio, administrador ou titular de outra empresa, contrate NO Maximo
um empregado e exerca uma das atividades econdmicas previstas no
Anexo XllI, da Resolucao do Comité Gestor do Simples Nacional n.
94/2011, o qual relaciona todas as atividades permitidas ao MEI.

24 U1 - Principios basicos

de administragdo




Empresas de grande porte

Quanto ao numero de colaboradores, sao empresas de
grande porte aquelas que tém numero de funcionarios, por
exemplo, acima de 500. Para grandes comercios, o numero
considerado esta acima de 200 empregados. Este critério nao
tem fundamentacdo legal, valendo o que esta disposto na Leli
Complementar n. 123/2006.

As industrias sao transformadoras de matérias-primas em
produtos finais ou prontos para uso. Sdo consideradas empresas
industriais todas as produtoras de mercadorias indiretas ao publico
final, ou seja, fabrica de moveis, fabrica de metais, fabrica de
automoveis etc. As classificadas como comerciais atuam como
vendedoras de produtos finais e ao consumidor final, por exemplo:
mercados, lojas de departamento, concessionarias de automoveis,
restaurantes etc.

Existem também as empresas que prestam servico ao
consumidor e sdo consideradas como comerciais, porém apenas
atuam com algum tipo de servico direto, como lavandeira,
cinema, hospital ou escola.

EL?' Pesquise mais
Entenda a diferenga entre comércio e servico assistindo ao video a seguir.

BORSATTO. Qual a diferenga entre comércio e servigo. 2017/. Disponivel
em: <https://goo.gl/mC67ZBX>. Acesso em: 30 out. 2017.

Estrutura organizacional de empresas de alimentos

As empresas constituem-se em uma reunidao de pessoas que
trabalham para a producdo de mercadorias, produtos e/ou servigos.
As relagdes que se estabelecem entre essas pessoas formam o que
se chama de “estrutura organizacional’, que determina os cargos ou
postos que devem ser ocupados, bem como as funcdes a serem
desempenhadas pelas pessoas. Ao definir quem deve ocupar 0s
cargos ou as funcdes, a estrutura organizacional estabelece uma
linha de autoridade dentro da empresa.
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Jz| Exemplificando

Imagine uma empresa de alimentos industriais que trabalha com legumes
e verduras congelados. Atualmente, ela vende seus produtos apenas para
mercados de grande porte e distribuidores, porem ha uma demanda
de venda direta ao consumidor. A empresa decide realizar a venda do
produto para o publico final por meio de site. Com isso, além da industria, a
empresa também passara a ser um comercio de comidas congeladas. Sua
estrutura ndo seréa modificada, pois apenas criara um setor para entregas
diretas de seus produtos. No entanto, o organograma sera modificado a
partir do acrescimo de um setor, e o fluxo de trabalho sera adaptado.

Uma empresa de alimentos pode ser estruturada quanto ao
nivel hierarquico de maneira bem comum: diretor, gerentes, chefes,
cozinheiros, acougueiros, confeiteiros e auxiliares. Sendo ela
industrial ou comercial, podera ter a mesma estrutura, sequindo niveis
hierarquicos semelhantes. Um exemplo € a empresa de prestacdo de
servico Sodexo®, que fornece refeicdes para empresas de diferentes
setores e possui todos 0s cargos descritos, ou mesmo uma fabrica de
pao de queijo, que tem como superior o diretor e seus gerentes para
comandar as frentes de trabalho.

Em indUstrias ou restaurantes, apos um planejamento predefinido,
determina-se a demanda e o quadro de trabalho. As estruturas se
baseiam nos niveis hierarquicos e podem ser diferenciadas pelo
ramo de atividade. Um restaurante comum, semelhante ao que esta
descrito no contexto de aprendizagem, com 13 colaboradores, entre
eles o gastronomo, o estagiario e 0os demais colaboradores, tem uma
estrutura bem simples. Mesmo assim, a estrutura organizacional deve
seguir 0s seguintes niveis hierarquicos: gerente, chefe de cozinha,
estagiario, cozinheiros e ajudantes de cozinha, respectivamente.

c@ Reflita

Perguntamos: dentro de uma empresa € possivel adaptar produtos ou
processos para melhora-los ou adequa-los, com a finalidade de solucionar
problemas que surgem durante o desenvolvimento e a producdo? E
possivel redefinir a estrutura organizacional quanto ao seu tamanho com
base nesta finalidade?
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Organograma de gestdo

Um organograma descreve de forma ilustrada os niveis hierarquicos
e como estao dispostos na estrutura organizacional de uma empresa,
facilitando, assim, a visualizacao e a identificacdo dos setores da
organizacdo. E possivel elabord-lo de diferentes formas: circular,
vertical, horizontal, entre outros. O mais utilizado € o horizontal, pois
demonstra a estrutura claramente. Ele € considerado um grafico que
representa a estrutura formal de uma organizacao. Quem o criou era
Daniel C. McCallum, um administrador de ferrovias americanas, no
ano de 1856. Esta estrutura mostra como estdo dispostas as unidades
funcionais, hierarquicas e as relacdes de uma empresa.

Os orgaos sao unidades administrativas com funcdes e objetivos
bem definidos. Por exemplo: a maioria das empresas tém uma area de
tesouraria, um departamento de compras, a portaria, a geréncia técnica
e a producdo. Mas vale lembrar que cada empresa tem necessidades
diferentes, sendo essencial demonstrar as liderancas e areas com
setores subordinados.

Figura 1.1 | Exemplo de um organograma de gestdo

PRESIDENCIA

DIRETOR PRESIDENTE

CONSELHO

consuLTIvo. 8
VIGE-PRESIDENCIA

DIRETOR VICE-PRESIDENTE

GERENTE DE GESTAD GERENTE DE GENTE

o]

DIRETORIA FINANCEIRA DIRETORIA COMERCIAL DIRETORIA DE PROJETOS

DIRETOR COMERCIAL DIRETOR DE PROJETOS

ADMINISTRATIVO-FINANCEIRO

ASSESSOR ADMINISTRATIVO GERENTE COMERCIAL GERENTE DE MARKETING

GERENTES DE PROJETOS (5)

ASSESSORES
COMERCIAIS (5)

CONSULTORES DE
PROJETOS (2)

Fonte: <https://goo.gl/W6Qs8T>. Acesso em: 30 out. 2017.
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Fluxo de trabalho e fung¢des

O fluxo de trabalho demonstra claramente as etapas de uma tarefa
de um trabalhador ou as etapas de um processo para confeccao de um
produto. Ele pode ser identificado em circulos, retangulos ou triangulos
para demonstrar o seguimento dos eventos que devem ocorrer. Os
fluxogramas sao descritos largamente em planejamentos e controles
de producdo, além de outras tarefas administrativas.

Figura 1.2 | Esquema representativo de um de fluxograma administrativo

o~

o

Ve

Fonte: <https://goo.gl/mdEGrF>. Acesso em: 30 out. 2017.

Nos fluxogramas devem ser definidos de forma clara os setores
especificos, para que sejam identificadas devidamente as etapas de
um processo, tarefas ou servigos.

«z” Assimile

Fundada em 1993, a Workflow Management Coalition (WfMC) é uma
organizacao global de adotantes, desenvolvedores, consultores, analistas,
bem como universidades e grupos de pesquisa envolvidos em fluxo de
trabalho e gerenciamento de processos e negocios. Ela cria e contribui
para processar padrdes relacionados, educa © mercado em questdes
relacionadas e € a Unica organizacdo de padrdes que se concentra
exclusivamente no processo. A WEMC criou o Wf-XML e o XPDL, o
principal idioma de definicao de processo usado hoje em mais de 80
solucdes conhecidas para armazenar e trocar modelos de processos. O
XPDL € um formato de projeto de processo para armazenar o diagrama
visual e todos os atributos de tempo de design.
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Sem medo de errar

Na situacao-problema, € possivel entender que o hotel a beira-mar
oferece servico de alimentacdo de desjejum, almoco e jantar, cujos
valores sdo tabelados. Os hospedes podem consumir as refeicdes
aleatoriamente e, para isso, o hotel dispde de colaboradores e suas
funcdes preestabelecidas. Douglas, o estagiario, diante do contexto de
gestao do hotel, tem duvidas pertinentes, como: quais Sao s criterios
utilizados para se classificar o porte de uma empresa? Sera que a
estrutura organizacional tem ligacao direta com esse porte? Como é
feita a distribuicao do fluxo de trabalho em uma empresa alimenticia?

Como vocé viu nesta secao, os critérios utilizados para classificar
uma empresa como o hotel no qual Douglas estagia, ou qualquer
outra empresa, estao relacionados principalmente ao faturamento
anual, que permite o enquadramento legal dentro do contexto de
microempresa, empresa de pequeno porte e de grande empresa. O
numero de colaboradores também pode ser usado, mas nao tem base
legal definida por lel.

Para responder ao sequndo guestionamento de Douglas, considere
uma empresa comercial de pequeno porte de prestagao de servicos,
contando com 13 colaboradores e uma sociedade, pois sdo dois
proprietarios que gerenciam o local. O fluxo de trabalho pode ser
montado na horizontal, da seguinte forma:

Cozinheiro:
Pré-preparo — producdo — distribuicdo — atendimento — limpeza/
pré-preparo.

Estoquista:
Recebimento — separacdo — organizagcao — contagem — limpeza —
separacao de insumaos.

Meio oficial:
Preparo de alimentos — ordem na distribuicao — preparo para
reposicao — limpeza e ordem na producao — pré-preparo.
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Garcom:

Ordem e abastecimento do saldo — abastecimento de geladeiras —
atendimento ao publico — limpeza no saldo - abastecimento e ordem
do salao — atendimento ao publico - limpeza do saldo.

Auxiliar de cozinha I:
Pré-preparo — preparo de saladas e sobremesas — distribuicdo e
atendimento — limpeza/pré-preparo.

Auxiliar de cozinha Il
Limpeza saldo — lavagem de utensilios — lavagem de panelas —
lavagem de utensilios de saldo — limpeza de utensilios de distribuicao.

Avancgando na pratica

Organizando a empresa

Descricao da situagao-problema

Imagine um restaurante de pequeno porte que tenha 30
colaboradores. Seus cargos sdo: proprietarios, gerente, gargons,
Caixa, cozinheiro, barman, ajudantes de cozinha e faxineiras. Eles
compartilham um espaco em comum relativamente grande e dividem
as tarefas pelos processos existentes. Como vocé organizaria o fluxo
de trabalho para os integrantes deste local?

Resolugao da situacdo-problema
As frentes de trabalho podem ser divididas de acordo com as
caracteristicas de cada colaborador.

Gerente:

Analise financeira — pagamento de contas — calculos trabalhistas
- atendimento ao publico — compras — fechamento de caixa —
pagamentos de taxas.

Garcom:

Reposicdo de bebidas — limpeza e organizagcdo de saldo —
atendimento ao cliente — pedidos de clientes — cobranca de cartdo
- fechamento de contas.
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Caixa:
Abertura de caixa — verificacao de pedidos — calculo de taxas — cobranca
cartdo/dinheiro — depdsito dos valores — fechamento de caixa.

Diante do exposto, monte os fluxogramas para cada integrante
da equipe.

Faca valer a pena

1. A empresa BLR estad localizada em uma regido distante de grandes
centros. Em poucos meses, ela contratou 30 novos colaboradores de
cidades vizinhas que ja estdo em fase de efetivacdo. Atualmente, a empresa
conta com 98 funcionarios e pretende contratar mais colaboradores nos
proximos meses. Sua localizagdo € em um lugar estratégico, facilitando
a distribuicdo em toda regido, e perto das principais rodovias, com a
possibilidade de expandir a distribuicdo de seus produtos para todo o pais. A
empresa também trabalha com venda direta dos produtos, estes vendidos
para moradores e empresas de revenda da regido. Para o proximo ano,
o diretor pretende ampliar os setores organizacionais e implantar novos
produtos. Seu faturamento bruto anula ultrapassa 1,5 milhdes de reais. Nas
trés linhas de produgao sao dispostos 15 colaboradores em cada uma:
sdo dez vendedores, cinco profissionais de design, dez faxineiros, cinco
profissionais para o restaurante, cinco administrativos, quatro porteiros,
quatro gerentes, quatro supervisores, trés secretarias e trés diretores.

Como é possivel definir e classificar a empresa BLR, que estda em pleno
desenvolvimento, buscando novos produtos e ampliando seu mercado
de autuagao?

a) Empresa de pequeno porte industrial.

b) Empresa de médio porte comercial.

c) Empresa de grande porte industrial e comercial.
d) Empresa de médio porte industrial.

e) Empresa de pequeno porte industria e comercial.

2. A empresa BLR estd localizada em uma regido distante de grandes
centros. Em poucos meses, ela contratou 30 novos colaboradores de
cidades vizinhas e ja estd em fase de expansdo dos negocios. Atualmente,
a empresa conta com 98 colaboradores e os novos ficaram responsaveis
pela distribuicdo dos produtos fabricados para moradores e empresas de
revenda da regido. A BLR fabrica pecas de metais para bicicletas, skates
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e motores e ja possui um sistema de qualidade superior no mercado,
tendo ganhado varios prémios na categoria. Dentro da organizagdo
existem dois setores de pecas pequenas para skates, pecas medias para
bicicletas e pegas grandes para motores. As trés linhas de producdo tém
15 colaboradores cada uma, sdo dez vendedores, cinco profissionais
de design, dez faxineiros, cinco profissionais para o restaurante, cinco
administrativos, quatro porteiros, quatro gerentes, quatro supervisores, trés
secretarias e trés diretores. O proprietario fica em seu escritério apenas a
tarde e busca novas ideias para expansdo das vendas de seus produtos,
aléem de ter o objetivo de definir as politicas da empresa para alcancar seus
objetivos. E possivel dizer que esta empresa ¢ considerada como pequeno
porte, pois fatura anualmente RS 1,5 milhdes de reais.

Assinale a alternativa que melhor descreve, a partir do contexto descrito,
O organograma hierarquico de destaque para gestdao das futuras
pretensGes da empresa BLR com suas trés linhas de producdo e seus
respectivos setores:

a) Gerente de setor | — vendedores — supervisores — operarios setor |.

b) Proprietario — diretor de produtos — gerente de setor — supervisor
— faxineiros.

c) Proprietario — Diretor de marketing — gerente de vendas — supervisor
de vendas — vendedores.

d) Gerente de produgdo — profissionais de design — supervisores de
produgcao — operarios.

e) Gerente administrativo — supervisor estrutural — colaboradores da
faxina e restaurante.

3. As empresas constituem-se em uma reunido de pessoas que trabalham
para a producdo de mercadorias, produtos e/ou servigos. As relacdes que
se estabelecem entre essas pessoas formam o que se chama de “estrutura
organizacional”, que determina os cargos ou postos que devem ser
ocupados, bem como as funcdes a serem desempenhadas pelas pessoas.
Observe o exemplo de organograma da figura a seguir:
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Fonte: <https://goo.gl/8u4F4r>. Acesso em: 30 out. 2017.

Considerando as informacdes, avalie as afirmativas:

|. Este organograma representa uma estrutura bastante rigida, com pouca
troca de informacdes, tipica de empresas com uma estrutura burocratica
e pouco colaborativa.

II. O exemplo da figura representa a estrutura organizacional de uma
empresa pequena, que pode ser de manufatura, hotel, clinica médica,
entre outras op¢des, sendo que as estruturas informais ainda permitem
um controle da autoridade funcional e tém uma comunicagdo muito
abrangente entre os setores.

[ll.Esta € a estrutura mais empregada hoje em muitas empresas e
organizag¢des, mas isso nao significa que seja a melhor.

IV.Para melhorar a comunicacao entre os setores gestacionais, tudo ira
depender da relacao entre os gestores e, principalmente, do uso adequado
da tecnologia da informagdo para auxiliar na comunicacao interna.

E correto o que se afirma em:

a) |, apenas. b) Il e lll, apenas.
c) I, lll eV, apenas. d) II, lll e IV, apenas.
el 11, lllelV.
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Secao l.3

Aspectos contratuais
Dialogo aberto

Nesta se¢do, vocé estudara os aspectos burocraticos relacionados aos
contratos sociais das empresas, berm como as tributacdes definidas para
as mesmas. Também sera abordada a responsabilidade, um tema que
esta muito em pauta pelas empresas, da mesma forma o pro-labore e
objeto social. Por fim, vocé concluira conhecendo algumas caracteristicas
sobre a compra, venda e locacao de estabelecimentos de alimentacao.

Retomando o contexto do hotel a beira-mar, mesmo diante do
quadro de crise financeira atual do pais, o diretor do hotel, excelente
gestor, ja ha algumas temporadas, encontrou formas de driblar os
problemas e garantir o crescimento da empresa, mesmao neste contexto
adverso. Agora, 0s proprietarios pensam em expandir a empresa com a
compra de um pegueno hotel concorrente na mesma praia.

O diretor, aproveitando a experiéncia de gestao de Silas, 0 gastrobnomo
recém-contratado, lhe atribui tarefas ligado a analise dos contratos para
obtencao de servicos e produtos de novas empresas de fornecedoras
para 0 novo hotel, a partir da sua aquisicdo. Silas, como um bom supervisor
de estagio do Douglas, vé uma oportunidade otima de transmitir alguns
conhecimentos ligados a esse contexto para seu estagiario. Douglas
ja se imagina providenciando toda a documentacao para sua empresa,
mas ele ainda tem problemas para entender melhor todos os aspectos
burocraticos ligados a abertura de uma nova empresa, pois provavelmente
ira deparar com questdes como: quais serdo os detalhes do contrato social
da sua futura empresa? Alem disso, quais tributos do setor € necessario ter
atencao para 0 pagamento, buscando regularizacao desta empresa? Sua
empresa deve pensar em responsabilidade social?

Finalize esta unidade ajudando Douglas nestes aspectos!
Nao pode faltar
Aspectos burocraticos

A burocracia € um conceito administrativo amplamente usado,
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caracterizado principalmente por um sistema hierarquico, com alta
divisao de responsabilidade, sendo que seus membros executam
invariavelmente regras e procedimentos padrdes. Os aspectos da
burocracia incluem a impessoalidade, a concentracdo dos meios da
administracao, um efeito de nivelamento entre as diferencas sociais
e econdmicas e a execucao de um sistema de autoridade que é
praticamente indestrutivel (WIKIVERSITY, 2017).

Segundo Wikiversity (2017), a analise da burocracia relaciona-se:
« Asrazdeshistoricaseadministrativas para o processo da burocratizacio.

e Ao impacto do dominio da lei no funcionamento de organizacdes.

« A orientacdo pessoal e posicdo ocupacional dos oficiais
burocraticos como um grupo.

* Aos atributos e consequéncias mais importantes da burocracia na
organizacao no mundo.

Segundo Wikiversity (2017), a teoria da burocracia desenvolveu-
se dentro da administracao ao redor dos anos 1940, principalmente
em fung¢ao dos seguintes aspectos:

1. A fragilidade e parcialidade tanto da teoria classica como das
relacdes humanas, que ndo possibilitam uma abordagem global,
integrada e envolvente dos problemas organizacionais.

2. A necessidade de um modelo de organizacdo racional capaz
de caracterizar todas as variaveis envolvidas, bem como o
comportamento dos membros desta sociedade. E aplicavel ndo
somente ao contexto corporativo, mas em todas as formas de
organizacdo humana e empresas.

3. O crescente tamanho e a complexidade das empresas, que
passam a exigir modelos organizacionais bem mais definidos.

4. O ressurgimento da Sociedade da Burocracia a partir da
descoberta dos trabalhadores.

A Sociologia da Burocracia propds um modelo de organizacao
e os administradores ndao demoraram em tentar aplica-lo na pratica
nas empresas. Essa forma de organizacao se baseia na racionalidade,
Ou seja, na adequacado dos meios aos objetivos pretendidos, a fim
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de garantir a maxima eficiéncia possivel no alcance dos objetivos
(WIKIVERSITY, 2017).

Sao trés fatores principais que favorecem o desenvolvimento
da burocracia:

» O desenvolvimento de uma economia monetaria.
« O crescimento quantitativo e qualitativo das tarefas administrativas.
» A superioridade técnica.

O desenvolvimento tecnologico fez as obrigacdes administrativas
tenderem ao aperfeicoamento para acompanha-lo. Por isso, os
sistemas sociais cresceram bastante e as grandes empresas passaram
a produzir em massa, sufocando as pequenas. Tambem houve uma
necessidade crescente de cada vez mais se obter um controle e uma
previsibilidade de seu funcionamento.

A burocracia € visualizada geralmente como uma empresa,
reparticdo ou organizacdo na qual os documentos se acumulam e
dificultam as solu¢cdes dos gargalos. Na teoria da burocracia acontece
exatamente o contrario: a organizacao deve ser eficiente por exceléncia,
detalhando antecipadamente os acontecimentos (WIKIVERSITY, 2017).

As principais carateristicas da burocracia sdo:
» Carater legal das normas e regulamentos.
e Carater formal das comunicacdes.
» Racionalismo e divisdo do trabalho.
» |mpessoalidade e hierarquia.
e Rotinas e procedimentos padronizados.
e Meritocracia.
e Profissionalizacao.
e Previsibilidade.

A legalidade de empresas deve cumprir as exigéncias de seu
estado de origem e os tributos quitados para exercer sua funcao.
Sempre que algo for modificado, necessita ser demonstrado ao
fisco para a realizacdo das adequagdes tributaveis e contratuais.
No Brasil, as penas para a nao legalidade sdo severas. A clareza
dos dados e sua fidedigna demonstracdo sdo pontos importantes
dentro do processo burocratico das empresas para o crescimento
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financeiro, por estar iddnea e confiavel aos possiveis investidores e
ao mercado.

Contrato social e tributagdo do setor

Asempresas precisam serorganizadas para que seus negociosdecolem.
Dessa forma, o planejamento pré-estabelecido € importantissimo para um
bom resultado e, portanto, as regras do comportamento interno entre
0s socios devem ser acordadas. O contrato social € um modelo deste
acordo, indicando as principais informacdes das empresas. Apos a Criacao
do CNPJ, essa € a etapa mais importante antes de iniciar as atividades.

&3& Assimile
CNPJ ¢ a sigla de Cadastro Nacional da Pessoa Juridica. E um cadastro
no qual todas as pessoas juridicas e as equiparadas (pessoas fisicas

que exploram em nome individual atividades com intuito de lucro) sao
obrigadas a se inscrever antes de iniciar suas atividades.

O contrato social descreve resumidamente as prioridades,
responsabilidades, participacdes e lideranca de todos que estao
envolvidos no negocio. Portanto, € de suma importancia a
determinacdo das porcentagens e, a partir dai, suas responsabilidades.
Nele deve constar: nome, documentos, endereco e nacionalidade de
cada um dos participantes, definindo também os pagamentos e lucros
a serem divididos.

A empresa pode ser limitada (LTDA), sendo que cada socio sO
recebe o valor das suas quotas, ou anénima (S/A), em que os lucros se
dividem entre os acionistas e as acdes sao feitas por todos. Pode ser ate
mesmao mista, quando o governo esta envolvido e exige o trabalho de
ambos os tipos de empresas, mesmao que simbolicamente, e os valores
sao predeterminados.

vz| Exemplificando

Para um estabelecimento comercial de pequeno porte, € necessaria a
definicdo das atividades. Pense numa pizzaria de bairro. Sua finalidade €
vender pizza para a regido apenas com entregas, sem oferecer consumo
do produto no local. O contrato social deve estar pre-estabelecido
como delivery de pizzas. Para um estabelecimento de apenas um unico }
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4 proprietario, a empresa sera de pequeno porte, com a atividade limitada
(LTDA). Os lucros iréo diretamente para o proprietario, sem a necessidade
de divisdo ou pro-labore para exercer atividades no local.

O proprietario  normalmente fica responsavel pela administracao
do local em troca do lucro das vendas do produto oferecido neste
estabelecimento. Havera a contratacdo de alguns trabalhadores para
a fabricacéo e entrega do produto. O proprietario pode comercializar
apenas pizzas, como determinado no contrato social, e ndo pode oferecer
produtos diferenciados das atividades de seu objeto social, como comida
congelada ou marmitex. Se forem acrescentados estes produtos em seu
negocio, ele deve modificar seu contrato social para poder exercer tal
funcdo, elaborando um aditivo para inclui-la em sua atividade atual.

Existem duas formas de organizar uma empresa N0 momento de
construir o contrato socialem relacdo a divisao dos lucros obtidos. Uma
€ por meio do pro-labore, em que cada socio administrador recebe um
valor parecido com um salario. Outra forma € a organizacao distribuir
0s lucros a partir de um percentual estipulado para todos.

Caso haja alguma modificacao futura, € possivel que ocorra em
comum acordo a alteracao do contrato social e adequacao as novas
condi¢des. Todos deverm concordar com as mudancas para que sejam
elaborados os aditivos contratuais de adequacao, lembrando que ate
mesmo a finalidade da empresa pode ser modificada. Caso um dos
SOCIOS queira sair, ou sua parte € comprada interna ou externamente,
Ou suas cotas sao divididas entre os demais. Isso também vale para
morte de um dos socios e se ha heranca para familiares.

v=| Exemplificando

Se um socio de uma empresa vier a falecer, os processos burocraticos
relacionados a heranca serdo acionados e os valores das cotas deste
socio da empresa sao destinados ao conjuge e aos seus descendentes.

Responsabilidade social

Segundo o site Diario do Caboco, a responsabilidade social se
relaciona ao ato de as empresas, de forma voluntaria, adotarem
posturas, comportamentos e a¢cdes que promovam o bem-estar dos
colaboradores e clientes. E uma pratica que ndo deve ser confundida
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exclusivamente com acdes compulsorias impostas pelo governo, pois
envolve o beneficio da coletividade, seja ela relativa ao publico interno
Oou externo.

A Responsabilidade Social Corporativa (RSC) estd voltada ao
seu ambiente de negocios ou ao seu quadro de funcionarios. A
Responsabilidade Social Empresarial (RSE) estd envolvida com a
qualidade de vida e bem-estar do publico interno e com a reducao de
impactos negativos de sua atividade na comunidade e meio ambiente.
Na maioria das vezes, as acdes empregadas acompanham a adocao
de uma mudanca comportamental e de gestdo que envolve mais
transparéncia, etica e valores na relacdo com seus parceiros de atividade.
Por fim, a Responsabilidade Socioambiental, muito discutida atualmente,
ilustra Ndo apenas © compromisso de empresas Com pessoas e valores
humanos, mas também preocupacdes genuinas com o meio ambiente.

O conceito de responsabilidade social ndo deve ser confundido com
filantropia ou assisténcia social. Trata-se de um processo continuo e de
melhoria da empresa na sua relacao com seus funcionarios, comunidade
e parceiros. Tal postura socialmente responsavel gera um crescimento
mais sustentavel, ganhos de imagem e visibilidade, além de ser menos
propicia a litigios ou problemas judiciais (DIARIO DO CABOCO, 2016).

‘t“’ Assimile
O conceito defilantropia se relaciona as pessoas ou empresas consideradas
altruistas e que realizam caridades para ajudar outros individuos sem
desejar nenhuma recompensa em troca. E possivel relaciona-lo com o

poder de dar algo, até mesmo tempo, para outras pessoas, com o objetivo
de apenas se sentir bem ao fazé-lo.

Ja a assisténcia social € um dos trés componentes do Sistema de
Seguridade Social. O objetivo dela é destinar politicas sociais direcionadas
ao atendimento de necessidades basicas do individuo, mais precisamente
em prol da familia, maternidade, infancia, adolescentes carentes, velhice,
amparos, integracdo ao mercado de trabalho, habitacao e reabilitagdo das
pessoas portadoras de deficiéncia.

Ha um lado negativo em relagdo ao contexto da responsabilidade
social que ocorre em algumas empresas quando a exploram
excessivamente em campanhas publicitarias ou em projetos de
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guestionavel impacto social. Tais acdes fazem considerar que ¢é fato
que as empresas ainda necessitam aprimorar sua relacdo com a
sociedade e promover desenvolvimento com base na ideia do tripé
‘ambiente-economia-social’.

Pré-labore e objeto social

Segundo Trindade (2017), o objeto social nada mais € que o objetivo
pelo qual a empresa esta sendo constituida, ou seja, € o coracdo do
contrato da empresa. Ele determina o que se pretende executar como
atividade econdmica para geragao de receita. Portanto, as atividades
descritas no objeto social influenciam diretamente na tributacdo,
escrituracao e licencas necessarias para © funcionamento da
Organizacao e 0s sOCios 0s gestores precisam estar aptos para redigir o
objeto social ou delegar para empresas especializadas tal tarefa.

O contrato social dispbe com clareza sobre o objeto social da
empresa, especificando as atividades de forma clara e precisa. Quando
ha intencao de abrir uma empresa, um dos primeiros passos para
formalizacdo do negocio € a determinacao do objeto social por
meio do contrato social. Esta etapa define o proposito econdmico,
influenciando diretamente nas atividades e opcdes tributarias. A
finalidade € a geracao de lucros, que sera alcancada por meio de
vendas de produtos ou servicos. Em resumo, sao estes elementos que
configurardo o objeto social da empresa (TRINDADE, 2017).

Uma empresa ndo pode exercer uma atividade caso ndo tenha
registro junto ao orgao competente onde estd localizada, aléem
do seu negocio definido. Uma empresa de atividade econdmica
privada que fabrica elasticos nao pode fabricar e vender chips de
metal, por exemplo.

Uma vez inserida em contrato e registrada pelo orgao competente,
a empresa deve obrigatoriamente exercer a funcdo de registro e
devera contribuir com os tributos federais (IR, IPI etc.), estaduais (ICMS)
e municipais (IPTU). Caso tenha interesse em mudar ou acrescentar
outra atividade, € necessario realizar a modificacao contratual. Fica
proibida também a emissao de documentos fiscais em desacordo
com o produto oferecido.
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As diferentes estruturas juridicas ao abrir uma empresa ajudam
a mensurar objetos, responsabilidades e finalidade do negocio. O
plangjiamento ja inclui a atividade que a empresa poderéd exercer
ao longo do tempo, descrevendo de forma abrangente a possivel
expansao de suas atividades, evitando a alteracdo do contrato social
futuramente. Esta alteracao, quando se trata de uma empresa limitada,
prevé o possivel rompimento contratual automatico da empresa ou
extingdo do objeto social, gerando custos altos.

O pro-labore significa “pelo trabalho”, em latim. E a remuneracéo
que um dos socios recebe pelo trabalho executado dentro da empresa.
Ele so recebera se exercer atividades efetivas dentro da mesma. Nao
se trata da divisdo dos lucros, pois € um valor acordado previamente
entre as partes, para que a funcao seja exercida internamente. A divisao
de lucros € a sobra depois de todos os custos, despesas € Impostos a
serem pagos e geralmente é feita no fim de periodos maiores, como o
semestre ou o ano.

O pro-labore deve ser definido antecipadamente e pago
mensalmente ao socio que ali exerce a atividade. Trata-se, entdo, de
um salario fixo mensal e sem os encargos trabalhistas. Este custo deve
estar previsto no orcamento ou estara mascarando os lucros.

Lembre-se! O socio que trabalha tambéeém gera custo paraaempresa.
Por isso, um socio que desempenha a funcdo de administrador, ou
atuando em projetos, deve considerar o valor de seu trabalho no
momento de contabilizar os custos do produto ou servico.

Compra, venda e locagdo de estabelecimentos para alimentagao

Nesta etapa, € necessario verificar qual € o valor disponivel para o
inicio das atividades e seu objeto social. No caso de estabelecimento
para venda de alimentos, o ponto pode ser adquirido, mas o
investimento sera muito maior inicialmente, e o retorno do valor
investido iréd demorar para acontecer.

A compra de um local deve ser feita com cautela para confirmar
o retorno da aquisicdo do imovel. E bastante vantajoso quando
se dispde do valor total do imovel para amenizar os custos futuros,
mas sua escolha deve ser estratégica em relacdo a localizacao, para
atingir seu objeto social. Uma ideia € adquirir um imovel comercial
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que ja possui um ponto de movimento, ou comprar um terreno e
construir o negocio. Os investimentos sao bastante diferentes, pois um
ponto comercial tem custos muito mais elevados do gue um imovel
residencial. Neste incidirao tributos que trazem a caracterizacao para
fins de comércio ou industria.

Outro ponto a considerar € em relacédo a localidade, confirmando
se ha possibilidade de executar atividades remuneradas no local, pois
existem bairros em que nao € permitido abrir um estabelecimento
comercial. E o caso das areas residenciais restritas.

Apds escolher e determinar o custo de aquisicao, o imovel estara
dividido entre os socios e fara parte da empresa, entrando em sua
contabilidade. Caso os socios optem pela venda da empresa, o valor
do imovel estara agregado e devera estar incluido na negociacao.
Para aquisicao de estabelecimentos comerciais, € necessario observar
alguns critérios, como os pontos de acesso facilitado (shoppings ou ruas
movimentadas), e os valores podem variar de acordo com cada regido.

A locacao de pontos comerciais tambéem é diferenciada. Quando
houver um contrato social para aluguel do imovel, o valor sera elevado.
Alguns pontos sdo exclusivamente comerciais ou industriais, com 0s
valores ja adequados para as atividades.

c@ Reflita

Se hoje vocé fosse abrir uma empresa, quais seriam os pontos relevantes
para aquisicao ou locacao de um imovel que atenda a finalidade dela?
Reflita sobre isso!

Para iniciar a atividade empresarial, € importante saber se ha o valor
paraaaquisicdo doimovelou asimpleslocacao, lembrando que alocacao
deve entrar nos custos da empresa mensalmente, ja a sua aquisicao € um
investimento imediato que pode ajudar Nos gastos iniciais, mas o lucro
deste investimento ira demorar mais para ser recuperado em relacao ao
valor investido. Algumas empresas de grande porte investem valores que
podem demorar até dez anos para seu retorno efetivo, mas os lucros
Sa0 compensados apos este tempo e o imovel pode ser avaliado em trés
vezes, ou até mais, do seu valor inicial.

Mais vantajoso para as empresas de pequeno e méedio porte € a
locacao, pois a incerteza da rentabilidade pode se transformar em uma
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realidade futura, e o valor investido pode ser perdido. Para empresas
de grande porte, a aquisicdo € a melhor op¢ao para Nao gerar custos
maiores de locacao, que podem comprometer sua contabilidade e o
valor ao mercado.

EL(II Pesquise mais

Se voce pretende abrir um negocio, entenda os primeiros passos No video
a sequir:

SEBRAE-SP. Como abrir a primeira empresa. 2015. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=1Fjv274Ipks>. Acesso em: 11 nov.
2017. (Video do YouTube).

Para entender os pontos criteriosos para abertura de uma empresa, assista
a uma pequena serie de videos, bem curtos, mas de conteudo muito
interessante:

SEBRAE-MS. Como montar uma empresa — Nascer Bem parte 1/3. Disponivel
em: <https://www.youtube.com/watch?v=HMtVS6kZsOU>; parte  2/3.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=DVxOlFdJooM>: parte
3/3. Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=gpwQyVUEjU>.
Acesso em: 11 nov. 2017. (Video do YouTube).

Sem medo de errar

Na situacao-problema desta secao, vocé deparou com as duvidas
de Douglas, o estagiario de um hotel que esta vivenciando a realidade
de alguns aspectos da gestdo. Ele é orientado por Silas, o gastrbnomo
gue tem algumas experiéncias em gestao de negocios neste segmento.
Douglas quer ser empreendedor, mas ainda tem duvidas sobre
algumas questdes: quais serao os detalhes do contrato social da sua
futura empresa? Além disso, a quais tributos do setor € necessario ter
atencao para o pagamento, buscando regularizacao desta empresa? A
empresa deve pensar em responsabilidade social?

As empresas devem ficar atentas as tributacdes (ICMS, COFINS, IR
etc.) que serdo pagas para serem regularmente legalizadas. Portanto,
€ necessario buscar informacdes nos orgaos federais, estaduais e
municipais gue coordenam e deliberam a abertura de empresas.
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Uma dica importante para Douglas seria pensar em contratar
uma empresa especializada que ira fazer todos esses tramites legais,
garantindo que Nao ocorram equivocos que possam comprometer a
viabilidade e continuidade do seu negocio. Tambem vale lembrar que,
nos dias atuais, até as empresas de pequeno porte estdo amplamente
engajadas em responsabilidades sociais, visando a inclusdo de minorias,
bem como a preocupacao com bem-estar de seus colaboradores e a
sustentabilidade do meio ambiente.

Avancando na pratica

Industria de alimentos congelados
Descri¢cdo da situacao-problema

Dois amigos realizaram uma pesquisa de mercado na regiao
onde trabalham e constataram a necessidade de uma alimentacao
saudavel e pratica aos trabalhadores do bairro comercial. As opcdes
de alimentacdo oferecidas, além de serem muito caras, Nndo sao
saudaveis. Ademais, para sair na hora do almoco, os trabalhadores
precisam dispor de tempo e dinheiro.

Pensando nessas questdes, as ideias atuais seriam: um food truck
de alimentos rapidos e light ou entrega de marmitex nas empresas,
com marmitas saudaveis para 0 consumo a qualquer hora. Outra
opcao e oferecer marmitas congeladas, para que esses funcionarios
pOssam Consumir em suas casas, ja que muitos estudam depois do
trabalho e ndo tém tempo para uma alimentacdo saudavel.

Os amigos visualizaram uma oportunidade para ganhar dinheiro
e decidiram fabricar comida congelada, realizando a entrega na
regido. Eles alugaram um espaco e, apos a efetivacdo do contrato
social, adqguiriram um CNPJ, o que lhes permite a compra dos
equipamentos para iniciar as atividades. Dentro de dois meses,
aproximadamente, ja poderiam realizar a panfletagem e iniciar as
vendas. Mas qual € o tipo de contrato previsto para esta atividade?
Como foi definido seu objeto social? Por que a escolheram a
locacao do espaco e ndo a aquisicao?
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Resolucdo da situagcdo-problema

O contrato social ¢ definido pela atividade e pela sociedade
entre os investidores. Como sdo dois socios, e com atividade na
fabricagcao de alimentos, o contrato deve ser limitado. Seu objetivo
social é fabricar alimentos congelados e distribuir via delivery para as
empresas do bairro, ou seja, trata-se de uma fabrica de congelados
para venda e entregas.

A pesquisa elaborada ja apontou seu objetivo e a necessidade
dos clientes que serao atendidos. Os trabalhadores que atuam no
local nao dispdbem de grandes recursos, mas, mesmao assim, os
socios acreditam que 0 negocio sera rentavel, e optaram por abri-lo.
Por ndo haver grandes recursos de imediato, a locagdo do espaco
foi a melhor opc¢do para iniciar as atividades e, assim, o custo sera
incluso em seus calculos de despesas.

Faca valer a pena

1. Em uma sociedade de médio porte, com quatro sécios, o objeto social
da empresa € a atividade industrial e o comércio de alimentos e bebidas,
sendo que todos sdo atuantes diretos. Apos a introdugdo de vendas via
internet, houve um aumento consideravel nas vendas e o investimento inicial
ja foi quitado. Todos estao lucrando e o socio administrativo trabalha com
bastante entusiasmo, apds longos anos de trabalho arduo. Nesta etapa, foram
contratados novos colaboradores técnicos para melhorar e dar continuidade
ao crescimento da empresa. Além de alcancgar as vendas definidas, o negocio
sera expandido através das vendas via internet. Os socios estdo satisfeitos e
pretendem atuar em novos servicos, como catering.

Como ¢ possivel definir os ganhos que os socios da empresa colhem
anualmente apos a quitagdo de todas as despesas?

a) Por meio de contas de pro-labore para todos os socios.
b) Por meio do investimento para os socios.

c) Por meio da divisdo de custos e pro-labore.

d) Por meio da divisdo de trabalho e lucros.

e) Por meio da divisdo de sociedade e pro-labore.

2. A empresa XPTO atualmente ajuda a comunidade local (com uma
creche e uma escola de informatica) a atender o publico carente da
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regido onde esta localizada. Este publico ajuda na contratacao de novos
colaboradores, que tém auxilio para estudos e, consequentemente,
sao promovidos nas areas em que atuam. A empresa € muito visada no
mercado de trabalho e, mesmo pagando um valor menor que os demais
concorrentes, a preferéncia dos candidatos € nitida. A XPTO ja esta
consolidada no mercado nacional e vende seus produtos com facilidade,
demostrando seus projetos atuais de incentivo a cultura e ao cuidado dos
filhos de colaboradores e criancas carentes do local.

Assinale a alternativa com uma caracteristica da XPTO que marca uma
forte tendéncia nas empresas atualmente:

a) Responsabilidade societaria.

b) Objeto social.

c) Contrato S/A.

d) Demanda pela falta de trabalho local.
e) Responsabilidade social.

3. A burocracia das empresas € um processo que, comumente, ndo é
bem visto pelas pessoas, mas € um ponto importante para a consolidacdo
da organizacao. Os processos burocraticos devem estar descritos e
entendidos por todos dentro do meio corporativo. O entendimento
do nivel hierarquico também é um ponto burocratico que deve estar
claro entre os colaboradores. A divulgacao e demonstragcdo dos cargos
permite compreender as regras e quem as estabelece. Vale lembrar
que a organizacdo das empresas se baseia na racionalidade, ou seja,
na adequacao dos meios aos objetivos pretendidos, a fim de garantir a
maxima eficiéncia possivel no alcance desses objetivos.

A partir das informacdes fornecidas, assinale a alternativa correta sobre os
aspectos que favorecem a burocracia institucional:

a) Desenvolvimento de colaboradores, crescimento nas tarefas e aumento
no salario.

b) Desenvolvimento social, foco no mercado e definicdo dos produtos.

c) Desenvolvimento monetario, crescimento qualitativo e quantitativo das
tarefas e eficiéncia.

d) Conduta hierdrquica, melhoria nos custos e salarios competitivos.

e) Organograma definido, busca de melhores profissionais e
crescimento sustentavel.
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Unidade 2

Diferentes tipos de gestao

Convite ao estudo

Nesta unidade, vocé conhecera alguns metodos de
gerenciamento e como eles podem ser aplicados no ambito
da gastronomia. Também serdo abordadas as particularidades
conceituais de alguns tipos de empresas da area gastrondmica,
como restaurantes, bares e 0s servicos prestados por esses
estabelecimentos. Por fim, sera apresentada a organizagcao
dos setores de empresas de alimentos e bebidas. Por meio dos
conteudos da Unidade 2, somados aos da Unidade 1, espera-se que
VOCE possa compreender os principios basicos da administracao
de empresas para atuagao na gestdo de negocios, Servicos e
pessoas Nos diversos tipos de empresas alimenticias. Ao final desta
unidade, vocé elaborara um resumo que aponte todos 0s passos
necessarios para abertura e implementacao de uma empresa
alimenticia de produtos e servicos de pequeno porte.

No contexto de aprendizagem desta unidade, o hotel a
beira-mar segue com temporada de ‘vento em popa’, quase
com ocupagao maxima nas suas dependéncias. O diretor
geral designou para Silas, habilidoso gastrébnomo que tambem
tem experiéncia com gestao de empresa alimenticia, algumas
funcdes relacionadas a gestéao do restaurante do hotel, bem
como do comando de todos os colaboradores envolvidos nesse
departamento. Silas, devido a sua experiéncia e habilidades
desenvolvidas nesse segmento, desenvolve varias atividades que
envolvem o conhecimento de metodos de gestao de empresas,
de acordo com sua tipologia na area gastrondmica.

Para um bom gestor dessa area, € essencial o conhecimento
de formas de lidar com recursos humanos e financeiros
para planejamento, controle e adequacdo visando ao bom
andamento de compras de insumos. Alem disso, € importante
saber lidar com controle de estoque e qualidade dos produtos
e servicos prestados, a fim de aumentar a lucratividade e obter
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resposta positiva dos clientes do hotel em relacao aos servicos do
restaurante. Silas conta com a ajuda de todos os colaboradores
e tenta passar para seu estagiario, Douglas, 0s ensinamentos
necessarios para ele adquirir conhecimentos praticos e tedricos e
se tornar um excelente profissional.

Vocé ja deve imaginar a importancia de se conhecer metodos
de gerenciamento, mas como otimizar esses conhecimentos
e monitorar esse sistema de gestao? O gestor deve cuidar dos
colaboradores? Qual seria a importancia da diversificacdo de
conhecimentos em relacao aos tipos de empresas alimenticias
e 0s servicos que elas desenvolvem? Como sera organizado o
fluxograma de atividades de cada departamento que envolve
servicos gastrondmicos numa empresa como um hotel?

Serao analisadas as funcdes de um gestor de empresas de
alimentos e bebidas, para que seja possivel entender quais as
habilidades e competéncias necessarias para atuar nessa area.
Também sera importante explorar o gerenciamento dos custos
e como planejar adequadamente para gerar lucro. Os conceitos
abordados serdo essenciais para se conhecer os tipos de empresas
de alimentos e bebidas e a organizagao dos setores delas.

Bons estudos!




Secao 2.1

Métodos de gerenciamento
Dialogo aberto

Seguindo o contexto do hotel, com um aumento consideravel na
demanda pelo desenrolar da temporada, o gastronomo Silas e seu
estagiario Douglas estao cada vez mais entrosados nas tarefas do dia
a dia. Sdo determinadas pelo diretor geral modificagcdes que trardo
mais opdes de servicos oferecidos pelo hotel e Silas terd pela frente a
incumbéncia de readequa-los de acordo com os clientes. Silas tera de
desenvolver e adequar 0s produtos e servicos que serao introduzidos
no hotel e treinar os colaboradores para essa finalidade, visando ao
atendimento aos clientes com exceléncia. O gastrébnomo pede a
Douglas que faga uma pesquisa sobre as possibilidades de implantagao
de novos produtos e servicos, inclusive em relacdo aos custos e valores
de venda deles. Quais serdo as opcdes de produtos ou servicos que
poderdo ser implantados, de acordo com as caracteristicas do hotel?
Como devem ser armazenados esses produtos e qual o treinamento e
0 cuidado que os colaboradores devem receber?

Ajude Douglas nesse trabalho!

Nao pode faltar

Funcdes de um gestor de empresas de alimentos e bebidas

Um gestor de empresas, sendo ela de alimentos e bebidas ou de
outros segmentos, € um administrador de uma entidade que tem
objetivos a serem alcancados. Esses objetivos, como voce ja estudou,
Sao preestabelecidos e adequados a partir de um planejamento.

Os gerentes sdo as pessoas encarregadas de tracar os planos,
organizar, dirigir e controlar as operacdes por meio do esforco
em conjunto aos seus colaboradores. Nenhuma empresa € igual
a outra, mas todas devem adotar técnicas administrativas que
possibilitem atingir suas metas. Ademais, 0s gestores precisam
manter atualizados 0s conhecimentos necessarios para o bom
funcionamento da organizacao.



oé) Reflita

Para um gestor, os processos de uma empresa devem ser conhecidos
e claramente entendidos. Para as industrias alimenticias, o gestor
deve conhecer e controlar as etapas dos processos de fabricacdo dos
seus produtos. Como € possivel conhecer todos os processos de uma
empresa? Como se gerenciam pessoas e materiais? Como uma unica
pessoa consegue realizar tantas tarefas? Pense sobre isso!

Conforme Santana (2012), administrar uma empresa € a arte
de realizar coisas por meio de pessoas em grupos formalmente
organizados a fim de orientar, dirigir e controlar os esforcos e direciona-
los para alcancar objetivos. As mudancas ocorrem a todo o momento
e cada vez mais rapido. Dessa forma, ficar atento as mudancas é
importante, pois envolve o desenvolvimento de novas tecnologias,
produtos e servicos, buscando atender as novas necessidades e aos
desejos dos consumidores. Até a propria sobrevivéncia da empresa
frente a concorréncia esta inteiramente ligada as adequacdes que
precisam ser realizadas com certa frequéncia. Assim, o papel do gestor
e de extrema importancia nesse contexto.

Para Santana (2012), a administracdo € uma disciplina importante
dentro dos cursos superiores e técnicos e estar a frente de uma equipe
leva o administrador a exercer as habilidades conseguidas por meio
do entendimento das ferramentas administrativas estudadas dentro da
sala de aula, como planejamento, organizacao, lideranca e controle.
Planejar € definir o futuro da empresa ou projeto, 0s recursos que
serdo utilizados, as pessoas que participacao do desenvolvimento e os
caminhos para alcancar os objetivos com sucesso. O administrador
precisa conhecer todos 0s processos da organizacdo, bem como 0s
recursos fisicos, humanos e financeiros.

As pessoas mudaram a forma de pensar e trabalhar e viver em
sociedade. Assim, tornou-se cada vez mais desafiador para os lideres
gerenciar uma equipe de diferentes culturas, habitos, personalidades
e costumes no mesmo time. Aléem de administrar conflitos, o
administrador ainda desenvolve o papel motivacional para sua equipe,
e talvez seja a tarefa mais dificil dentre as atividades de um lider, pois
pessoas diferentes sentem necessidades diferentes e supri-las ndo €
uma tarefa facil.
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Santana (2012) ainda enfatiza que, nos procedimentos de
controle, o papel do gestor € um dos mais destacados nesse
processo, pois devera analisar se as atividades estdo ocorrendo
dentro da programacgao e se os resultados estdo dentro do planejado
para um determinado projeto, verificando aspectos como prazos
e despesas para alinhamento dos custos previstos. O gestor, junto
a sua equipe, deve identificar se todas as etapas do projeto estao
sendo realizadas conforme planejado.

‘tz" Assimile
Segundo a Fundacdo Dom Cabral (2017), um método de gerenciamento
pode ser entendido como algo que foi criado para facilitar as atividades das
equipes, ao mesmo tempo que aumentam o nivel de eficacia, organizacao
e alcance dos resultados em todo e qualquer tipo de iniciativa. O mercado
tem se tornado cada vez mais competitivo, 0 que exige maneiras mais
eficientes de gestao e de seus processos produtivos.

S3o muitos os metodos de gerenciamento que hoje estao disponiveis no
mercado. Dentre eles, destaca-se 0 método Scrum, que foi classificado
como um meétodo de gestao de projetos agil. Inicialmente, foi desenvolvido
para o setor de software, mas pode ser facilmente aplicado a qualquer
tipo de projeto. Ele € especialmente util em projetos que tém mudancas
repentinas e urgentes.

Habilidades e competéncias necessarias

No gerenciamento de empresas, a competéncia € um diferencial,
um elemento que agrega valor e gque se tornou um objetivo a ser
alcancado. Algumas empresas procuram por profissionais com tais
competéncias ja desenvolvidas, porém outras preferem investir na
formacao de seus funcionarios, moldando-os a sua visao, expectativas
e cultura.

Quando as empresas procuram gestores com experiéncia no
mercado, buscam as seguintes competéncias:

. Comprometimento: o profissional trabalha com vontade e
esta determinado a cumprir metas, além de ser responsavel e focado
com seu trabalho e com a organizacdo. Por fim, seque os valores da
empresa e prioriza os trabalhos mais importantes.



. Autoconhecimento/autoestima: o profissional se preocupa
com as atividades pertinentes a ele, sabe que € capaz de executar e,
se tiver duvidas, busca aprimorar seu conhecimento para executar seu
trabalho com exceléncia.

. Trabalho em equipe: o profissional sabe atuar com os colegas
e ajuda com respeito e dedicacao.

. Pré-atividade: o profissional prevé e soluciona os problemas
antes de acontecerem, alerta quando necessario e toma as iniciativas
para resolvé-las.

. Ambiente social: o profissional sabe se comportar
adequadamente, consegue se adaptar aos diferentes tipos de ambiente
€ ajuda os colegas quando necessario.

. Visdo global: o profissional define a capacidade dos
gestores para enxergar minuciosamente e criticamente tudo que
pode gerar valor.

. Relacionamento interpessoal: o profissional busca obter
um relacionamento efetivo entre todos os colaboradores e clientes.
Alem disso, sabe se comunicar e entende as mensagens passadas
com facilidade.

. Autocontrole: o profissional gerencia suas proprias emocdes
de forma produtiva e adequada.

. Comunicacgao: o profissional expde claramente suas ideias e
opinides, identifica e respeita os diferentes estilos de comunicacao e se
adapta para poder se comunicar com os demais.

. Conhecimento técnico: o profissional tem conhecimento
e habilidade na area de atuacao, além de executar com perfei¢cdo as
tarefas delegadas e necessarias.

Um bom profissional é confiante, perseverante e possui foco
nos objetivos.

Gerenciamento de custo e planejamento de lucro

Silva (2006, p. 117) descreve que o custo de um produto ou
mercadoria € o valor total de tudo quanto a empresa dispendeu
para produzi-lo. A sua classificacao gira em torno de dois grupos
principais: custo primario, que compreende a utilizacao de
materiais diretos mais a mao de obra; e custos gerais, que reinem
0s materiais indiretos.
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A denominacdo de materiais diretos compreende todo o material
que faz parte integrante do produto acabado. O valor da matéria-prima
direta pode ser incluido diretamente no calculo do custo do produto.
Um exemplo de mao de obra direta corresponde ao pagamento de
salarios aos operarios ocupados diretamente na producao.

Os materiais indiretos dizem respeito a0 material necessario a
conclusdo do produto, ou que faz parte da execugdo de todos oOs
processos internos e externos nao ligados a producao diretamente.
Um exemplo € o gasto de ligacdes de uma empresa, algo que nao esta
diretamente ligado a producao, mas faz parte dos processos de execugao
de vendas ou pedidos que sao vitais para © andamento dela.

EL(II Pesquise mais

Entenda um pouco mais sobre o gerenciamento de custos no video
a sequir:

SEBRAE-SP. Gestdo de Custos: importancia em conhecer. 2011. Disponivel
em: <https://goo.gl/AAjxpx>. Acesso em: 25 nov. 2017.

Trazendo para area gastrondmica, adote o seguinte exemplo: nas
comemoracdes do Natal, um restaurante ira fornecer os iNsumMos
alimenticios para ceias. O gestor responsavel pela prestacdo do
servico deve ter em mente todos os aspectos envolvidos e direcionar
as atividades para atender ao pedido. Uma ceia foi planejada para os
membros de uma familia de 10 pessoas. O menu completo para esse dia
sera pernil, farofa, arroz branco e salada de alface com palmito. Para ndo
haver desperdicio ou sobras excessivas, deve ser calculado quanto cada
familiar consome. O objetivo, a ceia de Natal, definira o planejamento,
que deve ser elaborado com antecedéncia, a fim de encontrar as
perspectivas para a realizacao da tarefa em questdo. De posse dos
numeros das quantidades a serem adquiridas, © gestor pode realizar
as cotacdes para encontrar o melhor valor para 0s insumos entre Os
mercados disponiveis, comprando-os corretamente. Apos todos esses
processos, No dia, sera possivel produzir a refeicdo sem faltar comida e
com o minimo de sobras.

Gerenciar o custo, direto e indireto, é saber planejar a fabricacao de
um determinado produto, levando em consideracao todos os gastos



envolvidos, inclusive impostos a serem pagos, e a partir dai determinar
um preco para o produto, visando uma margem adequada de lucro.

v=| Exemplificando

Em uma industria de alimentos, um gerente, aléem de cuidar dos valores
da empresa, cuida dos processos e deve estar ciente de todos eles.
Para modificar uma receita produzida na fabrica, € necessario planejar
primeiramente quais modificacdes serao feitas. Para uma lasanha
congelada, a modificacdo da receita serad a introducao de massa fresca,
diferente da atual que utiliza massa seca. Para isso, € necessario verificar
se ha possibilidade de armazenamento do produto novo, adequacao do
tempo para a fabricacao, alem de ser necessario modificar o processo de
coccao da massa atual para a montagem direta do produto, requerendo o
treinamento de funcionarios e custos com a modificacdo da receita, entre
outras informacdes. O gestor deve ficar atento a todos esses aspectos,
evitar prejuizos e alcancar os lucros planejados.

Gestdo de recursos humanos

Na area gastrondmica, as atribui¢bes dos recursos humanos
devem estar divididas nas seguintes frentes: recrutamento e selec¢ao,
treinamento de pessoal, cargos e salarios e assisténcia e beneficios.
Todas as frentes tém sua importancia dentro da organizacao, que
administra pessoas e suas necessidades.

A pratica de recrutamento e selecao define e contrata o
colaborador mais adequado para a vaga desejada, evitando
desperdicios, como demissao em curtos periodos. O treinamento
de pessoas qualifica o colaborador e aprimora a mao de obra,
consequentemente melhorando o produto ou servico envolvido.
Tal acao influencia o tempo gasto para a fabricacao ou execucgao,
minimiza os acidentes de trabalho e melhora o relacionamento da
gestao com seus colaboradores.

Segundo Nascimento (2012), o departamento pessoal € imprescindivel
para © bom funcionamento da empresa, pois sera responsavel pela
organizacao e manutencao do arquivo que contéemtoda a documentacao
expedida durante a realizacao das rotinas, muitas delas exigidas pelo
governo. Além disso, realizara o cumprimento das normas de higiene e
seguranca do trabalho, fiscalizacdo trabalhista e justica do trabalho.
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D_?' Pesquise mais

Saiba mais sobre o papel das liderangas no planejamento dos recursos
humanos no video a seguir:

ESTUDIO EGAP. As funcdes basicas de recursos humanos, 2013.
Disponivel em: <https://goo.gl/47R8uo>. Acesso em: 25 nov. 2017.

Gestdo de compras, organizagdo e gerenciamento de estoque

Com o desenvolvimento e a globalizacdo, ha uma constante busca
de crescimento do setor industrial ou comercial. A administracao das
empresas ha muito tempo vislumbrou a necessidade de implantar
alternativas que viabilizassem © aumento da lucratividade ou a
diminuicao de gastos: assim, hoje, utilizam bastante as novas tecnologias
a seu favor. Um exemplo € a implantagcao de sistemas eficazes que
contribuem para as atividades de gestao de estoques. Na medida em
que uma empresa mantéem seu estoque controlado, tendera a obter
resultados satisfatorios nas compras realizadas, armazenamento das
mercadorias e um melhor retorno do capital investido, bem como
todo aspecto negativo da ndo contemplacado deste item.

Na pratica mais comum, uma analise apurada dos protocolos e da
documentacdo, bem como a adequada utilizagcdo do espaco fisico,
pode gerar padrdes para implementacao de alternativas que viabilizem
uma melhor forma de controle do estoque. Cabe ao administrador
avaliar e obter solu¢des, implantando melhorias.

D9 Pesquise mais
Conheca mais sobre planejamento de estogue no video a seguir:

SEBRAE-SP. Estoque e planejamento. 2014. Disponivel em: <https://goo.
gl/VgphSs>. Acesso em: 25 nov. 2017.

Um exemplo de ferramenta simples para entender um processo de
controle de estoque de um restaurante € a Ficha Kardex, que se trata
de uma ferramenta desenvolvida para controle gestao de entradas,
saidas e saldo de quantidades, bem como os valores monetarios dos
produtos em estoque. Veja na Tabela 2.1 um modelo de ficha que ira
demonstrar a gestao de um determinado produto e a diferenca dos



valores movimentados em determinado periodo.

Tabela 21 - Modelo simplificado de Ficha Kardex preenchida para
movimentacdo de um produto

ENTRADAS SAIDAS SALDO

DATA VALOR VALOR VALOR

QTDE - QTDE - QTDE -
um'rmol TOTAL UNITARIO | TOTAL UNITARIO [ TOTAL

IMICIAL 750 RS 457 | RS 3.500.00

3 100 RS 500 | RS 500,00 850 RS 471 | RS 4.000,00

4 50 RS 471 | RS 23550 800 RS 471 | RS 376450

5 300 RS 450 | RS 1.380,00 RS = 1100 RS 453 [ RS 514450

] 800 RS 468 | RS 280800 500 RS 458 [ RS 2.340.00

Fecharrento RS @ 500 RS 468 | RS 234000

Fonte: elaborada pelo autor.

Essa ficha deve ter seu preenchimento fidedigno e mostra um
aumento no valor final do produto adquirido pela empresa. Com ela,
€ possivel analisar o valor final do periodo da mercadoria comprada e
a quantidade disponivel em estoque. Sistemas operacionais ja realizam
diretamente os calculos, mas devem ser alimentados manualmente.

ATabela 2.1auxilia a entender os calculos envolvidos. A soma da entrada
com o estoque do dia anterior € o estoque atual. O mesmo acontece
com o valor de cada produto. Ou seja, no dia 3, ha uma entrada de 100
unidades e ha 750 unidades disponiveis em estoque, alcancando um total
de 850 unidades. O mesmo ocorrerd com o valor de RS 3.500,00 + RS
500,00 = RS 4.000,00. Depois, deve-se dividir o valor total pelo disponivel
em estogue atualmente, demonstrado na linha com o valor de RS 4,71 a
unidade. Para a saida, © mesmo calculo ¢é valido: dia 4 (850 disponivel no
final do dia 3) - 50 unidades = 800 unidades. O valor gasto com essas 50
unidades deve ser abatido para verificar o valor total em estoque. Dessa
forma: RS 4.000,00 — RS 235,50 = RS 3.764,50.

Sem medo de errar

Retomando a situagao-problema, Douglas, para atender aos pedidos
de Silas, deve realizar uma minuciosa pesquisa para implementacao de
novos produtos ou servicos que supram a demanda do restaurante
do hotel. Mas quais serao as opcdes de produtos ou servicos que
poderao ser implantados, de acordo com as caracteristicas do hotel?
Como devem ser armazenados esses produtos e qual o treinamento e
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O cuidado que os colaboradores devem receber?

Apds a discussao com a equipe, Douglas optou pela implementacao
de alguns produtos. Para inclui-los no hotel, realizou uma pesquisa
para definicdo de marcas e fez as cotacdes no mercado. Finalizada
essa etapa, cadastrou os produtos e os fornecedores. Uma de suas
acoes foi adquirir uma geladeira expositora e a colocou no refeitorio
para acomodacao dos produtos. Assim, além de chamar a atencao
dos seus clientes, os produtos estarao acomodados de forma correta
e chamativa para induzi-los a compra.

Agora, Douglas ja pode comprar os produtos e, enquanto aguarda a
Sua chegada, realiza um treinamento de recebimento e armazenagem
dos produtos aos funcionarios. O estagiario explica aos colaboradores
como receber os produtos e direciona-los para o local correto
(geladeira expositora), arrumando-os de forma organizada e atrativa,
tomando cuidado em colocar os produtos de menor tempo de
validade a frente. Os colaboradores deverao reabastecer a geladeira
semanalmente, verificando a temperatura do refrigerador diariamente
e confirmando a validade dos produtos dispostos no local.

Assim, os clientes do hotel ja podem consumir novas opcdes
de produtos, com grande diversidade, e ficardo mais satisfeitos
com o atendimento.

Avancando na pratica

Gerenciando um negdcio
Descricdo da situagao-problema

Um gastrbnomo e apaixonado por cozinha mexicana decide abrir
um negocio proprio de food truck. O planejamento do negocio ja foi
definido, e ele conseguiu O capital para investir. Agora, faltam alguns
pontos importantes, como: quais pratos serdo vendidos? Como sua
producdo sera feita? Sera preciso quantas pessoas para ajudar no
negocio? Qual a demanda esperada?

Voceé ja sabe que o food truck devera vender comida mexicana.
Portanto, o cardapio que ele pode trabalhar €: guacamole com totopos
e burrito de carne moida ou frango desfiado. Para as bebidas, deverd



investir apenas no tradicional (refrigerante de lata, suco tetra pack e
agua). Nao havera opcdo de sobremesas, apenas os pratos rapidos. Seu
publico estara em um local de grande movimentagao comercial, por
exemplo, o centro da cidade em que reside. Como € possivel planejar
e definir os processos?

Resolucao da situacdo-problema

Com o objetivo definido e o cardapio montado, inicia-se o
planejamento dos processos e INSUMmaos para a compra. Primeiramente,
defina a ficha técnica do produto: guacamole, totopos, disco do burrito,
recheio carne, recheio frango e bebidas. Alguns itens serdo comprados
prontos. Para os totopos, serac comprados os famosos salgadinhos,
que poderdo ser adquiridos em qualquer supermercado, assim comao
o disco do burrito. Para © guacamole e os recheios, é necessario ter a
preocupacao de elabora-los conforme as receitas tradicionais disponiveis.

Agora, analise as quantidades a serem produzidas, lembrando que o
objetivo € vender em média 100 guacamoles e 100 burritos por dia. Entdo,
Sa0 necessarias as quantidades certas de cada insumo, por exemplo,
sera preciso comprar 100 discos para burritos prontos e salgadinhos
suficientes para as porcdes de guacamole. Com a ficha técnica pronta e
a lista de compras elaborada, desenvolva as caracteristicas do processo
de fabricacdo. Vale lembrar que o feijdo € um produto demorado, que
deve ser pré-preparado antes de abastecer o food truck. Para as carnes,
também é recomendado o preparo antecipado. O food truck ira precisar
de um freezer e um micro-ondas, além da geladeira para as bebidas e
0s demais iNsUMos que podem ser pré-preparados e congelados. A
guacamole sera preparada no momento do pedido. As bebidas deveram
ficar em geladeira, considerando uma media de 200 bebidas por dia, em
funcdo da demanda de guacamole e burritos. Quantos colaboradores
serao necessarios para ajudar nesse trabalho?

Basicamente, devera ter uma pessoa para atendimento e cobranca
e outra para elaboracao dos pratos, considerando o horario comercial
para © almoco (das 12h as 14h). Em duas horas, um chefe de cozinha
consegue fabricar 200 pratos. Assim, a ajuda de um colaborador no
Caixa € o suficiente para o processo. Pensando em otimizar o tempo, as
porcdes individuais congeladas facilitam o atendimento da demanda,
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desde que seja observado o tempo adequado para o descongelamento
em micro-ondas até a montagem dos pratos.

Para evitar atrasos e intercorréncias, dois micro-ondas e duas
geladeiras serdo necessarias, por isso as dimensdes do food truck
devem ser muito bem avaliadas, levando em consideracdo © numero
de equipamentos necessarios. ApOs comprar 0s INSUMos NO mercado,
procure testar todo o processo de fabricacao e descobrir seu rendimento
para ter uma nocao melhor das perspectivas de ganhos em funcao do
rendimento do processo de fabricacdo e dos custos com insumaos.

Faca valer a pena

1. Em uma empresa alimenticia, o administrador precisa estar atento aos
processos de fabricagcdo para melhorar a qualidade dos produtos. Em
uma empresa que produz alimentos congelados, alguns consumidores
reclamaram que ha objetos ndo identificados no meio do alimento. Apos
uma andlise laboratorial, foram constatados pedacos de tecido (pano
Cross Hatch - Perfex) na comida. Agora, as a¢cdes de melhoria devem
ser propostas e um plano de acao elaborado para ser aplicado junto aos
processos de fabricagdo. Neste plano de agdo, um novo tipo de Cross
Hatch sera adquirido por ser mais denso. O outro item descrito no plano de
acao € o treinamento dos colaboradores, no qual o gerente deve ressaltar
a utilizagao do Cross Hatch apenas em alguns momentos e a proibi¢gdo
do uso do tecido de algoddo. Para os colaboradores, essa modificagao ira
dificultar o processo e, dessa forma, eles estao resistentes. Percebe-se que
a comunicacao do gerente ndo esta sendo efetiva e o modo de utilizagdo
do tecido nao foi mudado.

Serd que o gestor esta fazendo sua parte de maneira adequada? Qual
€ o padrdo de gestdo de maior coeréncia a ser adotado para que os
colaboradores acatem e deem um feedback positivo ao gestor?

a) Dirigir, demonstrar e orientar os colaboradores.

b) Orientar, dirigir, controlar e melhorara comunicagdo com os colaboradores.
c) Demitir os responsaveis por ndo cumprir 0s processos.

d) Elaborar um fluxograma sobre o processo e fixa-lo na parede do local
de trabalho.

e) Advertir os colaboradores e orientar sempre que necessario.
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2. Osetor de recursos humanos de uma empresa atua no controle de gestio
de pessoas. Esse € responsavel por processos de pagamento dos salarios e
beneficios, contratacdo, demissao, calculos de rescisao, programagao de
férias, calculo de faltas e atrasos, elaboracao de treinamentos, entre outras
funcdes. Um profissional que atua nessa area deve interagir diretamente
com os funcionarios da empresa e se comunicar claramente com todos e
a gestao direta deles.

Aponte um dentre os varios cuidados observados para direcionar a escolha
de um candidato para uma nova contratacao:

a) Direcionar o perfil do candidato as exigéncias da vaga.

b) Direcionar o comportamento do candidato as exigéncias da vaga.
c) Direcionar o nivel técnico do candidato as exigéncias da vaga.

d) Direcionar a comunicacdo do candidato as exigéncias da vaga.

e) Direcionar a proatividade do candidato as exigéncias da vaga.

3. A gestdo de estoque ¢ um ponto importante na rentabilidade de
qualguer empresa, sendo possivel adotar varios processos para o controle
dos estoques. Um processo é o Sistema Integrado de Informacdes (ERP),
que ajuda no estoque e seus custos, direcionando as compras e efetuando
as baixas diretamente. Porém, esse processo é caro e muitas empresas de
pequeno porte nao tém condi¢cdes de adquiri-lo. Um processo simples
que pode ser utilizado para controle de estoque de um restaurante ou
qualguer empresa € a Ficha Kardex. Ela demonstra claramente a gestao
de valores monetarios e quantidades de determinado produto em um
periodo, facilitando a compra e o controle do estoque. A ficha é de facil
utilizacdo e nao gera custo para a empresa, porém deve ser alimentada
diariamente para sua eficacia.

Calcule o valor final unitario, em reais, do produto descrito na Ficha Kardex
a sequir:

ENTRADAS SAIDAS SALDO
DATA VALOR I VALOR | VALOR
E [ UNITARIO | TOTAL . | UNITARIO | TOTAL . | UNITARIO | TOTAL

INICIAL 1750 R 20,00 | R$35.000.00
3 100 RS 16,00 | RS 1.540.00 1850 R 19,81 | R$36640.00
4 50 RS 20,00 | R$ 990,00 1800 R 1981 | R$ISES0.00
El 300 RS 12.00 | R$ 3.690.00 RS

Assinale a alternativa com o valor correto:

a) R$ 19,81 b) RS 20,00.
c) RS 18,73. d) RS 12,00.
e) RS 16,00.
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Secao 2.2

Tipologia de empresas de A&B
Dialogo aberto

Nesta secdo, vocé estudara os conceitos de restaurante, bar, fast-
foods, catering, hotelaria e outros. Assim, sera possivel ter a percepcao
de como se ddo os processos de producao e distribuicao dos diferentes
tipos produtos e servicos. O intuito € torna-lo capaz de entender as
diferencas e os métodos de atendimento e producao para implantar e/
ou gerenciar um local de trabalho ou 0 seu proprio negocio.

No contexto de aprendizagem da Unidade 2, o hotel a beira-mar
estd crescendo e requer NoOvos servicos e produtos para atender a
sua clientela. Para isso, iniciara as atividades em um novo local, uma
pousada adquirida pelos socios, e o gastrobnomo Silas devera definir os
processos de distribuicao e quais serao os produtos disponiveis.

Os socios querem aproveitar os funcionarios e equipamentos do
hotel para atender a demanda da pousada recem-adquirida. Para o
gastrdbnomo e sua equipe, esse processo Nao sera simples, pois, apesar
de menor porte, a pousada irda demandar servicos e produtos e ele
Nnao conta com aumento da sua equipe para isso. Dessa forma, vocé
chegou a situacao-problema desta secao.

Silas esta diante de um grande desafio: ele tem poucos recursos
humanos para atender a demanda e tera de implantar servicos para
a nova aquisicdo do hotel com a mesma eficiéncia e qualidade.
Quais produtos alimenticios podem ser direcionados para atender a
demanda da pousada? Qual podera ser o tipo de servico oferecido?
Vocé poderia ajudar Silas com esses desafios?

Atencao aos seus estudos, pois serdo abordados os conceitos de
restaurante, bares, servicos de fast-foods, catering e hotelaria. Por
meio desses conhecimentos, vocé podera definir a melhor forma de
resolver a situagao-problema. Por isso, ndo deixe de estudar bastante
os conteudos do "Nao pode faltar”.

Bons estudos!



Nao pode faltar

Conceito de restaurante

Restaurante ou unidade de alimentagcdo e nutricao € um
estabelecimento comercial ou industrial destinado ao preparo de
refeicdes e/ou bebidas. Os primeiros relatos do surgimento de
um restaurante vém de Paris, onde, em 1765, um padeiro abriu um
estabelecimento para comercializar seus produtos. Nos tempos antigos,
as tavernas ou pousadas ofereciam comida pronta com outros tipos de
servicos que eram bastante simples. O primeiro estabelecimento com
cardapios conhecido foi a “Grande Taverna de Lordes’, fundada em
1782, por Antoine Beaivilliers, em Paris. Também ha relatos de outros
estabelecimentos em locais diferentes que ofereciam aos viajantes e
mercadores estadia para descanso e alimento.

‘tz" Assimile

Conhegaalguns pontosimportantes sobre os conceitos de restaurante, bar,
fast-food, catering e hotel. Todos tém em comum servicos de alimentagao
e bebidas, mas cada um oferece esses servicos de maneiras diferenciadas.
O restaurante demanda mao de obra treinada e especializada com seus
produtos in natura. Bares sdo estabelecimentos que oferecem bebidas
e aperitivos e estdo notadamente voltados ao lazer e descontracao,
portanto seus produtos sdo direcionados e voltados para praticidade. Os
fast-food sdo direcionados a oferecer agilidade nos servicos e produtos
com precos relativamente menores. O servico de catering € mais voltado
a praticidade sem mdo de obra especializada. Por fim, o hotel € voltado
ao fornecimento de servicos diferenciados. Assim, esse segmento precisa
utilizar grande diversidade de servicos especializados para atender aos
diversos publicos, de diferentes culturas, poder aquisitivo e faixas etarias.

Os restaurantes se firmaram apos a Revolugao Francesa. Enquanto
0s nobres estavam ocupados caminhando para a guilhotina ou para o
exilio, os muitos funcionarios e cozinheiros de seus castelos ficaram
sem OCcupacao e se viram obrigados a abrir pequenos estabelecimentos
para fazer o que sabiam: fornecer comida pronta. Por sorte, nesse
periodo, surgia também uma nova e ascendente burguesia, composta
por peqguenos comerciantes e profissionais liberais, avidos por
experimentar a comida que era servida aos nobres.

Nos Estados Unidos, em 1794, os restaurantes se espalharam apos
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a abertura do Jullien’s Restaurantor, com uma abordagem francesa. O
estilo “Service a La Russe” foi introduzido pelo principe russo Kurakin,
sendo que os pratos eram preparados individualmente e servidos
por servicais. Esse tipo de servico rapidamente se popularizou. Na
atualidade, o restaurante se tornou algo bastante complexo e requer
cada vez mais cargos especializados para as diversas caracteristicas
que foram surgindo.

Os cargos de um restaurante podem ser compostos em relacao
a brigada de profissionais, definidos por especialidades e comandos.
Assim, pode-se ter um chef (quando o porte desse restaurante necessita
de requintes especiais) e seus demais colaboradores, como: subchefe,
commis (aprendiz), aboyer (despachante de pedidos), saucier (para
pratos delicados), garde-manger (estoquista), entremetier (responsaveis
por refeicGes de entrada), rotisseur (especificidades de forno, grelha
ou frituras), patissier (doceria), poissonier (para os peixes), boucher
(acougue), tournant (substituto dos setores), chef de gard (pré-preparo
e suporte), chefe steward (limpeza geral) e plongeur (limpeza pesada).
Em muitos paises, inclusive no Brasil, adota-se esse estilo de posicdes
para Os cargos.

Conceito de bares

O localreconhecido como um bar € um estabelecimento comercial
com um balcao e, as vezes, algumas mesas, com a finalidade de servir
bebidas alcodlicas ou ndo, petiscos e outras iguarias. O bar vem do
inglés bar; e o termo provém de "barra’, aquela que fica na base do
balcdo e apoia os pés. Na mesma base dos restaurantes, as tavernas
ofereciam comidas, bebidas e estadia para os viajantes. Com o passar
dos anos, os bares foram se diversificando e a classe baixa da época 0s
utilizava para musica e prostitutas, jogos e brigas de galo. Varias pessoas
se juntavam para usufruir e se divertir nesses estabelecimentos. O mais
antigo reconhecido € o Ye Olde Fighting Cocks, na Inglaterra, fundado
em 1539.

No Brasil, com a chegada da familia real, o costume foi trazido da
Europa e 0 nome dado era “boteco’, um bar popular que provinha de
"bodega’, ou, como chamavam na época, uma “venda’. Nos dias atuais,
0s bares sao sofisticados e com um cardapio bastante variado, podendo-
se até fazer uma refeicao com qualidade, acompanhada de boas bebidas.
Esses estabelecimentos normalmente funcionam no periodo da noite e
sao encontrados publicos muito variados. Os profissionais que atuam na



area também sdo especializados e atualizados para atender ao publico
com qualidade, tanto na bebida quanto na comida oferecida.

Conceito de fast-food

Traduzido do inglés, fast-food quer dizer ‘comida rapida’, ou
comida pronta. Este termo foi adotado para descrever a agilidade
com a qual o cliente é servido. Em apenas alguns minutos a refeicao
fica pronta e o cliente consome com a mesma agilidade. Seus
produtos saoreconhecidos pelos sanduiches, pizzas, pasteis e outros.
Estes alimentos sdo elaborados separadamente e armazenados
de forma individual. Quando vendido, o alimento ¢ finalizado ou
montado para o consumidor. Normalmente, sdo empresas de
grande porte que oferecem equipamentos e treinamentos para
agilizar o atendimento, realizando todo o processo dos alimentos e
distribuindo-os para a cadeia.

O fast-food acabou sendo um sindnimo de um estilo de vida
estressante que estd sendo criticado nos ultimos anos. Na [talia,
recentemente foi organizado um movimento contra esse tipo de
servico, o chamado de “slow food” (comida lenta), que foca na refei¢cdo
realizada em um ambiente tranquilo.

Os chamados street foods (comida de rua) também estdo
crescendo rapidamente, pois a praticidade em fazer as refeicdes no
local do trabalho ou lazer pode ser também uma forma mais barata e
saudavel. Por isso, ha uma proximidade grande com os famosos food
trucks (comida de caminhao), que atualmente contém uma variedade
grande de produtos a serem oferecidos.

Os fast-foods sao alternativas praticas e baratas de alimentos, mas
também tém teores mais elevados de gordura trans, acucar e sodio;
seu consumo aumenta consideravelmente os indices de obesidade,
doencas cardiovasculares e diabetes na populacado mundial. Além disso,
por se tratar de uma linha de servicos oferecidos por grandes empresas
especializadas, ha uma divulgacao e incentivo a consumir cada vez
mais 0s seus produtos, oferecendo brindes ou precos promaocionais,
para garantir a fidelizacao dos clientes. Restaurantes comerciais que sao
concorrentes dessas grandes redes ndo conseguem bons resultados e
acabam diminuindo a qualidade e o valor para poder garantir espaco
Nno mercado.
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o() Reflita

E possivel ter refeicdes oferecidas no modelo fast-food que sejam
saudaveis e que possam ser consumidas diariamente sem dor na
consciéncia? Pense sobre isso!

Tipologia de catering

Em inglés, catering quer dizer ‘comida preparada’, que designa o
servico de fornecimento de refei¢cdes coletivas, incluindo também itens
correlatos, como talheres, louca, toalhas, entre outros. Esse sistema &
pratico e mais caro, pois necessita de equipamentos sofisticados para
seu preparo, congelamento, armazenamento e distribuicdo.

Os estabelecimentos que mais se utilizam do modelo catering
sdo 0s servicos de bordo em companhias aéreas, mas tambem
€ possivel encontra-lo em hospitais, eventos esportivos, festas,
restaurantes empresariais, entre outros. Os comissarios de bordo,
por exemplo, Ndo requerem treinamentos especializados para sua
distribuicdo, pois & muito simples seu manuseio. Os alimentos
oferecidos sdo mais saudaveis, e a qualidade € superior e segura.
Na hora do pedido, o alimento € aquecido e distribuido em porcdes
individuais, sem desperdicios.

Por serum servico caro, o catering € pouco utilizado em restaurantes
industriais, mas vem crescendo constantemente no mercado, como
com alimentos fitness elaborados para dietas com baixa caloria,
saudaveis e seguros. Grandes empresas, como Sadia, Seara e outras,
oferecem opc¢des de facil acesso (em mercados ou supermercados)
para atender ao publico que nao tem tempo nem disponibilidade de
preparar seus alimentos, mas que tem maior poder aquisitivo.

O sistema de preparo consiste em fabricar alimentos convencionais
em cozinhas equipadas dentro de padrdes sanitarios de exceléncia e
com alta praticidade. Esses alimentos sao congelados rapidamente por
meio de ultracongeladores e armazenados em camaras frigorificas. Sua
durabilidade é maior, e as propriedades nutricionais ficam preservadas.

Ha quem diga que os alimentos congelados nao possuem o
mesmo sabor, mas estudos cientificos apontam que o alimento nao
€ alterado em sua composicao. Sua distribuicao também deve ser
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monitorada para a qualidade ndo ser prejudicada. Para isso, o transporte
deve ser refrigerado, mantendo a temperatura dos alimentos até o
destino final. As embalagens do acondicionamento dos alimentos
devem ser especiais, para que nao se perca sua estrutura e facilitem o
aquecimento. As opcdes de aquecimento sdo variadas (micro-ondas,
forno seco, forno umido ou banho-maria).

As tendéncias atuais apontam para o crescimento dos servicos de
catering. Se vocé for a um supermercado ou mercado em grandes
cidades, ira perceber a substituicdo dos alimentos in natura por alimentos
prontos congelados. O mesmo acontece com empresas de diversas
areas, que estao substituindo os alimentos produzidos no local pelos
congelados. Na Europa e Estados Unidos, as tecnologias mais acessiveis
para automacao favorecem a implementacao desse tipo de servico.

Conceito de hotelaria e outros

O servico de hotelaria, para alguns especialistas, teve inicio na Grécia
antiga, nos jogos olimpicos. As populacdes de diversos locais vinham
para 0s jogos e se instalavam em hospedarias. Na Italia, os trajetos para
a peninsula Itdlica também ofereciam esses servicos de hospedagens.
No Brasil, essa atividade iniciou no periodo colonial, com a abertura
dos portos. Hoje, existem varios tipos de hospedagem:

e Albergue: um tipo de acomodagao que se caracteriza pelos
precos convidativos e socializacao dos hospedes.

e Camping: consiste em acampar num espaco ao ar livre.
e Hotel: proporciona acomodacdes para viajantes.
* Hostel: tipo de albergue compartilhado.

e Motel: hospedagem direcionada preferencialmente para se
manter relagdes sexuais e raramente com o objetivo de estadia.

e Pousada: estabelecimento mais modesto e administrado
geralmente por familiares, muito voltado ao servico de hotel.

e Resort: hotel voltado a atividades turisticas e de lazer.
Geralmente, esta situado fora de centros urbanos e com areas
maiores para a recreacao.

68 U2 - Diferentes tipos de gestéo



O hotel € um local que oferece estadia para quem esta longe de
casa e quer aproveitar outros ambientes. Os servicos prestados devem
ser agradaveis para quem os utiliza e devem ser marcantes para deixar
o cliente com vontade de retornar. Passar um determinado tempo em
outro ambiente que ndo o costumeiro (lar) € uma experiéncia que deve
ser satisfatoria.

) Exemplificando

Em um motel, a demanda de alimentos e bebidas € menor. O valor
pela refeicdo nao € um problema para os usuarios, pois a finalidade da
hospedagem € outra. Por isso, vocé pode oferecer produtos de qualidade
com pre¢os acima do mercado, afinal seu objetivo ndo € atender aos
clientes com alimentos e bebidas por preco justo e compativel.

Nesse tipo de situacdo, o cardapio pode ser fechado com algumas
opcdes convencionais. Em um motel, a refeicdo (caso alguém pecga) sera
apenas uma prestacao de servico a mais para os clientes. Assim, € possivel
diminuir a mao de obra, oferecendo apenas comidas prontas por catering,
por exemplo, que sdo produtos de qualidade, faceis de manusear e rapidos
para oferecer.

Mesmo atrabalho, o usuario deve usufruir dasacomodagdes internas
ou externas e aproveitar as variedades que o hotel oferece. Piscinas,
bares, restaurantes, sala de jogos, academia, cinema, brinquedoteca,
biblioteca, auditorio, camas confortaveis, banheiros bem equipados,
lencois de qualidade e uma infinidade de servicos sdo alguns exemplos
de estratégias utilizadas pelos hotéis para que os clientes retornem.

O servico hoteleiro € complexo e demanda uma mao de obra
treinada e eficaz. O restaurante e os demais servicos de alimentacao e
bebida tambem entram nesse contexto. Alem disso, os usuarios devem
ser bem tratados e consumir os alimentos e bebidas de suas preferéncias.

Alguns hotéis oferecem o servico de bar, restaurante comercial,
catering, fast-food, lanchonete, servico de quarto, maquinas
automaticas e/ou restaurante a la carte, todos distribuidos em locais
estratégicos para aumentar © consumo € a receita da estadia. A mao
de obra normalmente € treinada e reciclada quando necessario. Os
diversos servicos devem ser atualizados constantemente e serem
voltados ao publico em geral.
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D9 Pesquise mais

Amplie seus conhecimentos sobre hotéis luxuosos a partir do video
a sequir:

INCAO, Rafael. A suite que custa R$ 11.000 por noite!, 2017. Disponivel
em: <https://goo.gl/96E3ko>. Acesso em: 2 dez. 2017.

Sem medo de errar

Os gestores do hotel em que Silas trabalha resolveram expandir
O negocio e adquiriram uma pequena pousada. O gastronomo ficou
com a responsabilidade de fazer a implementacao produtos e servicos
que serdo direcionados a pousada com a mesma equipe disponivel
do hotel. Nesse contexto, foram feitos alguns questionamentos: Quais
produtos alimenticios podem ser direcionados para atender a demanda
da pousada? Qual podera ser o tipo de servico oferecido?

Como ha uma cozinha ja equipada e colaboradores treinados no
hotel, na pousada de menor estrutura, o cliente podera ter tratamento
diferenciado. Assim, 0s insumos oferecidos serao produzidos pelo
hotel, diminuindo a demanda de mao de obra e seus equipamentos.
As preparacdes serdao congeladas e levadas ao local para seu
armazenamento. Adistribuicdo dosinsumosseraala carte. Paraoservico
de bar, 0 processo ¢ bastante simples, pois o local ja tem disponivel o
bar e a introducao de novos produtos sera mais facil. Inevitavelmente,
a equipe deve ser aumentada para suprir as necessidades, ou seja, N3o
ha milagres nesse sentido.

Comrelacao aos produtos, para a introducdo de Nnovos sucos naturais,
por exemplo, esses podem ser adquiridos congelados, facilitando a
mao de obra, aléem de serem praticos e nao precisarem de treinamento
especifico para manuseio. Devem ser inClusos NOvos iNsumaos Na proxima
compra e mais prateleiras para 0 aumento do estoque. Para o café, pode-
se contratar um servico de maquinas automaticas com as capsulas ou
sachés para a simples elaboracao, oferecido por empresas especializadas
que fazem a manutencao e reposicao dos produtos, tornando-se algo
possivel de ser oferecido de imediato. Os doces podem ser comprados
diretamente do fornecedor, pois requerem treinamento para sua
preparacao. Ademais, o servico de catering pode ser implementado no
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hotel para suprir insumos congelados para a pousada e, portanto, sera
necessario adquirir um ultracongelador e embalagens especiais.

O servico de alimentacao sera simples e direto: quatro funcionarios
da cozinha serdo suficientes para atender aos clientes nos horarios e dias
de pico. Nao sera necessaria muita experiéncia em restaurante para essa
equipe, Uma vez que o insumo € pronto e congelado. Os pratos serdo
descongelados conforme pedido via quarto ou saldo, e as bebidas e
sobremesas serao dispostas em geladeiras expositoras para autoconsumao.

Nao pode faltar

Introduzindo servigos
Descricao da situacao-problema

Monica é gerente de um flat que dispde de servicos diferenciados
paraos clientes, como academia, servico de quarto, salao de festas, entre
outros. Ela pretende implementar novos servicos para alimentacao,
que serdo adquiridos de empresas terceirizadas. A demanda maior do
flat € em atendimento de limpeza e seguranca em relacdo ao servico
de alimentacao. Como Mobnica deve pensar na escolha de servicos de
alimentacao frente ao publico alocado no flat?

Resolucao da situacdo-problema

Para estabelecimentos que oferecem apartamentos pegquenos,
equipados com fogao, geladeira, micro-ondas e outros utensilios, a
demanda de alimentos e bebidas € pequena, pois os clientes acabam por
utilizar a estrutura do espaco locado. Os clientes irdo solicitar o servico
de quarto esporadicamente e ndo obrigatoriamente. Por isso, o correto
nesse caso € a aquisicao de produtos congelados para atender a alguns
dias da semana esses clientes. O interessante € escolher um cardapio
simples, mas adequado para atendé-los. Alem de paes e congelados,
as maqguinas automaticas para o servico de café e snack podem ser
distribuidas entre os andares, facilitando a utilizacao dos clientes.



Faca valer a pena

1. No bar, os produtos devem ser adquiridos de empresas fabricantes de
alimentos e bebidas. Em um navio, o servi¢co de bar também é semelhante
aos de estabelecimentos de rua, fornecendo produtos liquidos aos seus
clientes e com algumas opcdes de aperitivos para 0 acompanhamento.

Como é possivel acrescentar um novo drink sem a aquisicdo de novos produtos?

a) Deixar o cliente escolher a bebida.

b) Elaborar novas bebidas com os insumos disponiveis em estoque.

c) Colocar alguns produtos congelados no mercado.

d) Escolher aperitivos novos para a introducédo no cardapio.

e) Modificar os nomes das bebidas ja existentes para mudar o cardapio.

2. O conceito de restaurante ¢ a fabricacdo de alimentos a partir de
insumos in natura ou pré-preparado, oferecendo produtos seguros para
o consumo dos clientes. Esses comércios destinados ao preparo de
refeicdes também oferecem alguns tipos de bebidas. Os alimentos sao
preparados por pessoas especializadas, e as técnicas de distribuicao sao
bastantes variadas. Num restaurante, existem os mais variados cargos, de
acordo com suas atividades e especialidades e seqgundo alguns padrdes
franceses. Séo eles: chefs (quem tudo comanda) e seus subordinados,
que sdo o subchefe, commis, aboyer, saucier, garde-manger, entremetier,
rotisseur, patissier, poissonier, boucher, tournant, chef de gard, chef
steward e plongeur, entre outros.

Assinale a alternativa incorreta sobre os cargos a seguir:

a) Plongeur é o profissional que atua na limpeza geral.

b) Chef de gard é profissional que atua no pré-preparo.

c) Entremetier elabora pratos com ovos e legumes, incluindo sopas.
d) Commis sdo aprendizes de varias areas.

e) Poissonier atua em pescados em geral.

3. Em grandes cadeias de refeicdes rapidas, os equipamentos ajudam na
elaboragdo dosinsumos e e os padroniza. Os equipamentos sao especificos
para a elaboracao de um ou mais produtos e tornam o fast-food uma
cadeia de preparacao de alimentos rapidos. O fast-food normalmente é
uma empresa de grande porte, e os produtos oferecidos sdao gordurosos,
cheios de sal, hipercaloricos e atendem ao publico em geral. Os alimentos
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sdo pré-preparados e finalizados quando pedidos. Os que mais ©s
consomem tém um poder aquisitivo menor e sdo os mais prejudicados
pelas possiveis patologias decorrentes desse habito alimentar.

Assinale a alternativa que corretamente aponta para as caracteristicas dos
alimentos fast-foods:

a) Os alimentos oferecidos pelas cadeias de fast-foods utilizam ervas para
dar sabor aos seus pratos saudaveis.

b) A maior demanda de fast-food sdo os sanduiches, pizzas e pastéis de
alto valor caldrico e niveis exacerbados de sodio e carboidratos.

c) Os alimentos crus e congelados sdo a base para a preparacdo dos
alimentos das grandes redes de fast-food.

d) Sdo alimentos que demandam preparo especializado, feito em tempo
relativamente longo para consumo, geralmente da populacdo de maior
poder aquisitivo.

e) A populacdo de baixa renda tem preferéncia por alimentos in natura
congelados, carateristica dos alimentos de fast-food.
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Secao 2.3

Setores de empresas de alimentos e bebidas
Dialogo aberto

Em seu contexto de aprendizagem, vocé esta acompanhando o dia
adiade um hotellitoraneo que, apos inserir novos produtos para atender
a demanda de seus clientes, tenta agora direcionar os profissionais
da gastronomia a fim de organizar a producao e distribuicdo desses
produtos. Eles devem utilizar a estrutura que ja possuem e adequar 0s
processos com o objetivo de armazenar e distribuir os Novos iNsuMaos.

E importante que colaboradores entendam os processos e, para
isso, devem realizar os treinamentos que serdo oferecidos, seguindo
as orientagcdes conforme a normatizagao sanitaria vigente. Dessa
forma, Silas e Douglas vdo elaborar os treinamentos e melhorar o
atendimento ao publico, pois consideram de suma importancia que
0s colaboradores entendam as dimensdes dessas atividades para
gue tudo possa sair como planejado. Um dos pontos principais € a
padroniza¢ao de processos, contribuindo para a satisfacao do cliente.

Essa € a situacao-problema desta secdao. Como ajudar a equipe?
Como elaborar um treinamento direcionado aos colaboradores que
irdao armazenar 0s Novos insumos resfriados e congelados? Como
€ possivel realizar um treinamento de preparacao das sobremesas
congeladas e sua decoracao para os clientes? Os processos devem
ser claros e constar no manual de boas praticas de manipulacao de
alimentos? O processo de elaboracao deve ser claro e sucinto?

Para ajudar Silas e Douglas nessa tarefa, sera tratada nesta secao a
organizacao da cozinha e do almoxarifado, dos servicos e da brigada,
além da organizacao dos servicos oferecidos nesses setores e as
principais recomendacdes para o atendimento. Ndo deixe de otimizar
seu tempo e estude os conteudos do item "Nao pode faltar’, que serao
essenciais para vocé atingir aos objetivos estabelecidos.

Nao pode faltar

Nesta secdo, voceé ira analisar os processos de alguns setores
de uma empresa de alimentos e bebidas. A legislacéo vigente
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normalmente € bastante rigida e deve ser levada em consideracao
para elaboracao e introducdo dos processos e seus fluxos de
trabalho. Por exemplo, a Resolucao n. 275, de 21 de outubro de
2002, dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos. Por isso, € necessario adeqguar Os
estabelecimentos a essa e outras normas do setor.

U9 Pesquise mais

Para os detalhes sobre processos operacionais e verificacdo de boas
praticas de fabricacdo de alimentos, veja 0 documento a sequir, da Anvisa:

ANVISA. RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002. Dispbde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos  Produtores/Industrializadores  de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Disponivel em: <https://goo.gl/e3dGYX>. Acesso em: 13 dez. 2002.

A divisao de tarefas € a chave do sucesso para qualquer organiza¢ao.
Pequenas empresas podem utilizar apenas um funcionario, enquanto
uma empresa de grande porte utiliza varias pessoas em um unico setor.
Se ndo houver a descricao das tarefas de cada tipo de colaborador, eles
nao irdo cumprir as metas e as tarefas a serem realizadas. Isso envolve
setores, desde o0 administrativo até o operacional.

Organizagao de cozinha e almoxarifado

As cozinhas, no geral, sdo bastante parecidas e produzem
diferentes tipos de alimentos e bebidas. Dentro da produgao,
encontram-se  subsecdes para direciona-la e melhorar o
desempenho do setor como um todo. Um exemplo de um setor € a
confeitaria, que produz sobremesas e massas. Um confeiteiro sabe
elaborar as massas e sobremesas, poréem ndo esta apto a elaboracgao
de outros pratos, pois um profissional especialista acaba focando no
seu objetivo e o faz com facilidade, deixando de atender com tanta
experiéncia a outras demandas.



Conforme Sebess (2008 apud ERTATEX, 2015, [s/p]):

Usando o exemplo de uma cozinha profissional, para uma boa
dindmica desse setor, € muito importante observar o seu porte e
respeitar sua hierarquia. A conduta profissional da Brigada de Cozinha
é primordial para a organizacao e fluidez do trabalho. A Brigada de uma
cozinha é formada por um grupo de profissionais, sob comando de
um chefe de cozinha, com o objetivo de preparar as iguarias a serem
servidas no restaurante, nos banquetes e em outros pontos de venda.
Ainda enfatiza que cada estabelecimento deve criar e desenvolver
suas proprias regras € normas para o bom desenvolvimento da
cozinha, porém existe um consenso nos principios basicos para
manter a organizagdo da cozinha, seja em seus aspectos fisicos, seja
em seus aspectos de organizacdo da brigada de cozinha, baseado em

normatizagdes direcionada ao setor.

Alguns itens essenciais sao de suma importancia, por exemplo:

. Limpeza: a cozinha deve ser mantida em ordem e limpa,
durante toda a sua rotina de trabalho. Cada objeto, utensilio ou género
deve estar no seu devido lugar, conservado e limpo. E importante
lembrar que a cozinha representa um trabalho de equipe e que alimpeza
do local, alem da higiene pessoal, € primordial para a manutencao da
saude daqueles que manipulam e consomem os alimentos produzidos.
Nesse sentido, existerm normas legais dos organismos oficiais que
regulamentam o funcionamento de uma cozinha profissional (SEBESS
2008 apud ERTATEX, 2015).

. Planejamento: todas as atividades a serem desenvolvidas
na cozinha devem ser planejadas e distribuidas para toda a equipe.
O planejamento da cozinha profissional deve compreender desde a
programacgao de um cardapio, da definicdo dos cargos e atividades,
até a organizacao da limpeza, da manutencao e do abastecimento.
Para a producdo das receitas, planejamento significa providenciar
com antecedéncia todos os ingredientes, utensilios e equipamentos
necessarios. Se a equipe de trabalho planeja suas atividades,
consequentemente o resultado serd harmonia e profissionalismo, isto
€, exceléncia na qualidade das producdes culinarias, respeito mutuo
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e condicdes de desenvolver um trabalho cada vez melhor (SEBESS,
2008 apud ERTATEX, 2015).

Alem disso, para Sebess (2008 apud ERTATEX, 2015, [s/pl):

A classificacdo e a organizacdo da cozinha profissional dependem
de varios fatores, como o tamanho do estabelecimento, a categoria
e objetivo do restaurante. Esses fatores irdo influenciar na concepcao
da cozinha e de suas instalacdes necessarias, tipo de organizacao da
cozinha convencional (hierarquia e organizacao classica francesa) ou
moderna (hierarquia e organizacao simplificada), porte da brigada de
cozinha, numero de chefes de partida. A classificacdo que se segue
foi concebida pelo ponto de vista de porte, tamanho da cozinha
profissional. E importante observar que grande porte ndo implica
melhor qualidade. A qualidade esta nos objetivos e manutencao deles
por parte do estabelecimento e na escolha de seus profissionais. A
apresentacao da classificacao e organizacdo da cozinha profissional
sera atraves de organogramas.

Veja alguns exemplos de organogramas de cozinhas:

Figura 2.1 — Organograma de cozinha de pequeno porte

Chef de
Cozinha
¥ ¥

= Garde
Cozinheiro Manaer

L

Ajudante
e | +—
Ajudante Ajudante |

¥

Stuart

Fonte: <https://goo.gl/7ZKLXo>. Acesso em: 13 dez. 2017.
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Figura 2.2 — Organograma de cozinha de médio porte

| Chef de Cozinha |
1° Cozinheiro
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—| Rotisseur | I Entremetier —I Saucier I I Paliisler I I Garde Manger I—

_M ECulnhelm I—’I Ajudante | I Confeiteiro I— | Ajudante |4—

—DI Ajudante Ajudante | —DI Ajudante | Ajudante
—DI Stuart

Sl:uart

Ajudante |

Fonte: <https://goo.gl/qvrtnz>. Acesso em: 13 dez. 2017.

Figura 2.3 — Organograma de cozinhas de grande porte

I Chef de Cozinha I
I Sub-chefe I - I 1° Cozinheiro I- --------- L
I 1 Cozinheiro I - | T I. ......... »
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c I I Padeiro

Ajudante I Ajudante J Ajudante I ‘ Ajudante m
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‘ Ajudante I
E Adante
L|  Ajudante m

Fonte: <https://goo.gl/Ve2z3Z>. Acesso em: 13 dez. 2017.

0 S I g s G e

Para a area de almoxarifado ndo € diferente. Segundo apontamentos
de especialistas do site Acom Sistemas (2016, [s/pl):

O estoque é um assunto que ainda deixa muitos
empreendedores com duvidas, pois ninguém quer passar pela
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situacdo do “ndo ter”, como também pela do “perder”, no caso
de alimentos, por conta da validade, principalmente. Ha dois
tipos de estoque:

Estoque ideal: é aquele estoque econdmico para a
realizagcdo das vendas, o que o empresario sabe que tem
mais saida e compra normalmente todos os meses uma
determinada quantidade.

Estoque de seguranga: ele é necessario por conta da
incerteza e funciona como um “estoque morto”, mas que é
um mal necessario, que pode ter saida a qualquer momento.

Um erro muito comum dos restaurantes quando adquirem
produtos dos fornecedores € o de querer aproveitar © menor preco
e os descontos. E claro que estocar grandes quantidades de produto
parece ser uma otima ideia, mas, quando a mercadoria chega, onde
guardar tudo isso? Ha o perigo de perder esses produtos por conta
do mau armazenamento e até mesmo prazo de validade (ACOM
SISTEMAS, 2016).

O cuidado com o armazenamento € fundamental. Mantenha o
espaco sempre impo para deixar os mantimentos livres de umidade,
contaminagdes, insetos e, consequentemente, problemas com a
Vigilancia Sanitaria. Organize seu estoque de maneira que seja possivel
fazer uma limpeza adequada com frequéncia. Nada de amontoar,
empilhar, deixar no chao ou proximo de lugares umidos ou com muita
poeira. Nao corra o risco de ter seu estoque considerado improprio
para consumo (ACOM SISTEMAS, 2016).

No caso do estoque seco, o ideal € deixa-lo em pallets, prateleiras,
estantes etc. Além de nado ficar em contato direto com o piso, terd um
espaco que permitird a circulacdo do ar entre os alimentos. Siga as
medidas de: 25 cm longe do chdo, 60 cm longe do teto e 10 cm longe
das paredes. Outra dica importante € nao retirar nada da embalagem
de fabrica, pois esse material ja foi pensado para acondicionar de
maneira correta o alimento, além de conter a data de validade impressa.
Os produtos de limpeza também devem ser guardados longe dos
alimentos (ACOM SISTEMAS, 2016).
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Siga sempre a regra do sistema PVPS: primeiro que vence,
primeiro que sai. Obedeca as datas de validade dos produtos e use
0s mais antigos primeiro. Organize-o0s de maneira empilhada, alinhada,
aproveitando melhor o espaco e facilitando a visualizacao. Nada de
produtos de cabeca para baixo. Se houver a necessidade de retira-
-los das embalagens originais, transfira para recipientes higienizados
e etiquete com nome, data de validade, marca e data de fabricacao
(ACOM SISTEMAS, 2016).

"3” Assimile
O entendimento dos processos corretos em unidades produtoras de
alimentos deve ser descrito no Manual de Boas Praticas e seus anexos.
Para isso, a Anvisa elaborou uma cartilna que auxilia os comerciantes e
manipuladores a preparar, armazenar e vender os alimentos de forma

adequada, higiénica e segura, com © objetivo de oferecer alimentos
saudaveis aos consumidores.

ANVISA. Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo —
RDC n2 216 de 2004. Disponivel em: <https://goo.gl/pVvshr>. Acesso em:
13 dez. 2017.

A cartilha € voltada aos servicos de alimentacdo e bebidas e mostra como
o trabalho do manipulador de alimentos e fundamental para garantir
alimentos mais seguros e proteger a saude dos consumidores.

Organizacdo de saldes e distribuicdo

Além de modificar constantemente os servicos oferecidos, ¢é
possivel melhorar a prestacao de servico com acdes basicas ao publico
que ali frequenta. Os servicos que prestam apenas distribuicdes de
alimentos/bebidas, como um self-service, podem ser aprimorados
com um simples olhar diferenciado: uma disposicao de balcdes de
distribuicao ou novos equipamentos para atender melhor o cliente.
Para a area de salao com servico a la carte, um uniforme diferente ou
pratos Novos ja sao uma inovacao para restaurantes mais tradicionais.

O numero de pessoas para servir os alimentos vai depender do
cardapio disponivel e da quantidade de alimento a ser distribuida. Tal
variavel tambeém depende dos pratos e entradas a serem servidos. Mas,
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normalmente, os restaurantes em geral separam 10 mesas por garcom
(com quatro lugares), lembrando que tudo depende do cardapio, do
barman, dos colaboradores de cozinha e a agilidade deles. Os servicos
devem ser separados e organizados com ajuda de sistemas como o
ERP, que trara essa agilidade aos pedidos e a distribuicdo de tarefas de
cada setor interno.

Em restaurantes self-service, bastam algumas pessoas para realizar
a reposicao dos pratos e suprir as necessidades dos clientes, ja que eles
irao montar seu prato com as opc¢des disponiveis nas pistas quentes
ou frias.

Para industrias, a logistica cuida da parte de distribuicao, separando-a
por regides. Quanto maior a demanda, mais entregas serao realizadas
em uma determinada regido. Os produtos sao distribuidos em paletes
ou caixas identificadas e carregados em caminhdes frigorificos, ou nao.

v=|] Exemplificando

Considere uma empresa que vende salgados congelados. O frete para
cada regiao e determinado de acordo com a demanda do produto. No
centro da cidade, onde os comeércios adquirem os produtos com maior
frequéncia e volume, a empresa ira realizar a entrega diariamente. Nas
demais regides, sao determinados dias da semana para a entregas dos
produtos, por exemplo, zona sul da cidade — segunda-feira -, zona norte
- terca-feira -, zona leste — quarta-feira - e zona oeste — quinta-feira -,
ficando a sexta-feira para mais de uma entrega no centro. Por isso, fretes
sdo caros e devem ser embutidos no valor do produto, principalmente
quando o transporte necessitar de refrigeragao.

Organizagdo dos servicos e brigada

Nas cozinhas de grande porte, por exemplo, de hotéis, a organizacao
e uniformizacao do servico ofertado estabeleceu uma melhoria para a
exceléncia. Acoordenacdo das funcdes dos cozinheiros foiamplamente
estudada, a fim de obter um melhor aproveitamento dos cargos e das
obrigacdes das funcdes. Os cargos-chave de cada setor sao treinados
para as brigadas e ficam responsaveis pelas acdes, quando necessarias.
Eles devem repassar acidentes de trabalho, possiveis incidentes ou
melhorias nas atividades internas, realizando reunides frequentes para
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essas melhorias e acdes a serem tomadas. Assim, € possivel ter um
trabalho mais seguro e eficaz.

Os servicos sao organizados em setores com seus respectivos
lideres para treinamento da brigada e responsabilidades. Os lideres
devem gerenciar os setores, além de coordenar e treinar os demais
colaboradores e se responsabilizar pelo setor. Paraisso, seguirdo o manual
de boas praticas e 0s seus respectivos Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPs), que personalizam e simplificam métodos adotados para
0s restaurantes e hotéis em todo 0 mundo. Assim, 0s cardapios sao
oferecidos/produzidos de forma mais diferenciada e simplificada.

A brigada de cozinha segue um fluxo hierarquico simples como
em empresas no geral e ajuda na producdo dos pratos elaborados. Os
menus foram se aprimorando e sua producao mais eficaz. Portanto,
0s chefes devem ter uma visdo geral do ambiente, ordenando e
diversificando a selecao dos pratos.

Como ja fol mencionado, os departamentos internos de uma
cozinha de grande porte, por exemplo, sao divididos em cinco cargos:
garde-manger, entremetier, rotisseur, saucier e patissier. Todos cuidam
de: preparacdes frias, pré-preparo, finalizacao, aquosos, sobremesas,
grelhados, assados e frituras, molhos e pastelaria.

A brigada de cozinha € um sistema hierarquico de cargos com
base no sistema militar de comando. Esta ao encargo do chefe o
planejamento e a execucdo do cardapio; a solicitacdo e manutencao
dos alimentos, mantimentos e equipamentos; o controle de custos,
cronograma e treinamento da equipe; e a coordenagao dos seus
subchefes. Sob o cuidado dos subchefes diretamente estao: qualidade,
higiene e seguranca microbioldgica dos alimentos e responsabilidade
de gerenciamento do cardapio ofertado.

No servico de saldo, a brigada segue no seguinte esquema: maitre,
sommelier, chefe de fila, garcom e commis em seus respectivos
niveis hierarquicos.

Possiveis servicos oferecidos

Os servicos de restaurantes podem ser ofertados de varias maneiras,
COMoO ja descrito na secao anterior. Eles sao divididos em: restaurantes
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comerciais, restaurantes industriais com servicos de a la carte ou
restaurantes self-service. As maneiras de apresentagao e prestacao de
servicos podem ser:

a) Servico a inglesa direto: o garcom apresenta a travessa pela
esquerda, servindo a comida direto no prato, utilizando o alicate (garfo
e colher).

b) Servico a inglesa indireto (guéridon): o garcom apresenta
a travessa pela esquerda. Logo depois, coloca o prato sobre a mesa
auxiliar, o guéridon, e serve a comida em um prato vazio que ja se
encontra no guéridon, utilizando, para isso, uma colher na mao direita
e um garfo na mao esquerda. Pela direita, serve o prato ao comensal.

c) Servico a francesa: basicamente, a diferenca do servico a
francesa € que o proprio cliente € quem serve a comida que foi trazida
pelo garcom. Nesse tipo de servico, deve-se lembrar aos garcons que
se aproximem ao maximo do comensal, para facilitar o trabalho do
mesmo. Também vale ressaltar que a distancia entre as cadeiras deve
ser maior que NoSs OUtros servicos.

d) Servico empratado (ou prato montado): o garcom serve
o cliente pela direita, sendo que a mesa ja se encontra O sous-plat
(descanso do prato, pois esse vem aquecido da cozinha).

e) Servico a russa: pouco utilizado atualmente. O prato vem
inteiro para a mesa (porco, aves etc) e € cortado ou trinchado na
presenca do comensal.

f)  Self-service: ¢ o tipo de servico bastante utlizado em
ambientes mais simples. A comida ja preparada fica a disposicao do
cliente, que se serve a vontade e paga pela quantidade que consome.

g) Buffet: bastante utilizado no café da manha em meios de
hospedagem. O cliente paga um valor determinado e pode repetir
quantas vezes desejar.

Recomendacdes para atendimento

O cliente deve sair do estabelecimento com a impressao de que
fol bem atendido. Uma pessoa pode contar sua experiéncia negativa
para diversas outras. O mesmo nao acontece quando essa for positiva,
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ou seja, ser mal atendido gera uma imagem negativa do local. Quando
a reacdo ¢ positiva, os clientes geralmente ndo saem falando da
experiéncia, a nao ser que alguem pergunte. Além disso, geralmente
0s comentarios serao enfatizados, quando a experiéncia for negativa.

Por isso, a funcao de atender jamais pode se mostrar rotineira,
pois cada pessoa age de uma forma e, assim, o atendimento deve ser
personalizado a cada cliente. E um erro definir o atendimento ao cliente
como um trabalho rotineiro. O profissional que executara essa tarefa
deve ter a capacidade criativa, dando importancia a necessidade de
cada cliente. Quando esse servico € uma tarefa rotineira, o atendimento
trard prejuizos para empresa, pois O cliente seria apenas mais um no
meio de toda uma gama de consumidores.

Todo cliente precisa de um tratamento diferenciado, pois cada um
tem uma necessidade e uma expectativa diferente dos demais. Fazé-lo
sentir-se especial € de suma importancia para a manutencao de um
estabelecimento, seja ele um restaurante, hotel etc.

Veja alguns itens importantes para um atendimento adequado,
segundo o Sebrae (2015):

o Seja consciente e cortés: qualquer pessoa que possa utilizar
O servico e pagar por isso deve ser bem atendido. Ndo pré-julgue ou
distorca os clientes. O tratamento deve ser educado, chamando-o
como “senhor” ou “senhora” (vale para os jovens), a ndo ser que o
autorize e fogue no “vocé”.

o Dé boas vindas: um sorriso e um cumprimento € agradavel e
receptivo, facilitando o contato com todos os clientes. Se souber seu
nome, dé preferéncia com o pronunciamento correto. Esse método
personaliza o atendimento.

o Atenda de imediato: deixar o cliente esperando, mesmo que
minutos, pois transparece um descaso. No fim, dois minutos serdo dez
guando isso for mencionado a prestacao de servico. Portanto, mesmo
que esteja ocupado, dé atencao de imediato, avisando ao cliente, apos
o cumprimento, que lhe atendera assim que possivel. Assim, a pessoa
em questao aguardara com mais paciéncia.

o Demonstre boa vontade: mesmo que nao seja seu trabalho,
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procure ser educado e cumprimentar todos que encontrar, Nndo
SO os colegas de trabalho. Se algum cliente lhe perguntar algo, e
VOCé nao souber como ajudar, direcione a quem possa, se possivel,
acompanhando até a resolucao ou orientacdo da pergunta. O trabalho
dos colaboradores de hoteis ou restaurantes € atender aos clientes. Por
isso, faca o trabalho com prazer.

. Dedique muita atencdo ao cliente: seu cliente deve sim ser
cumprimentado e atendido, poréem seu trabalho € focado nas tarefas e
nao em conversas de longos minutos. Além de ser desagradavel com
0s demais clientes, gera um atraso no atendimento dos outros que
estdo esperando.

. Aja com rapidez: tempo € um ponto importante na hora do
atendimento. O cliente quer que sua necessidade seja atendida de forma
rapida e eficiente. Cuidado para ndo passar a impressao de que deseja se
ver livre do atendimento, portanto ndo confunda rapidez com descaso.

. Preste orientacao segura: deixe o cliente a vontade para
suas escolhas e so oriente se houver uma pergunta e se souber da
informacao. Caso nao saiba, seja cordial e busque a informacao correta.
Quando perceber que o cliente estad indeciso, pergunte educadamente
‘em que posso servi-lo, senhor?”.

. Evite termos técnicos: além de confundir os clientes, os
termos técnicos podem trazer constrangimento e incompreensao da
informacgao. Seja claro e abrangente nas respostas.

. Jamais dé ordens: em momento nenhum dé ordens ao cliente,
pois ele deve se sentir a vontade para fazer o que deseja. Por exemplo:
a expressao ‘assine aqui” € uma afirmacdo de imposicdo e pode ser
trocada por "poderia assinar aqui, por favor?”, de forma educada.

. Chame o chefe em casos especiais: em caso de clientes
autoritarios e sua habilidade de solugdo com eles ser prejudicada, a
forma correta € pedir ao seu supervisor que assuma a situacao.

. Evite atitudes negativas: expressdes negativas geram climas
negativos. Nunca utilize "ndo pode’, “esta errado” ou "'ndo deve”.

. Fale a verdade: informacdes corretas geram confianca.



Assuma a falha e tente resolvé-la. Omitir problemas pode gerar
situagOes desagradaveis.

. Atencdo as reclamagdes: muitas reclamacdes podem
ser oportunidades de melhorias, por isso anote e encaminhe aos
responsaveis. Isso serve tambeém para sugestdes.

. Use a simpatia como cartdo de visita: lembre-se de que sua
imagem corresponde a da empresa. Cuide de sua aparéncia e vestuario,
para que esteja sempre apresentavel, mantendo esse limpo e bem
cuidado. O mesmo vale para o seu material de trabalho, que deve estar
organizado. Também use palavras cordiais e dé informacdes corretas.

. Garanta qualidade em seu ambiente de trabalho: ambiente
organizado gera boa impressdo. Dessa forma, deixe sempre os objetos
por perto e limpos.

c@ Reflita

Em unidades produtoras de alimentos, existem diferentes tipos de servicos
e produtos. Imagine que vocé € o responsavel por gerenciar um evento
para alguns clientes que tém uma ma-reputacdo em eventos sociais.
Quiais seriam os cuidados com o atendimento desses clientes que pagam
bem, mas sao de trato visivelmente dificil?

Sem medo de errar

Na situacdo-problema desta secao, o hotel litoraneo, apos inserir
novos produtos para atender a demanda de seus clientes, tenta
agora direcionar os profissionais da gastronomia, a fim de organizar
a producao e distribuicdo desses produtos. Silas e Douglas devem
elaborar treinamentos e melhorar o atendimento ao publico. Assim,
seu trabalho é ajuda-los, refletindo sobre algumas questdes: Como
€ possivel realizar um treinamento a preparacao das sobremesas
congeladas e sua decoracao para os clientes? Os processos devem
ser claros e constar no manual de boas praticas de manipulacdo de
alimentos? O processo de elaboracao deve ser claro e sucinto?
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Os processos seguirao a legislacao vigente. Para isso, € necessario
elaborar um manual de boas praticas que descreva todos 0s processos
das atividades a serem realizadas, desde a producdo ate a limpeza de
materiais nas dependéncias da cozinha. Douglas e Silas vao escrever os
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) e treinar as equipes para
que todos possam fazer da mesma maneira todas as tarefas. Esses
procedimentos precisam ser em detalhados, pois, se estiverem muito
sucintos, algumas informacdes importantes podem ser perdidas,
abrindo precedentes para a realizacdo de atividades de maneira
particularizada por uma determinada equipe. Portanto, foque sempre
na padronizacado dos processos.

Os POPs devem ser de conhecimento e concordancia de todos
0s envolvidos na tarefa. Para a preparacdo da sobremesa congelada, o
treinamento continuado & necessario €, em alguns momentos, podem
ser feitas adequacdes nesses procedimentos.

Avancando na pratica

Evento especial
Descricdo da situagao-problema

O hotel em que Silas trabalha foi escolhido para um evento muito
especial: um casamento ao poér do sol. O gastrébnomo e seu estagiario,
Douglas, devem cuidar dos preparativos culinarios do evento, ja que o
pacote foi fechado para 100 pessoas, com servico de alimentacao e
bar inclusos.

O hotel ficara disponivel para os convidados desse casamento, e
O menu ja foi escolhido. A noiva € o noivo escolheram um servico de
empratado e open bar. Para isso, foram alugadas dez mesas-redondas,
com 10 lugares cada.

A decoracdo sera feita por outra empresa de eventos, que
disponibilizara cinco garcons para ajudar Nnos servicos prestados ao
longo da festa. Para o hotel, esse movimento € Nnovo e 0s outros
colaboradores envolvidos devem ser treinados. Como € possivel
verificar se os cinco gargons serao suficientes? Como treinar todos 0s
colaboradores para esse evento com servico empratado e open bar?
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Ajude Douglas e Silas!

Resolugado da situagdo-problema

O hotel precisa deixar todos os pratos pré-preparados para a
montagem em pouco tempo. Os chefes ficardo disponiveis para
ajudar nessa etapa, € 0s garcons serao treinados dias antes. Douglas
e Silas, como superiores, deverdo preparar o treinamento de servico
empratado, orientando os colaboradores sobre o lado correto de
distribuicado. Também serdo utilizados os quatro garcons que o hotel
ja possui; com isso, serao nove ao total. Se cada garcom atende em
media quarenta pessoas, ja ha o numero de profissionais suficiente
para 0 evento. Serdo cinco para as refeicdes e quatro para as bebidas.

O open bar caracteriza um servico fechado de algumas preparacoes.
Cerveja, whisky, batidas e refrigerantes serao distribuidos ja nos copos,
facilitando a demanda e atendendo com agilidade aos convidados. Para
o bar, alem do barman do hotel, outro profissional sera contratado nesse
dia para agilizar o servico de preenchimento dos copos e lavagem. Os
NoIvVos ja estao cientes das quantidades e concordam. Além do servico
empratado, sobremesa e bolo também serdo distribuidos nas mesas
pelo lado direito do cliente.

Faca valer a pena

1. Em um restaurante, algumas exigéncias sdo necessarias para o bom
funcionamentoequalidadenosservicosoferecidos.Variosestabelecimentos
negligenciam as normas sanitarias vigentes, desconsiderando a qualidade
e a saude de quem consome os produtos oferecidos. A falta de higiene
no local, além da auséncia de processos para o controle de temperatura
e distribuicdo, € um ponto relevante nos problemas que ocorrem. O
gestor responsavel pelo local deve ficar atento aos processos exigidos
pela legislacdo e sequir em Manual de Boas praticas para orientar seus
colaboradores e garantir que sejam cumpridas tais normas. O treinamento
dos colaboradores é essencial nesse contexto.

Qual norma da Anvisa ajuda na adequacdo das condicdes sanitarias e
fornece base para a fiscalizacao da producao de alimentos e bebidas?
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a) Resolucdo n. 275, de 21 de outubro de 2002, e o checklist dela.
b) Resolugdo n. 271, de 22 de setembro de 2005, e o checklist dela.
c) Resolugdo n. 65, de 29 de novembro de 2011, e o checklist dela.
d) Resolugdo n. 201, de 5 de julho de 2005, e o checklist dela.

e) Resolugdo n. 149, de 29 de marco de 2017, e o checklist dela.

2. A brigada de producdo é conhecida por sua eficiéncia, ajudando a
entender e direcionar a producao com qualidade e rapidez. Os grandes
restaurantes e hotéis de todo o mundo ainda utilizam a brigada para
definir os cargos. Apenas um chefe de cozinha pode definir o cardapio
e as funcdes de cada setor e os demais cargos serao distribuidos pela
necessidade do cliente e cardapio oferecido. Em restaurantes de médio e
pequeno porte, a brigada € menos evidente, contudo também é utilizada.

Em um servico de bar, pode-se dizer que a brigada é definida,
respectivamente, em:

a) Chefe, subchefe, barman e ajudante de cozinha.

b) Barman, commis e ajudantes.

c) Chefe, subchefe, commis e barman.

d) Subchefe, barman, garcons e ajudantes de cozinha.
e) Chefe, subchefe, barman e commis.

3. Em um restaurante tipicamente russo, o servico usual também é
russo. Nele, sdo servidos os pratos quentes e frios para os comensais.
As sobremesas também sdo distribuidas aos clientes normalmente. Esse
servico estd em desuso, porém alguns ainda o utilizam por ser diferenciado
dos demais estabelecimentos que produzem alimentos e bebidas. Na
Europa, essa pratica € mais frequente.

Com base nas informacdes, pode-se afirmar que:

a) o servico arussa € empratado e servido pelo lado esquerdo do comensal;
b) o servico a russa é oferecido no centro da mesa, com alimentos inteiros,
e o proprio comensal se serve;

c) o servigo a russa oferece alimentos em rechauds quentes e frios para o
comensal, que ira colocar a quantidade desejada;

d) o servico a russa é distribuido em forma de pratos completos e o cliente
escolhe a sugestao do chefe;

e) o servico a russa funciona como o sistema de rodizio.
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Unidade 3

Gestao de mercadorias

Convite ao estudo

Caro aluno,

O controle de qualidade e seu gerenciamento vem ao
encontro das boas praticas de manipulagao de alimentos e
bebidas, nos ajudando a diminuir e prevenir a contaminacao
cruzada dos alimentos. Nesta unidade, na Secdo 1 vocé vai
conhecer sobre gestao de mercadorias, podendo analisar e
interpretar o APPCC — Analise de Perigo em Pontos Criticos de
Controle e assim, fazer a implantagcao do sistema de risco na
manipulacdo de alimentos. Ja na Secao 2 estudaremos sobre
a gestao dos produtos alimentares e na Secao 3 veremos
sobre a gestao dos produtos nao alimentares, fechando assim
a unidade de gestao de mercadorias.

Em nosso contexto de aprendizagem para unidade,
daremos enfogue ao crescimento do setor de alimentos e
bebidas em nosso pais, e a importancia do entendimento do
conceito e suas necessidades, que crescem a cada ano e em
varias vertentes como: alimentagcao saudavel, hamburguerias,
food trucks, marmitex, entre outros. Dessa maneira, o publico-
alvo fica cada vez mais exigente de qualidade, servico, mao
de obra especializada e precos, trazendo ao contexto de
aprendizagem, o qual devemos analisar e questionar todos
0S argumentos para a resolucdo de problemas ligados ao
mercado de alimentagao, entendendo O processo como
um todo. Compreendendo que contaminagao cruzada € a
contaminagao de um alimento contaminado para um alimento
saudavel. Isso ocorre por alguns fatores como: usar a mesma
tabua de corte com alimentos diferentes a0 mesmo tempo



sem ser higienizada; o nao lavar as maos antes de manipular
os alimentos; por equipamentos ou utensilios sujos.

Sobre a importancia de treinamento para equipe da cozinha
é fundamental ter uma equipe com mao de obra especializada,
sendo algo que engrandece a equipe € minimiza oS erros.
Dentro desta unidade cabe apresentar e compreender algumas
situacoes como:

. Manipulacdo de alimentos: e proibido usar adornos na
cozinha, o uniforme deve estar sempre limpo, unhas curtas
e sem esmaltes, homem barbeados, os cabelos devem estar
cobertos com touca, ndo ficar falando em cima dos alimentos,
lavar as maos sempre que necessario, em caso de se cortar,
usar curativo e luva descartavel.

. Armazenamento de produtos no estoque: precisamos
compreender a importancia de um estoque e para isso saber
separar os produtos como: estoque de produtos alimentares
secos — o local deve ser fechado, mas ter boa ventilacdo. Nao
pode ficar recebendo sol diretamente. Os produtos devem
ser estocados por data de vencimento, de modo que com
validade mais longa deve ficar atras e com validade mais curta
deve ser o primeiro da fila para consumo.

. Estoque de produtos alimentares pereciveis -
devem ser guardados sob refrigeracdo adequada conforme
instru¢cdes na embalagem. E a ordem de estocagem € com
0S INSUMOS Secos.

. Estoque de produtos nao alimentares — nesta categoria
entra os produtos de limpeza, descartaveis, ou papelaria
como € O caso das etiguetas. Esse estoque deve ser feito
separadamente dos produtos alimentares.

Entendendo sobre contaminacao cruzada e parte de
estocagem, sugerimos gque vocé estude um conceito de
negocio de alimentagcdo e entenda sua logistica e quais sao



0s pontos que podem ser apresentados para a melhoria e
seguranca alimentar. Reflita sobre por exemplo um Food
Truck, como fazer um treinamento? Como fazer o estoque?
Como trabalhar sem criar contaminacao cruzada? Um
gastrobnomo € muito mais que um chefe de cozinha, ele é
responsavel ndo apenas por liderar uma cozinha, mas sim
em ter o cuidado com todo O processo e os cuidados de
manipulacao dos alimentos.

Para contemplarmos esses e outros questionamentos
discutiremos sobre os aspectos requlatorios vigentes, os
APPCCs, ecomofazerumaanalise de perigosnesse seguimento
gastrondmico, também estudaremos sobre as definicdes
dos requisitos de seguranca, a implantacdo, gerenciamento
e controle de programa de seguranga. Aprenderemos sobre
0s materiais e formas para o armazenamento dos insumos, o
manejo adequado dos mesmos e falaremos sobre a vendas e
descarte dos insumos. Daremos importancia as propriedades
e caracteristicas dos produtos nao alimentares e as formas
para O seu armazenamento, manejo, venda e descarte.



Secao 3.1

Controle de qualidade e seu gerenciamento
Dialogo aberto

Prezado aluno,

O contexto de aprendizagem desta unidade nos leva a pesquisa
e ao raciocinio sobre as questdes apresentadas e, com o olhar
gastrondmico nos leva a resolver as situacdes nos guiando ao
entendimento e a resolucdo dos mesmaos.

Segundo o Guia de procedimentos para implantagdo do méetodo
de analise de perigo em pontos Criticos de Controle — autoria
International Assocition of Milk, Food and Environmental Sanitarians
(IAMFES) — 1991, foi em 1960 que nos Estados Unidos uma uniao
do programa espacial juntamente com empresas produtoras de
alimentos desenvolveram o APPCC devido a grande quantidade
de intoxicagcdes alimentares e também por doencas transmitidas
pelos alimentos, e queusamos também com o objetivo de orientar
e conduzir profissionais da area de alimentos junto a metodologia
da Organizacdao Mundial da Saude.

Voltando ao contexto de aprendizagem, o qual devemos analisar
e guestionar todos os argumentos para a resolucao de problemas
de contaminacao na manipulacao de alimentos, apresentamos a
primeira situacao-problema desta unidade, convidando-o a escolher
um tipo de negocio de alimentagao e entender o conceito sobre
esse negocio e depois achar as seqguintes informacdes para: 0 que
€ uma contaminagao cruzada e COmo posso Minimizar isso dentro
de meu negocio? Qual tipo de treinamento sobre contaminagao
de alimentos devo ministrar para meus funcionarios? Como devo
armazenar meu estoque de secos e pereciveis? Vale lembrar que
independente do negocio, contaminagao € contaminagdo, para
cada negocio pode ter um item a mais a ser estudado.

Para ajudar-lhe, veremos nesta secdo aspectos regulatorios
vigentes, os APPCCs e como fazer uma analise de perigos nesse
seguimento gastrondmico, veremos tambeém as definicbes dos
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requisitos de seguranga, a implantacdo, gerenciamento e controle
de um programa de seguranca voltados para a area gastronomica.

Quando entendemos isso, tudo fica mais facil e mais claro, basta
voceé ter a confianga em vocé e em seu entendimento. Esta pronto
para resolver a situacao-problema apresentada?

Nao pode faltar

O saber tem saborl!!

Segundo Rubem Alves em seu livro Variacbes sobre o prazer —
Santo Agostinho, Nietzsche, Marx e Babette, ele apresenta a estranha
combinacao de ter fome de conhecimento, relacionando a comida
Nao apenas como meio de sobrevivéncia, mais sim com memorias
afetivas ligadas a infancia ou a algum momento vivido e eternizado.

Assim, tivemos no decorrer da historia da gastronomia algumas
pessoas que fizeram e fazem até hoje a diferenca com seus
ensinamentos administrativos, visionarios e de criagcdo, como
Jean Anthelme Brillat Savarian, Auguste Escoffier e Paul Bocuse.
Estes estruturaram o que chamamos hoje de brigada de cozinha,
através de sua organizacgao, hierarquia e o cuidado com o alimento,
ensinando sobre gestdo e comprometimento e, acima de tudo a
paixao por fazer da gastronomia uma arte.

"3” Assimile

Merece destaque Augusto Escoffier que inseriu na cozinha francesa
moderna a Brigada de Cozinha, dividindo as funcdes de cada setor,
organizando nao apenas a dinamica de trabalho, mas também o
cuidado com a manipulacéo dos alimentos. Em segundo destaque
consideramos Paul Bocuse, chef também francés que revolucionou
sua época com a criacdo da Nouvelle Cuisini, uma cozinha mais leve,
com montagem de pratos mais delicados e de menor quantidade. Traz
como ensinamento a procura de ingredientes regionais por serem
mais frescos e ensina como estoca-los.

Com a Revolugcdo Francesa e o desvinculamento dos
grandes chefs, saindo dos castelos e montando seus proprios
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estabelecimentos, vemos tanto em filmes de época como em
relatos e historicos o lado precario de higiene em uma época
gue a sociedade ndo se atentava para isso, porém a parte
administrativa do negocio era cuidadosamente feita, e fez com
que peguenas tabernas se tornassem hospedarias e depois até
mesmo hoteéis ou restaurantes.

O lado de atrair clientes com placas dizendo o prato do dia €
copiado até hoje em estabelecimentos de alimentacao. Os termos
restaurar as forcas, tomando um caldo restaurador, fez surgiu o
nome restaurante. Sendo assim, quando vocé vai a um restaurante,
esta a procura de restaurar suas energias por meio do alimento
seqguro e longe de qualquer contaminac¢ao cruzada.

Quando a brigada de cozinha trabalha dentro de suas regras
e hierarquia, na qual cada funcionario treinado segue sua rotina
de trabalho usando os EPIs necessarios de seguranca, aplicando
a seguranca alimentar, se destaca diminuindo a contaminagao
cruzada dos alimentos e 0 aumento de bactérias nocivas a saude.

Para darmos continuidade precisamos entender quais sao
NOSSOS INIMigos, assim acreditamos que ficara mais claro e de facil
compreensao. Eles séo conhecidos como: perigo, Gravidade, Risco,
Ponto Critico de Controle, Ponto de Controle, Monitoramento,
Acdo Corretiva. E juntos formam os itens analisados pelo APPCC.

Vamos entender o que cada um representa no negocio de
alimentos e bebidas:

a) Perigo: destacamos como Perigo a contaminagao
inaceitavel, seja ela biologica, guimica ou fisica. Quando temos uma
contaminagao, os microrganismos se multiplicam e isso causa uma
deterioracdo do alimento.

b) Gravidade: quando falamos de contaminacgao, estamos
expondo o alimento a algo prejudicial a saude, o termo gravidade
explica justamente isso, a contaminacdo pode levar uma pessoa
ao hospital.

c) Risco: é a estimativa do tamanho do perigo que esta sendo
apresentado no estabelecimento estudado.
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d) Ponto Critico de Controle: é o procedimento adotado para
eliminar, prevenir ou minimizar o perigo apresentado pela contaminagao.

e) Ponto de Controle: ele representa a prevencao dentro das
normativas estabelecidas pelas regras sanitarias para as necessidades
do negocio.

f)  Monitoramento: é a verificacdo se o Ponto Critico de
Controle estd sendo aplicado, se os alimentos estdo sendo
manipulados corretamente obedecendo a temperatura, tempo de
coccdo, qualidade da agua e coleta de amostra para analise.

g) Acdo Corretiva: trata-se de medidas especificas quando néo
sdo cumpridas as regras de coc¢ao e manipulacao de alimentos.

vz| Exemplificando

Observe como o0s pontos apresentados de seguranca alimentar, caso
nao sequidos podem trazer grandes prejuizos, Ndo apenas para a
empresa, mas para o consumidor final.

Com a facilidade das redes sociais tudo se prolifera rapidamente e o
conceito de anos desenvolvidos pode ser colocado a perder em segundos.

O APPCC € algo extremamente importante para o negocio de alimentos
e bebidas, dando maior seguranca e confiabilidade ao alimento e maior
credibilidade para a empresa.

A contaminacdo pode ocorrer das seguintes maneiras: atraves
de alimentos crus com uma contaminacéao inicial como Salmonella,
agrotoxicos ou com contaminacao cruzada — manipulagdo de
alimentos diferentes na mesma placa de corte ao mesmo tempo.

No entanto, a contaminacao tambem pode acontecer por
pessoas: infectadas ou com cortes e sem a protecdo necessaria,
por um resfriado, por ndo ter a boa pratica de higienizagcao das
Maos, por lacres e por latas que nao foram higienizadas antes de
serem manipuladas.
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Para que cada item apresentado funcione dentro da equipe
do negocio de alimentagcdo, a implantacdo de treinamentos e o
gerenciamento é algo de prioridade a ser feito com os funcionarios
e dividir quem fara cada funcao apresentada acima. Com essa
divisdo fica mais facil para rastrear o funcionamento e conseguir
alinhar um bom funcionamento do trabalho.

Os funcionarios devem ter comprometimento e entendimento
da responsabilidade que esta sendo delegada. Isso deve ficar bem
explicado e definido no treinamento, assim tera uma equipe que
trara a responsabilidade para ela, trabalhando de forma unida.

E essa implantacdo deve ser feita em forma de um questionario,
através dos pontosanalisados, depois deve-se montar um fluxograma
do servico do estabelecimento analisado, planejando, organizando
e monitorando cada funcdo diariamente. Assim, consegue-se uma
maior seguranca alimentar. O fluxograma da Figura 3.1 demonstra
um pouco disso.
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Figura 3.1 | Toxinfecccdes e controle higiénico-sanitario de alimentos
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Fonte: Hobbs e Roberts (1993, p. 165)

o(b Reflita

Como vocé faria para analisar o APPCC (Analise de Perigo em Pontos
Criticos de Controle) de uma microempresa de marmitex, usando os
pontos abordados na Figura 3.17



As normas de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos sao
determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).
As regras sao as mesmas, independente do porte da empresa. Falar
de alimentagao ¢ falar de saude publica. Sendo assim, a sequrancga
na manipulacao € de grande importancia.

Comtantos micronegocios de alimentacdo crescendo, e sabendo
que a fiscalizacdo ndo consegue visitar todos os estabelecimentos,
reflita, analise e destaque como analisar os pontos apresentados
anteriormente: perigo, Gravidade, Risco, Ponto Critico de Controle,
Ponto de Controle, Monitoramento, Acao Corretiva.

c@ Reflita

Com o conhecimento se formando sobre esse tema, qual o olhar que
vocé deve ter ao analisar um estabelecimento de alimentagdo? Reflita,
se desafie, crie alternativas, faca valer a pena seu conhecimento numa
busca de novas saidas e solucdes.

Trabalhar com qualidade dos produtos e servicos € a Unica
maneira de se manter firme no mercado de trabalho, entendendo
a necessidade do cliente e atendendo com a qualidade esperada.

|'_‘|9 Pesquise mais

Para saber mais sobre esse assunto leia os capitulos 13, 21 do livro de
HOBBS, Betty Constance; ROBERTS, Diane. Toxinfecgdes e controle
higiénico-sanitario de alimentos. 6. ed. Sao Paulo: Editora varela,
1993. Guia de Procedimentos para Implantagdo do Método de Analise
de Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC).

O cuidado e a preocupacao ficam cada vez mais claros para o
empresario No ramo da alimentacao, e isso deve ficar também claro
para seus funcionarios. O cuidado no asseio pessoal, as proibicdes
de uso de adornos na manipulacdao dos alimentos ficam a cada dia
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mais perceptiveis. Isso Nos leva a crer no crescimento da mao de
obra especializada, issoO mesmo, vocé esta se especializando para
fazer a diferenca no mercado de trabalho e ndo ser mais um que
compde a lista de ter um diploma. Aqui vocé tem a chance de
crescer e entender toda a engrenagem que move a gastronomia.

Nesta secdo vocé esta entendendo sobre como tirar uma
empresa do risco de contaminacdo, e juntando com as demais
secdes desta unidade conseguiremos fechar o circulo que move
este mercado.

Saiba que a pesquisa € a chave que o levara para o sucesso. Tudo
muda muito rapido, a informacdo de ontem muitas vezes nao € a
mesma para amanha. Traduzindo para o servico de alimentacao, as
tendéncias mudam, as pessoas querem novidades e vocé deve ficar
atento a elas. Porém, as Unicas coisas que nao mudam e apenas
aumentam sdo regras e normas de seguranca alimentar. O cuidado
pelo bem-estar esta sempre em primeiro lugar.

Sem medo de errar

Segundo o contexto de aprendizagem, a melhor maneira de
compreensao € se colocar nas situagcdes apresentadas e vivenciar
por meio de guestionamento as respostas e solucdes. Em nossa
situacao-problema, levantamos questdes a respeito da escolha
de um negocio em alimentacdo, e observando a leitura sobre os
cuidados que devemos ter ao manipular um alimento, podemos
observar que a cada negocio, as exigéncias podem ser maiores ou
intermediarias. Vamos la, conduzir esse item com trés exemplos:

a) Restaurante Self-Service
b) Delivery de Marmitex

c)  Food Truck
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Nesses trés exemplos temos a mesmas regras do APPCC (em
manipulagao, treinamento e gerenciamento), porém algumas vezes
um pouco mais facil de ser feito por causa do tamanho do negocio.

Quando falamos do exemplo do Restaurante Self-Service,
pensamos num negocio de porte pequeno a medio. Sendo assim,
as exigéncias de controle sdo maiores por ter um numero Mmaior de
funcionarios, e ainda pensando que os alimentos ficam expostos
e que os clientes nao tém o cuidado de prender os cabelos e que
um fio pode cair nesses alimentos, a atencao e o cuidado tanto
para verificar esse exemplo dado, como também de ficar medindo
a temperatura dos alimentos expostos, € mais complexo.

No exemplo de Delivery de Marmitex, um negocio que pode
ser de porte pequeno e medio, tudo varia do numero de marmitex
entregues por dia. Geralmente esse negocio tem como composi¢ao
de sua brigada de cozinha 2 a 4 pessoas, mais uma telefonista e um
motoboy — 0s quais Ndo entram na cozinha. Voltando para a cozinha
com 2 ou 4 funcionarios, quais 0s cuidados que eles deverao ter?
Vamos (&, o cuidado com a tabua de corte em ndao manipular mais
de um alimento na mesma hora; bancadas sempre em ordem; Nao
deixar a comida ficar reaquecendo a todo momento, o treinamento
que todos os funcionarios devem ter, e na hora de montar as
marmitas, ndo ter contato com os alimentos expostos.

No exemplo Food Truck, o controle € mais facil ainda, pois
trabalham no maximo 2 pessoas e os itens a serem trabalhados sao
menores, facilitando os cuidados e o controle do APPCC, mas isso
nao significa que os riscos sdo menores.

Assim vocé consegue verificar que tudo se inicia pela Brigada de
Cozinha, delegando fungdes, depois o treinamento e distribuicdes
de responsabilidades sobre o APPCC, e ai comeca o jogo do sabor
COmM a prevencao, ou seja, inicia-se as preparacdes conquistando
seu publico-alvo pelo sabor e pela qualidade do produto
oferecido. Ainda no negocio de Food Truck, quando falamos
sobre contaminacao cruzada (contaminacao de alimentos mal
manipulados), os maiores cuidados sdo: tabua de corte (a qual deve
estar sempre limpa, higienizada com agua clorada, e nunca se deve
cortar mais de uma alimento sem antes limpa-la); o estoque deve
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ser feito sempre sobre o cardapio, lembre-se de que em um Food
Truck o espaco ndo e tao grande, por isso, ele deve ser sempre
pensado e analisado, para que Nao aja perda de insumos e também
para que todos eles figuem armazenados corretamente, ou seja,
secos — refrigerados — congelados, respeitando a necessidade de
cada um deles. E o mais importante para que esses topicos sejam
aplicados corretamente € a mao de obra especializada e treinada.
Treinar seus funcionarios e o proprio proprietario € de extrema
importancia; os treinamentos devem ser sobre vigilancia sanitaria,
em que aborda o APPCC — explicando como se elimina os riscos
de contaminacao, assim como o estoque e atendimento, pois
além de todos os cuidados, o atendimento € o que faz a grande
diferenca em trazer o publico esperado.

Avancando na pratica

Entendendo e aplicando o APPCC

Descricao da situagao-problema

O restaurante Self-Service Comida da Vovo, restaurante familiar
com cinco anos de vida e com dez funcionarios, € considerado um
restaurante de porte pequeno com atendimento apenas no horario
do almogo, no centro comercial. Era um restaurante gue vinha
tendo uma ascensdo aceitavel e boa, comparada com a situacdo
financeira do pais, e do dia para a noite a clientela comecou a
diminuir, a proprietaria fez uma pesquisa de satisfacdo e levantou
as seqguintes informacdes: comida fria, salada com sujeira, cabelo
encontrado no arroz, além de reclamacdes voltadas para o caixa,
pois este fazia reposicao das saladas.

Como podemos ajudar esse restaurante analisando os seguintes
pontos ja explicados anteriormente: Perigo, Gravidade, Risco, Ponto
Critico de Controle, Ponto de Controle, Monitoramento, Acdo
Corretiva? Lembre-se de todos os itens apresentados e traga para a
realidade desse restaurante. Boa sorte, temos certeza de que vocé
encontrara a melhor saida.
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Resoluc¢do da situagcdo-problema

Como vocé pode ter notado a aplicacdo dos sete passos de
aplicacao do APPCC ndo ¢ algo dificil e sim trabalhoso, pois vocé
deve ter se imaginado na situacdo-problema e para cada ponto
analisado ter feito os apontamentos com um olhar administrativo.
Este olhar costumamos chamar de Consultor Gastronémico,
iISSO Mesmo, Vocé esta se preparando para isso. Depois que seu
relatorio estiver pronto, vocé precisa agora montar a implantacéo,
gerenciamento e controle de programa de seguranca. Com essas
novas aplicacdes, vocé tera a certeza de que o restaurante Comida
da Vovo estara trabalhando e aplicando o APPCC corretamente.

Faca valer a pena

1. Com o decorrer da histéria e o aumento da populacio, os negdcios
de alimentos e bebidas tiveram que a cada dia se adequar a demanda de
um publico cada vez mais exigente, como também as regras e normas
com o cuidado e saude do seu cliente. Auguste Escoffier foi o idealizador
da Brigada de Cozinha, inspirado no regime militar trouxe organizagdo e
hierarquia, a qual € aplicada nos restaurantes do mundo todo. Com esse
método, Escoffier revolucionou o modo de trabalho, de modo que se ndo
for bem aplicada as normas de controle de contaminacao cruzada dos
alimentos, pode acarretar sérios problemas para o estabelecimento.

Aponte a alternativa correta sobre a importancia da Brigada de Cozinha e
a visdo de Escoffier.

a) Organizacdo, responsabilidade e contaminacdo cruzada.
b) Organizagao, hierarquia, agilidade e qualidade.

c) Hierarquia, qualidade, desmotivacdo e responsabilidade.
d) Organizagdo, hierarquia, responsabilidade e fluxograma.
e) Nenhuma das alternativas estdo corretas.

2. A APPCC - Andlise de Perigos em Pontos Criticos de Controle nos
mostra onde estd o problema de contaminacdao cruzada, seja por
manipulacao, ou aspectos externos como Salmonella ou agrotoxicos, e
como devemos fazer para solucionar.
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Aponte qual alternativa estd completa com os itens necessarios para que
o APPCC seja feito.

a) Perigo, Hierarquia, Risco, Ponto Critico de Controle, Ponto de
Controle, Recebimento.

b) Perigo, Gravidade, Risco, Ponto Critico de Controle, Ponto de
Controle, Armazenamento.

c) Perigo, Gravidade, Risco, Ponto Critico de Controle, Ponto de Controle,
Monitoramento, Agao Corretiva.

d) Perigo, Gravidade, Risco, Ponto Critico de Controle, Ponto de
Fusdo, Monitoramento.

e) Perigo, Gravidade, Risco, Ponto Critico de Controle, Ponto de
Cocgao, Monitoramento.

3. Apos as andlises serem feitas e os apontamentos apresentados e
executados, a prevencao de estabelecer critérios de seguranca para 0s
alimentos é fundamental, para tanto precisa de conhecimento e bom
senso na sua analise.

Usando seu conhecimento e bom senso, aponte a alternativa correta.

a) Analisar, Planejar, Organizar, Monitorar.
b) Comprar, Criar, Monitorar.

c) Monitorar, Treinar, Criar.

d) Fluxograma, Criar, Monitorar.

e) Analisar, Compreender, Monitorar.
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Secao 3.2

Gestao de produtos alimentares

Dialogo aberto

Prezado aluno,

Nesta secdo trabalharemos a gestao de produtos alimentares e
suas diferentes formas de armazenagens, respeitando as normas da
vigilancia sanitaria e tambeém de seu fabricante ou produtos. Trabalhar
com alimentacdo requer certos cuidados, pois vocé estara lidando
com a saude de seu cliente, por isso € tao importante entender
sobre esta secdo. O grande problema que atinge hoje diversos
negocios de alimentacdo ¢ lidar com o descarte de insumos.

Dentro do contexto de aprendizagem gue ja vimos nesta unidade
e escolhemos um negocio de alimentacdo, no qual o objetivo era
trabalhar dentro de APPCC, expomos a vOCé uma nova situacao-
problema, abordando as caracteristicas desta secao.

Com base em um dos negocios ja estudados, e conceitos
definidos, o desafio agora € encontrar uma solucdo para a grande
quantidade de insumos descartados. Em analise feita no final do
més, foi constatado que o descarte de insumos in natura e INSUMOos
de sobra de pedidos que sao descartados, representam 20% do seu
faturamento. Com base nesses dados e seguindo o contexto de
aprendizagem, crie uma estratégia de correcao para seu negocio.

Lembre-se de que seu cliente procura o melhor preco no melhor
produto. Com esse problema solucionado vera que sua margem de
lucro aumentara. Vocé esta preparado para essa atividade?

Para respondermos a esses questionamentos abordaremos
propriedades e caracteristicas dos insumaos, os materiais, formas de
armazenamento e manejo destes, bem como a possivel venda de
insumos a serem descartados. Bons estudos e ndo deixe de estudar
0s conteudos do Ndo pode faltar e também os materiais indicados.
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Nao pode faltar

O que precisamos enxergar primeiramente € que existem dois
tipos de alimentos: os crus que o consumo se da in natura e os
alimentos termicamente modificados (cozidos, assados, fritos, etc.).
Sabendo disto, devemos entender as caracteristicas e necessidades
de cada cocgdo e armazenamento de cada um deles.

No decorrer da historia existem varios registros de intoxicagao
por alimentos crus contaminados, trazendo doencas ao ser
humano. Muitas vezes as bactérias presentes nestes sao
decorrentes de contaminacdo por meio de fezes de animais,
por isso, a necessidade de se tratar os alimentos crus atraves de
lavagem com substancias desinfetantes.

Sobre os alimentos termicamente modificados, ou seja, aguele
que passou por algum tipo de técnica de coccgao, este sim esta
seguro de contaminacao ou pelo menos diminuiu o risco. Porém,
nos dois casos vamos observar no decorrer desta secao gque ha
necessidade de se atentar as temperaturas adequadas e estocagens
dos alimentos.

‘tz" Assimile
Segundo o livro Roteiro para Elaboracao de Manual de Boas Pratica de
Fabricagcdo em Restaurantes, de Fénelon do Nascimento Neto (2005,
p. 23), "alimento € toda substancia ou mistura de sustancias no estado
solido, liquido ou pastoso, ou em qualquer outra forma adequada,
destinada a fornecer ao organismo 0s elementos necessarios a sua
formacao, manutencdo e desenvolvimento”.

Sabendo isso, podemos comecar a trabalhar os fatores
necessarios, adequados ao N0ssO Negocio de alimentos e bebidas,
visando ao melhoramento das caracteristicas de manejo dos
insumos. Um destes fatores € entender seu cardapio para assim
gerar lista de insumos necessarios para o estoque. Lembre-se da
necessidade de ter em mdos uma tabela sobre a sazonalidade
dos produtos de hortifruti, isso fara com que vocé economize e
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tambeém tenha sempre em maos produtos com cores e aromas
mais intensos. Saber quem é seu fornecedor, visita-lo e verificar se
a empresa trabalha com as normas de higiene necessaria exigida
pela vigildncia sanitaria € um aspecto de suma importancia. Nesta
visita observe:

. Edificagcao — se esta em um espac¢o adequado, observe piso,
parede e forro. Veja se o lugar € ventilado e bem higienizado.

. Manipulacdo - verifigue se a matéria-prima utilizada esta
sendo manipulada dentro das normas de higiene e manipulagdo,
seja ela para ser vendida ou distribuida.

. Manipuladores — verifique se estdo uniformizados, com
uniformes limpos, cabelos presos, sapatos fechados e sem adornos.

. Equipamentos e utensilios — verificar se 0s equipamentos
estdo funcionando direitos e limpos, assim como as bancadas.

. Transporte — verificar se existe veiculo proprio para cada tipo
de produto, caso nao tenha um carro refrigerado 0 mesmo deve ter
caixas térmicas para os transportes de resfriados e congelados.

. Conferéncia — ao receber um produto, sempre confira peso
e temperatura, comparando com o que aparece na nota fiscal.

O proximo passo a ser apresentado é a forma de armazenamento
e a manipulacdo dos alimentos antes de serem guardados. A
manipulagdo deve ser feita com facas limpas e tébua para corte
higienizadas. Sequir atentamente os cuidados com os manipulados,
tendo maos limpas, uniforme limpo, touca e sem adornos.

No caso de estoque e armazenagem deve se levar em conta trés
tipos de estocagem: refrigerados, congelados e secos. Obedecendo
as normas de estocagem o que vence primeiro, sai primeiro. Sendo
assim, organize qualquer um dos estoques por data de validade.
Nunca coloque vegetais maduros junto de vegetais verdes, iSsO
acelera 0 amadurecimento e seu estoque pode ficar prejudicado
com isso. O local deve ser iluminado, arejado e limpo.

Alimentos enlatados devem ser colocados em prateleiras.
Alimentos como po e graos devem ser estocados em caixas ou
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potes de vidros com tampas apropriadas. E todos devem estar pelo
menos 45 cm do piso, pois isso ajudara na limpeza do estoque.

No caso de produtos ja abertos, nao esqueca da necessidade de
colocar a etiqueta datando a data de abertura e o tempo de validade.

Caso seu negocio seja vender o produto, por exemplo, num fast-
food ou delivery outros cuidados a se ter com oS produtos sao:
embalagem apropriada e etigueta datando fabricacao e validade,
nome do alimento, marca (caso tenha) e a lista de ingredientes do
rotulo deve constar em ordem decrescente.

E para finalizar, temos o que chamamos de descartes que podem
ser divididos em lixo organico e inorganico, seco, umido.

. Descarte de lixo organico: de origem animal ou vegetal,
como frutas, leqgumes, 0ssos, carnes. Podem ser restos de comidas,
como apara de alimentos.

. Descarte de lixo inorganico: origem sintético como plastico,
vidros, aluminios e papéis.

. Descarte de lixo seco: lixo que nao libera liquidos como
descartaveis, produtos desidratados.

. Descarte de lixo umido: lixo que libera ou retém liquido
como embalagem de papeldo encharcado.

@ Reflita

Quais seriam os fatores mais importantes a serem considerados na
manipulacdo ou fabricacdo de alimentos, gue asseguram a diminuicao
ou auséncia de contaminacdo cruzada?

Sabendo disso, precisa-se cada vez mais de aten¢cao na hora
de producdo e manipulacdo dos alimentos. Ndo deixar alimentos
refrigerados fora de refrigeracao e na parte mais fria, assim como
carnes, aves e peixes.



Deve-se ter cuidado com as hortalicas, pois estas devem estar
embaladas em sacos de congelar, deixando na parte menos fria da
refrigeracao, para que nao queime suas folhas.

Ao descongelar algo, obedeca as normas de vigildncia e
descongele dentro de refrigeracdo e nunca fora.

Basta seqguir regras basicas e 0 sucesso sera alcancado!

v=| Exemplificando

Observe como a gestao de produtos alimentares € especifica e verifique
COMo a caracteristica dos insumos, assim Como seu armazenamento,
fornecedor, manipulacdo, venda e descarte sao determinantes para
um negocio bem-sucedido financeiramente, como também livre de
contaminacao cruzada.

A organizac¢ao de sua gestao sera o ponto mestre de seu negocio
em alimentos e bebidas. Uma vez obedecendo os principios basicos
da boa administracdo, junto com as normas de manipulagcdo de
alimento, chegara a raciocinios logicos e rapidos perante alguma
situacao de risco.

Colocando em pratica tudo o que foi dito nesta secdo e tendo
mao de obra treinada e especializada, seu negocio so tem a crescer.

Apresentamos a seguir dois aspectos de trabalho basicos
para compreender sobre os critérios de temperaturas e tempo
de armazenamento. Assim, vocCé consequira compreender a
importancia de seu estoque.
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Quadro 3.1 | Critérios de temperatura e tempo de armazenamento

pescados

TEMPO DE

PRODUTO TEMPERATURA ARMAZENAMENTO
Alimentos de “estoque
seco /emballagem . Validade na
fechada (farinaceos, Ambiente

. . embalagem
cereais, leguminosas,
latarias, vidros)
Alimentos pos-coccao
congelados(inclusive -18eC 30 dias
pescados)
Alimentos pos- Até 4°C 72 horas
cocgao refrigerados
Carnes cruas
refrigeradas, exceto Ate 4eC 72 horas

Congelados
industrializados
(carnes, hortifruti,
pescados, sucos)
embalagem fechada

-182C ou inferior

De acordo com o
fabricante

Embutidos
(embalagem fechada)

Orientacao do
fornecedor

De acordo com o
fabricante

Frios (embalagem

Orientacao do

De acordo com o

refrigerados

fechada) fornecedor fabricante
Hott|frut| in natura Até 102C Indicado pelo
refrigerados produtor
Hortifruti in natura . Indicado pelo
. Ambiente
estocaveis produtor
Laticinios (embalagem Até 52C De acor_do com o
fechada) fabricante
Massas frescas Ate 4eC 72 horas
Ovos in natura Até 10°C 14 dias
refrigerados
Ovos in natura ndo- Ambiente 7 dias

U3 - Gestéo de mercadorias

113



PRODUTO TEMPERATURA

TEMPO DE
ARMAZENAMENTO

Pescados refrigerados Até 4eC

24 horas

Produtos salgado,

De acordo com o
defumados, curados

De acordo com o

(embalagern fechada) fornecedor fabricante
sobremesa Até 42C 24 horas
refrigeradas
Suclos (xaropes) At 10°C De acorglo como
refrigerados fabricante
Fonte: Neto (2005, p. 111)
Quadro 3.2 | As armadilhas de uma cozinha
TEMPERATURA
LIRS RECOMENDADA

Carne bovina, bifes de cordeiro e carne de

. ‘ . 63eC
vitela mediamente cozidos
Hamburguer, carnes em paes, porco,
carne de vitela e assados, pratos com 71°C
OVOS
Sobras de perus e galinhas, molhos o

. 742C

recheios e cacarolas
Peitos de galinha e de peru 77°C
Galinhas e perus inteiros, pernas coxas e g2eC

asas, patos, gansos

Fonte: Neto (2005, p. 111)
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E[S Pesquise mais
Para compreender ainda mais sobre esse assunto indicamaos:

BERTIN, Brigitte; MENDES, Fatima. Seguranca de Alimentos no
comeércio — atacado e varejo. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011.
p. 120.

FIGUEIREDO, Roberto Martins. As armadilhas de uma cozinha. Barueri:
Manole, 2003, capitulo 15.

CEAGESPE. Sazonalidade dos produtos comercializados no
ETSP. Disponivel em: <http://www.ceagesp.gov.br/wp-content/
uploads/2015/05/produtos_epoca.pdf>. Acesso em: 2 dez. 2017.

A pesquisa vem nos mostrar novos caminhos e solucdes a
serem adquiridas no negocio de alimentag¢do. Vocé descobrira, por
exemplo, que os maiores causadores de contaminagcdo cruzada
acontecem porqgue:

. A preparacao de alimentos é feita muito antes da hora
do consumo.

. Alimentos prontos que ficam fora da temperatura exigida
por seguranca.

. A coccgao insuficiente mostra que o gestor nao conhece
seu negocio.

. A contaminag¢ao cruzada por esses aspectos ou por falta
de treinamento.

Compreendendo esses fatores e unindo todos eles, e tendo a
gestao a seu favor, vocé tera cada vez mais sucesso!



Sem medo de errar

Chegamos ao ponto de desenvolver a compreensao
apresentada como situacdo-problema. Na qual juntos usaremos
todo o conhecimento adquirido nesta secao para achar as melhores
alternativas para o seu negocio, em que o ponto critico apresentado
foi o descarte de insumos, sendo também diagnosticado que isso
representa 20% do seu faturamento.

A gestdo ja apresentou falhas, entdo vamos la:

. Primeira atitude a ser tomada € entender seu cardapio e
verificar se os produtos estao obedecendo a tabela de sazonalidade.
Lembre-se de que produtos de épocas sao mais baratos, tem aromas
melhores e cores mais intensas.

. Segundo ponto € a verificacao de seus fornecedores.
Ja foi feita a visita e visto se realmente ele esta apto para atendé-
l0? No recebimento a nota esta sendo conferida com o que ele
esta entregando, isso engloba: peso, temperatura e qualidade do
produto individualmente.

. O terceiro ponto é como estd o treinamento de seus
funcionarios, seja para manipulagdo correta dos insumos, como
respeitar tabela de témpera dos insumos ou de cocg¢ao. E tambem
como seu funcionario esta cuidando de seu estoque. Olhe e analise,
o problema pode estar aqui.

Analisando esses fatores vocé chegara com certeza a solugcao
de seu problema, lembre-se de que a gestao € o coracao de seu
negocio e por isso deve cuidar muito bem prestando atencao
em todos os aspectos, qualquer descarte indevido dara um sinal
negativo em seu faturamento.
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Avancando na pratica

Entendendo o estoque

Descricao da situagao-problema

Um restaurante italiano do centro da cidade, classico pelos
seus molhos e massas, vem passando por motivo de perda de
produtos. Depois de algumas analises e apontamentos chegou-se
a conclusao de que o problema esta no estoque, e claro que isso
reflete automaticamente no departamento de compras. Embasado
em tudo que vimos nesta secao, acreditamos que VOCé € a pessoa
certa para ajustar a vida produtiva desse restaurante. Contamos
com voceé!

Resolucdo da situagcdo-problema

Mais uma vez o convidamos a olhar para esse cenario com um
olhar de Consultor Gastrondmico, ou seja, Ndo comece a apontar o
dedo para os pontos que estdo vindo na sua mente e sim, anote-os,
entenda-os e obedeca aos critérios de cautela. Entenda o conceito
que lhe foi colocado como entendendo o estoque. Analise todos os
pontos que podem levar a um estoque improdutivo como:

. Sazonalidade.

. Cardapio.

. Equipe treinada.

. Departamentode compras: conhecendo bem osfornecedores.
. Descarte e desperdicio.

. Arrumacao de estogue seco, resfriado e congelado.

Ao compreender esses aspectos vocé chegara a conclusao do
melhor a ser aplicado no problema apresentado.
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Faca valer a pena

1. Com a gestdo de alimentos e bebidas se tornando cada vez mais
presente nos negocios e dando a devida importancia sobre nao apenas
o produzir o alimento e sim administra-lo, faz com que varios aspectos
ganhem destaque, como é o caso do departamento de compras junto a
seus fornecedores, o cuidado em escolher o fornecedor ndo apenas pelo
preco e sim pelo preco e qualidade.

Ao visitar seus fornecedores devemos levar em conta:

a) Edificacdo, manipulagao, manipuladores, equipamentos e utensilios, transportes.
b) Manipulacao, equipamentos e utensilios, transportes.

c) Manipuladores, transportes, edificacdo, manipulacéo.

d) Equipamentos, transportes, equipamentos e utensilios.

e) Utensilios, transportes, edificagdo, manipulagao.

2. Com tantos negocios de alimentacio e uma populacdo cada vez mais
exigente por novidades, o maior desafio hoje para bons gestores neste
ramo é diminuir o lixo. Pensando nao apenas no meio ambiente, mas
também na fome que atinge o planeta. Precisamos entender melhor cada
negocio e cada conceito que quer ser apresentado, e dai sim conseguir
diminuir tanto descarte desnecessario.

Sendo o lixo uma grande preocupacdo dos tempos atuais, assim,
assinale a alternativa que aponte quais tipos de lixo nos deparamos no
ramo da alimentacao.

a) Lixo seco, lixo semisseco, lixo organico.

b) Lixo organico, lixo inorganico, lixo seco, lixo umido.
c) Lixo umido, lixo inorganico, lixo seco.

d) Lixo inorganico, lixo organico, lixo semisseco.

e) Lixo semisseco, lixo seco, lixo umido.

3. Vimos no decorrer desta secdo que o estoque deve ter boa iluminacéo,
serarejado e que os produtos devem ser estocados conforme sua categoria
e sempre O que vence primeiro sai primeiro.
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Com base no estoque, qual a altura minima que se deve ter a prateleira do piso?

a)l2cm
b) 15 cm
c)22cm
d) 30 cm
e) 45 cm
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Secao 3.3

Gestao de produtos nao alimentares
Dialogo aberto

Prezado aluno,

Nesta secao trabalharemos com a gestdo de produtos nao
alimentares, na qual veremos sobre produtos quimicos que se
usam diariamente em restaurantes, como detergentes, sabao,
desengordurantes, entre outros. Trabalharemos também com o
descarte de insumos in natura e também com os insumos cozidos,
que chamamos de sobras ou restos. De todos os pontos que
discutiremos nesta se¢ao, 0 mais intrigante € o descarte de comidas,
mesmao que ainda vivenciemos em nosso pais e em outros quadros
de fome e desnutricdo.

Em nosso contexto de aprendizagem desta unidade discutimos
a importancia da gestao de insumos para a producdo de alimentos
e bebidas, vimos a que devemos gerenciar de maneira adequada
para evitarmos contaminacao cruzada e outros aspectos que
levam a perda da qualidade dos alimentos que produzimos, seja
em alimentacdo saudavel, hamburguerias, food trucks, marmitex
ou em restaurantes como um todo. Nesse aspecto, a gestao
e estogue de produtos ndo alimentares, como 0s produtos de
limpeza, descartaveis, ou papelaria e restos alimentares devem
ser estocados separadamente dos produtos alimentares. Assim
chegamos a nossa situagao-problema desta secdo, na qual vamos
focar em como diminuir o descarte de “sobras” de um restaurante
que atende por volta de 150 almocos/dia, e tem um descarte de
"sobras” de aproximadamente 20kg/dia. Com base em tudo que ja
vimos nesta unidade e completando com esta secdo, como ajudar
esse restaurante a diminuir esse descarte de alimento e aumentar
seu lucro? Para ajudarmos a responder a essa questdo, estudaremos
nesta secao as propriedades e caracteristicas dos produtos nao
alimentares, os materiais e formas para armazenamento destes, o
manejo e o descarte de produtos nao alimentares.
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Nao pode faltar

Para compreender esta secdo, primeiramente precisamos
entender o crescimento da populacao do seculo XX, e a necessidade
das industrias nas producdes de produtos alimentares para
atendimento da massa. Além da necessidade de maior controle com
a limpeza e manipulacao dos alimentos, para ajudar a minimizar
qualguer tipo de intoxicacao alimentar, e também o aumento do
descarte de lixo.

Muitas vezes mexemos com um produto de limpeza ou com uma
embalagem para descarte de lixo (0 qual deve ser feito corretamente,
respeitando o meio ambiente), e como isso ja é algo tdo automatico
nao prestamos atencdo que, para esses produtos existirem, houve
uma demanda e, esta demanda surgiu de uma necessidade para
facilitar ou proporcionar maior seguranca as pessoas.

Quando falamos de gestao de produtos ndo alimentares, estamos
apresentando a vocé, leitor, a responsabilidade de uma série de
produtos como: sabdo, detergentes, desincrustantes, desinfetantes,
cloro, alcool. Estes produtos quimicos surgiram para viabilizar a
higienizacdo e aumentar a seguranca alimentar.

Organize os boxes seguintes no local do texto em que vocé
considerar mais adequado, inclusive alterando a ordem se preferir.

&g& Assimile
Qualificamos como “sobra” todo excedente de alimento in natura ou
pronto, que respeitou todo o processo de boas praticas e manipulacao
de alimento que ja vimos nesta unidade. Qualificamos como ‘resto”

aguele alimento que esta fora do APPC, ou seja, das boas praticas de
manipulagcdo de alimentos.

Vamos definir o que sdo “sobras” e quais tipos podemos qualificar
e 0 que sdo ‘restos” de alimentos para podermos entender os tipos
de descartes, sao eles:




. Sobras de alimentos ndo preparados — aquele estoque bem
armazenado, porém muitas vezes comprado sem necessidade.

. Sobras de alimentos pré-preparados — aqueles alimentos
gue passaram por algum tipo de coccdo. E por algum motivo nao
teve a saida prevista.

. Sobras de alimentos prontos — por algum motivo nao teve a
saida prevista, seja por grande quantidade ou falta de venda.

. Restos - alimentos que ficaram muito tempo em
exposi¢ao, levando assim o comprometimento de sua qualidade
de seguranca alimentar.

Conhecendo como funciona e como sdo qualificados os tipos
de sobras e restos, podemos entender que o descarte de um
negocio de alimentacao nos leva a lixos organicos e para isso temos
a responsabilidade social e também com o meio ambiente de
respeitar as leis municipais de descarte e onde descartar. Tambem
frisamos a importancia do saco de lixo correto e como deve ser
firme, para que ao ser carregado Nao corra O risco de rasgar e
espalhar todo lixo armazenado. Também ha a necessidade de uma
lixeira com tampa e pedal para que a pessoa responsavel nao tenha
contato com a tampa, acionando a abertura com os pés.

O descarte de produtos prontos (qualificados como restos) é
feito por ndo ter a permissao de doacdo, devido ao alto risco de
contaminacao e a multiplicacdo microbiana. Mas vale frisar que isso
pode mudar a partir de uma politica entre industria, fornecedores,
consumidores e transportadoras. Esse € um processo a ser discutido
e quem sabe muito em breve possamos diminuir 0 Nosso lixo de
alimentos.

Quadro 3.3 | Seguranca alimentar por temperaturas

Temperatura de

Qualificacdo dos alimentos .
seguranca alimentar

Alimentos crus — refrigeracao 4eC
Alimentos cozidos -
) N 4°C
refrigeracao | 3
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Temperatura de

Qualificacdo dos alimentos ;
seguranca alimentar

Alimentos cozidos — aquecidos Acima de 60 °C

Alimentos prontos nao distribuidos —

. ~ 4 eC por 24 horas
sobras refrigeracao

Alimentos prontos ndo Acima de 60 eC por
distribuidos — sobras aquecidas 12 horas

Fonte: Bertin e Mendes (2011, p. 65).

O tratamento dos residuos para descartes nao pode ser
armazenado na area de trabalho, e seu local de armazenamento
deve ser sempre limpo e higienizado.

Bertine Mendes (2011, p. 120), em seulivro Seguranga de alimentos
no comeércio — atacado e varejo, mencionam: "‘Embora a questao da
geragao de residuos (ou rejeitos) seja mais evidentemente associada
ao setor industrial, ela é pertinente a toda atividade humana. No
setor de alimentos (comércio e preparacdo), o mais obvio (ou
visivel) neste aspecto € a geracao do ‘lixo” constituido pelos restos
nao utilizados ou sobras das matérias-primas. Entretanto, de forma
mesmo evidente, o setor produz tambéem os seus “efluentes’, na
forma de descarte dos produtos utilizados nos processos de higiene
e limpeza“.

Os produtos quimicos que se usa para a limpeza e higienizacdo,
deve-se ter atencao em:

. Ficha de informacdo e seqguranca — cada produto deve ter
suas explicacdes de uso em ficha ou no rotulo, e a pessoa que ira
manipular deve sequir atentamente sobre quantidade e diluicdo.

. Material de Equipamento de Protecdo Individual (EPI) — o
uso de equipamentos como luva de material resistente, mascaras
e oOculos sdo necessarios caso aparecam descritos na ficha de
informacado do produto e devem ser usados, a fim de preservar a
saude fisica do manipulador.

Quando falamos em sanitizacdo, queremos apresentar um
conjunto de procedimentos para a higienizagao do ambiente de
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trabalho e os equipamentos. A superficie deve estar bem limpa,
borrifando o desincrustante ou desengordurante e, depois deve
ser feito um novo enxague. O conhecimento e cuidados para a
manipulagao sdo primordiais nos fatores de: o ndo desperdicio do
produto, a conservacao dos equipamentos e do meio ambiente,
pois esses produtos sdo agentes poluidores.

A gestdo € algo fundamental, e a atencdao em controle de pragas,
gue podem ocorrer infestacdes se o lugar ndo estiver bem limpo e
se 0s alimentos ndo estiverem bem armazenados. Deve-se seguir as
normas de dedetizacao com empresas especializadas e que emitam
0s laudos necessarios. Alem da dedetizacao, deve-se ter o controle
3As (acesso, abrigo e alimento), com esses itens cuidadosamente
controlados e monitorados, juntos com a limpeza diaria, lixo
fechado, telas nas janelas, ralos, grelhas, exaustores, manutencao
com calhas e foros.

Assim também deve ser feito com o descarte de oOleo, de
modo que todo oleo armazenado deve ser entregue a empresas
especializadas e que emitam laudos da qualidade do oleo que esta
sendo descartado.

o(b Reflita

Aimportancia de preservacdo do meio ambiente esta ligada também
ao setor de alimentagcao em alguns aspectos. Serd que existe um
comprometimento das médias e grandes empresas do ramo com
a cadeia de eventos que podem gerar excessivas quantidades de
restos alimentares?

Ao refletir sobre os pontos apresentados, temos uma ampla
nocao da importancia da gestao em negocios de alimentacao.

Vemos que ter uma equipe responsavel e treinada com o
acompanhamento de um gestor € importante.

Podemos contribuir ou contaminar o meio ambiente, e sabendo
disso como serad a postura de agora em diante? Quando falamos
de poluentes como detergentes, desengordurantes, Nndo usamaos
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apenas nos negocios ligados a alimentagdo, mas também no
nosso dia a dia. Serd que nossa consciente esta tranquila? Sera que
estamos usando a quantidade necessaria para que O enxague Nao
desperdice tanta agua?

Ter a consciéncia que somos responsaveis por aquilo que
cativamos e fazemos deve ser a primicia de um gastrébnomo.

vz| Exemplificando

Nesta secao temos duas grandes preocupacdes, a primeira sobre
a seguranca alimentar de sobras e restos de alimentos, e evitar
contaminacdo cruzada. A segunda € com o descarte de insumos e de
outros itens gue impactam no meio ambiente.

Os fatores mais importantes nesta secdo sao: sobras e descartes.
Ao compreender esses dois topicos, entenderemos toda a secao e
concluiremos a unidade toda.

Nesta unidade abordamos topicos que se conversam entre si e
que fecham com esta secao o raciocinio final, vemos a importancia
do meio ambiente em todas as suas vertentes ligadas ao ramo da
alimentacdo. Vemos a importancia de se programar em compras
para nao ter um estoque que pode virar descarte. Vemos tambem a
importancia de mao de obra treinada e especializada.

Comisso, podemos notar que gastronomia € muito mais que criar
e decorar pratos, gastronomia € gestao, atitude, responsabilidade
social, responsabilidade com o meio ambiente.

ﬂ9 Pesquise mais

A pesquisa € sempre necessaria para aumentar o conhecimento. Saiba
mais sobre descarte e destino de alimentos no maior entreposto de
abastecimento de hortifrutis da América Latina, no video disponivel
em: <https://www.youtube.com/watch?v=cNBeoYX-viA>. Acesso em:
10 nov. 2017.
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A diferenca de vocé e seu colega de sala esta apenas em um
fator, o "Querer’. Quando se quer algo, se corre atrads, e temos
certeza de que vocé esta aqui para fazer a diferenca. Entdo vamos
pesquisar e ampliar as informac¢des e assim poder ter sua opinido
formada e contribuir cada vez mais em suas aulas, junto ao seu
professor e colegas.

Sem medo de errar

Sequindo o contexto de aprendizagem e a situacdo-problema
apresentada, analisamos um restaurante com atendimento de 150
almogos/dia e com um descarte muito grande de comida pronta.
Com todos 0s pontos apresentados nesta unidade podemaos ajudar
esse restaurante, sequindo alguns passos de gestao e organizacao:

. Entender o cardapio e trabalhar em cima de sazonalidade
dos produtos que serdo usados.

. Aplicar treinamento de: higiene e manipulacdo de alimentos,
estoque, armazenamento e descarte.

. Atender a necessidade do funcionario com os EPIs
necessarios € a harmonia no meio de trabalho.

Com esses passos o restaurante diminuira o descarte, porgue
comprara apenas o necessario, o funcionario nao fara mais do
que precisa para que seus clientes possam ser atendidos e assim
aumentara o lucro e a satisfacdo de todos.

Avancando na pratica

Entendendo o manejo de produtos ndo alimentares

Descricao da situagao-problema

O grande problema no ramo de alimentos e bebidas é o descarte
de insumos. Como gestor vocé deve encontrar uma saida para o
manejo adequado de produtos ndo alimentares, que leve ao menor
descarte possivel, gerando assim menos lixo.
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Resoluc¢do da situacao-problema

Como gestor vocé deve primeiramente apontar os pontos a
serem trabalhados, como:

. Treinamento de funcionarios.

. Compras.

. Armazenagem.

. Estocagem respeitando as temperaturas de cada produto.

. Manipulacdo e contaminacdo cruzada.

. Produtos quimicos — higienizacdo.

. Sobras e como reaproveitar.

Com base nesses itens, a situacao sera minimizada, diminuindo
o descarte e gerando menos lixo.

Faca valer a pena

1. Vimos que os alimentos devem ser armazenados em temperaturas
adequadas, conforme seus estados in natura ou cozido.

Quando se trata de um alimento cozido, ele deve ser conservado em uma
refrigeracdo de:

a)4°C
b) 10 °C
c)20°C
d)2°C
e) 6 °C

2. O descarte de 6leo é uma preocupacdo nos dias atuais, por contaminar
Nnossos rios e esgotos. Em restaurantes a quantidade de descarte de 6leo €
muito grande, devido a quantidade de producdes feitas diariamente.

Qual é a forma correta de descarte do 6leo?
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a) Através do ralo da pia.

b) Através do saco de lixo.

c) Através de garrafa plastica.

d) Através de empresas especializadas.
e) Através de lixo reciclavel.

3. Os cuidados com treinamento e mdo de obra especializada é algo
fundamental para a seguranga fisica do funcionario, assim como para a
qualidade do trabalho.

Dentro de todos os treinamentos ja apresentados, vimos nesta secdo que
para mexer com os produtos de limpeza, os funcionarios devem entender
de dois fatores, aponte quais sdo os corretos:

a) Ficha de informacdo e seguranca e usar o EPI.

b) Compras e estoque.

c) Descarte de insumos e higienizagcao dos equipamentos.

d) Contaminagdo cruzada e lavagem dos insumos.

e) Ler instrugdes dos produtos e controle de consumo de agua.
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Unidade 4

Administrando seu negocio

Convite ao estudo

Caro aluno,

Estamos entrando no coracdo da empresa. Nesta unidade,
abordaremos a administracdo de um negocio de alimentacao.
Dentro da administracdo, precisa-se entender o CHA. —
Conhecimento, Habilidade e Atitude, e saber como aplica-lo.
Veremos tambeém alguns assuntos como:

e Oportunidade de negocios — abordaremos tendéncias
no ramo de Alimentos e Bebidas, que a cada momento muda
Oou se resgata algo que nao se fazia mais. Estar atendo a
oportunidade de negocios € ter o conhecimento ao seu favor.

« Ferramentas gerenciais — trabalhar com a habilidade que
voceé tem sobre o ramo de alimentacao, € ter a seu favor a
tecnologia tanto de sistemas, como tambem de equipamentos,
para que otimize seu tempo e fagca com que vocé ganhe em
atendimento e qualidade.

e Gestdo financeira basica - ter atitude, entender que
dinheiro nao € brincadeira, e que a matematica € razao. Vocé
como gestor devera tomar certas posicdes que muitas vezes
nao agradara as pessoas. Por outro lado, entender sobre pontos
como Ficha Técnica, CMV — Custo de mercadoria vendida e
Fator de correcao, ajudarao a minimizar perdas e desperdicios,
trazendo lucro e qualidade aos clientes e funcionarios.

Quando se fala em abrir um negocio, seja ele qual for,
alguns cuidados basicos devem ser tomados. Nao importa o
tamanho do negocio, a gestao € sempre O Coracao que revé



todos os outros setores. E necessario entender e aplicar os
parametros de qualidade e ferramentas de marketing para
atuacdo em empresas de produtos e servicos alimenticios,
visando crescimento e desenvolvimento dos negocios e
satisfacdo dos clientes e colaboradores, buscando, entre
outros objetivos, elaborar um manual para gestdao e controle
de qualidade de produtos alimentares e nao alimentares, da
aquisicao ao descarte deles.

No Contexto de Aprendizagem para a Unidade 4,
conheceremos nosso cliente, uma Rotisserie conceituada
chamada Terra Nostra no centro de Sdo Paulo com 10 anos
de tradicdo. Seu gerente Tadeu, iniciou na rotisserie como
ajudante de cozinha, mas por ser muito prestativo e curioso
almejou e chegou ao cargo de gerente. Mesmo sendo sempre
atencioso com os clientes e também com os funcionarios,
esta sendo cobrado pelos proprietarios por queda nas vendas,
muito descarte de insumos e falta de padronizagao nos pratos,
visto que cada dia sai de uma maneira. E perceptivel que
Tadeu nao passou por nenhum tipo de treinamento, ele tem
todo perfil mais falta a ele C.H.A. — Conhecimento, Habilidade
e Atitude para ser o gestor deste negaocio.

Dessa forma, podemos perceber que nao basta apenas
atender bem e saber ouvir, mas € preciso conhecimento
como gestor. Qual seria a melhor forma de padronizar os
pratos, diminuir descarte de insumos e aumentar os lucros?
Nao basta apenas ter o conhecimento, precisamos saber usar
a habilidade e ter atitude para executar cada um destes itens.

Bom estudo!



Secaon 4.1

Oportunidades de negdcios
Dialogo aberto

Prezado aluno,

Nesta secdo, trabalharemos uma situacdo real de negocios
de alimentos e bebidas, que nos remete a uma perspectiva de
crescimento no segmento alimenticio e também a tendéncias
e ideias de novos negocios. Com a globalizagcdo, as informagdes
S80 rapidas e assim também sdo as tendéncias, visto que algumas
vertentes de negocios ora estao em alta e ora em baixa. Por essa
razao, precisamos estar bem atentos e ter o conhecimento para
discernir se 0 negocio vale realmente a pena.

Em nosso contexto de aprendizagem para esta unidade,
conhecemos a Rotisserie Terra Nostra, uma conceituada rotisserie
no centro de Sao Paulo com 10 anos de tradicdo. O gerente Tadeu
esta com dificuldade de vendas e precisa renovar seu cardapio com
intuito de aumentar seu faturamento. Primeiramente, € necessario
definir qual o publico que realmente quer atender. Aléem disso,
ele quer colocar em seu cardapio uma nova linha de massas
artesanais, mas nao fez o estudo de campo. Convidamos vocé a
ajudar Tadeu a encontrar o melhor meio de analisar sua gestao e
aumentar suas vendas. Sera que devemos pensar em guem serdo
seus concorrentes diretos e indiretos? Como atrair clientes? Qual
perspectiva de crescimento na mudanca do cardapio?

Jim Rohn, um empreendedor, certa vez disse: "Se vocé ndo esta
disposto a arriscar, esteja disposto a uma vida comum”. Pense nisso
e vamos nessal

Nao pode faltar

Conceituar um negocio de alimentos e bebidas é desenvolver
sua identidade tanto para 0 mercado quanto para seus clientes. O
primeiro topico para determinar essa identidade € a definicdo do
cardapio, nele sdo levados em conta tanto forma, cor, estilo de
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papel, quanto os tipos de pratos e bebidas que serao oferecidos ao
cliente. Para definicdo e escolhas dos pratos e bebidas, antes deve-
se ter uma analise de campo e definir gual tipo de cliente ira atingir.

O segundo passo é a definicao do logotipo, formacdo de
website, se for atendimento ao publico, precisa ser definida a
ambientacdo do estabelecimento. Um notavel diferencial em
grandes centros € o conforto de um estacionamento ou convénio
com estacionamentos privados.

A cada dia vemos o crescimento em negocios de alimentos e
bebidas, as pessoas estdo comendo fora do lar com mais frequéncia
e sao mais exigentes com a qualidade do que se come e Com O preco
que é oferecido, pois, a0 mesmo tempo que se quer qualidade, ela
tem que caber no bolso.

Geralmente, a frente de um negocio de alimento e bebida
esta um gestor que pode ter uma formacao na area ou, as vezes,
entende de gestdo mas ndo € da area de alimentacdo. E comum
ver o Chef fazendo o papel de gerente, abrindo uma vaga de Sous
chef para cuidar da cozinha pois, se torna impossivel conseguir se
responsabilizar pelo cardapio e cozinha, bem como por assuntos
importantes de controles de custos e compras.

Um negdcio de alimentacdo ndo tem descanso, seu gestor
menos ainda, pois todos os dias esta em suas conferéncias sejam
de estoque, compras, vendas, funcionarios ou clientes. Esta sempre
a procura de novas oportunidades e tendéncias para que seu
estabelecimento esteja sempre atualizado e a frente do concorrente.
Para isso, seu cardapio deve estar atualizado e seus funcionarios
devem seguir as atualizagcdes, principalmente os garcons, que
podem ser considerados como mais importantes em um restaurante
visto que sdo os vendedores. Se eles ndo acreditarem no negocio,
nao conhecerem os pratos, como poderao vender? Ndo adianta ter
o melhor e mais estrelado chef em uma cozinha sem ter quem va
comprar seus pratos.

O que era tendéncia ontem, muitas vezes se torna velho hoje,
O contrario também pode ocorrer. Houve uma febre das vans de
cachorro-quente, todo mundo queria investir nesse negocio, depois
teve a chegada dos Food Trucks e hoje ndo ouvimos tanto frenesi
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a respeito do assunto, fazendo a cada dia que os Food Trucks, se
reinventem. Com um investimento alto, se tem a necessidade de se
reinventar e atrair o publico por custo-beneficio, levando em conta
qualidade e agilidade.

A tendéncia do momento sdo alimentos organicos e naturais,
nao apenas em restaurantes, mas ha uma grande oportunidade
com as marmitas para o dia a dia, 0 mesmo ocorre com a linha
Fitness. As pessoas estdo cada dia mais procurando conforto e
bem-estar, seja em sua moradia, no trabalho, mas principalmente
em sua alimentacao, isso nos faz perceber a importancia da frase
de Brillard Savariam, "Diga-me o que comes que direi quem tu és”.
Pode se dizer que o alimento é o remeédio mais saudavel que existe,
pOr iSsO, as pessoas estao cada vez mais interessadas nos produtos
organicos e naturais.

Outro grande crescimento no Brasil, principalmente em Séo Paulo,
S30 0s estabelecimentos especializados em comida vegetariana e
vegana, 0s adeptos deste tipo de alimentagao vém aumentando e
um olhar especial para este publico pode fazer a diferenca para se
obter sucesso num mercado alimenticio tao competitivo.

Quando se aborda o tema tendéncia, aideia € quebrar paradigmas
e deixar que seu olhar veja o que ninguém viu. Assim esta sendo
com 0s negocios de alimentos Pets — comida caseira para caes e
gatos. Atualmente, o mundo Pet invadiu nossos lares, e seu bichinho
de estimacao perdeu esse titulo para ser tratado como membro da
familia. Alguns negocios estdo fazendo a diferenga e aumentando
o olhar para este mercado. No entanto, para entrar em um negocio
assim, vocé deve ter muito mais que amor aos animais, mas sim
a responsabilidade de ter um médico veterinario que entenda de
nutricdo animal, o que fara toda diferenca na composicao nutricional
do alimento, gue na maioria das vezes sao vendidos congelados.

Assim como um garcom € importante para um restaurante,
todos que farao a frente do negocio também sdo essenciais, pois
abordar o cliente sendo agradavel e falando com seguranca sobre o
que esta oferecendo, proporciona conforto e, consequentemente,
credibilidade no negocio.
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O ato de abordar alguém e oferecer seus produtos, € muito mais
gue simplesmente vender o produto. A abordagem envolve carisma
e confianca no que se quer vender, e a0 mesmo tempo, do outro
lado, existe um cliente pronto para questionar e até dizer nao, e para
que ele seja cativado, precisa apenas sentir seguranca e confianca
em guem esta vendendo o produto.

Dessa forma, vemos como gerir € muito mais que lidar com
numeros ou estar a frente de uma cozinha, gerir € compreender a
complexidade de seu negocio, ver o que ninguém nao viu, acreditar,
sequir a frente da concorréncia, ter o controle e o planejamento
sobre seus numeros, entender a necessidade de mudanca e mudar!

&ﬁ» Assimile

Gestdo € um conjunto de conhecimento cujo foco € sempre a obtencao
de resultados. A gestdo nao deve ser feita apenas pela diretoria, mas
sim por todos funcionario que estao envolvidos No processo.

Alguns caminhos que continuam dando certo e fazendo o
mercado de alimentos e bebidas crescer sdo:
e Entender o publico-alvo e seu produto.
e Trabalhar o marketing do seu negocio.
o Customizacao continua em alta pode ser seu grande diferencial.
«  Expansdo de franquias.

e Alimentacao movel, como o caso de Food Truck em feiras,
hipicas e festas tipicas.

» Regionalidade, respeitar e aproveitar os alimentos por regido é
algo que vem atraindo um publico incrivel.

e Tendéncias como alimentacao saudavel, continua crescendo a
cada dia, seja na versao gourmet ou fitness.

Com esses itens bem resolvido e definidos, o caminho
comeca a se abrir e ficar mais claro. Devido a correria do dia
a dia e também a necessidade de saude, o ramo de comida
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saudavel cresce a cada ano, e o melhor € que vem junto com o
slowfood, como marmitas goumetizadas e produtos respeitando
a sazonalidade e produtores locais.

O publico estd cada vez mais exigente e a criatividade de
se reinventar € mais que necessaria, sendo a qualidade € algo
fundamental. As padarias, shoppings, centros empresariais e
restaurantes estdo a todo momento se reinventando para atrair
publico, seja na hora do almoco ou no jantar. Podemos tambem
apresentar as cafeterias que hoje ndo servem somente café, mas
sim coquetéis a base de café. Os bares hoje se tornaram pequenos
restaurantes, pois, aléem dos petiscos tradicionais para acompanhar
O chopp, oferecem uma carta de almoco e jantar bem atraente.

As tendéncias podem ser dividas em comida e tecnologia.
Podemos definir da seguinte forma:

«  Comida - comida mais rapida, saudavel e flexibilidade de horario.

 Tecnologia — auxilio no raciocinio dos métodos de producao;
reducdo de custos, no tempo de processamento e na area de
producao; conservacao e transporte dos alimentos.

Gerirumnegocio de alimentacao € estarantenado em tendéncias,
No seu publico-alvo e na necessidade que ele apresenta. Podendo
apresentar nao apenas um chef, e sim um consultor a frente do
negocio, sao caracteristicas que estdo ganhando forca a cada ano.

Como cada negocio tem seu proprio estilo e necessidade, e com
interesses mercadologicos envolvidos, a pratica de gestao também
deve ser diferenciada.

Uma gestdo deve ser baseada nos principios basicos de
administragcao com planejamento, organizagao e controle. Vamos
entender um pouco sobre cada um desses itens.

Quadro 4.1 | Definicdo dos topicos administrativos

E a estruturacdo do negocio e das acdes

Planejamento .
estratégicas.
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‘] . E a estruturacdo do que se planejou, o
Organizacao . .
lado operacional do negdcio.

Ter as informacdes e analisar 0s
Controle resultados, sejam eles positivos ou
negativos.

Fonte: elaborada pela autora

Analisando o quadro anterior, definimos a figura do gestor e, para
entender esta figura, apresentamos um resumo sobre essa funcao:

o Gestor — tem o papel de gerir e conduzir pessoas a atividades
operacionais relacionadas ao tipo de negocio. Deve ouvir, treinar,
compreender e liderar.

O mercado estd cada vez mais dinamico e com a globalizagao
Nnos apresenta a necessidade de agilidade e de metodologia que
podem significar em processos e nas empresas.

Existem os fatores externos que estdo ligados automaticamente
a empresa, eles se definem em: concorréncia direta ou indireta,
fornecedores, governo e cliente. Para tanto, € preciso estar sempre
atento as mudancas e a0 mesmo tempo a criatividade de tendéncias
e suas abordagens de venda devem estar sempre focadas no cliente.

o@;) Reflita

Segundo Rubem Alves, em seu livro Variagbes sobre o prazer — Santo
Agostinho, Nietzsche, Marx e Babette. Diz que: “...O dinheiro tem que
ser subordinado ao prazer, a utilidade tem de estar a servico da alegria.

Serd que isso é possivel? Ou serd so um sonho?..."(ALVES, 2011 (p. 46).

|dentificar o processo operacional dentro do negodcio, saber
lidar com pessoas de diferentes personalidades, trazendo a elas
a responsabilidade de todo o processo faz com que o gestor se
destague e ganhe cada vez mais sucesso na area.
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Jz| Exemplificando
De acordo com Maricato (2010)

"

. 0s bares e restaurantes ganham cada vez mais
importancia como negocio para empresarios criativos.
Mas, sdo também um negdécio para profissionais
conscientes das dificuldades que implica, capacitados
para preveni-las e enfrenta-las” (p. 204).

Negocios de alimentagao estao em alta, seja em grandes centros
urbanos, na area de turismo ou simplesmente em uma alimentacao
fora do lar no horario do expediente. Vemos que mesmo diante
do cenario econdmico atual do nosso pais, 0s bares e restaurantes
continuam cheios.

Cabe ao gestor atrair seu cliente e driblar a crise, ser criativo,
entender sobre o negodcio e ter percepcdo e capacidade para
resolver os desafios que aparecerao no meio do caminho. Deve-
se também estar atento as tendéncias e as mudancas, que sao
apresentadas diariamente pela midia e pelo proprio publico.

Planejamento, organizacao e controle sao o tripe de um negocio
de alimentacdo e o gestor deve estar atento a cada um deles e
domina-los.

U_?' Pesquise mais

Saiba mais sobre algumas tendéncias e oportunidades do mercado
gue denotam a importancia de se transformar e se recriar a cada dia
conforme a necessidade do publico. Disponivel em: <https://www.
youtube.com/watch?v=947vZ7EFjjU> e <https://www.youtube.com/
watch?v=F40eKyxPo68> . Acesso em: 27 mar. 2018.

Sem medo de errar

A nossa situacao-problema apresentada nos direciona para
a necessidade de renovacao de um cardapio de uma Rotisserie.
Seu gerente Tadeu precisa aumentar as vendas e, em relacdo a
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elaboracao do cardapio, ele precisa lancar um novo produto, uma
massa caseira.

Primeiramente, precisamos arrumar em grau de importancias os
topicos a serem resolvidos, pode se trabalhar na seguinte ordem:

e Treinamento de pessoal — € necessario primeiro estruturar um
treinamento de gestdo desde o gerente até os funcionarios.

 Analise do publico-alvo para saber se a nova massa que esta
sendo desenvolvida, ainda no papel, tera aceitagdo do publico tanto
em qualidade como em preco.

« Quem serdo seus concorrentes diretos e indiretos e com quais
precos eles estao trabalhando.

» Pesquisa sobre tendéncias ligadas a restaurantes familiares,
como por exemplo estacionamento e area infantil.

e« Cardapio ndo apenas para adultos, mas também para o
publico infantil.

e Com o cardapio feito, fechar fornecedores e definir padrao
de preco.

Se estes topicos forem bem discutidos, a situagdo-problema tera

sido resolvida.

Avancando na pratica

Entendendo a gestao administrativa

Descri¢cdo da situacao-problema

Depois de termos visto 0s aspectos mais relevantes desta secao,
O convidamos a encontrar a saida para o Bar dos Amigos, um
bar localizado no centro da cidade, “point dos jovens” e que vem
passando por problemas de gestao administrativa e operacional.

Falta um planejamento melhor sobre a atuacao do gestor, seus
garcons a todo momento dao o famoso ‘chorinho” aos clientes e
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nao cobram. Sabendo que a bebida € o maior lucro de um bar, existe
algo errado, pois ndo ha lucro. A cozinha sem organizagao € com
um cardapio muito extenso tem muito descarte de insumos, mesmo
de pratos-prontos por terem sido pré-preparados acreditando que
seriam pedidos. Nao ha verificacdo de estoque e as compras sao
feitas aleatoriamente sem nenhum controle, o que esta deixando o
estoque um caos.

Usando todos 0s argumentos necessarios que ja vimos, aponte
as solucdes para eliminar tantos problemas e aumentar o lucro.

Resolucédo da situacdo-problema
Para a resolucao desta situacdo-problema, € necessario:
e |dentificar o conceito e o publico-alvo.

e Fazer um tracado no planejamento, ligando o cardapio as
compras e também a mao de obra.

»  Organizar todos os setores e equipamentos.

. Iniciar um controle analisando o descarte de insumos e oS
valores do quanto se jogou fora.

Com essa solucao apresentada, o0s problemas serdo
facilmente resolvidos.

Faca valer a pena

1. As oportunidades de negdcio no ramo da alimentacdo tém varias
vertentes, uma delas sdo as tendéncias que a todo momento ditam regras e
atraem grande publico.

Quando falamos em tendéncia de mercado, um estabelecimento ndo deve
abrir mao de dois itens, aponte qual a alternativa correta.

a) Gestdo e Cardapio.

b) Comida e Tecnologia.

c) Cliente e Publico-alvo.

d) Financas e Marketing.

e) Decoracao e Estacionamento.
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2. Gestdo ¢ a parte que comanda todo o negécio, sabemos da importancia
da fungdo de um gestor em gerir e conduzir as pessoas em suas atividades
operacionais. Cabe ao gestor ndo apenas trazer lucro ao estabelecimento,
mas tambeém trazer confianca e bem-estar aos funcionarios e clientes.

Em relagdo ao gestor, ele deve saber:

a) Ouvir, treinar, compreender e liderar.

b) Gerir e se organizar.

c) Cuidar das financas e de compras.

d) Saber a falar em publico e cuidar da folha de pagamento.
e) Treinar os funcionario e fazer as compras.

3. A administracdo nos apresenta o C.H.A. — Conhecimento, Habilidade e
Atitude, quando sabemos interpretar e entender essas trés funcdes, vemos
que todos os outros itens que trabalhamos dentro da administracao ficam
mais claros.

Qual das alternativas abaixo estd correta quando falamos em
Topicos Administrativos?

a) Gerir, comprar e treinar equipe.

b) Planejamento, organizacdo e controle.

c) Planilhas, fornecedores e mdo de obra especializada.
d) Atencdo nas tendéncias e saber ouvir.

e) Alimentagdo saudavel e Slow Food.
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Secao 4.2

Ferramentas gerenciais
Dialogo aberto

Caro aluno,

Esta secao nos traz alguns apontamentos a respeito de como
podemos trabalhar as habilidades que nos permitira conhecer mais
sobre a gestdo do ramo de alimentacdo em relacdo aos produtos
ou servicos oferecidos, tendo a nosso favor a tecnologia, tanto de
sistemas, como também de equipamentos para que se otimize o
tempo e se ganhe no atendimento e na qualidade.

Em nosso Contexto de Aprendizagem, conhecemos a Rotisserie
Terra Nostra, localizada no centro de Sao Paulo, sendo uma
referéncia tradicional para regido. Mas, como todo negocio, se Nao
tiver uma boa gestao, apresentara problemas. Isso esta acontecendo
na Terra Nostra, os proprietarios pediram ao seu gerente Tadeu
para criar um novo cardapio, o qual devera ter um lancamento
de uma massa fresca. Tadeu ndo tem uma formacdo que O
habilite de maneira adequada sobre desenvolvimento de um novo
cardapio e ele tambéem nado tem total dominio sobre como fazer o
lancamento de uma nova massa fresca. Isso € muito comum nos
estabelecimentos de alimentos e bebidas, onde alguns proprietarios
qguerem novidades, lancamentos e criatividade, no entanto, ndo
verificam se seu funcionario tem total conhecimento para tanto.
Assim, chegamos a situacao-problema dessa secao. Nosso objetivo
€ consequir informacdes que ajudem Tadeu na criacao de um Novo
cardapio e nos passos para o lancamento de uma nova massa fresca.

Para contemplarmos nossos objetivos, abordaremos os aspectos
fundamentais sobre produtos e servicos, bem como a gestdo
adequada e 0s aspectos do controle de qualidade e das estratégias
para o desenvolvimento e situacdes que geram satisfacao de
colaboradores e clientes. Lembre-se do C.HA. — Conhecimento,
Habilidade e Atitude, saia fora do conforto de seus pensamentos, se
esforce em achar as alternativas mais reais, assim, vocé vera que o
simples pode ser mais complexo que parece.
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Nao pode faltar

Aspectos fundamentais sobre produtos e servicos

Muitos estabelecimentos de alimentos e bebidas se dividem entre
pessoas que querem ser proprietarias de um bar ou restaurante e
tem dinheiro para o investimento, no entanto, nunca trabalharam
Nna area; ou sao gourmet e querem tornar seu prazer em profissao;
ou ainda porque comida sempre esta em alta, independentemente
da crise que possa estar se passando no pais. Mas, infelizmente,
poucos sobrevivem a realidade deste concorrido mercado, pois,
para entrar neste negocio, assim como em outros, € necessario
conhecimento sobre aspectos fundamentais do que vai se vender
e qual servico sera aplicado. Para tanto, € preciso dar atencao aos
fornecedores, ter um estudo de qual publico ira atender, ter uma
equipe treinada em todos os aspectos, principalmente em relagéo
aos equipamentos que ira operar, ter responsabilidade, pé do chao
e buscar conhecimento. Esses fatores sdo principios essenciais
nesse processo, pois, trabalhar com alimentos esta num contexto
gue tem ligacdo direta e indireta com saude.

Para entendermos melhor esses aspectos, precisamos
contextualizar alguns itens fundamentais como: globalizacao,
competitividade, estabilidade, eficiéncia, lideranca, conhecimento,
responsabilidade social e meio ambiente, dentro do negocio
de alimentacéo.

e Globalizacdo — nos apresenta uma gestao inovadora em
compras, marketing, treinamento e padronizagao.

«  Competitividade — entender seus concorrentes e o poder que
eles representam dentro do negocio.

o  Estabilidade —terum cardapio com precos que nao oscilam ajuda
o cliente a levar em conta preco-qualidade. Isso e responsabilidade
de um bom setor de compras.

o Eficiéncia — a relacdo publico-funcionarios deve ser sempre
muito boa. A equipe deve ser bem treinada e saber o que esta
ofertando, para isso, os funcionarios devem conhecer toda linha de
produtos que ¢é oferecida.
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e Lideranca - a lideranca ¢ algo para poucos, mas precisa
ser administrada de maneira correta. Deve ter transparéncia,
autenticidade, conhecimento, seriedade, dinamismo, ética e
relacdo pessoais.

e Conhecimento — entender sobre o conceito e o produto
apresentado, assim como ter atitude e habilidade para poder
executar € de extrema importancia.

 Responsabilidade social e ambiental — saber lidar com as
pessoas € a grande chave para um negocio ser bem sucedido, ter sua
equipe ao seu lado mostra que a lideranga estd no caminho certo.
Trabalhar dentro das normas de preservagao do meio ambiente €
algo fundamental para Nosso negodcio e Nosso planeta. Lembrando
que em negocios de alimentacdo trabalhamos com agua, oleo,
plasticos e outros produtos que causam forte impacto na natureza.

‘rz” Assimile
Maricato (2005, p. 30 ) afirma que

“Numa era de globalizagdo, estabilizagdo e alta
competitividade, o empresario que quiser entrar e
progredir no setor de bares e restaurantes tem de adquirir
conhecimento sobre evolug¢ao do mercado, assim como
possuir varias qualidades pessoais e empresariais”.

Estratégia de desenvolvimento

Para se desenvolver um produto, primeiramente deve-se entender
e ver onde ele caberd no mercado de venda. O desenvolvimento
pode ser uma parte lucrativa, mas precisa ser analisado, caso
contrario sera temporario. A pesquisa de mercado sobre isso é
fundamental, bem como entender a necessidade e a aceitacao
das pessoas sobre o produto que esta sendo oferecido. No setor
de marketing, juntamente com a cozinha, pois estamos falando de
alimentacdo, deve-se ter uma cumplicidade de informacdes para
que todos os detalhes sejam informados e, assim, ter sucesso no
desenvolvimento e lancamento do produto.
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D9 Pesquise mais

Saiba mais sobre estratégias de desenvolvimento de produtos
alimenticios no artigo, disponivel em: <http://www.convibra.com.
br/2007/congresso/artigos/320.pdf>. Acesso em: 27 mar. 2018. O
artigo traz perspectivas interessantes em relacdo ao desenvolvimento
de alimentos funcionais.

Aspectos fundamentais na gestao de produtos e servicos

O setor de alimentagdo estd em crescimento e a gestao € o
grande diferencial para que este negocio permanega aberto e
saudavel financeiramente, o conhecimento sobre gestao eficiente,
garante uma refeicao de qualidade, para isso, € essencial ter uma
equipe bem treinada e de forma continua. Os cuidados na hora da
compra sao importantissimos para garantir a qualidade dos insumaos,
tanto para novos produtos quanto para aqueles ja consagrados
em qualquer cozinha. O controle de compras e estoque € sempre
relevante nesses negocios, por isso, as compras estdo sempre em
destaque, os controles de gastos e desperdicios sdo sempre bem
analisados. E o estoque deve ser bem definido e controlado.

e Estogue minimo: € o volume minimo necessario de produto
para atender o cardapio quando ocorre atraso de entrega ou ha
uma demanda maior de saida de certo tipo de prato.

« Consumo de aquisicdo: € a quantidade consumida quando ¢é
feita a compra até a chegada no estoque.

* Ponto de pedido: € quando depois de ser analisado o estoque
minimo e maximo, se tem a necessidade de refazer as compras,
levando sempre em conta o prazo de entrega.

«  Estogue maximo: € a maior quantidade possivel de produtos,
respeitando o cardapio, dentro de um restaurante ou bar.

Assim gue seu produto ou servico estiver definido, inicia-se
a selecao de fornecedores e as compras de insumos, para tanto,
precisamos compreender a identificacdo das necessidades, a busca
de informac¢des e a avaliagdo das alternativas para as demandas.



Figura 4.1 | Identificando necessidades de compras

| ldentificacdo de necessidade

| Expectativa | € - - >

v

| Expectativa | S e R >

v

| Avaliacdo das alternativas

| Expectativa |<— --------------- >
| Compra |

| Expectativa |<— e >
Ye - ’l Avaliagdo de compra |

Fonte: adaptada de Fonseca (2002, p.13).
Aspectos de controle de qualidade de produtos e servicos

O controle de qualidade esta sempre ligado a padronizacdo e
treinamento. Quando o gestor coloca sua equipe num patamar
respeito e confianca, ela retribui com um trabalho responsavel e

ao
de
de

qualidade. A qualidade € a exceléncia a ser alcangada em qualquer
negocio, mas, na alimentacao, ela aparece por meio do visual, do
atendimento e do paladar. Um negocio que nao tiver esses trés

itens, Nn@o consegquira sobreviver nesse ramo.

|:[9 Pesquise mais

Entenda mais detalhadamente a gestdo de qualidade em

unidades de alimentacao coletiva no trabalho de Stella Stead
Gomide Carneiro de Freitas. Disponivel em: <http://bdm.unb.br/
bitstream/10483/446/1/2004_SthelaCarneiroFreitas.pdf>. Acesso em:
27 mar. 2018.

Um outro fator relevante € o marketing que, a principio, trabalha
0s 4P’s (produto, preco, praca e promocao) e também os 4C s
(cliente, custo, conveniéncia e comunicacao).

Ao trabalharmos com os 4P's e os 4C s, fazemos perguntas
gue nos auxiliam aonde precisamos chegar. O marketing tambem
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esta ligado a propaganda de seu produto ou servico, seja por redes
sociais ou por midia impressa, a propaganda € que vendera seu
produto. Por isso a necessidade de um cardapio bem definido, um
logo criativo e com cores atraentes, visto que podem deixar seu
produto com mais destaque.

c@ Reflita

O marketing direcionado a bares e restaurantes deve observar a
existéncia de mercado para absorver o que se esta oferecendo?

Ao projetar um negocio de alimentos e bebidas, deve-se
levar em conta a pesquisa feita pelo marketing tanto sobre as
tendéncias quanto sobre se ha publico para o que quer vender.
Portanto, vale a pena refletir se as perguntas dos 4Ps e 4C "s foram
respondidas corretamente e com sinceridade, sem colocar sua
vontade ou seu sonho.

vz| Exemplificando

Segundo a matéria do Portalda Educacéo, “[...] as indUstrias de alimentos
tém utilizado o mesmo como uma estratégia em marketing, tornando
0 marketing nutricional uma forma de diferenciacdo de produtos, o
que caracteriza uma estratégia inovadora com o objetivo de fornecer
informag¢des nutricionais sobre seus produtos ao consumidor,
permitindo-lhes a opc¢do consciente de produtos alimenticios de
acordo com o estilo de vida de cada consumidor. Inicialmente foi
utilizada pela industria a tatica de incluir tabelas de valores nutricionais
nos rotulos alimenticios, o que virou lei de rotulagem nutricional,
passando a ndo ser mais um diferencial, mas sim uma obrigatoriedade.
O uso de estratégias de marketing nutricional insere a marca na
promoc¢ao da saude publica, o que torna a empresa participante do
processo de educacao alimentar da populacdo, gerando beneficios a
marca. A industria deve estar atenta as estratégias com o objetivo de
influenciar o comportamento de compra do consumidor por meio de
caracteristicas como ter habilidade para se adaptar a um unico formato;
direcionar-se a grupos-alvo bem definidos; analisar poder de compra
e quotas de mercado significativas; ser funcional e ter habilidade para
captar a imaginacdo do consumidor”. Disponivel em: <https://www.
portaleducacao.com.br/conteudo/artigos/idiomas/estrategias-de-
marketing-de-alimentos/18210>. Acesso em: 27 mar. 2018.



Satisfacdo de colaboradores e clientes

Uma equipe bem treinada e respeitada faz toda a diferenca. O
gestor deve passar esse conceito para seus colaboradores. Todos
estdo dentro do mesmo barco, que querem que o0 Nnegocio cresca
para que cada um tenha oportunidade de desenvolvimento e
plano de carreira. A satisfacao do cliente vem do atendimento
agil, gentil e com qualidade, se seus colaboradores estiverem
felizes, isso passara aos seus clientes, trazendo conforto e bem-
estar, afinal esse € o objetivo de hospitalidade.

Segundo o Sebrae:

“A importancia em medir a satisfacdo do cliente vem da
necessidade de se sobressair perante a concorréncia, que
é bastante acirrada no nicho. Alguns diferenciais que levam
os clientes a priorizarem um estabelecimento perante
outro sao diversos e incluem principalmente: qualidade,
preco e atendimento. A partir dai, surge a necessidade de
a empresa conhecer seus pontos positivos e negativos,
para entao tragar estratégias de melhoria e de marketing
de relacionamento. Essas medi¢cées podem ser realizadas
a partir da aplicacdo de pesquisa de satisfacdo” (SEBRAE,
2014, p. 1).

Dessa forma, existe varias maneiras de se obter informagdes
dos clientes a respeito da sua satisfacdo com o que lhe esta sendo
oferecido no ramo de alimentos e bebidas. Ainda, para o Sebrae

“é importante conhecer o porqué e resolver o problema,
bem como o que faz com que o cliente volte ao
estabelecimento. Uma reclamagdo nao deve ser recebida
como um aspecto negativo, mas sim como um feedback”.
(SEBRAE , 2014, p. 1).

Assim, podemos analisar que as ferramentas gerenciais dentro
do ramo de alimentos e bebidas se completam e se fortalecem por
um gestor que traz o espirito de lideranca e de desenvolvimento.
Hoje em dia o gestor deve ter conhecimento, mesmo gue basico,
sobre todas as areas, para torna-lo apto a agil no mercado,



fazendo uma gestao ativa e inovadora e que atenda as tecnologias
e tendéncias, uma vez que o ramo de alimentagdo € um dos que
mais cresce no Brasil.

Sem medo de errar

Caro aluno,

Depois de tudo gque vocé leu e compreendeu, chegou a hora
de ajudarmos o Tadeu, gerente da rotisserie Terra Nostra a achar
Nnuma saida para a criacdo de um novo cardapio e tomar 0s passos
necessarios para o lancamento de uma nova massa fresca.

Primeiramente, vamos resolver a questdo da criacdo de um
novo cardapio, lembrando que o cardapio € muito importante para
um estabelecimento, ele passa toda a identidade do servico e dos
pratos e bebidas oferecidas, sem ele, seria como chegar em um
estabelecimento e o garcom ter que falar tudo que tem para ser
oferecido. Isso seria muito estranho. Portanto, o cuidado com o
desenvolvimento de um cardapio € muito importante e tambem
dificil de ser preparado, para isso, deve ser levantado alguns pontos:

e Planejar e Organizar as ideias e o que se espera do cardapio.
« Total conhecimento do publico alvo.

« Atencdo nas datas comemorativas como dia das maes, dia dos
namorados entre outras. Lembre-se que o cardapio bem elaborado
traz bons resultados financeiros ao estabelecimento.

» No cardapio, devem permanecer os pedidos que mais saem e
retirar 0s menos requisitados.

e Atencdo na sazonalidade de insumos.

e A cor do fundo, a fonte e o tamanho das letras devem ser
legiveis, trazendo conforto para a leitura.

Otipode papeldeve estar de acordo com o que quer ser vendido.
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Depois de analisar os topicos, Tadeu ficara mais confortavel
em ter cerca de 50% das questdes resolvidas. Claro que durante
a resolucdo desses passos, surgirdo novos questionamentos e
novas respostas.

Sobre o lancamento da massa fresca, para que entre também
no cardapio, estamos falando de um novo item e, como qualquer
lancamento de produto, se deve atentar em:

»  Onde cabera este novo produto em minha carteira de clientes?

e« Qual o diferencial que ele trara aos meus clientes e como
atraird novos?

Para essas perguntas, € sempre importante ter como resposta a
pesquisa de mercado, lembre-se que o publico esta cada vez mais
exigente e se a massa tiver um diferencial, dentro do que o publico
espera, essa sera um sucesso.

Avancando na pratica

Entendendo o marketing da empresa

Descricao da situagao-problema

Vimos nesta sec¢ao, a importancia do marketing numa empresa €
que o0 marketing nao € apenas propagando, ele também esta ligado
ao desenvolvimento, a criacao, a layout e a compras. Pensando
nessas ideias e dentro do Contexto de Aprendizagem, desenvolva o
layout da massa desenvolvida pela rotisserie Terra Nostra.

Para desenvolver este layout, siga 0s seguintes passos:
e Definicdo do nome.
« Cores do logotipo
e Informacao para colocar no rotulo da embalagem.

» Publicidade, seja de midia impressa ou televisiva.
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Resolucdo da situacdo-problema

Para que um layout seja desenvolvido, ndo precisamos ter tanto
dominio sobre o marketing, mas precisamos ter controle sobre o
negocio com o qual estamos trabalhando.

Com o conhecimento e total dominio sobre a empresa,
inicie analisando:

a) As alternativas de nome da nova massa fresca.
b) O tipo de fonte e tamanho da letra.

Com esses dois passos, vocé ja iniciou o desenvolvimento do
layout, lembre-se que € um lancamento e que a rotissirie Terra
Nostra ja tem seu logotipo, o que estamos fazendo € criar uma
identidade para o novo produto.

O segundo passo € a definicdo de cores, figue dentro de duas
cores apenas, pois, caso coloque alguma foto, pode ser que tenha
muita informacao, isso desviara a atencao do cliente.

A definicdo de midia é a etapa mais simples, tenha contato com
a redacao desses meios, aponte pelo duas midias e apresente o
produto desenvolvido com todo marketing feito.

Faca valer a pena

1. Marketing é uma ferramenta de grande importancia dentro de uma
empresa. E através dele que as pesquisas acontecem, analises de cores,
formatos e layout sdo desenvolvidos. O marketing também faz o papel de
interacdo com o publico em suas pesquisas de satisfacao.

No marketing atual, também falamos de 4C s, aponte qual resposta abaixo
esta correta.

a) Competitividade, cliente, compatibilidade e competéncia.
b) Customizacdo, cliente, competéncia, custo.

c) Caracteristicas, cliente, cortesia e comunicagdo.

d) Cliente, custo, conveniéncia e comunicagdo.

e) Conveniéncia, cliente, custo e competéncia.
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2. O Marketing aponta sua visdo em produtos e servicos, levando em conta
cada negocio, publico-alvo e o que a empresa quer atingir. Porém, em todos
0s negocios, os 4Ps sao apontados como questionamento para conseguir
o resultado esperado.

Dentro do Marketing, falamos sobre os 4Ps, aponte qual a alternativa certa
para esta sigla.

a) Preco, pontualidade, participacdo e propaganda.
b) Precificacdo, propaganda, promogéo e preco

c) Produto, preco, praga e promocao.

d) Pesquisa, praca, pontualidade e participagdo.

e) Pontualidade, pesquisa, preco e produto.

3. A globalizac3o ¢ algo que a cada dia ganha mais espaco nos setores
de alimentacdo. Temos a facilidade de encontrar produtos da Asia, por
exemplo, em lojas do nosso bairro. Isso € maravilhoso, pois podemos ter
acesso a varios ingredientes que antes so teriamos se estivéssemos no
pais de origem. Isso também abrange a tecnologia e os equipamentos
que chegam a cada dia para facilitar o trabalho operacional trazendo mais
qualidade nas produgdes.

Aponte qual questao abaixo estd correta, quando se refere sobre a
importancia da globalizagdo no setor de alimentos e bebidas.

a) Compras, marketing, treinamento, padronizacgao.
b) Pontualidade, responsabilidade social.

c) Lideranca, competividade, interatividade.

d) Comepras, pesquisa de mercado.

e) Cliente, lideranca, controle.
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Secao 4.3

Gestao financeira basica
Dialogo aberto

Caro aluno,

Entramos agora na gestdo financeira basica e trabalharemos
com algumas questdes conceituais com irdo enriquecer Nosso
conhecimento dentro da Administracao Aplicada a Gastronomia
para fecharmos este livro didatico.

Seguindo nosso Contexto de Aprendizagem, na Rotisserie
Terra Nostra, muito conceituada na cidade de Sdo Paulo, o seu
gerente o Sr. Tadeu encontrou grandes dificuldades para fechar
algumas demonstracdes financeiras que foram solicitadas pelos
proprietarios da Rotisserie. Tadeu resolveu adicionar Novos servicos
e agora trabalha no horario de almoco com servico self service.
Tadeu foi o responsavel pela montagem do servi¢co, padroniza¢ao
das comidas e exposicao nos réchauds. Apos Os primeiros meses
de implantagcao do servico, os proprietarios solicitaram um balanco
dos rendimentos conseguidos até o momento. Dessa forma, temos
nossa situacao-problema, Tadeu tem pouca experiéncia em gestao
financeira e os proprietarios solicitaram relatorios sobre o capital
de giro, querendo saber sobre o fluxo de caixa da Rotisserie neste
periodo. No entanto, Tadeu nao entende muito bem os conceitos
das ferramentas financeiras solicitadas e estd com dificuldades
para atender essa demanda, vamos ajudar Tadeu a encontrar uma
solucao? Contamos com voceés!

Para resolvermos essas questdes, iremos trabalhar, nesta
secdao, alguns conceitos de gestao financeira basica direcionada
a gastronomia, como mercado financeiro, analise de balanco e
gestao do capital de giro.
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Nao pode faltar

Demonstracées financeiras

O objetivo da analise das demonstracdes financeiras € oferecer
um diagnostico sobre a real situagao econdmica financeira da
organizacdo, utilizando relatorios gerados pela contabilidade
e outras informacdes necessarias para a analise. Para qualquer
empresa, inclusive as de alimentos e bebidas, o produto da analise
€ apresentado em forma de um relatorio que inclui uma analise da
estrutura, a composicao do patrimonio e um conjunto de indices
e indicadores gue sdo cuidadosamente estudados e pelos quais
€ formada a conclusao de um analista que ira alimentar a gestao
com essas informacdes (PORTAL DA CONTABILIDADE, 2018, [s.pl).
Em peqguenas empresas de alimentacao, € imprescindivel que se
tenha orientacao profissional ou o proprio gestor, gastrbnomo ou
Nnao, conheca os principios basicos desse contexto para que a vida
financeira da empresa ande em conformidade.

“As informagdes da andlise estdo voltadas para dentro
e fora da empresa e ndo se limitam apenas a calculo de
meros indicadores de desempenho. No levantamento dos
balancos e das demais demonstracdes contabeis, que no
Brasil sdao intituladas de demonstracdes financeiras, sao
necessarios varios procedimentos que estdao detalhados
nas NBC - Normas Brasileiras de Contabilidade, na Lei
das Sociedades por Agdes, no Regulamento do Imposto
de Renda e em normas expedidas pelo Banco Central do
Brasil e pela Comissdo de Valores Mobiliarios” (PORTAL DA
CONTABILIDADE, 2018, [s.p]).

v=| Exemplificando

‘Uma ferramenta para as demonstracdes financeiras € o fluxo de caixa,
um instrumento de gestdo financeira que projeta para periodos futuros
todas as entradas e as saidas de recursos financeiros da empresa,
indicando como serd o saldo de caixa para o periodo projetado.
De facil elaboracdo para as empresas que possuem os controles [}
financeiros bem organizados, ele deve ser utilizado para controle e,
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4 principalmente, como instrumento na tomada de decisdes. O fluxo
de caixa deve ser considerado como uma estrutura flexivel, no qual
o empresario deve inserir informac¢des de entradas e saidas conforme
as necessidades da empresa. Com as informacgdes do fluxo de caixa, o
empresario pode elaborar a estrutura gerencial de resultados, a analise
de sensibilidade, calcular a rentabilidade, a lucratividade, o ponto de
equilibrio e o prazo de retorno do investimento. O objetivo é verificar
a saude financeira do negdcio a partir de andlise e obter uma resposta
clara sobre as possibilidades de sucesso do investimento e do estagio
atual da empresa. Para fazermos uma analise financeira, projetamos
o fluxo de caixa para um ano e totalizamos as informacdes anuais”
(SEBRAE, 2011, [s.p]).

Em empresas alimenticias, saber lidar com uma ficha técnica,
fator de correcdo e CMV (Custo de Mercadoria Vendida) ajudara o
gestor gastrdbnomo a padronizar o prato, assim como também para
fazer o custo da producao e a matéria prima utilizada, ou seja, issO
vai ajudar a gerir a cozinha financeiramente.

‘tz” Assimile

Neste exemplo de ficha técnica de um prato, podemos calcular o
rendimento da seguinte maneira: Rendimento = Quantidade Liquida
+ Quantidade Bruta

Quadro 4.2 | Exemplo resumido de uma ficha técnica de preparacdo de

um prato
Ficha Técnica
Nome da Preparacdo: Paella FOTO
Referéncia: Prato Principal
. Quantidade . Valor . Quantidade Valor
Ingredientes Liquida Unidade Unitario Rendimento Bruta Total
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Modo de Preparo: (descrever passo a passo os cortes, tipo de cocgdo e finalizagdo
do prato)

1

GIESININ

Fonte: elaborado pela autora.

A ficha técnica estabelece Iimportantes parametros
operacionais como:

e Registra a quantidade de matéria prima utilizada.

e Padroniza a montagem do prato.

e |dentifica os custos de producao.

e Registra os processos de producdao.

e« Mantém um historico das preparacdes do restaurante.

e Permite a comparacao das informacdes de consumo.

o Facilitaas projecdes de compras e especificacdes de mercadorias.
e Ajuda a controlar os volumes de matéria-prima requisitados.

e Proporciona a comparacao entre as informacdes de consumo
com informacdes de venda.

Fator de Correcdo é utilizado para auxiliar no calculo de perda
de alguns alimentos, visto que parte destes sera desprezada antes
de ser levada para a coccao Isso influencia diretamente no custo
da producao.
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v=| Exemplificando

Ao cozer uma cenoura, a casca e descartada e, durante a coccao, ela
sofre alteragdo. Sendo assim, a cenoura deve ser pesada in natura e
depois, sem a casca, ser cozida, entdo a realidade sobre este produto
serd outra. Nesse caso, o Fator Correcdo mede a relagao entre peso
bruto e o peso limpo do alimento € ele que mostra o rendimento da
comida, entdo, se o restaurante adquiriu 20 kg de filé mignon e no
pré-preparo pesou 15,63 kg, o fator de correcdo sera: FC = 20/15,63
=128

Outroitem muito importante a seravaliado em qualquer operagao
no que diz respeito as empresas alimenticias, € o CMV - Custo da
Mercadoria Vendida, que € o custo necessario para criar cada um
dos itens de alimentos e bebidas que vocé vende aos clientes. Para
calcular o CMV, é preciso registrar os niveis de estoque no inicio e
no final de um determinado periodo de tempo e quaisquer compras
adicionais de estoqgue. Monitorar o CMV constantemente pode ser
uma estratégia de reducdo de custos muito importante, visto que,
em geral, essa € uma das maiores despesas dos restaurantes. Ao
identificar maneiras de minimizar esses custos, seja negociando
melhores taxas com o seu distribuidor de alimentos ou selecionando
ingredientes na temporada, € possivel aumentar as margens de lucro
e diminuir custos. CMV é: Inventario Inicial + Inventario Comprado —
Inventario Final = Custo dos Produtos Vendidos (CPV).

Analise de Balanco

Uma das principais ferramentas das demonstracdes financeiras de
uma empresa € a analise de balanco, a qual consiste em analisar a
evolucado do ativo e do passivo, das despesas e receitas, do Patrimonio
Liquido do Balanco de uma empresa, bem como das operacdes que
lhe deram origem, e tambeém dos indices de liquidez que demonstram
sua situacao patrimonial e sua capacidade financeira. Serve também
para analisar toda a movimentacao financeira de um negocio, todos
os dados que serao analisados tém que estar em acordo com a
realidade da empresa. A partir dessas informacdes, a contabilidade
podera demonstrar, por meio de graficos, a realidade financeira da



empresa, se estda em uma vida saudavel ou se precisa melhorar em
algum ponto. Segundo o Portal da Contabilidade (2018), a analise de
balanco € uma das principais ferramentas para auxiliar as tomadas de
decisdes e pode ser dividida em:

“a) Analise Contabil — tem por objetivo a analise de relatoérios
e demonstragdes com a finalidade de fornecer informagdes
numéricas preferencialmente de dois ou mais periodos, de
modo a instrumentar os administradores e acionistas, entre
outros, que estejam interessados em conhecer a situacao
da empresa para que possam tomar decisdes. Subdivide-
se em analise de estrutura; analise de evolugao; analise por
quocientes e analise por diferengas absolutas.

b) Analise Financeira — é a tradicionalmente efetuada por
meio de indicadores para analise global e a curto, médio e
longo prazo da velocidade do giro dos recursos.

c) Analise da Alavancagem Financeira - € utilizada para
medir o grau de utilizagcdo do capital de terceiros e seus
efeitos na formacgdo da taxa de retorno do capital proprio.
d) Andlise Econébmica - é utilizada para mensurar a
lucratividade, a rentabilidade do capital proprio, o lucro
liquido por acédo e o retorno de investimentos operacionais”
(PORTAL DA CONTABILIDADE, 2018, [s.p]).

Mercado financeiro

E um lugar onde se compra e se vende valores mobiliarios. Essa
transacao pode ser em titulos, acdes, em moedas estrangeiras ou
mercadorias como ouro. Tudo isso acontece pela demanda de
interesse na qual seu capital pode aumentar ou cair. As transacdes
sdo feitas por agentes, sendo assim, vocé ndo esta presente, mas
seus titulos sim. Existem tambeém varias empresas de alimentacao
em Mercado financeiro em que vocé pode ser um acionista por
meio de cota. Assim como numa brigada de cozinha existe a
separacao de pracas de producdes, o Mercado financeiro também
tem sua divisao em:

a) Mercado monetario — onde estdo as instituicdes financeiras e
acontecem operacdes de curto prazo.
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b)

Mercado Cambial — onde acontece as operacdes com

moedas estrangeiras.

c)

Mercado de capitais — neste mercado, as operacdes sdo de

medio e longo prazo e favorecem as empresas.

d)

Mercado de crédito — ¢ usado para capital de giro para

empresas ou até mesmo para atender pessoa fisica. E considerado
uma operacao de curto e medio prazo.

“O mercado de valores mobilidarios € o segmento do
sistema financeiro que viabiliza a transferéncia de
recursos de maneira direta entre os agentes econémicos.
Nesse mercado, as instituicdes financeiras atuam
como prestadoras de servico. O risco de uma possivel
inadimpléncia dos tomadores de recursos € dos proprios
investidores. As operacdes sao, em geral, de médio
e longo prazo, e os titulos negociados sao valores
mobiliarios. As operagcdes que ocorrem no mercado de
valores mobilidrios, bem como seus participantes, sdo
reguladas pela Comissao de Valores Mobiliarios” (PORTAL
DO INVESTIDOR, 2018, [s.p]).

O mercado de valores mobiliarios brasileiro negocia,

predominantemente, acdes, debéntures e quotas de fundos de
investimento. Entretanto, existem varios outros tipos de valores
mobiliarios, sao eles:
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I. asagdes, debéntures e bdnus de subscrigcdo.

Il.  oscupons, direitos, recibos de subscricdo e certificados
de desdobramento relativos aos valores mobiliarios.

Ill.  os certificados de depdsito de valores mobiliarios.

IV. as cédulas de debéntures.

V. ascotasdefundosdeinvestimento em valores mobiliarios
ou de clubes de investimento em quaisquer ativos.

VI. as notas comerciais.

VII. os contratos futuros, de opgdes e outros derivativos,
cujos ativos subjacentes sejam valores mobiliarios.

VIII. outros contratos derivativos, independentemente dos
ativos subjacentes. (PORTAL DO INVESTIDOR, 2018, [s.p]).



As Dbolsas de valores sdo ambientes organizados para
negociac¢ao de titulos e valores mobiliarios. A principal fun¢ado
€ proporcionar um ambiente mais liquido, transparente e
seqguro para a realizagdo de negocios, contribuindo assim para
a eficiéncia do mercado de capitais. As bolsas servem como um
canal que as companhias utilizam para aumentar seus ativos e
seu valor de mercado por meio da oferta de compra de acdes de
uma companhia por outra companhia.

“Essa é a forma mais simples e comum de uma companhia
crescer através das aquisicdes ou fusdes. Quando feitas
em bolsas, as aquisicdes e fusdes sdo mais transparentes
e permitem uma maior valorizacdo da companhia, pois as
informagdes sao mais divulgadas e ha uma maior interacdo
dos agentes envolvidos, tanto compradores quanto
vendedores” (PORTAL DO INVESTIDOR, 2018, [s.p]).

Capital de giro

Para o Sebrae (2018), o Capital de giro significa capital de
trabalho, ou seja, capital necessario para financiar a continuidade
das operacdes da empresa, Como recursos para financiamento
aos clientes (nas vendas a prazo), recursos para manter estoques e
recursos para pagamento aos fornecedores (compras de matéria-
prima ou mercadorias de revenda), pagamento de impostos,
salarios e demais custos e despesas operacionais. Conforme o
proprio nome indica, o capital de giro esta relacionado a todas
as contas financeiras que giram ou movimentam o dia a dia da
empresa. Portanto, podemos concluir que:

. “Toda empresa que vende a prazo precisa de recursos
para financiar seus clientes.

. Toda empresa que mantém estoque de matéria-prima
ou de mercadorias precisa de recursos para financia-lo.

¢ Quando a empresa compra a prazo (matéria-prima ou
mercadorias), significa que os fornecedores financiam parte
ou todo o estoque.

. Quando a empresa tem prazos para pagar as despesas
(impostos, energia, saldrios e outros gastos), significa
que parte ou o total dessas despesas € financiada pelos
fornecedores de servicos” (SEBRAE, 2018, [s.p]).
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Capital de giro € o conjunto de valores necessarios para
a empresa fazer seus negocios acontecerem (girar). Existe a
expressao "Capital em Giro", que seriam os bens efetivamente
em uso. Em geral, 50 a 60% do total dos ativos de uma empresa
representam a fatia correspondente a este capital. Além de sua
participacao sobre o total dos ativos da empresa, o capital de giro
exige um esforco para ser gerido pelo administrador financeiro
maior do que aquele requerido pelo capital fixo. O capital de giro
precisa ser acompanhado e monitorado permanentemente, pois
estd sofrendo o impacto das diversas mudangas no panorama
econbmico enfrentado pela empresa de forma continua. As
dificuldades relativas ao capital de giro numa empresa sao
devidas, principalmente, a ocorréncia dos seguintes fatores:

e “Reducdo de vendas, crescimento da inadimpléncia,
aumento das despesas financeiras e aumento de custos.

. Denominando-se de ‘“aplicacdo permanente” as
contas ndo circulantes do ativo e de "fonte permanente” as
contas nao circulantes do passivo, define-se como Capital
de Giro (CDG) a diferenca entre as fontes permanentes e
aplicacdes permanentes” (PORTAL DA CONTABILIDADE,
2018, [s.p)).

O Capital de Giro também é um conceito econdmico financeiro
e ndo uma definicao legal, constituindo uma fonte de fundos
permanente utilizada para financiar a Necessidade de Capital de
Giro. O Capital de Giro apresenta-se razoavelmente estavel ao longo
do tempo e diminui quando a empresa realiza novos investimentos
em bens do ativo imobilizado (aumento dos imobilizados).

“"O Capital de Giro pode ser negativo. Neste caso, as
aplicacdes permanentes sdo maiores do que as fontes
permanentes, significando que a empresa financia parte de
seu ativo ndo circulante com fundos de curto prazo. Embora
esta condi¢cdo aumente o risco de insolvéncia, a empresa
podera se desenvolver, desde que sua Necessidade de
Capital de Giro seja também negativa. Em Contabilidade,
existe o Capital de Giro Circulante, que seria a diferenca do [”



4 Ativo Circulante e do Passivo Circulante, grupos de contas
do Balanco Patrimonial. Esse indicador é decomposto em
diversos demonstrativos e relatérios contabeis, que se
combinados com a Demonstracdao dos Fluxos de Caixa,
acrescentam informagdes financeiras de uso gerencial”
(PORTAL DA CONTABILIDADE, 2018, [s.p]).

@ Reflita

O negdcio de alimentos e bebidas se mostra crescente em nosso pais e
estd ganhando novas perspectivas. Entdo, como fazer para desenvolver
novas visdes e tendéncias gerenciais que possibilitem empresas solidas
e lucrativas? Pense sobre isso.

Atingindo o sucesso empresarial

Para se atingir este sucesso, € necessario estar ligado a todos
0S processos que envolve a empresa. Alguns pontos importantes
devem ser observados, cOmo:

e Comprometimento com o seu negocio: contagie as pessoas ao
seu redor, acredite e faca com que as pessoas comprem suas ideias
e se aliem a vocé no objetivo final que ¢é fazer sua empresa crescer.

e« Plangjamento de acdes: nao aja sem planejamento, crie
relatorios prévios e pos tarefas, mapeia suas acdes e as metas
atingidas e as que ainda serdo contempladas.

e Atencdo ao fluxo de caixa: ndo deixe seus lucros escaparem,
figue de olho no que sai e NO que entra, nao deixe as despesas
crescerem mais que os lucros.

e« A importancia do consumidor: seus clientes sédo a fonte do
seu sucesso, eles vém em primeiro lugar, trate os clientes da sua
empresa como se trata um convidado em sua casa, tente suprir
todas as expectativas do seu cliente, sempre pensando em lhes
oferecer produtos e servicos de qualidade, mas com prego justo.
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* Importancia da imagem da empresa: crie uma imagem positiva
da sua empresa, isso trara credibilidade e proporcionara parcerias
duraveis e lucrativas.

« O papel da tecnologia neste contexto: utilize tecnologias
funcionais e evite aquelas que impressionam pelo que oferecem
e nao podem ser operacionalizadas na pratica. Fique atento aos
custos destes processos.

. Investimento nos recursos humanos: as pessoas gostam de
aprender coisas novas, capacite e recicle os conhecimentos de sua
equipe de maneira constante, isso ira aumentar a criatividade das
pessoas e otimizar suas tarefas diarias.

e Saber negociar: aprenda a negociar, vocé ird precisar dessa
habilidade todos os dias em muitas das suas tarefas como gestor.

« Atencdo ao numero de atividades realizadas: ndo queira abracar
o mundo com as maos, saiba delegar funcdes no momento certo
para ndo sobrecarregar o seu tempo.

Quando compreendemos estes e outros pontos, chegamos
a conclusao pratica de que O sucesso esta nas pessoas, visto que
sdo elas que estardo dia a dia em contato com o cliente. Sao estes
colaboradores que venderao o cardapio escrito e assinado por
um Chef que muitas vezes faz o papel de gerente operacional. Se
esses colaboradores acreditarem no negocio, eles conseguirao
credibilidade junto aos clientes e assim idealiza-lo.

|'_‘|9 Pesquise mais

Saiba mais sobre os temas discutidos em BRAGA, Roberto M. M.
Gestdo da gastronomia: custos, formacao de precos, gerenciamento
e planejamento de lucro. Sdo Paulo: Senac: Séo Paulo, 2008.

Sem medo de errar
Vamos retomar brevemente nossa situagao problema. Tadeu,

gerente da Rotisserie Terra Nostra, esta com dificuldades em
contemplar algumas demandas solicitadas pelos proprietarios da
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Rotisserie, eles queriam saber sobre o capital de giro e o fluxo de
Caixa apos a implementacdao de um Novo servico. Nossa missao era
ajudar Tadeu a encontrar respostas para essa demanda, pois ele tem
dificuldades em entender estes conceitos.

Para que Tadeu possa contemplar o que foi solicitado, ele deve
saber que o objetivo das demonstracdes financeiras € oferecer
um diagnostico sobre a real situacdo econdmica da organizagao,
utilizando relatorios gerados pela Contabilidade, seu papel como
gestor dos servicos € alimentar as analises financeiras, terceirizadas
ou da propria empresa, que realizara a analise. Tadeu deve situar
0S proprietarios dessa adequacao de demanda, a nao ser que
ele mesmo busque capacitagcao para tal tarefa. Em seu papel de
gerente, Tadeu deve entender, pelo menos conceitualmente, que o
capital de giro € o conjunto de valores necessarios para a empresa
fazer seus negodcios acontecerem (girar). Existe a expressao "Capital
em Giro", que seriam 0s bens efetivamente em uso, o capital
necessario para financiar a continuidade das operacdes da empresa
como recursos para financiamento aos clientes (nas vendas a
prazo), recursos para manter estoques e recursos para pagamento
aos fornecedores (compras de matéria-prima ou mercadorias
de revenda), pagamento de impostos, salarios e demais custos e
despesas operacionais. Conforme o proprio nome indica, o Capital
de Giro esta relacionado com todas as contas financeiras que
giram ou movimentam o dia a dia da empresa. Fluxo de caixa € um
instrumento de gestao financeira que projeta para periodos futuros
todas as entradas e as saidas de recursos financeiros da empresa,
indicando como sera o saldo de caixa para o periodo projetado.
De facil elaboracdo para as empresas que possuem os controles
financeiros bem organizados, ele deve ser utilizado para controle
e, principalmente, como instrumento na tomada de decisdes. De
mao dessas informacdes Tadeu tera a possibilidade de encontrar
respostas para as solicitacdes dos seus empregadores.
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Avancando na pratica

Entendendo gerenciamento financeiro

Descricao da situagao-problema

O Bar Dois Irmaos esta passando por uma mudanca de gestao,
visto que todo més fecha no vermelho. Houve treinamento para os
funcionarios, ja foi explicada a importancia de saber trabalhar com
0s INsumos e evitar descarte desnecessario de alimentos e falou-
se sobre a apresentacdo do prato em padronizacao, contudo, o
estabelecimento continua um caos. A melhor saida foi contratar
um gerente de alimentos e bebidas. Quais 0s passos que esse
gerente deve ter em relacdo ao problema que o Bar Dois Irmaos
esta passando? Quais as medidas que ele deve tomar de imediato
para que o Bar volte a respirar e logo mais volte a lucrar?

Resoluc¢do da situagcdo-problema

A primeira coisa que 0 novo gestor deve fazer € uma reuniao
com os funcionarios administrativos e operacionais e abordar os
seguintes pontos:

e Trabalhar com Ficha Técnica — para evitar desperdicio, deve
haver uma padronizacao em sabor e também em apresentacao.
Além de deixar o custo mais real.

e Explicar sobre Fator de Correcdo de cada alimento e sobre
o CMV - para o administrativo, isso € de extrema importancia na
composicao de precos como na hora das compras.

Com estas alternativas, o bar comecara a respirar, saira do
vermelho e logo podera lucrar novamente.
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Faca valer a pena

1. A Ficha Técnica é uma ferramenta muito importante para qualquer
negocio de alimentos e bebidas, com ela se consegue reproduzir um
prato, mantendo o sabor, a apresentacdo e a textura na coccdo. E uma
importante aliada na parte de gestao de alimentos e bebidas.

Entre as finalidades da Ficha Técnica, aponte qual alternativa esta correta.

a) Pode dar subsidio para producao, mas torna o trabalho mais dificil.

b) Operacionalmente identifica etapas da producdo e o custo da
matéria-prima.

c) Tem acesso ao fator do custo e o lucro das vendas.

d) Constata o modo de preparo da producdo e a lucratividade.

e) Tem como ficha o controle da cozinha e delega as atividades para equipe.

2. "Existem varios exemplos de sistemas de gestdo financeira utilizados
para realizacdo de tarefas como a conciliagdo bancéria, planejamento
orcamentario, fluxo de caixa, emissdo de relatorios, além de outras
tarefas atinentes ao setor financeiro. Esses sistemas oferecem solucdes
que atendem as necessidades de empresas em diversos segmentos
de mercado” (XERPA, 2018, [s.p]). Sobre as caracteristicas de algumas
ferramentas de gestdo financeira, avalie as afirmativas:

I. A conciliacdao bancaria é outra ferramenta que pode ser utilizada como
elemento estratégico na gestdo financeira da sociedade empresaria.
Basicamente, ela compara dados sobre a entrada, saida e os saldos da
empresa com informacdes sobre a movimentacdo bancaria.

Il. O Capital de Giro pode ser negativo. Nesse caso, as aplicacdes permanentes
sao maiores do que as fontes permanentes, significando que a empresa financia
parte de seu ativo nao circulante com fundos de curto prazo.

[Il. O mercado de valores mobiliarios € o segmento do sistema financeiro
que viabiliza a transferéncia de recursos de maneira direta entre os agentes
econdmicos. Nesse mercado, as instituicdes financeiras atuam como
prestadoras de servico.

E correto o que se afirma em:
a) 1, apenas. d) Il e lll, apenas.

b) Il, apenas. e) I, llelll
c) lell, apenas.
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3. O planejamento estratégico é uma das ferramentas mais utilizadas pelas
empresas nos ultimos anos. Seu destaque ndo se da somente pelo uso, mas
também pelo fato de ser uma das ferramentas que mais gera satisfacao
as organizagdes. O planejamento estratégico deve atentar para o que
a empresa faz no momento, para como esta o ambiente e para o que a
empresa deveria estar fazendo. Sobre as praticas para se atingir o sucesso
empresarial, indique F para falso e V para verdadeiro.

() 1. E importante que se crie uma imagem positiva da sua empresa, isso
trara credibilidade e proporcionara parcerias duraveis e lucrativas.

() 2. Comprometimento com o seu negdcio: contagie as pessoas ao seu
redor, acredite e faga com que as pessoas comprem suas ideias e se aliem a
vocé no objetivo final, que é fazer sua empresa crescer.

() 3.Seus clientes sao a fonte do seu sucesso, eles vém em primeiro lugar,
trate os clientes da sua empresa como se trata um convidado em sua casa,
tente suprir todas as expectativas do seu cliente, sempre pensando em lhes
oferecer produtos e servicos de qualidade mas com preco justo.

Assinale a sequéncia correta.

a) 1-V-2-V-3-V.

b) 1-F — 2-F - 3-V.
) 1-F = 2-V - 3-V.
d) 1-F - 2-F - 3-F.
e) 1-V - 2-F - 3-V.

168 U4 - Administrando seu negécio



Referéncias

ALVES, Rubem. Variacdes sobre o prazer. Santo Agostinho, Nietzsche, Marx e
Babette. Sdo Paulo: Planeta do Brasil, 2011.

BAND AMAZONAS. Alimentagcao saudavel € oportunidade para quem quer
empreender. Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=F40eKyxPo68> .
Acesso em: 23 mar. 2018. (Video do Youtube)

BRAGA, Roberto M. M. Gestdo da gastronomia: custos, formacao de precos,
gerenciamento e planejamento de lucro. Sdo Paulo: Senac: Sdo Paulo, 2008.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2010.

DELGADO, Grethel Teresa Choque; PEDROSO, Eugénio Avila. Inovacio de produtos
alimenticios: alimentos funcionais a partir de produtos locais. Convibra. 2007.
Disponivel em: <http://www.convibra.com.br/2007/congresso/artigos/320.pdf>.
Acesso em: 27 mar. 2018.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 2. ed. Sdo Paulo:
editora Senac, 2002.

FREITAS, Stella Stead Gomide Carneiro de. Gestdo de qualidade de alimentos e
bebidas através da higiene ambiental em unidades coletivas de alimentagdo.
2004. 122 f. Monografia (Especializagdo) — Universidade de Brasilia. Centro
de Exceléncia em Turismo. Brasilia. Disponivel em: <http://www.bdm.unb.br/
bitstream/10483/446/1/2004_SthelaCarneiroFreitas.pdf>. Acesso em: 27 mar. 2018.

JORNAL DA BAND. Sebrae aponta 0os negocios mais promissores em 2017. Disponivel
em: <https://www.youtube.com/watch?v=947vZ7EFjjU>. Acesso em: 23 mar. 2018.
(Video do Youtube)

MARICATO, Percival. Como montar e administrar Bares e Restaurantes. S&do Paulo:
Senac, 2010.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 6. ed. Séo
Paulo: Senac, 2005.

PORTAL DA CONTABILIDADE. Analise das demonstragdes financeiras.
Disponivel em: <http://www portaldecontabilidade.com.br/tematicas/
analisedemonstracoesfinanceiras.ntm>. Acesso em: 28 mar. 2018.

PORTAL DA CONTABILIDADE. Capital de giro. Disponivel em: <http://www.
portaldecontabilidade.com.br/tematicas/necessidadecapitalgiro.htm>. Acesso em:
28 mar. 2018.

PORTAL DA EDUCACAO. Estratégias de marketing de alimentos. 2017. Disponivel
em:  <https://www.portaleducacao.com.br/conteudo/artigos/idiomas/estrategias-
de-marketing-de-alimentos/18210>. Acesso em: 27 mar. 2018.



PORTAL DO INVESTIDOR. Entendendo o mercado de valores mobiliarios. Disponivel
em: <http://www.portaldoinvestidor.gov.br/menu/primeiros_passos/Entendendo_
mercado_valores.ntml>. Acesso em: 28 mar. 2018.

SEBRAE. Anélise e planejamento financeiro. Servico Brasileiro de Apoio as Micro
e Pequenas. Brasilia, 2011. Disponivel em: <http://www.sebrae.com.br/Sebrae/
Portal’%20Sebrae/Anexos/0_fluxo-de-caixa.pdf>. Acesso em: 28 mar. 2018.

SEBRAE. Capital de giro. Disponivel em: <http://www.sebrae.com.br/sites/
PortalSebrae/artigos/o-que-e-e-como-funciona-o-capital-de-giro,a4c8e8da6913341
0vVgnVCM1000003b74010aRCRD>. Acesso em: 28 mar. 2018.

SEBRAE. Satisfagdo de clientes no nicho de alimentos e bebidas. 2014. Disponivelem:
<http://www.sebraemercados.com.br/wp-content/uploads/2015/10/2014_07_09_
BO_Junho_Turismo_PesquisaSatisfacao_validacao.pdf>. Acesso em: 27 mar. 2018.

SILVA FILHO, Antonio Romédo A. da. Manual basico para planejamento e projeto de
restaurantes e cozinha industrial. SGo Paulo: Livraria Varela, 1996.

XERPA. 8 ferramentas de gestdo financeira para otimizar seus resultados. Disponivel
em:<https://www.xerpa.com.br/blog/8-ferramentas-de-gestao-financeira-para-
otimizar-seus-resultados/>. Acesso em: 28 mar. 2018.



Anotacoes




Anotacoes




Anotacoes




Anotacoes




Anotacoes




Anotacoes







205296

788552




	Página em branco
	Página em branco



