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Palavras do autor

Caro (a) aluno (a), vamos iniciar a disciplina Planejamento de
Cardapio, na qual vocé aprenderd o necessario para elaborar
diversos tipos de cardapios, essencial em estabelecimentos de
Alimentos e Bebidas. Definir um cardapio significa dar identidade
ao estabelecimento e determinar o publico a ser atingido; além
disso, com o cardapio em maos € possivel planejar a mao de obra
necessaria, os fornecedores, a lista de ingredientes, identificar a
concorréncia, o tipo de servico que sera ofertado, dentre outros.

Ao longo dos estudos, vocé sera capaz de utilizar ferramentas
para o planejamento de um cardapio e com isto descriminar as
estruturas de cozinha e servicos, desenvolvendo meétodos de
gerenciamento de compras e formacao de preco; possibilitando
assim, se relacionar com os possiveis fornecedores e manter o
controle de estogue, custo e margem de lucro. Vocé estara apto,
ainda, a desenvolver solucdes adequadas a cada estabelecimento,
respeitando ©s aspectos culturais e regionais, informacdes
nutricionais e a sazonalidade de ingredientes. Desta forma, vocé
ird conhecer, planejar, organizar, controlar e elaborar cardapios de
acordo com a oferta proposta.

Para tanto, dividiremos os estudos em 4 unidades, subdivididas
em seccdes e conteudos especificos. Comecaremos abordando os
temasintrodutorios com o intuito de promover discussdes acerca dos
conceitos, contextos historicos, tipologias e diversidade do cardapio,
sazonalidade e cultura regional. Em um seqgundo momento, iremaos
nos aprofundar nas estruturas técnicas, estabelecendo os padrdes,
definindo componentes, estatisticas aplicaveis e todo o suporte
necessario e facilitador para o surgimento dos itens do cardapio.
Munidos desses conhecimentos surgira a necessidade de se explorar
um instrumento muito util e importante na vida de um profissional
da area de alimentos e bebidas, a Ficha Técnica de Preparacao,
sendo assim, a terceira parte deste material se dedicara a esmiucar
suas peculiaridades. Encerraremos com as visdes de gerenciamento
de compras e formacao de preco, o que lhe permitira solucionar
multiplas situacdes em seu futuro ambiente de trabalho.

Vamos embarcar nessa trajetoria juntos?






Unidade 1

Introducao ao
planejamento de
cardapio

Convite ao estudo

Vocé ja se perguntou O que leva uma pessoa ir a um
restaurante? Os motivos podem ser variados, desde a
simples necessidade de almocar até o anseio em ver um
chef famoso da TV. No entanto, motivo comum em todos os
estabelecimentos da area de alimentagcao € ter boa comida
e bebida, além de um servico adequado. Para que possamos
alcancar as expectativas, precisamos de um cardapio que
torne isto possivel. Ha quem diga que o cardapio deve ser
definido antes mesmo de comecar as construcdes fisicas do
estabelecimento, afinal, ja imaginou depois de tudo pronto, o
cardapio nao puder ser desenvolvido porque nao ha estrutura
adequada? Pois €. O cardapio nos dara todo o suporte para
o planejamento de fornecedores, clientes e até mesmo nas
acomodacdes fisicas da cozinha e ambiente.

Ndo esta fazendo sentido? Calma. Quantas pessoas vocé
conhece ja foram a um restaurante que anunciava comida
saudavel e se depararam com um cardapio cheio de frituras,
nada saudavel? Para que isso nao aconteca, precisamos definir
O cardapio para termos ideia de qual o publico iremos atender
e qual servico iremos oferecer.

O cardapio € uma importante ferramenta gerencial
e estabelece o publico-alvo por meio dos anseios de
determinado grupo. Nessa unidade, O conceituaremos,
permitindo que vocé observe suas regras, tipologias e contexto
historico, oferecendo um leque de estilos e ferramentas para
sua elaboracao.



Secaoll

Consideracgdes gerais sobre o cardapio
Dialogo aberto

Fabio, gastrobnomo, esta tentando trabalhar como gerente AGB
em um grande hotel. No ano de 2009, Fabio se deparou com o
primeiro desafio de sua vida: foi convidado a chefiar a cozinha de
um hotel no litoral paulista, possibilitando mostrar sua capacidade
de gerir uma grande cozinha. Mal sabia ele que chegando no hotel
seu desafio seria grande. Logo percebeu problemas, como a baixa
saida de determinados pratos.

Ao conhecer o cardapio do restaurante, descobriu a fonte dos
problemas! Aléem dos erros de grafia, havia pratos escritos em francés,
italiano, alemao, sem qualquer descricdo ou traducdo para a lingua
portuguesa. Sim, isso mesmo! Ja imaginou como era confuso este
cardapio? Para resolver esse problema, Fabio deve trocar todo o
cardapio para apenas um idioma? Como analisar a baixa das vendas
a luz das informacdes do cardapio? Quais propostas Fabio deve
apresentar para que esses problemas nao impactem os clientes
mais antigos?

Nao pode faltar

CONCEITO DE CARDAPIO

Quando nos sentamos a mesa em um restaurante e Nnos
deparamos com um cardapio, logo podemos ter a impressao de que
ali estd apenas uma lista de produtos disponiveis, e esta € realmente
uma premissa. Pois bem, um cardapio deve ser um guia de opg¢des
que podem ser requisitadas para consumacado. E a exposicdo ao
cliente dos produtos disponiveis.

No entanto, seréd que outras mensagens tambem estdo sendo
transmitidas ao cliente? Desde a escolha do papel, o tipo de
impressao, a escolha da fonte e até as ilustracdes, todo conjunto
de escolhas feitas transmitem a identidade do local e criam,
inconscientemente, expectativas no cliente.
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O cardapio ou menu, carte, carta, dentre outras denominacdes,
que serdo melhor estudas em topico oportuno, deve ser claro
e suprir as necessidades fisiologicas; afetivas; emocionais do
consumidor-alvo.

@ Reflita

Consumidor-alvo ou publico-alvo € o termo usado para se referir a um
grupo abrangente de individuos que possuem um mesmo interesse por
um produto ou servigo, e desta maneira pode vir a ser cliente. Nesta
area onde a concorréncia € acirrada, esta segmentacao € fundamental
para O planejamento gerencial e para 0 marketing, ja que possibilita
definir e direcionar suas estratégias de comunicagao e venda, com
foco na fidelizagdo.

Sendo assim, por ser uma forma de venda que pretende despertar
a atencao e curiosidade, deve apresentar produtos adequados ao
gosto do cliente, ser de facil manuseio e legivel, apresentado de
maneira inteligivel, grafadas corretamente, inclusive quando se vale
de idioma estrangeiro, ja que as escolhas serdao feitas por meio
da leitura. As informacdes devem estar claras para evitar qualquer
duvida, especialmente com relagdo aos precos, permitindo assim,
caso o cliente julgue necessario, o planejamento de suas despesas
naquela refeicao.

Atualmente podemos encontrar uma grande variedade de
layouts, estruturas criativas e tecnologicas de cardapios. Vocé
ja deve ter se deparado com menus interativos em tablets
que permitem autoatendimento ou feito sua compra atraves
de aplicativos online que permitem contato direto com o
restaurante. Comum a maioria dos cardapios, independente da
modernidade e tecnologia, € a estrutura geralmente adotada
na qual estabelece sessdes para apresentar os produtos,
observando a maneira que usualmente se faz o pedido, por
exemplo, divididos em entrada, prato-principal, sobremesa e,
separadamente, bebidas.

Podemos dizer agora, que O cardapio € uma importante
ferramenta de um estabelecimento da area de alimentacdo e um
documento importante que deve ser cuidadosamente elaborado.




Ao longo dos proximos conteudos iremos conhecer sua origem e
compreender, ainda mais, sobre o processo de sua composi¢cdo,
salientando o quao benéfica pode ser a devida adequacao de tipos,
regras e diversidades nessa COmposi¢ao.

HISTORIA DO CARDAPIO

No século XVIlI, a Revolucdo Francesa fez com que oS
restaurantes comecassem a se popularizar. Os donos dos
estabelecimentos colocavam placas (em francés: carte) em frente
aos bistrds para informar o que se era vendido no dia. Para evitar que
o cliente precisasse voltar a frente do restaurante para relembrar,
alguns estabelecimentos passaram a escrever as opgcdes em papel
e deixa-los a mao.

Os primeiros restaurantes nao possuiam cardapio escrito, os
garcons memorizavam 0s pratos e informavam aos clientes, isso
porque era comum que todos os dias houvessem mudancas nos
menus. Além dessa questao pratica, os donos dos restaurantes
acreditavam que oralizar o cardapio transformava o evento da
escolha do prato em algo teatral.

A palavra francesa menu deriva do latim minutus, e significa
diminuto ou reduzido. Foi o fildlogo Antéonio de Castro Lopes
guem criou o termo ‘cardapio’, do latim charta (folha escrita) e daps
(banquete). Embora haja relatos de listas de pratos mais antigas, a
lista dos 48 pratos oferecidos aos convidados do Rei Luis XV, datada
de 1571, costuma ser apontada como o primeiro menu.

A revolucdo industrial trouxe significativas mudancas no
comportamento alimentar ocidental. As pessoas trocaram as
refeicbes domesticas pela praticidade dos restaurantes e assim
se estabeleceu uma cultura gastrondmica, que popularizou o
uso do cardapio.

Inicialmente os cardapios ficavam pendurados na cintura dos
garcons, para que esses pudessem consultad-los sempre que
houvesse algum pormenor ou duvidas sobre os pratos. Fato curioso
€ que esses pequenos menus eram dispostos de cabeca para baixo,
O que possibilitava que o garcom pudesse facilmente é-los, ficando
evidente que ndo se tratava, a principio, de um servico especifico
para leitura dos clientes.
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Com o tempo, os restaurantes perceberam que o
servico do cardapio entregue ao cliente agregava valor ao
estabelecimento, ja que tornava desnecessario requere-los aos
garcons a todo tempo. Assim, os cardapios passaram a tomar
forma e consequentemente seu aspecto visual ganhou maior
importancia, passando de simples instrumento informativo para
objeto de desejo e conquista, 0 que hoje nos permite dizer
que se trata de um dos principais cartbes postais de qualquer
estabelecimento alimenticio.

TIPOLOGIAS DE CARDAPIOS

Para nossos estudos utilizamos a palavra cardapio € menu como
sindnimos, ja que todas as observacdes feitas aqui correspondem de
maneira genérica a ambos, no entanto, ha autores que defendem
que no Brasil ha uma diferenca no emprego pratico destes termos.
Basicamente, no cardapio encontramos varias opcdes de entradas,
pratos principais e sobremesas e o cliente escolhe conforme seu
gosto particular, enquanto Nno menu essas opcdes sao restritas,
pre-definidas pelo chef, como em menu executivo ou menu
dequstacdo, ou quando sao definidos pelos contratantes, como
menus de casamentos.

Ja sabemos que o cardapio deve ser adequado ao
estabelecimento, a ocasido, e deve combinar ao tipo de servico
oferecido; sendo assim, podem ser simples, complexos, refinados,
modestos, ricos e variados.

Carddapio Comercial: direcionado a venda, deve ser claro,
conciso, com layout criativo e de facil manuseio. Os itens devem
ser separados por tipos: entradas quentes e frias; pratos principais,
divididos por tipos de carnes; pratos vegetarianos e veganos (estes,
em especial, devem ser assinalados); doces e frutas.

Os pratos deverdo ser escritos de forma a expor suas melhores
caracteristicas. E importante ter em mente que, quanto mais facil
e evidente estiver a informacdo, mais confortavel e disposto o
cliente ficara, portanto, deixem os precos, promogdes, formas
de pagamentos, taxas de servicos, telefones dos o6rgaos
fiscalizadores, informacdes acerca do codigo de defesa do
consumidor sempre visiveis.




v=| Exemplificando

Ossobuco a italiana (Suculenta carne de angus prime, lentamente
cozida em molho de vinho italiano e ervas frescas. Acompanha polenta
cremosa de fuba).

Cardapio para eventos: Adaptados ao tipo de evento, estes
menus podem ser tematicos, com pratos tipicos de regides ou
paises, ou apenas propor uma variedade de coqueteis. Podem ainda
apresentar o coffee-break; disponibilizar uma refeicao completa
com uma ou poucas opcdes de entradas, principais e sobremesas.

E importante ousar na combinacdo dos ingredientes para evitar
monotonia e repeticdo, mantendo equilibrio gustativo nessas
sequéncias. Um prato nunca deve anular o anterior e sim, completar
estas experiéncias.

Cardapio institucional: levando sempre em conta as normas do
programa de alimentac¢ao do trabalhador do Governo Federal (PAT),
normalmente se utiliza trés formas de cardapios:

» Basico: onde as preparacdes sao simples, de facil preparo e

custo baixo, podendo ser utilizados produtos industrializados.

» Medio e superior: Requer uma atencao especial por quase

nao usar produtos industriais e sim ingredientes frescos, de
custo mais altos.

Em ambas as situacdes nao deve haver repeticOes de pratos
todas as semanas.

Cardapios escolares e hospitalares: os cardapios escolares
devem sequir as normas do Conselho da Alimentacao Escolar (CAE).

ﬂ9 Pesquise mais

Encontre essas diretrizes sobre alimentacao escolar em cartilhas de
orientagdo, como nos seguintes links: <http://www.fnde.gov.br/
programas/pnae/pnae-area-para-gestores/pnae-manuais-cartilhas/
item/6820-cartilha-pnae-2015> . Acesso em 18 maio 2018.
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Os cardapios para hospitais devem considerar as condicdes
fisiopatologicas e clinicas de cada paciente e cada enfermidade;
para 0s acompanhantes segue uma dieta nutricional tradicional.

Cardapio para atletas: a elaboracao desse cardapio se faz a partir
de analises nutricionais especificas, objetivando a boa saude do
atleta e o alcance de bons resultados na atividade fisica. Neste caso
podem ser alternadas as ordens de alimentacdo, como consumir
muita proteina no café da manhda, como ovos, ou tomar shakes com
alto teor de proteinas, e apos 0s exercicios para revitalizar a energia.

Cardapio de bebidas: estabelecimentos com servicos de bar
geralmente apresentam carta de vinhos e drinks separados do
cardapio de alimentos. Em geral, de maneira a facilitar o pedido,
as indicacdes de bebidas alcodlicas e nao alcoolicas vem no final
dos cardapios e também sao apresentadas com divisdes de tipos e
respectivas descricdes. Um sommelier é o profissional mais indicado
para sugerir os rotulos e também para analisar a adequag¢ao dos
espacos fisicos necessarios.

E[_(|1 Pesquise mais

Atualmente ha uma grande procura por profissionais especializados,
pesquise mais sobre a profissao de sommelier e a grande aceitacao no
mercado de trabalho no link <https://revistas.ufpr.br/turismo/article/
viewFile/27912/19866>. Acesso em 18 maio 2018.

Quem sabe vocé também se apaixone pelo mundo dos vinhos?
Confira: <http://revistaadega.uol.com.br/artigo/melhores-profissoes-
do-mundo-do-vinho_9910.html>. Acesso em 18 maio 2018.

REGRAS NA ELABORACAO DO CARDAPIO

Agora vamos estabelecer algumas regras que irdo te ajudar a
elaborar um menu de qualidade. Fique atento!

E eficaz que o menu seja dividido em etapas, sequindo a logica do
possivel pedido, portanto, comegando com as entradas, sequidos pelos
pratos principais e terminando com sobremesas. A carta de bebidas
muitas vezes € apresentada no final ou em separado, permitindo acesso
mais pratico, o que possibilita ao cliente adiantar nessas escolhas.
Devemos sempre pensar na estrutura do NOsso menu:
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Entrada

Pratos principais
Sobremesa
Bebidas

Porcdes ou pratos individuais devem estar sempre no final, de
modo que 0 Nosso consumidor obrigatoriamente corra o olho por
todo o cardapio, possibilitando fazé-lo mudar de ideia e consumir um
prato ao inveés de uma porcao de fritas. Existe os pratos chamados
de “carros chefes’, este devem estar em um lugar especifico do
cardapio, geralmente escritos no lado superior direito.

Por ser um material de leitura, preze pelas corretas grafias a
serem usadas no cardapio, tanto das palavras em lingua portuguesa
guanto em lingua estrangeira, lembrando ainda que deve ser mantida
coeréncia entre os elementos. Nao ficou claro? Imagine encontrar em
um cardapio o prato “Poulet a passarinho” - aqui temos um exemplo
de incoeréncia na escrita ja que as palavras estao escritas em linguas
diferentes (francés e portugués), e por ndo se tratar de uma expressao
ou nome proprio, torna a construcao arbitraria e incoerente, podendo
confundir o cliente, o que queremaos evitar, Ndo € mesmo?

Todos cardapios comerciais devem conter 0s precos e as formas
de pagamento, assim como a taxa de servico opcional. Ja ouviram
falar do ditado popular “ todo cuidado é pouco’? Devemos ter cuidado
para Nao ter rasuras nos precos e nomes de pratos; 0s cardapios nao
podem ter nenhum defeito ou estrago na sua confeccao.

As preparacdes devem ter apresentacdes maravilhosas, uma vez
gue primeiro nos influenciamos com o que os olhos identificam.
Cuidado com fotos e imagens no menu; o ideal € vocé preparar a
refeicdo e tirar foto com o profissional da area, uma vez que vocé
deverd sempre servi-lo igual a imagem colocada no menu. Vocé ja
passou por isso ou conhece alguém gque passou, N3o € Mesmo?
Pediram aquela batata frita gigante e com muito bacon, mas quando
chegou, a porcao ndo era nem um terco do que vocé esperava e
a quantidade de bacon era minima. Portanto, devemos nos ater a
estes detalhes. Tenha cautela também ao escolher os nomes das

preparacdes, para evitar ser confuso ou ter duplo sentido.

Trabalhe sempre com alimentos frescos e de boa procedéncia, e
busque se organizar para que 0s seusingredientes sejam aproveitados
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a0 Maximo, nas suas preparacdes - evite desperdicios. Temos por
obrigacdo levar em conta as caracteristicas sensoriais - olfato, visao,
paladar, tato, audicdo, e organolépticas dos alimentos, para que o
Nosso conjunto de alimentos em uma mesma preparacao cause, ao
maximo, a satisfacao de nossos clientes.

(tz’) Assimile
Acdes organolépticas dos alimentos sdo encontradas através dos
nossos sentidos como cor, textura, sabor, odor. Essas sdo agdes

gue devem provocar os estilos necessarios para que a curiosidade e
vontade de provar seja a maior motivagao e ndo o valor.

Cardapios longos requerem um estoque grande, planeje seu
cardapio para que o dinheiro nao fique todo parado no estoque.
Para o bom andamento do restaurante deve se preparar o cardapio
levando em conta fatores como a sazonalidade e disponibilidade dos
fornecedores. Como manter em seu cardapio, por exemplo, lagosta,
se o restaurante € no interior do sertdo, onde ndo se encontra esse
tipo de produto com facilidade? Vocé precisaria manter um grande
estoque de um produto consideravelmente caro. Sabemos que o
cardapio nos norteia: estabelece o publico-alvo, a estrutura de cozinha,
0 ambiente, etc. Ao sugerir mudangas, leve essas informacdes a serio.

Para abranger um maior publico, € importante, por exemplo,
atender clientes com necessidades alimentares especificas. Para
tanto, mantenha em seu cardapio opcdes saudaveis, lembrando-se
dos varios tipos de tendéncias, tanto as que se referem aos cuidados
com a saude, como também, aos estilos de vida.

DIVERSIDADE NO PREPARO DE CARDAPIOS

Atualmente, com o avanco da tecnologia, temos que pensar em
formas de interagir melhor com o seu cliente e ter mais agilidade
no atendimento. Como a gastronomia acompanha tendéncias, ndo
podemos ficar de fora dos movimentos que estao acontecendo no
mundo. Devemos estar atentos aos novos publicos que se formam,
seja por necessidade de saude (celiacos) ou por estilos de vida
(vegano), entre outros. Por isso, a tecnologia deve ser nossa aliadal




Podemos nos valer do mercado e compor opcoes
direcionadas ou simplesmente apontar a presenca ou nao de
componentes que possam interferir na dieta do cliente como o
gluten, amendoim, ovos, etc.

A seguir, exploraremos os tipos de cozinhas:

Cozinha Molecular: cozinha desenvolvida a partir de estudos
fisicos e guimicos dos alimentos, para maodificar as matérias primas
de forma a ser consumidas em diferentes maneiras, como as
espumas, perfumes, gel.

Cozinha livre de gluten: celiacos sao pessoas que tém
intolerédncia permanente ao gluten, sendo encontrado ndo s6 em
paes e massas, mas tambem em diversos alimentos ou bebidas,
como algumas cervejas. Por outro lado, massas a base de arroz, por
exemplo, sao livre da referida proteina. Assim, € preciso ficar atento
para gue tais informacdes figuem claras ao consumidor. O gluten ¢
encontrado em trigo, aveia, cevada, malte e centeio.

Vegetarianos: clientes que nao consomem carnes de nenhuma
espéecie animal, por motivos de saude, estilo de vida ou convicgao
filosofica, porém, consomem derivados como queijos, ovos, mel de
abelha, etc.

Veganos: clientes que ndo consomem produtos de origem animal,
nem mesmo seus derivados, como queijos, ovos, mel de abelha, etc.

Intolerantes a Lactose ou alérgicos a proteina do leite: €
crescente o numero de pessoas que apresentam desconforto ao
ingerir leite e seus derivados; e ha agueles com quadros gravissimos
de alergia, portanto, deve-se identificar a presenca do leite ou
derivado nos produtos a serem comercializados.

Temos que tomar muito cuidado uma vez que nao sabemos
as possiveis doengas que o cliente possa vir a apresentar. Pois
bem, nossos cardapios precisam ser cuidadosamente elaborados,
optando pela diminuicdo do consumo de sodio e agucares, ja que
nao podemos esquecer de doencas comuns como o diabetes e
hipertensdo arterial.

Organicos: matéria prima que nao contém nenhum tipo de
agrotoxico ou insumo agricola.

Fast food: servico muito difundido na atualidade, pois combina
eficiéncia e agilidade no atendimento, oferecendo comidas de facil
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aceitacdo e preparo, precos e custos controlados, aléem de boa
rotatividade de estoque.

Aplicativos: com a alta desses aplicativos que facilitam o pedido
do cliente, o cardapio deve ser o mesmo que o da loja fisica, para
que consiga levar a satisfacdo do seu servico ateé o cliente.

Catering: requer um estudo muito elevado da regido, estrutura,
organograma a ser montada a cozinha, estudo de alimentos sazonais
e regionais, para facilitar o servico e para que nao tenha perda de
qualidade. Este servico € o que as companhias areas utilizam em
Seus Voos.

Sem medo de errar

Fabio pensou e resolveu o problema. Inicialmente foram feitas
as corre¢des gramaticais, tornando o texto limpido. Na sequéncia,
sem a necessidade de redigir o cardapio em um so idioma,
foram criadas colunas escritas em portugués, com tradugcdes em
francés, alemdo e italiano, evitando assim o impacto nos clientes
fidelizados, que ja conheciam os pratos pelos outros idiomas.
Além do mais, foram incluidas fotos dos pratos, o que, além de
melhor apresenta-los, favorecia a identificacdo visual e evitava
confusdes na clientela. Por fim, foi dado maior destaque aos pratos
com menor saida, indicando quais eram vegetarianos ou livres de
gluten, por exemplo.

Faca valer a pena

1. Os cardapios s3o guias de explicacido dos pratos que estio disponiveis
nos restaurantes e estabelecimentos de A&B. Como visto, tais guias
possuem relevantes funcdes, dentre as quais a familiarizacao dos alimentos
servidos aos clientes, sendo verdadeiros convites ao consumo. Incialmente
foram difundidos apenas entre os funcionarios e logo al¢garam os clientes,
ja que tornavam as informacdes mais acessiveis e rapidas, reclamos
da globalizagdo.

Considerando tais fatos e tendo em vista a importancia da construcdo de
cardapios em niveis de exceléncia, assinale a alternativa correta:
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a) Os cardapios devem ser apresentados de forma clara, porém, ndo
€ necessario que sejam faceis de manusear, ja que os clientes dispdem
de tempo.

b) Por serem os cardapios facultativos, dificilmente terdo narrativa clara,
ja que a intensao é ludibriar o cliente, que contratara sem saber o que
ird consumir.

c) Os cardapios devem ser apresentados de forma clara e informativa,
destacando-se os melhores atributos de cada prato, sendo obrigatdrio
ilustrar com fotos e especificar a forma de preparo.

d) Os cardapios devem ser rebuscados e luxuosos, independentemente
do estabelecimento em que se encontram, afinal, tais conceitos nao
se relacionam.

e) Na elaboracdo dos cardapios € importante a atencdo quanto a
correta grafia das palavras, a adequacao com o ambiente e a clareza das
informacdes, inclusive quanto aos precos.

2. O rei Luis XV utilizou o cardapio com o objetivo de informar seus
convidados sobre o que estava sendo oferecido em suas recepcdes na
Corte, e, com o passar dos anos, este se tornou um instrumento essencial
a todo estabelecimento de A&B. Varios fatores foram relevantes para a
popularizacdao dos cardapios, sendo certo que o proprio desenvolvimento
das sociedades é fator importante a ser considerado.

Dito isto, dentre os fatores apontados como relevantes a popularizagao
dos cardapios, assinale a alternativa correta.

a) A revolucédo industrial foi relevante para a popularizacdo dos cardapios,
ja que estes surgiram apenas nessa época.

b) A revolugdo francesa foi relevante para a popularizagdo dos cardapios
ja que nesse periodo houve uma maior difusdo dos proprios restaurantes.
c) Ndo ha qualquer mencdo a existéncia de cardapios antes da lista dos 48
itens do Rei Luis XV.

d) Os cardapios so surgiram apos a 22 Guerra Mundial.

e) Os cardapios so se tornaram importantes com o desenvolvimentos das
tecnologias, com os tablets e cardapios interativos, pois antes disso nao
passavam de um guia para gargcons.

3. Maria Isabel, paciente crénica e renal, trabalha em renomado grupo
corporativo que oferece alimentacdao aos funcionarios no proprio local
de trabalho. Conhecendo as restricGes alimentares de Maria Isabel,
o responsavel pelos Recursos Humanos procura vocé, conhecido
gastrébnomo da cidade, solicitando-lhe a organizacao de um cardapio.
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Considerando os dados apresentados e o conteudo explorado neste
modulo, assinale a alternativa que apresenta a melhor orientagdo a ser
repassada ao cliente:

a) Deve ser desenvolvido um cardapio que atenda todos os funcionarios
em conjunto.

b) Deverdo ser observadas as normas do programa de alimentacdo do
trabalhador, sem prejuizo de serem promovidas adequac¢des que atendam
ao Conselho de Alimentacao.

c) O cliente ndo deve atendido, afinal, pacientes renais ndo podem se
alimentar no local de trabalho.

d) Deverdo ser observadas as normas do programa de alimentacdo do
trabalhador, acrescidas das regras de alimentacdo hospitalar e para atletas.
e) Serdo promovidas adequacgdes apenas nos cardapios de bebidas, ja que
nao existem regras que permitam a elaboracao de cardapios institucionais.
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Secao 1.2

Fatores internos que interferem no planejamento
e elaboracgao de cardapio

Dialogo aberto

Quando vocé entraem um restaurante, vocé ja imaginou quantas
pessoas sao envolvidas até que os alimentos cheguem a mesa do
cliente? J3 pensou, igualmente, quantas etapas e procedimentos
devem ser observados até que o prato finalizado chegue ao cliente?
Imaginemos a sequinte situagdo: Fabio, na pretensdo de se tornar
Gerente de Alimentos e Bebidas de renomado restaurante, notou
que seria necessario, antes de tudo, promover algumas mudancas
que pudessem surtir efeitos no orcamento da empresa. Assim,
Fabio decidiu que o melhor caminho seria conhecer de perto toda
a estrutura do restaurante, comecando seu tour pelo estoque,
local onde os produtos ficavam armazenados. La chegando,
foi logo descoberta a fonte dos problemas: O estoque estava
um caos: vazamentos, produtos secos armazenados no chao..
Enfim, sem qualquer estrutura minima. Estarrecido, Fabio logo
indagou ao gerente: Quem € o responsavel por esse setor? Eis que
surge a pior resposta de todas: Ninguem! Isso mesmo. Ali nunca
existiu um responsavel, sendo que o recebimento de mercadoria
e abastecimento da cozinha realizados pela propria equipe de
limpeza. Imaginaram a situacao? Quais procedimentos Fabio deve
utilizar para solucionar tal problema? Como Fabio pode organizar a
cozinha e o estoque a0 mesmo tempo? Vamos descobrir!

Nao pode faltar

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

Caro aluno, comecaremos a planejar o nosso cardapio, levando
em conta todos os instrumentos, equipe operacional, hospitalidade
e 0s principios basicos de nutricdo desses menus. Aqui vocé
aprendera quais 0s instrumentos a serem levados em conta na hora
de planejar um cardapio de exceléncia. Vamos La!
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Na secdo anterior, vocé ja aprendeu sobre a importancia dos
cardapios. Pois bem, agora vamos planejar este instrumento, para que
nao haja erros futuros. Para ter um planejamento adequado é preciso
definir os objetivos, ja que o cardapio € a ferramenta mais importante
do estabelecimento, atraves do qual sera conquistada a clientela.

Para que o planejamento seja perfeito precisamos estabelecer
alguns critérios, quais sejam:

1. O tipo de servico que sera oferecido.

Quais conhecimentos culinarios serao necessarios.
O publico-alvo pretendido.

Venda e faturamento esperado.

AR A

Reconhecer custos, observar a sazonalidade dos produtos e
estabelecer os possiveis fornecedores.

6. Estabelecer a brigada de servico, tanto da cozinha quanto
do saldo.

7. Analise de mercado, concorréncia.
8. Faremos eventos? Esse cardapio sera diferente?

Com todas essas informacdes em maos devemos voltar a
atencao para a estrutura fisica e comercial a disposicdo. Por
exemplo, como ficard o espaco para receber 0s comensais, Como
serdao os uniformes da equipe, qual 0 nome fantasia.

Para conhecer os futuros clientes e a concorréncia € preciso
desenvolver uma pesquisa de mercado, considerando diversos
aspectos, como:

1. Localizagao do estabelecimento, logistica de chegada
dos clientes,

Ambiente oferecido no estabelecimento
Buscar conhecer sobre os habitos alimentares da clientela.

Matéria prima para a execucdao de demanda estabelecida
baseada no publico alvo.

5. Custos com equipamentos e mao de obra.
Ao planejar um cardapio, existem pontos que devem ser
cuidadosamente considerados. Para que os cardapios apresentem

variedade de combinacdes entre os pratos e para que haja uma
linha de coccdo bem definida, proporcionando harmonia na




cozinha € preciso um amplo conhecimento da gastronomia local
e internacional. Ainda ¢é preciso definir o layout do cardapio, como
instrumento de marketing. Devem ser observados o estilo e estética
gue serdo adotados para alcancar e agradar a clientela.

O layout devera contemplar conter cores, ilustracdes, tipo e
tamanho de fonte adequados ao ambiente, formando um conjunto
harmonioso de informacdes. Para tanto, € importante acompanhar o
processo de produc¢ao do material grafico, com a revisdo do conteudo,
sempre atento a qualidade do produto e a clareza das informacdes.

v=| Exemplificando

Em um restaurante voltado ao publico infanto-juvenil € possivel apostar
em cores vibrantes e letras grandes, produzindo um cardapio divertido
e atrativo a este publico. Ja em restaurantes classicos, um cardapio
mais minimalista e sobrio, pode ser a melhor op¢ao.

E preciso certo dinamismo no cardapio, ja que os clientes merecem
— e exigem — novidades. Por isso, € importante estar atento ao tempo
gue o cardapio ira permanecer sem alteragao, sem deixar de prestigiar,
contudo, os pratos que mais vendem, que sao 0s chamados “carros
chefes” do cardapio. Para que as novas experiéncias sejam positivas,
€ preciso ter cuidado quando da apresentacdo das novidades aos
clientes. Para tanto, as ilustracdes sobre o novo prato, por exemplo,
devem ser construidas com a escala das cores presentes no prato.
Afinal, imaginem um prato composto apenas por produtos de
coloragcao amarelada, como um arroz com galinha, acompanhado
de farofa de dendé e cuscuz, servidos em uma louca fundo amarelo?
Esta composicdo pode se tornar desagradavel ao publico e deixar de
transmitir o verdadeiro valor do produto.

Os nomes dados aos pratos autorais, comumente pode ser
homenagens a pessoas ou lugares. Contudo, € preciso ficar atento
se a escolha ndo desagradara os clientes. Portanto, é preciso cuidado
para sempre utilizar linguagem simples e de facil entendimento,
lembrando que, em pratos classicos ou tradicionais, ja consagrados
pela cultura, nao devem sofrer alteracdes na nomenclatura, o que
poderia ocasionar indesejada confusdo e problemas com os pedidos.
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Na area da alimentacdo, ¢ imprescindivel atuar com profissionalismo
e respeitos aos grandes chefes, por seus legados.

INSTRUMENTOS E FERRAMENTAS OPERACIONAIS

Para que o plangjamento seja eficiente utilizam-se algumas
ferramentas que auxiliam nas tarefas diarias € ajudam a organizar
melhor o estabelecimento. Neste sentido, um dos instrumentos
mais eficazes € a Ficha Técnica dos pratos comercializados
no estabelecimento, temas este que sera explorado em
momento oportuno.

Outra ferramenta Util € a organizacao da compra e abastecimento
do negocio, setor gque serd responsavel por toda compra de
matéria prima, bem como a organizacdo de estoque para que Nao
haja desperdicios e que gire 0 mais rapido possivel, ndo sendo
recomendavel trabalhar com um estoque cheio de produtos. O
ideal é ter apenas o necessario e sempre trabalhar com produtos
frescos, evitando interferéncias na qualidade dos insumos e
consequentemente no resultado dos pratos. Este trabalho é vital para
O estabelecimento, ja que aqui serdo buscados os melhores precos
e produtos oferecidos no mercado, conhecendo os fornecedores
e locais de producdo, tornando-os parceiros do estabelecimento,
ganhando, assim, em qualidade e lucratividade.

Outro ponto fundamental € o local destinado ao estoque.
Ele atender as normas estabelecidas pelos orgaos de controle e
fiscalizacdo (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, por exemplo).
E preciso ficar atento a diversos aspectos, como organizacdo no
recebimento das mercadorias, a definicdo de horarios para retirada de
produto, a manutencao de condicdes adequadas para a conservagao
dos produtos, como manter o local seco, fechado, com iluminagao
adequada e, sobretudo, prezando pela limpeza e organizacdo. Aqui,
vale o sistema "Primeiro que Entra, Primeiro que Sai’(PEPS).

ﬂ? Pesquise mais

O sistema PEPS, derivado da expressdo em inglés ‘first in, first
out’(FIFO), pode garantir o bom controle de estoque. Acesse, para mais
informagdes, <http://www.portaldecontabilidade.com.br/tematicas/
peps.htm> Acesso em 15 de maio de 2018.
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Para garantir uma boa organizagdo € preciso atencdo, ainda, ao
abastecimento de produtos no estoque, sobretudo, quanto as datas
de vencimento; a integridade da embalagem, evitando, por exemplo,
lacres abertos, latas amassadas, tampas estufadas; valores nutricionais
nas embalagens; cuidados com os produtos frescos e congelados
como carnes, peixes e frutos do mar.

Ainda no setor de compras, € preciso atencao as requisicoes para
retirada de produto do estoque. Para solicitar produtos especiais, €
correto trabalhar com requisicdes, sendo elas elaboradas pelo chefe
da cozinha e saldo. Deve-se, ainda, ter um historico claro de compras
e precos de produtos dos meses anteriores, ferramenta conhecida
como Curva ABC, importante para demostrar ponderacdes do
estoque, possibilitado que saibamos quais 0s produtos mais utilizados
e até mesmos quais lucrativos.

EQUIPE OPERACIONAL

O gerente de AGB é responsavel por coordenar todo o processo
produtivo do estabelecimento, tratando-se de cargo subordinado
diretamente aos proprietarios ou gerente geral. Na sequéncia, outros
importantes cargos, como o de chefe de cozinha e maitré; os setores
responsaveis de compra e estoque, recursos humanos e setor
financeiro - que gerencia todos os pagamentos do estabelecimento.

Ha ainda a brigada de cozinha e a brigada de saldo, os quais, aliam
agilidade e organizacdo, metodo desenvolvido por Georges Auguste
Escoffier. Esta sistematica permite maior agilidade na produg¢ao dos
alimentos, culminando em relevante ganho de tempo, sem perder a
qualidade do produto final.

GESTAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

A gestao de AGB (alimentos e bebidas) compreende uma gama
de setores envolvidos no ramo da hospitalidade, representando uma
consideravel participacdo na economia. O setor € composto por
uma rede de fornecedores, clientes e provedores que se relacionam
internacionalmente.

Nao é simples medir o desempenho no setor de hospitalidade, ja
gue existe grande diversidade de estabelecimentos de alimentos, que
vao desde pequenos estabelecimentos a empresas que gerenciam
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marcas globais. Assim, € certo que, este setor atende diversos tipos
de estabelecimentos (desde penitenciarias até hotéis luxuosos).

&z" Assimile

No setor de ASB existem empresas especializadas em servicos
exclusivos para o publico coorporativo, como por exemplo, aquelas
que fornecem as refeicbes servidas nos avides. Esse servico de
fornecimento de refeicdes coletivas, alcancando todos 0s servigcos
que envolvem esse contexto, € chamado de catering - termo que tem
origem na palavra inglesa cater (comprar, providenciar). Geralmente
essas empresas fornecem o servico completo, desde o fornecimento
dos alimentos prontos até a limpeza da cozinha.

Os gerentes do setor de hospitalidade sao 0s responsaveis
por desenvolver a atividade gerencial padrdo, que consiste
basicamente em planejar, organizar, coordenar, motivar as
atividades demandadas, bem como estabelecer as politicas de
gestdo de financas, marketing e operacdes. Neste ponto, deve-se
ter em mente trés premissas basicas:

1. O convidado deve sempre se sentir bem recebido. Para
isso, O setor de operacdes podera dividir as atividades da
empresa entre os colaborados, visando melhorar e otimizar
o desempenho, verificando a necessidade de treinamento
da equipe em situacdes diversas. Lembre-se, ainda, que as
instalacdes devem atender as necessidades do convidado.

2. A gestao de marketing ¢ fundamental pois estabelece os
meios de divulgacao da empresa, bem como diferencia
O publico-alvo e traca planos de promocao comercial,
visando demonstrar suas especificidades positivas frente a
concorréncia de outros estabelecimentos.

3. O servico prestado deve gerar lucro. A gestdo de financas
envolve estabelecer e gerenciar a margem de lucro em
relacdo ao custo dos alimentos.

O gerenciamento de bebidas e alimentos ¢ um dos pilares da
hospitalidade e pode ser considerado o mais técnico, pois deve atender
aos regulamentos internacionais de fornecimento de alimentos, as




politicas governamentais, oscilagdes do mercado econdmico, bem
como, mudangas dos habitos alimentares do mercado consumidor.

Tenha muita atencdo! Dentre a complexidade da gestdo
de alimentos e bebidas existem quatro atividades que sdo de
essencial importancia:

1. O fornecimento de produtos para consumidores especificos.

2. Um sistema de logistica de compra, recebimento,
armazenamento, manuseio e preparo dos alimentos.

3. Monitoramento de precos, margens de lucros e sistema de
correcao para grandes desvios.

4. Acriacdo de mecanismo para aferir a avaliacao dos clientes frente
ao desempenho do estabelecimento, visando sua fidelizacao.

Outro ponto importante € que o segmento deve aprimorar O
departamentoderecursoshumanos, buscando sempre colaboradores
altamente especializados e capacitados, diminuindo a necessidade
de rotatividade destes. Para que o setor de gestdo de alimentos e
bebidas funcione plenamente € importante a criagdo de bons planos
de carreiras, além de constante investimento em capacitacao e boas
condicdes de trabalho.

@ Reflita

Podemos afirmar que uma equipe treinada e qualificada € muito
importante para garantir bom atendimento e assim alinhar os
setores responsaveis pela hospitalidade. Reflita como a rotatividade
de funcionarios, sem qualquer planejamento, pode prejudicar o
desempenho habitual de uma empresa.

PRINCIPIOS BASICOS DE NUTRICAO PARA CARDAPIOS

Desenvolver um cardapio € uma tarefa complexa. Além de todos
0S aspectos que ja estudamos nao se pode esquecer gque, COMO
profissionais do ramo da alimentacdo, a saude e vitalidade dos
clientes merece atencao primordial. Comer € nao apenas atender
necessidades fisiologicas, mas tambem a expectativa sociocultural e
econdmica. Portanto, € preciso refletir como unir uma dieta nutritiva
aos costumes da clientela, de modo a tornar a alimentacao uma
experiéncia agradavel e funcional.
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Vocé ja ouviu falar em piramide alimentar? Esse conceito, muito
utilizado por nutricionistas, serve para ilustrar, em linhas gerais,
como deve ser uma dieta equilibrada de forma geral. Os alimentos
séo divididos em grupos: agua e liquidos; carboidratos (alimentos
energéticos que garantem o aporte calorico da dieta, como cereais
e massas); verduras e legumes; frutas (alimentos reguladores ricos
vitaminas e sais minerais); leite e derivados; carnes e ovos (alimentos
construtores, fontes de proteinas); lequminosas e oleaginosas; oleos
e gorduras, agucares e doces. Esses grupos sao apresentados nas
propor¢cdes em que devem ser consumidos, no entanto, ndo se
trata de regras estaticas e imutaveis, ja que predisposicoes genéticas,
doencas ou estilo de vida com necessidades particulares, devem ser
levadas em consideracao e ser apropriadas ao consumidor.

Na cultura brasileira, as refeicdes sdo, via de regra, divididas em café
da manha ou desjejum, almoco, jantar e lanches entre as refeicdes
principais. E essencial fornecer variedades e evitar repeticdes, levando
sempre em consideracdo a harmonia entre cor, aroma, textura e
sabor, de maneira que cada refeicao abra, agrade e satisfaca o apetite.

Uma regra basica que pode te ajudar a conseguir um cardapio mais
leve € o de evitar preparacdes gordurosas, temperos industrializados
e excesso de sal. Vale ainda limitar a oferta de doces e sobremesas
com acucar. Ofereca frutas e verduras frescas.

Atualmente somos bombardeados com inumeras informacdes
sobre novas dietas e tendéncias de alimentagdo gue envolvem
qualidade de vida, habitos saudaveis, filosofia e propostas de milagres
estéticos. O ideal, € que estilo de vida e 0 comportamento alimentar
se relacione a qualidade de vida.

vz| Exemplificando

Atualmente houve um aumento pela busca de alimentos funcionais
- beneéficos a saude, se consumidos de maneira regular- entretanto,
€ preciso conhecimento acerca dos reais beneficios dos alimentos
consumidos, sobretudo, porgue nao € incomum que a midia
divulgue muitos alimentos como funcionais, sem, contudo, qualquer
comprovacao cientifica dos beneficios.




E importante que vocé, como profissional da area saiba filtrar
estas informacgdes para orientar, tanto seu cliente sobre possiveis
equivocos e confusdes, como também, para gerir um negocio que
atenda novas necessidades de um publico cada vez mais exigente.

Mudangas de habitos alimentares € um desafio no nosso setor,
e alinhar essas mudancas ao comer bem e de maneira saudavel e
sustentavel deve ser a principal preocupacao.

o(b Reflita

Nossa relagdo com o alimento diz muito sobre nossa identidade
cultural. Quais alimentos ou costumes alimentares te faz lembrar sua
cidade ou regiao?

A industria ja vem se adequando a esses Novos conceitos e
hoje encontramos nos mercados gondolas inteiras ou linhas de
produtos light e diet, integrais, organicos, sem lactose, sem gluten,
com mais proteinas, com menos carboidratos, entre outros. O
acesso a informacao, aumento da expectativa de vida, disseminacao
de doencas cronicas, obesidade ou desnutricao, e preocupacdes
estéticas fazem com que o consumidor busque por novidades e
facilidades. O mercado esta propenso a otimizar o processo de
nutricado e garantir o bem-estar e a saude da populagéo.

Sem medo de errar

Lembram-se da cadtica situacdo encontrada por Fabio ao chegar
a0 estabelecimento de AGB que sonhava gerenciar? Pois é. Fabio tera
que propor organizacado € manutencao de estoque, além de aspecto
relacionado a higiene, pois ele sabe que essa conduta ira impactar nas
financas do estabelecimento. Fabio sabe que é fundamental a escolha
de um profissional responsavel pela higidez do estoque, pela adequada
conservacao dos alimentos, diminuindo assim, custos com desperdicio
e, sobretudo, problemas com orgdo de vigildncia. Ademais, o controle
de estoque deve caminhar ao lado da organizagdo da propria cozinha,
ja que sao intimamente relacionados. Nao € demais rememorar ainda
gue o local do estoque deve ser escolhido com atencdo e cuidado
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e Fabio precisara analisar se tal condicdo atende as necessidades do
estabelecimento. Como nele serdo armazenadas as mercadorias
destinadas ao preparo dos alimentos e producdo final dos pratos, €
de suma importancia que este local seja minuciosamente pensado e
analisado. Fabio devera lembrar que em um estabelecimento de AGB
diversas sao as mercadorias utilizadas, cada qual com caracteristicas
peculiares, as quais precisam ser observadas. Isto porque, laticinios, por
exemplo, exigem refrigeracdo, a qual € dispensada, muitas vezes, para
produtos secos. Do mesmo modo, alguns produtos poderdo exigir
iluminacgao, enquanto outros devem ser conservados ao abrigo de luz
e calor. Tudo isso deve ser observado por Fabio, devendo o ambiente
ser explorado sempre com atencao as necessidades. Fabio ndo podera
negligenciar , ainda, da imprescindibilidade de fiel observancia das
normas técnicas expedidas pelos orgaos fiscalizadores, ja que elas, alem
de efetivamente tracarem importantes diretrizes, sdo indispensaveis
para o regular funcionamento de estabelecimento.

Faca valer a pena

1. Cientes de que vocé possui expertise na elaboracdo de cardapios, com
o dominio de estratégias de marketing e vendas e extenso conhecimento
em gastronomia, os proprietarios de uma antiga lanchonete localizada no
centro da cidade de Sdo Paulo, lhe convidam para participar do processo
de elaboracdo de um novo cardapio daquele local. O estabelecimento
contratante relata que, apds dominar o mercado de A&B daquela regido
por varios anos, teve queda em sua popularidade, em razdo da expansao
e popularizacdo das hamburguerias gourmets, atravessando grave crise
financeira, sendo que a unica solugcdo para evitar o encerramento das
atividades é reconquistando a clientela, sendo este o principal objetivo do
novo cardapio a ser desenvolvido. Na época de maior sucesso, um dos
lanches mais vendidos era um preparo de queijos e salsicha, guarnecido
com batatas fritas e molho especial, que levava o nome de Dog-Cheese.
O molho era, de fato, o grande diferencial, ja que era produzido com
especiarias locais que davam ao prato um toque especial e o tornavam
a cara do Paulistano daquela época. Ja foram promovidas reformas
estruturais no prédio, ndo tendo havido mudancas na localizagcdo, ou na
equipe de producdo, sendo mantidos os antigos funcionarios, em sua
maioria, sendo certo que um dos problemas € a limitacdo do orcamento,
a qual ndo permite excessos nas novas praticas a serem implementadas.
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Com base nas informacdes aferidas do caso apresentado e nos
conhecimentos obtidos, assinale a alternativa correta acerca dos fatores a
serem observados quando da elaboracdo do novo cardapio, com vistas a
reerguer o estabelecimento e enfrentar a crise que lhe acomete:

a) Para a perfeita elaboracdo do cardapio, a escolha do publico alvo
é fundamental, sendo dispensavel a observancia de elementos como
localizacdo do estabelecimento, sendo ainda impossivel a aposicao de
figuras, ja que torna o layout chamativo e extenso.

b) Ndo devem ser considerados aspectos atuais de anseios e moda, ja que
um estabelecimento de AGB deve ser fiel as suas tradi¢cdes, ainda que isso
lhe custe perder clientes para a concorréncia. Investimentos nao devem
ser feitos em momentos de crise.

c) A harmonia das informagdes deve ser cuidadosamente pensada, bem
como orespeito aos chefs renomados, nos que atine aos pratos tradicionais.
Contudo, ¢ irrelevante pensar na logistica de chegada dos clientes, afinal,
por um bom prato, pode ser exigido da clientela um esforco.

d) Com vistas a atrair a clientela deve ser feita uma total desvinculagdo com
aimagem anteriormente sustentada pela empresa, ja que ndo nos interessa
reconquistar os antigos clientes, devendo haver absoluta mudanca de
publico alvo com a ruptura dos vinculos anteriores, com a exclusao dos
pratos anteriormente vendidos.

e) Incialmente pode ser promovido um levantamento acerca dos habitos
alimentares da cliente a ser alcancada. O novo cardapio podera ainda
conter ilustracdes e cores chamativas, sendo que, neste caso, uma
proposta vintage também poderia ser bem aceita. Por fim, € importante
retomar a producdo do prato com maior venda aquela época, apenas com
uma repaginada, emprestando-lhe ares de modernidade.

2. Nos estudos de gestdo de alimentos foi visto que vérios setores s&o
envolvidos, sendo estescompostos por fornecedores, clientes e provedores.
Vimos ainda que, ha uma enorme variedade de estabelecimentos no
sequinte de A&B, cada qual com peculiaridades que devem ser sempre
respeitadas e que nos proporciona um rico leque de areas de atuacao.
Neste contexto, foram destacadas as cozinhas coorporativas, voltadas
a producdo de refeicbes coletivas e todo o contexto de producao:
Preparo, entrega a consumo, higienizacdo etc. E o que se denomina
catering, nomenclatura com origem na palavra inglesa cater. Todos esses
conhecimentos sao relevantes para a organizacdo do estabelecimento,
ja que guiam os caminhos da producdo. Neste passo, na qualidade
de responsavel pelo planejamento do cardapio das refeicdes a serem
oferecidas aos presos da Penitenciaria de Tremembé no interior paulista,
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vocé pretende se valer das técnicas de producdo de refeicdes coletivas,
priorizando a padronizacdo e controle dos custos da producéo, ja que o
orgamento € limitado pelas verbas repassadas pelo fundo penitenciario do
Governo do Estado de Sdo Paulo.

Atento ao caso exposto e levando em consideracao os conhecimentos
acerca dos assuntos avencados neste modulo, dentre as alternativas
abaixo, assinale a opgao correta no que atine ao catering.

a) Ndo podera ser utilizado o conceito de catering, porque este é voltado
exclusivamente ao setor privado.

b) Podera ser utilizado o conceito de catering, ja que tal modelo atende a
estrutura de refeicdes coletivas, seja no setor publico, seja na area privada.
c) O catering ndo € um conceito aplicado a gastronomia, ndo se
relacionando com esta disciplina.

d) Embora possa ser utilizado em orgdos publicos, o catering ndo admite
restricGes orcamentarias.

e) O catering é voltado exclusivamente a hotéis de luxo.

3. Dos ensinamentos trabalhados neste modulo, extrai-se o seguinte
trecho: "Os gerentes do setor de hospitalidade sdo os responsaveis por
desenvolver a atividade gerencial padrdo, que consiste basicamente em
planejar, organizar, coordenador, motivar as atividades demandadas,
bem como estabelecer as politicas de gestao de finangas, marketing e
operacdes. Neste ponto, deve-se ter em mente trés premissas basicas:
O convidado deve sempre se sentir bem recebido. Para isso, o setor de
operacdes podera dividir as atividades da empresa entre os colaborados,
visando melhorar e otimizar o desempenho, verificando a necessidade
de treinamento da equipe em situacdes diversas. Lembre-se, ainda, que
as instalacdes devem atender as necessidades do convidado; A gestdo
de marketing é fundamental pois estabelece os meios de divulgacao da
empresa, bem como diferencia o publico-alvo e traca planos de promocgao
comercial, visando demonstrar suas especificidades positivas frente a
concorréncia de outros estabelecimentos. O servico prestado deve gerar
lucro. A gestao de finangas envolve estabelecer e gerenciar a margem de
lucro em relacao ao custo dos alimentos. O gerenciamento de bebidas
e alimentos é um dos pilares da hospitalidade e pode ser considerado
O mais técnico, pois deve atender aos regulamentos internacionais de
fornecimento de alimentos, as politicas governamentais, oscilagcdes do
mercado econdmico, bem como, mudancas dos habitos alimentares do
mercado consumidor”.
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Neste ponto, considerando a complexidade da gestao de alimentos e tendo
por base os conhecimentos que vocé adquiriu nesta secdo, rememore
quais atividade apresentam especial importancia neste estudo, assinalando
a alternativa correta.

a) Deve ser observado o fornecimento de produtos para consumidores
especificos; mas nao um sistema de logistica de compra, recebimento,
armazenamento, manuseio e preparo dos alimentos.

b) E relevante o Monitoramento de precos, margens de lucros e sistema
de corregdo para grandes desvios, porém, ndo é irrelevante um sistema de
logistica de compras.

c) Deve ser observado o fornecimento de produtos para consumidores
especificos; um sistema de logistica de compra, recebimento,
armazenamento, manuseio e preparo dos alimentos, sem necessidade
de monitoramento dos precos ou da criacdo de sistemas de avaliagdo a
disposicado da clientela.

d) Nenhuma atividade pode auxiliar a gestdo de alimentos e bebidas.

e) Sdo relevantes: O fornecimento de produtos para consumidores
especificos; um sistema de logistica de compra, recebimento,
armazenamento, manuseio e preparo dos alimentos; 0 monitoramento de
precos, margens de lucros e sistema de correcdo para grandes desvios
e a criacdo de mecanismo para aferir a avaliacdo dos clientes frente ao
desempenho do estabelecimento, visando sua fidelizagdo.
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Secao 1.3

Fatores externos que interferem no planejamento
e elaboracao de cardapio

Dialogo aberto

Ao viajar pela Bahia, Fabio, paulistano, hospeda-se em um
renomado hotel quatro estrelas, de padrdo internacional, que
oferece servico de hospedagem, lazer e alimentacao.

Nestehotelele pdde encontrar pessoasde diversasnacionalidades
e regides brasileiras, 0 que possibilitou uma rica interacdo cultural.

O buffet se mostra tentador aos olhos, mas logo percebeu que havia
poucos hospedes se alimentando ali. Notou pratos vazios e atitudes
desanimadas. Desavisado, serviu-se dos belos preparos apresentados
e logo notou um sabor estranho, porém, familiar, que o desencorajou
a continuar a refeicdo. A maioria dos pratos, inclusive no buffet de
saladas, eram temperados com folhas de coentro, tempero muito
comum naguela regido, mas pouco aceito em outros estados.

Sabemos que os aspectos culturais devem ser respeitados e
sempre levados em consideracao ao se planejar um cardapio e um
estilo de servico, no entanto, na situacao apontada acima, qual seria
o possivel engano que Fabio devera observar?

Nao pode faltar

INFORMACOES NUTRICIONAIS EM CARDAPIOS

A0 se estabelecer que a alimentacdo esta ligada diretamente com
a qualidade de vida e a saude, é responsabilidade dos profissionais
de AGB (alimentos e bebidas) garantir que o publico tenha o maior
numero possivel de informacdes sobre o que esta consumindo,
permitindo assim que possam fazer escolhas mais saudaveis e
adequadas ao seu estilo de vida.

Vocé possivelmente ja se deparou, ao analisar a embalagem
de algum produto que comprou no mercado, com uma tabela,
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geralmente no verso, onde havia informacdes relacionadas com
quantidades energéticas e conteudos nutricionais daquele alimento
- sa0 as informacgdes nutricionais.

As informacdes nutricionais em produtos alimenticios
comercializados para pronto consumo e embalados na auséncia
do consumidor sdo normatizadas atraves da resolucdo da ANVISA —
RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003. Nela estdo as instrucdes
para a elaboracdo da rotulagem nutricional, a fim de informar ao
consumidor, de maneira transparente e padronizada, sobre o©s
elementos nutricionais que aquele alimento oferece. E obrigatdrio
constar nessas informacodes: valor energético (kcal e kJ); carboidratos
(9); proteinas (g); gorduras totais (g); gorduras saturadas (g); gorduras
trans (g); fibras (g); e sodio (mg).

D9 Pesquise mais

Para saber mais sobre essa resolucao, acesse seu texto
na integra: Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/
documents/33880/2568070/res0360_23_12_2003.pdf/5d4fc713-
9c66-4512-b3cl-afee57e/7d9bc>. Acesso em: 25 abr. 2018.

Para conhecer os aspectos sobre Informagdo Nutricional
Complementar, acesse:

ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo da Diretoria
Colegiada — RDC n? 54, de 12 de novembro de 2012. Dispde sobre o
Regulamento Técnico sobre Informacao Nutricional Complementar.
Brasilia: Ministério da Saude, 2012. Disponivel em: <http://portal.anvisa.
gov.br/documents/%2033880/2568070/rdc0054_12_11_2012.pdf/
c5ac23fd-974e-4f2c-9fbc-48f7e0a31864>. Acesso em: 8 maio 2018.

Estaresolucdo contempla as determinagdes para "rotulos dos alimentos
embalados, produzidos e comercializados no territorio dos Estados
Partes do MERCOSUL, ao comeércio entre eles e as importacdes
extrazona, embalados na auséncia do cliente e prontos para oferta aos
consumidores” (ANVISA, 2012).

A Resolu¢cdo - RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003
dispensa bares e restaurantes, entre outros, da obrigatoriedade da
rotulagem nutricional em seus produtos, no entanto, fique atento
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para se informar sobre possiveis leis estaduais ou municipais que
determinam a divulgagdo de alguma informag¢ao nutricional.

v=| Exemplificando

A Lei n? 15447, de 17 de janeiro de 2011, do Estado de Santa
Catarina, obriga todos os estabelecimentos de A&GB a oferecerem
informagdes nutricionais dos produtos. Caso vocé queira conhecer
os critérios regulamentadores desta lei, acesse o texto na integra,
disponivel em: <http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacacEstadu
al/2011/015447-011-0-2011-001.htm>. Acesso em: 26 abr. 2018.

O habito de ler essas informacdes nutricionais vem crescendo
nos consumidores, e ja podemos considerar que estas podem
ser um elemento determinante na escolha de um produto em
detrimento de outro. Em determinadas regides, ja se tem essas
informacdes disponiveis em restaurantes e bares. Saber o que ha na
refeicao que estamos comendo e poder optar pela mais saudavel
OuU que se ajuste a nossa dieta, contribui para que escolhamos
O estabelecimento B ou o estabelecimento C. Quanto mais
informacdes disponiveis, melhor sera o julgamento e a imagem
que o cliente faz sobre o local onde se alimenta. Divulgar os
pontos positivos sobre o produto € uma estratégia de fidelizacdo e
marketing para atrair novos clientes.

Ja existem empresas especializadas no servico de elaboracdo de
informacdes nutricionais em produtos. Estas podem atuar na qualificacao
dos profissionais da equipe e na elaboracao de fichas técnicas que vao
detalhar os ingredientes, padronizar as quantidades e definir as por¢oes.

Os termos técnicos podem ser complexos e de dificil
compreensdo para alguns grupos de pessoas, por isso busque
simplificar ao maximo a forma que ira apresentar essas informacoes,
podendo valer-se de imagens criativas, simbolicas e evitando o uso
de letras pequenas, turvas ou sem coloracao legivel.

CULTURA REGIONAL NA ELABORACAO DO CARDAPIO

A cultura alimentar de uma dada regido ou local € reflexo de sua
identidade e de suas peculiaridades construidas ao longo da historia,
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gue reunem diversos contextos e influéncias. Todos nds podemos
encontrar em nossas lembrancas mais afetivas um alimento ou
preparacaoc que nos faz recordar de onde viemos.

Os profissionais do ramo da alimentacdo deverdo ser capazes
de atuar em todo territorio nacional e até mesmo internacional
com igual desenvoltura. Para tanto, exigira profundo estudo
sobre os aspectos culturais da regido onde prestara servicos.

Conhecer os costumes de uma comunidade, se inteirar
sobre os alimentos de consumo diario ou de maior consumo, as
principais safras e produc¢des agricolas, garantem um cardapio
adequado, de boa aceitacao, com custos precisos e ainda
oportuniza a compra direta de produtores locais, aumentando o
valor nutricional e a variedade criativa das elaboracdes culinarias.

ESTRUTURA FISICA E FUNCIONAL EM A&B

O setor de alimentos e bebidas (Food and Beverage) foi
estabelecido pelo ramo hoteleiro a fim de gerenciar todas as
demandas relacionadas a producdo, servico e comercializacdo
de alimentos e bebidas. Este departamento exige que seus
funcionarios sejam qualificados, motivados a fazer o seu melhor
e a trabalhar em equipe. O nimero de funcionarios vai depender
de varios fatores. Dentre os principais estdao a categoria do
segmento, o tipo de cozinha, 0 numero de equipamentos e O
espaco fisico.

O setor de alimentos e bebidas € segmentado, no entanto,
todos trabalham objetivando agradar os clientes, por exemplo,
o chefe de cozinha desenvolvendo deliciosos preparos
culinarios e o chefe do saldo apresentando a melhor bebida e o
melhor atendimento.

Para gerenciar a equipe € necessario um profissional
qualificado em ambas as areas do estabelecimento, uma vez
que também sera responsavel por todas as acdes referente a
vendas. Sendo assim, chegamos a conclusdo que o gerente de
alimentos e bebidas nada mais € do que um grande maestro da
orguestra. Para melhor entendimento, observe o organograma
que ilustra a relacao do gerente de AGB com outras areas de
servicos em um estabelecimento gastrondmico (Figura 1.1).
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Figura 1.1 | Organograma sobre a relagdo do gerente de A&B com as outras areas de
servigos em um estabelecimento gastrondémico

Fonte: elaborada pelo autor.

Observe que o gerente de AGB gerencia o processo de compra,
0 estoque, a contabilidade para venda e a producao.

O setor de producao € dividido em trés partes: cozinha, salao
e stewarding, que, por atenderem diretamente o publico, estdo
relacionadas com a satisfagao do cliente, fato ilustrado no organograma
sobre a subdivisao do setor de producao (Figura 1.2), observe:

Figura 1.2 | Organograma sobre a subdivisdo do setor de producdo

Gerente de
AeB

Assistente
deAe

Maitre/

Sommelier

Fonte: elaborada pelo autor.
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Maitre e sommelier sao responsaveis pela organizacao do
saldo e pelo atendimento direto ao publico; o chefe de cozinha
€ responsavel pela elaboragcao dos pratos e desenvolvimento
da equipe de cozinha; ja os stewarding, nomeados pelo termo
em lingua inglesa, sao aqueles profissionais responsaveis pela de
limpeza dos saldes, cozinha, copa, bares, equipamentos.

No organograma sobre o sistema hierarquico do setor
hoteleiro (Figura 1.3), vocé podera observar que o gerente de
A&B e o gerente de hospedagem tém a mesma importancia,
estando abaixo apenas do gerente geral, que, por vezes, pode ser
O proprietario do empreendimento.

Figura 1.3 | Organograma sobre o sistema hierarquico do setor hoteleiro

Gerente Geral

Gerente de
Hospedagem

Gerente de AeB

Assistente de

Alimentos e Bebidas Hotelaria

.

Chefe de Cozinha Maitre/Sommelier ehefe d_e
Stewarding
Equipe de Cozinha Gargons Comins Stewarding
4 S

Fonte: elaborada pelo autor
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O gerente geral subordina o gerente de AGB, que por sua vez ¢
assessorado pelo assistente, que tem como funcgdo principal colher
informacdo do dia a dia e reportar para o seu superior, auxiliando
nas tarefas de producao. Logo mais estao os cargos de chefia por
setor, que sdo compostos por chefe de cozinha, maitre/ sommelier
(chefe de salao) e chefe de stewarding, cada um responsavel por
suas brigadas de trabalho.

ASPECTOS TEMPORAIS PARA ELABORACAO DE CARDAPIOS

Ao longo dos anos a gastronomia se modifica, se adapta e
reformula conforme as transformacdes sociais, 0 surgimento de
novas tecnologias, as mudangas nos costumes, comportamentos
e gostos, seguindo as tendéncias contemporaneas e estilos de
cada época. O cardapio deve ser elaborado considerando esses
aspectos temporais, servindo a um publico especifico em uma
época especifica.

Ao longo dos anos vocé pode perceber que preparacdes,
antes apenas vistas em grandes restaurantes renomados, hoje
fazem parte da alimentacdo domestica. Como exemplo, tem-se o
refinado strogonoff, de origem russa, que fez parte do cardapio dos
restaurantes franceses a partir da década de 1920 e que ao longo
do tempo ganhou versdes americanas, com o uso de ketchup no
molho e com a adicdo de ingredientes que tornaram o prato mais
acessivel ao gosto popular.

Ha pratos que deixaram de figurar nos cardapios por serem
considerados antiqguados ou fora de moda, e ha aqueles que migram
de um estilo de cozinha para outro como de cardapios refinados para
0s populares, de oferecidos em bares, para os bistros e vice-versa.

A gastronomia se reinventa dia apos dia e tem diferentes fontes
de inspiracdes, tornando-se sempre relevante e construindo novas
possibilidades para atender consumidores cada dia mais exigentes.

c@ Reflita

Analise a alta no mercado da comida oriental, por exemplo, uma vez que
na década de 1990, no Brasil, ndo existiam muitos lugares que ofereciam
estes produtos e que, quando encontrados, eram consideravelmente }
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4 caros. Hoje vocé pode encontra-la em varios lugares do pais a precos
acessiveis e com grandes variacdes de preparos. Neste caso houve,
alem de adaptagdo das receitas tradicionais a fim de popularizar os
sabores oferecidos, o aprimoramento de técnicas e o desenvolvimento
de produtos buscando agradar e aumentar a clientela?

SAZONALIDADE DOS ALIMENTOS

O gastronomo deve se ater as sazonalidades dos insumos para
elaborar os cardapios, mesmo sabendo que alguns ingredientes
poderdo ser encontrados o ano todo. A sazonalidade determina
qual a melhor época de cada produto. Nesses periodos
encontraremos produtos de melhor qualidade e melhor preco de
mercado. Note a diferenca nos morangos, por exemplo, que nos
meses de abril e maio estdo mais caros e ndo estdo doces, como
no mésde dezembro, quando estdo suculentos, vistosos e baratos,
nao € mesmo? Na Tabela 1.1, elaborada através de informacdes
fornecidas pelo site da Secretaria da Fazenda do Estado de Sao
Paulo, consta alguns dos produtos que consumimos e qual o
melhor ou pior més de produc¢do no estado.

Tabela 1.1 | Sazonalidade de alimentos

O e O e PlO e
Alho nacional Julho Janeiro
Alho internacional Marco Agosto
Cebola Dezembro Junho
Mandioca Julho Janeiro
Mandioguinha Junho Fevereiro
Salsdo Setembro Maio
Pepino Abril Junho
Brocolis Novembro Abril
Couve-flor Janeiro Abril
Tomate Novembro Marco
Alface Outubro Junho
Almeiréo Outubro Abril
Aspargo Marco Agosto
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Couve Manteiga Novembro Maio
Quiabo Marco Setembro
Arroz Maio Outubro
Rabanete Julho Abril
Feijao Marco Outubro
Chuchu Abril Julho
Berinjela Maio Julho
Pimentéo Fevereiro Junho
Batata Dezembro Julho
Batata Doce Julho Janeiro
Milho Verde Marco Agosto
Ovos Janeiro Junho

Fonte: Secretaria da Fazenda do Estado de S&o Paulo ([s.d.]). Disponivel em: <https://www.bec.sp.gov.br/
Compartilhado/DownlLoad/Tabela%20de%20Sazonalidade.pdf>. Acesso em: 15 maio 2018.

Engana-se quem pensa que sazonalidade se refere apenas aos
insumos agricolas e ndo a pecuaria. Vocé ja deve ter percebido
quanto a carne bovina fica mais cara no inverno, uma vez que
este periodo é considerado “tempo de seca’, por ndo ocorrerem
chuvas suficientes e as pastagens ficarem secas. Estas condi¢cdes
interferem na alimentacao natural dos animais, que passa a ser
feita em confinamento, aumentando o custo da criacao.

‘tz” Assimile
Insumo € o termo utilizado pela industria de alimentos para definir
qualquer elemento utilizado na produgcdao de um determinado

produto. Para nossos estudos, utilizaremos insumo como sindnimo
de matéria-prima.

Outro exemplo de sazonalidade € o periodo da piracema,
em que oS peixes de agua doce tém seu preco aumentado,
decorrente do fechamento do periodo de pesca. Este fato
ocorre, no estado de Sao Paulo, por exemplo, entre os meses de
novembro a fevereiro.
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|:|_C|1 Pesquise mais
A CEGESP fornece uma tabela de insumo e suas sazonalidade. Confira:

CEAGESP. Sazonalidade dos produtos comercializados no
ETSP. Disponivel em: <http://www.ceagesp.gov.br/wp-content/
uploads/2015/05/produtos_epoca.pdf>. Acesso em: 15 maio 2018.

Sem medo de errar

Fabio devera observar que, provavelmente, tenha havido um erro
de julgamento ao elaborar ou executar o cardapio deste hotel. Os
costumes e preferéncias regionais devem ser observados e respeitados,
mas de maneira alguma o gosto do cliente pode ser desconsiderado.

Quando lidamos com multiplas nacionalidades ou atendemos
clientes de diversas regides, como no caso de Fabio, € aconselhavel
gue oS temperos sejam suaves, evitando sabores muito especificos.
Uma boa alternativa para resolver este impasse sem prejuizo para
nenhum hospede, seja nativo ou nao, seria dispor deste produto
em um recipiente a parte, para que, desta maneira, quem admira O
sabor do coentro possa utiliza-lo quanto preferir.

Faca valer a pena

1. E sabido que em produtos alimenticios comercializados e embalados na
auséncia do cliente devem indicar em seus rotulos algumas informacdes
nutricionais obrigatorias. Os termos técnicos podem, muitas vezes, ser
confusos tanto para o consumidor quanto para os funcionarios que
manipulam estes alimentos.

Como estas informacdes deverao ser apresentadas ao cliente para facilitar
o entendimento?

a) Através de uma tabela pequena no verso do produto, de maneira a ndo
interferir no design da embalagem.

b) Essas informacdes técnicas ndo devem ser disponibilizadas ao
consumidor comum, visto que este deveria consultar um médico antes
de se alimentar.
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c) As informacdes devem ser dispostas em ordem alfabética e apenas com
indicadores numéricos.

d) As informagdes devem ser claras e simplificadas, geralmente em formato
de tabela, podendo valer-se de imagens criativas, simbdlicas e evitando o
uso de letras pequenas, turvas ou sem coloracgdo legivel.

e) As informacdes sdo desenvolvidas por empresas especializadas
que também determinam como devem ser apresentadas ao cliente,
adequando-as a necessidade de cada estabelecimento.

2. Dentre os variados estudos que um gastrénomo deve fazer ao elaborar
um cardapio, podemos considerar a sazonalidade das matérias-primas,
fator essencial a ser considerado. Ao se trabalhar em uma determinada
regido ou localidade, € importante que se saiba quais alimentos estardo
disponiveis e em quais épocas do ano poderdo ser encontrados ou nao.

A sazonalidade deve ser observada apenas nos insumos agricolas?

a) Sim, pois 0os mais importantes e de maior variagdo no ano sdo os
insumos agricolas.

b) Ndo, a sazonalidade também deve ser observada nos insumos
para exportacao.

c) Nao, a sazonalidade deve abranger todas as matérias-primas do cardapio,
assim como as de pecuaria, piscicultura, periodo de piracema, etc.

d) Sim, pois sé devemos utilizar produtos agricolas da estagdo.

e) Ndo, devemos nos informar sobre a disponibilidade dos fornecedores
e o frete.

3. Em um determinado restaurante os chefes de cozinha e de saldo
estavam num empasse que atrapalhava diretamente o atendimento aos
clientes. Na visao do chefe de saldo, um cliente deveria ser atendido do
comeco ao fim de sua refeicao pelo mesmo garcom, afim de nao confundir
o consumidor. Ja o chefe da cozinha entende que este trabalho deve ser
realizado pelo garcom que estiver disponivel no momento, pois assim ndo
haveria risco do preparo perder a temperatura ideal para ser servida.

Qual seria o papel do gerente de A&B neste caso?

a) O gerente de A&B deve se abster de qualquer opinido no saldo ou na
cozinha por ser um profissional do setor administrativo.

b) O gerente de AGB deve sempre dar razdo ao chefe de saldo, que é
responsavel pela venda direta ao consumidor, tornando irrelevante a
opiniao dos demais membros da equipe.
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c) O chefe de cozinha deve determinar a melhor maneira de servir seus
preparos, inclusive sobre a atuacdo dos gargons e o gerente de A&B deve
interferir apenas se ndo concordar com este.

d) Considerando que os garcons devem trabalhar da forma que acreditarem
ser mais pertinente, o gerente de A&B so é responsavel pela compra
dos insumos.

e) Por ser um profissional qualificado em todas as areas de um restaurante,
o gerente de A&B deve criar um ambiente harmonioso e, através de uma
analise detalhada, propor a melhor maneira de garantir o melhor servico e
a satisfacdo do cliente.
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Unidade 2

Planejamento de
cardapio

Convite ao estudo

Vocé certamente ja ouviu diversas expressdes associando
aalimentacao aos sentidos humanos, nao é mesmo? “Naquele
restaurante se come com os olhos”. “A menina tem os olhos
maiores do que a barriga”. ‘Dava para comer com o cheiro”.
Mais do que brocardos populares, essas expressdes carregam
consigo uma grande verdade: o ato de alimentar-se desperta
0s sentidos humanos. Nesta unidade iremos demonstrar,
em plangjamento sensorial, os atributos sensoriais, 0S
sentidos humanos, o planejamento e adequagcdo das
avaliacdes sensoriais, as técnicas de blocagem de amostras
e uma breve mostra da importancia da estatistica aplicada
a analise sensorial. Na sequéncia serao vistas as estratégias
de giro e etapas na elaboracao de cardapio, contemplando
0os componentes da ficha técnica de preparacao, porcao,
rendimento, custos unitarios e total, modo de preparo e
conceitos e calculos de custos diretos e indiretos. Por fim,
serdo apresentados os padrdes e composicao de cardapios
com foco em parametros tematicos, composicao de
cardapios diferenciados (light, diet, vegetarianos), cardapios
institucionais e comerciais, completando a unidade com
segurancga alimentar das preparagdes.

Com esses conhecimentos, o que se pretende é fazer com
que Voceé se torne um profissional do seguimento de alimentos
e bebidas capaz de explorar todos os sentidos humanos desde
a elaboracdo dos cardapios até o preparo e apresentacao final
dos pratos. Aqui, vocé sera instigado a captar, em cada etapa
do seu trabalho como profissional de alimento, os sentidos e
percepcdes humanas, diferenciando-o neste seguimento.



Para tanto, realizaremos um estudo acerca dos canais
sensoriais e sua significagcdo para O preparo € construcao
dos alimentos sempre correlacionando este tema a atuacao
pratica e vivéncias dos profissionais, permitindo que, ao final
dos estudos, vocé seja capaz de identificar e solucionar
problemas relacionados ao tema e ainda propor novas
estratégias ao estabelecimento de modo a manté-lo atrativo e
a frente dos concorrentes. Para que vocé conheca a atuagao
do profissional no mercado de trabalho, conheca o caso de
Ana Maria, que prepara suas malas para uma rapida vigem ao
Sul do pais e, despretensiosa, acredita sinceramente que as
temperaturas, embora baixas, nao a surpreenderao, pois esta
acostumada com as baixas temperaturas da capital paulista.
Ao desembarcar na cidade de Gramado (RS), logo percebe
gue ali, de fato, o inverno € mais rigoroso do que ela poderia
suportar. Em contrapartida, Ana Maria pretende conhecer
novos restaurantes e também, preparacdes diferentes que
possam tornar sua viagem mais agradavel e compensadora.
Na sequéncia, ela também ira conhecer cidades vizinhas e
aproveitara para ter novas experiéncias em restaurantes locais.

Vamos iniciar novos conhecimentos?



Secao 2.1

Planejamento sensorial
Dialogo aberto

Caro aluno, nesta secao vocé vai estudar as técnicas sensoriais
e 0s assuntos envolvidos nos atributos sensoriais, planejamento
e adequacao das avaliacdes nessa area. Para que vocé entenda
melhor esses conteldos, conheca a experiéncia de Ana Maria e
analise a atuacdo do gastronomo na sua pratica profissional, no
mercado de trabalho.

Em Gramado, as temperaturas baixavam drastica e rapidamente.
Chegado ao fim do dia, a temperatura alcancou 5 °C. Ana Maria
entrou no primeiro restaurante que viu, na pretensao de se fartar
de uma comida que lhe aquecesse. Triste resultado! O cordeiro
servido com sopa de mandioquinha e lascas crocantes de batata
foi um desastre. O preparo chegou a mesa frio e, em razdo da
perda de temperatura, o cordeiro ressecou e enrijeceu. Frios nao
exalavam aromas. A apresentacao? Outro desastre. A montagem
do prato evidenciava a pressa do Chef. O sabor era agradavel, mas
Nao conseguiu superar a crise da apresentacdo, sendo verdadeira
lastima. Indignada, Ana Maria, antes de pagar a conta, pediu para
chamar o responsavel pelos preparos. Diante da indagagao, sem
resposta plausivel para a péssima apresentacdo, o chef contentou-
se com O encerramento do jantar com a cobranca apenas das
bebidas. Como o chef do restaurante poderia evitar esse problema
com a construcao de preparos que verdadeiramente agradassem
os clientes?

Nao pode faltar

Planejamento sensorial

Inicialmente € preciso ter em mente que nos captamos as
percepcdes de mundo atraves dos Nossos cinco sentidos: paladar,
olfato, visdo, audicao e tato, sendo através deles que criamos
nossas expectativas. Por isso, a analise sensorial € um importante
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procedimento observado nas cozinhas industriais e comuns no
mundo todo, ela permite provocar, medir, analisar e interpretar as
reacdes e caracteristicas dos alimentos e materiais pelos sentidos da
visdo, olfato, audicdo e paladar (FREITAS, 2008).

Embora se trate de técnica usada ha milhares de anos nas
industrias de bebidas na Europa, apenas no ano de 1954 esse
procedimento comecou a ser usado em terras tupiniquins,
sobretudo, com as degustacOes de café. Desde entdo, tem se
observado no Brasil uma maior atencdo a esta técnica, embora,
ainda ndo exista forte construcado teodrica patria neste assunto. Para
que seja feita uma analise sensorial, os laboratorios especializados
precisam observar cuidadosamente os processos de manipulacao
dos alimentos, valendo-se de um painel sensorial.

Tradicionalmente, os métodos utilizados pelas industrias para
avaliar os produtos sao simples e com resultados rapidos, tratando-
se basicamente dos seguintes: fisico-quimicos e macrobioticos.
Isso se da porque, atualmente, ainda ndo estdo bem estabelecidos
processos analiticos isolados que possam, efetivamente, explorar as
propriedades sensoriais, como paladar e olfato (RAMOS, 2016).

Assim, quando a industria vé a necessidade de disponibilizar um
novo produto no mercado, seja novo ou apenas de substituicao,
ela precisa se valer de algumas ferramentas, dentre elas a analise
sensorial, ja que permite visualizar, de certa forma, a aceitacao do
publico antes mesmo do lancamento do produto e do inicio das
vendas. Para que consigamos entender esses aspectos sensoriais,
€ necessario explorar diversos conhecimentos, como, as atitudes
humanas; conhecimentos extraidos da “psicologia’; os aspectos
guimicos e fisicos dos alimentos; teoria da ciéncia das funcdes
sensoriais e estudos qualificados em dados.

Os aspectos sdo subdivididos em duas etapas, as quais
denominamos de distincdo qualitativa e sensorial. Na primeira
distincdo qualitativa, identificamos elementos relacionados a
producao dos alimentos, como peso bruto e liquido, além da
imprescindivel verificacao sobre aspectos de nocividade a saude
humana. Ja no que compreende 0os atributos sensoriais, segunda
subdivisdo, o enfoque estd na viabilidade de mercado e custo-
beneficio da empresa.



‘tz" Assimile
Ja notou que em varios produtos industrializados os ingredientes

aroma de fumaca, aroma idéntico ao de parmesao e outros tipos de
aromas sao utilizados como atributos sensoriais?

Sentidos humanos

A importancia dos sentidos humanos nas apresentacdes e
escolhas dos ingredientes corretos deve estar sempre alinhada a
qualidade da comida, valendo aqui o velho ditado popular de que
‘primeiro comemos com 0s olhos”. Tal expressao traz consigo
grande verdade, ja que todos os sentidos humanos sdo relevantes
quando o assunto € prazer em se alimentar. Por isso, vamos abordar
um dos sentidos explorados na cozinha, a importancia destes e
como trabalhar com os sentidos a nosso favor. Vamos a:

Visao

Como dito anteriormente, a visdo € o primeiro sentido explorado,
sendo certo que a apresentacao pode significar mais que o proprio
preparo, afinal a primeira impressao € a que fica, Nao € mesmao?

Imagine-se entrando em um renomado restaurante, de alta estirpe
e conhecido pelo requinte. Apos a escolha do prato, orientada pela
belissima foto ilustrativa no cardapio, a chegada € momento de
grande expectativa para, enfim, saborear o preparo perfeito. Porém,
com a chegada do prato a mesa, a paixdo avassaladora logo cede
espaco a decepcdo. O preparo nao fica nem proximo daquele
ilustrado no cardapio. A frustracao, inexoravelmente, tomara conta
do seu espirito e, a partir de entdo, seu olhar critico o impedira de
experimentar o preparo com o entusiasmo necessario, © que podera
refletir em seu paladar. Uma lastima, ndao € mesmo? Para que isso
nao aconteca, € essencial uma boa escolha com o tipo de louga a ser
utilizada, a delicada selecao dos talheres e a decoracdo do preparo,
com os cuidados na disposicao dos alimentos, levando sempre em
conta a proporgao, as cores, texturas e formas dos alimentos.

Ao lado da visdo, ainda com funcao imprescindivel, o olfato é
sentido que deve ser agradado, afinal ele € também responsavel
pelas expectativas surgidas antes de provar o alimento. Isto porque,
0s aromas dos alimentos e ingredientes dos preparos nos alcangcam
antes mesmo de vermaos os pratos. Ja notaram que quando estamos




com o nariz congestionado, prejudicando o sistema olfativo, nosso
paladar fica igualmente prejudicado? Nestas condi¢cdes, nos até
sentiremos o sabor doce, salgado, azedo ou acido, mas seremaos
incapazes de definir sabores como florais, citricos ou mesmo
identificar qual a fruta utilizada no preparo. Isso tudo porque, o
nariz tem milhares de terminacdes nervosas, contra centenas de
terminac®es que temos na boca. E por isso que um especialista
qualificado consegue analisar aproximadamente 10.000 cheiros
em aproximadamente 20 niveis diferentes de intensidade. Sabendo
disso, fica claro que devemos tomar cuidado nos cozimentos, de
maneira a nao alterar a composicao quimica dos alimentos. Fato
€ que também comemos com os olhos e nariz! Ja notaram a
diferenca entre comer uma mogueca de peixe gquente e 0 mesmo
preparo frio? A diferenca no sabor é notavel, ja que, com o calor,
o alimento irradia seus aromas, enquanto que, no preparo frio, os
aromas ndo sdo tdo marcantes. O mesmo acontece com o cafe,
bebida que, quando servida na temperatura ideal, exala agradavel e
caracteristico aroma, o qual agrega ao paladar e permite uma feliz
experiéncia gustativa. Note que quando o cafezinho ¢é servido sem
aguela fumacinha difusora de aromas, no primeiro gole sentiremaos
apenas o gosto amargo do grdo. Faca o testel Pegue duas xicaras
do mesmo café (mesmo gréo e proporcdes), uma na temperatura
ideal e outra fria. Vocé ira se surpreender com a diferenca de sabor
resultante unicamente da alteracdo da temperatura.

Figura 2.1 | Figura ilustrativa sobre o aroma exalado pelo café

—

Fonte: iStock
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A audicdo tambeém tem seu lugar quando o assunto € prazer ao
comer. E ela que nos proporciona o prazer em ouvir os barulhos dos
alimentos durante a degustacao. Os sons de cocc¢do dos preparos
(cozimento), o prazer do estourar uma garrafa de espumante; o som
da lenha estralando durante a feitura de um assado — quem nunca
salivou simplesmente ao ouvir o barulho da pururuca durante o
preparo de um suino ou mesmao com o som do estourar das pipocas!?

Por fim, o tato também merece seu destaque. Ele nos permite
conhecer a textura dos alimentos, o que, por mais incomum que
possa parecer, pode ser fator determinante para a escolha de um
preparo pela clientela. O profissional desavisado podera acreditar
que a textura do alimento nao impedira o cliente de prova-lo. Nao
€ bem assim! Algumas pessoas tém no tato seu canal sensorial
preferencial. E ndo € so para elas que a textura deve ser agradavel.
Em todos os preparos, a estrutura deve ser respeitada. O tato se aflora
quando levamos um alimento a boca e sentimos a textura, densidade,
temperatura. Ele € importante ainda na producao dos alimentos, que,
em muitos casos, sO estarao corretos, quando respeitarem a textura
ideal. Illustrando, ndo € incomum em uma padaria que os clientes
queiram tocar os paes e bolos para avaliar a textura deles. Afinal,
guem nunca se encantou ao degustar um bolo fofinho ou se deliciou
com uma sobremesa que desmancha na boca?

Figura 2.2 | Figura ilustrativa sobre a textura do alimento

L

Fonte: iStock.




O ultimo dos sentidos parece falar por si so, dispensando
comentarios, nao € mesmo? Agradar o paladar, por obvio, € o
principal objetivo da grande maioria dos preparos. Aqui, algumas
peculiaridades precisam ser abordadas. Vocés sabiam, por exemplo,
que as cores podem nos ajudar a despertar o paladar? Ha estudos
gue indicam que as cores vermelhas, amarelas e laranjas ajudam
a despertar tal sentido, bem como as cores azul, marrom, preto e
verde podem neutraliza-lo. Isso acontece porque os alimentos de
cores quentes nos transmitem a impressao de que estdo prontos
a0 consumo g, inconscientemente, nos fazem, por eles, optar. Nos
primordios, guando 0 homem ainda nao havia descoberto o fogo,
optava-se pelo consumo de frutas de cores quentes, ja que, em sua
maioria, guando amadurecem, os furtos assumiam essas cores. Tal
sensacgao foi transmitida ao longo da evolugdo. Assim, a cor tem real
influéncia em nosso paladar, podendo, inclusive, trazer confusao.
Neste sentido, foi realizado um teste em um hospital em Sao Paulo,
em que foi apresentado ao paciente um preparo de proteina de
soja com uma pasta de ameixa e caramelo, cuja cor em muito se
assemelhou ao chocolate. A maioria dos pacientes que participaram
acreditaram que consumiam a referida iguaria (LAMBERT, 2016).
Isso se da porque nossa memoria sensorial automaticamente faz
associacdes com experiéncias anteriores, sendo esta estimulada
mesmo antes dos outros sentidos. Atenta a isto, a industria de
alimentos comumente faz com que seus produtos tenham as cores,
por exemplo, de produtos naturais, tornando-os com ‘cara de
saudaveis”. Ha estudiosos da medicina e do seguimento de AB que
afirmam que um grande dequstador Ndo precisa, necessariamente,
ter nascido com sentidos de olfato ou paladar agugados, sendo
possivel ter éxito e sucesso com estudo e treinamento. Sobre o
tema, afirmam pesquisadores da Universidade de Sdo Paulo, que
no "processo de aprendizagem do paladar ocorre a manutenc¢ao
das vias mais ativas em detrimento das menos utilizadas, afinal, se
0s receptores para 0s gostos sdo sempre estimulados, tendem a
trabalhar com mais afinco” (LAMBERT, 2016, [s.p.]).

Outro método comum para treinar o paladar, comumente
utilizado por nutricionistas, € oferecer a criancas alimentos de
variadas cores e texturas, para que Nao OCorra uma rejeicao posterior
a certos ingredientes, como as verduras que podem ter sabor amargo
ou insumos com certo tipo de ardéncia.



v=|] Exemplificando

A percepc¢do das papilas gustativas de um bebé €, em meédia, cinco
vezes maior do que na fase adulta, o que faz com que 0s bebés
tendem a gostar mais dos paladares doces, ja que quando fetos se
alimentam de amnioticos, de sabor adocicado (CARDELLO apud
LAMBERT, 2016).

E o paladar responsavel por identificar os quatro principais
sabores, quais sejam: amargo, doce, salgado e acido. Na ultima
década pesquisadores japoneses identificaram um quinto sabor,
o Umami, sabor este que nos traz o sabor do glutamato. E o
que temos, por exemplo, no “aji-ji-no-moto”, um preparado de
"glutamato monossodico”. Ja notaram como uma simples pitada
deste produto proporciona diferenciado sabor ao alimento? Tal
conceito foi amplamente difundido e ficou conhecido e aceito
mundialmente como um quinto sabor. Outros gostos ainda sdo
estudados por pesquisadores, porém, ainda sem relevancia e
aceitacao pratica, ja que nao sao consistentes o bastante para
identifica-los e reconhecé-los.

Antigamente, conforme afirma SANTOS (2018), estudiosos
acreditavam que o0s botdes qustativos presentes na lingua
eram encontrados em partes especificas, onde se podia
obter melhor os sabores dos alimentos. Assim, na ponta da
lingua entendia-se que se sentia o gosto doce, enquanto
nas laterais anteriores e posteriores, os salgados e acidos,
respectivamente, e ao fundo o amargo. Contudo, existem
estudos recentes que mostram que essas sensacdes ndo
ocorrem somente em regides especificas da lingua, uma vez
que os botdes gustativos estao distribuidos por toda a lingua,
além de estarem presentes também, na epiglote, faringe
e laringe.

Em resumo, conclui-se que na construcao dos preparos
devemos nos preocupar com todos os sentidos, permitindo
que a hora da refeicao seja um momento de explora-los em
conjunto, obtendo com isso, exceléncia no resultado final e
satisfacao do cliente.
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oé;‘;) Reflita

E preciso saber ainda que, no ato de mastigar e misturar os alimentos
com a saliva, as papilas gustativas em contato com as particulas da
matéria dissolvidas mandam uma mensagem para O cérebro, para
identificar os sabores e sensacdes causadas pelos diferentes gostos.

Para se ter um alimento verdadeiramente sab
composto por moléculas soluveis (molecula res

oroso, ele deve ser
ponsavel pelo sabor)

e por particulas volateis (rico em aromas). Um grande exemplo é o

chuchu, alimento rico em moléculas soluveis (a

gua), mas pobre em

volateis (aroma), sendo, por isso, pouco saboroso.

Técnica de blocagem de amostras

A blocagem € um procedimento utilizado em projetos de
experimentos. Um experimento nada mais € que um teste, em que as

variaveis de um processo sao alteradas, de form

a proposital, a fim de

observar e identificar as alteracdes sofridas pela variavel de resposta,
assim como, a razao destas variacbes (MONTGOMERY, 1976). Esse

instrumento e utilizado quando ha precisao de
em sua totalidade, em subgrupos menores (b
(ortogonais), a fim de reduzir a um numero aceita

se agrupar cenarios,
locos) e equilibrados
vel, a quantidade total

de cenarios que deverdo ser avaliados pelo respondente.

SO para vocé, caro aluno, ter ideia de como essa técnica pode ser
apresentada na pratica, conheca um tipo de formulario que a utiliza,

conforme destacado na Figura 2.3.

Figura 2.3 | Esquema da blocagem por cartdo

[ ] Cenirio A1

3 [ Cendrio A3 ]

8 Cenariosf—{ Cartio B]

16 Cendrios (Bloco Par) IZ:

16 Cenarios (Bloco Impar) }—{8 Cenarios]

8 Cenam)sl

32 Cendrios
(Fragdo 1)

(

[ Cenirio A4]

8 Cenarios|—] Cartio G|

30] Cendrio H2 ]

Matriz
Experimental

1* Blocagem
(02 Respondentes)

2" Blocagem ‘ 3" Blocagem (8 cart0es)

Fonte: Battesini (2002, p. 92)



Estatistica aplicada em analise sensorial

A analise estatistica € o estudo de dados obtidos pelas informacdes
dos produtos, formando um panorama geral do negocio. Para que
tenham credibilidade, os dados observados devem fornecer um
prognostico de avaliacdo dos futuros acontecimentos, o0 que deve
partir de um planejamento.

Os prognosticos podem ser negativos ou opcionais, sendo que
O opcional sera aceito caso o0 prognostico negativo ndo o seja. Para
aplicar essa ferramenta € necessario respeitar algumas etapas de
procedimento na analise sensorial, quais sejam: a determinacao dos
prognosticos; avaliagdes sensoriais apropriadas ao proposito definido;
analise estatistica proposta para a avalicao sensorial aplicada.

E[_(|1 Pesquise mais

Para saber mais sobre a aplicagao da analise sensorial, leia 0 seguinte
estudo: “Perfil sensorial da bebida café (Coffea arabica L.) determinado
por analise tempo-intensidade”. Disponivel em:

<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-
206120050004000245Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 7 jun. 2018.

Sem medo de errar

Como foi demonstrado no decorrer dos estudos, no ato de
alimentar-se varias funcdes cerebrais sao ativadas, sendo o ato a
degustacdo um “ato complexo” que envolve muito mais que o paladar.
Neste caso de Ana Maria, desconsiderar, ao servir uma refeicdo, a
temperatura que o preparo foi servido, pois prejudicou a experiéncia
gustativa e trouxe a insatisfacdo da cliente. Ao desenvolver uma
preparacao, € imprescindivel atengcao a todos os aspectos, com a
composigao de pratos harmoniosos. O chef do restaurante poderia
evitar esse problema, com treinamentos dos colaboradores envolvidos
em todos 0s processos de producdo e servicos que envolvem as
refeicdes, com base na analise sensorial dos alimentos, reforcando a
necessidade de enfatizar cada um dos aspectos sensoriais em todos os
setores envolvidos.
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Faca valer a pena

1. Fabio, gastrénomo e profissional respeitado da area, foi contratado por
uma grande industria de alimentos que solicitou o desenvolvimento de um
novo produto para sua linha de alimentos destinados a criancas em idade
escolar. Consciente que este publico tem caracteristicas proprias, ele
estabeleceu uma série de procedimentos para garantir maxima aceitacao.

Assinale a assertiva que melhor caracteriza uma ferramenta que podera
auxiliar Fabio em seu processo de desenvolvimento do novo produto.

a) A ficha técnica é ferramenta suficiente para a elaboracdo de um
novo produto.

b) N&o existem técnicas que possam auxiliar esse processo criativo.

c) Fabio pode se valer das técnicas de custo fixo e custo varidvel.

d) Quando haanecessidade de disponibilizar um novo produto no mercado,
a analise sensorial permite visualizar a aceitacdo do publico-alvo.

e) Deve ser adotado o modelo catering, o que permite as caracteristicas
do produto oferecido ao consumidor.

2. Na cidade mineira de Capitolio é lancado um concurso gastronémico
visando a selegcdo do preparo que sera considerado “O carro chefe da
cidade”. Empolgado com o campeonato, Gerénimo, recém-graduado em
Gastronomia, realiza sua inscri¢do e comeca a planejar a construgdo de seu
cardapio e preparo principal a ser apresentado na competicao. Chegado o
esperado dia do evento, Gerbnimo apresenta sua iguaria. Badejo vermelho
guarnecido com molho de pimentas verdes. Em sua montagem, Gerénimo
tentou reconstruir a imagem dos famosos Canions locais, estruturando a
apresentacdo com postas de Badejos preparados com urucum e, entre
eles, foi disposto o molho de pimentas verdes, que remontavam as aguas
do Rio Grande. A apresentacdo foi simplesmente espetacular, alcancando
pontuacdo maxima em criatividade. O sabor, contudo, foi desastroso. O
peixe, apresentado com o cozimento errado, 0 urucum em excesso afetou
gravemente o sabor e o molho de pimenta era extremamente agressivo.
Resultado: o prémio foi do candidato que apresentou o melhor sabor, ainda
que sua apresentacao nao tivesse sido tao brilhante quanto a de Gerénimo.

Considerando 0s conhecimentos sobre analise sensorial, aponte a

alternativa que apresenta, de maneira correta, a provavel razdo do
insucesso de Gerénimo.

58 U2 - Planejamento de cardapio



a) Gerdbnimo, quando se preocupou exclusivamente com os aspectos
externos do preparo e sua apresentacao, deixou de agradar o paladar,
olfato e tato, elementos que devem ser harmoniosamente observados
quando o objetivo é o preparo perfeito.

b) Os critérios utilizados pela comissao julgadora foram inadequados, ja
que a proposta era exclusivamente a construcao de um prato atrativo
aos olhos, sendo o sabor relegado.

c) Neste caso, a escolha de Gerdnimo foi incorreta, ja que, de todos os
sentidos, o visual nunca deve ser explorado, sendo apenas o paladar o
sentido a ser agradado.

d) O insucesso de Gerdbnimo tem sua origem, a bem da verdade, na
escolha do peixe, ja que Badejo ndo costuma agradar a populacdo
local, assim, qualquer apresentagcao com este ingrediente desagradaria
a comissao.

e) Gerdénimo foi feliz na construcdo de seu prato no que atine ao aspecto
visual, ja que este € o sentido explorado antes mesmo do paladar, assim,
ao desagradar apenas o paladar foi injustamente preterido no concurso.

3. No modulo sobre andlise sensorial foram vistos varios fatos que
interferem no resultado final dos preparos. Por isso, nesta unidade
de ensino, foram explorados conhecimentos sobre canais sensoriais,
condigdes fisiologicas do ser humano que interferem na percepgdo dos
sabores. Foi observado, inclusive, que, durante a mastigagdo os alimentos
se misturam com saliva, de modo que as papilas gustativas em contato com
as particulas das matérias dissolvidas iniciam no cérebro um processo de
reconhecimento dos sabores. Enfim, formou-se um panorama sensorial a
ser observado quando da elaboracao dos preparos.

Acerca do tema exposto, assinale a alternativa que, contribuindo para
a analise sensorial e, atento aos canais de percepcdao humana, aponte
corretamente elementos que podem interferir, contribuindo para a
construcao de um prato verdadeiramente saboroso.

a) Ha uma relagdo entre sabor e a existéncia de particulas soluveis e
moléculas volateis, ja que as particulas sollveis sao responsaveis pelo
aroma e as volateis pelo sabor.

b) Ha uma relacdo entre sabor e a existéncia de particulas soluveis e
moléculas volateis, ja que as particulas sollveis sao responsaveis pelo
sabor e as volateis pelo aroma.

c) Ha uma relagdo entre sabor e a existéncia de particulas soluveis e
moléculas volateis, ambas responsaveis exclusivamente pelo sabor.
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Ha& uma relacao entre sabor e a existéncia de particulas soluveis e
moléculas volateis, ja que ambas sdo responsaveis exclusivamente
pelo aroma.

Ndo ha qualquer relacao entre a existéncia de particulas soluveis e
moléculas volateis, tratando-se de conceitos da fisica que em nada
interferem no preparo de alimentos.
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Secao 2.2

Estratégias de giro e etapas na elaboracao
de cardapio

Dialogo aberto

Caro aluno, o objetivo desta secao € avancar nos
conhecimentos acerca da elaboracao de cardapios e estruturacao
de estabelecimentos de alimentos e bebidas, com enfoque para
a utilizacdo e o aprendizado de tecnicas e procedimentos que
permitam a melhor padroniza¢do dos servigos oferecidos.

Imagine a sequinte situacdo: Ana Maria, como muitas outras
pessoas, gosta de conhecer novos restaurantes e fazer avaliacdes
de todos os lugares em que se alimenta, postando suas experiéncias
em sites na internet. Certo dia, sabendo que seria inaugurado um
novo estabelecimento na cidade vizinha, de propriedade de Samuel,
renomado ‘chef” da capital de seu Estado, logo se animou e foi
conhecer o tal restaurante. No local, pediu ao garcom o cardapio
e a carta de vinhos, sendo gentilmente atendido. Ana Maria, atenta
aos detalhes, foi consultando e admirando as fotos dos pratos
estampadas no cardapio, uma mais linda que a outra, alias. De
todos os preparos, um, em especial, encheu-lhe os olhos: “Filé a
parmegiana’l Lindo, repleto de queijo, acompanhado por legumes
sauté e arroz a grega. Embora simples, a foto era simplesmente
linda e, por isso, despertou interesse, sendo a grande escolha do
jantar. Ana Maria, encantada com a ilustracdo, nem observou o
preco e outros detalhes, acreditando, sinceramente, que 0s precos
seriam os usualmente praticados. A foto era tdo deslumbrante que
lhe cegou, em absoluto, sobre outros aspectos. Com muita fome,
pediu ao garcom o couvert e uma entrada, além do vinho ideal para
acompanhar a brilhante refeicao. Para a grande decepgao dela, o
prato principal foi um desastre. Guarnecido com menos da metade
dos legumes estampados na foto, o filé estava feio, escuro, nem um
pouco parecido com a magnifica ilustracao. Frustrada, ela pediu a
conta e foi embora com a promessa de nunca mais voltar aquele
estabelecimento, além de fazer uma avaliacdo negativa em um
site da internet. O gerente de A&B daquele restaurante, Fabio, foi
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muito cordial ao ler e responder tal avaliacao, no entanto, ficou com
duvidas sobre como reportaria tal acontecimento a Samuel, ja que
teria que apontar quais medidas poderia tomar para evitar que tal
fato ocorresse novamente.

Qual a técnica adequada que o gerente de A&B deverd ter para
gue tal situacao nao se repita? Vamos descobrir!

Nao pode faltar

Avancando nos estudos acerca do planejamento de cardapios
se faz necessaria a exploracao de alguns conhecimentos técnicos
essenciais aos futuros profissionais do seguimento de alimentos e
bebidas (A&B). E chegada a hora de avancarmos e adentrarmos em
um ambiente ainda mais profissional e técnico.

c@ Reflita

Vocé ja parou para pensar quantas vezes vocé se sentou a mesa de
um restaurante e comecou a questionar como € calculado o valor
final do produto? Seria mera especulacao do proprietario? Como fazer
para que 0s preparos sejam servidos nas mesmas quantidades para 0s
diversos clientes? Ja parou para refletir como controlar estoques para
que nao haja falta de ingredientes, bem como para evitar 0 exagero
nas compras e o desperdicio? E como fazer com aqueles produtos
essenciais em nossas listas de compras, mas cujas quantidades
comercializadas sao comumente superiores as Nossas necessidades?
Sem conhecer exatamente a demanda, € possivel planejar os custos
do estabelecimento?

Conhecer os custos do estabelecimento é procedimento que
inclui simplesmente conhecer o custo das mercadorias? Isso
tudo demanda conhecimentos técnicos que serao explorados
nesta secao. Tenha em mente que O atual mercado de trabalho
e a sociedade como um todo exigem de um bom profissional do
seguimento de alimentos e bebidas conhecimentos que vao muito
aléem do preparo dos alimentos, sendo certo que a qualificagcao
do profissional inclui verdadeira expertise no gerenciamento da
cozinha, das compras, dos custos, tudo isso contribuindo com
O proposito de melhor organizar os lucros. E para a afericao de
lucros e estipulacdo de metas, inevitavelmente serdo explorados



conceitos relacionados a valores, valores cujos resultados derivam
da matematica.

2.4 | Figura ilustrativa de chef e gerente

Fonte: iStock

Nesta sec¢do, conheceremos as estratégias para elaboracdo da
ficha técnica para estabelecimentos na area da alimentacao. Ficha
técnica ¢ a ferramenta que todo o setor de AB deve prezar por
manter atualizado, ja gue nao utilizamos somente para ver receitas,
mas também para demonstrar o custo operacional do prato e, com
esses dados, podemos determinar o preco final de venda.

Para que a ficha técnica seja precisa € necessario conhecer
0s componentes que fazem desta ferramenta um instrumento de
sucesso em um estabelecimento; portanto, a ficha técnica deve
conter: areceita com o nome do prato, valor dos insumos utilizados,
quantidades exatas utilizadas para a por¢ao, utensilios a serem usados
Nna preparacao, mao de obra necessaria para O preparo, tempo de
coccao e elaboracao do prato final, informacdes sobre a guarda dos
alimentos (temperatura ideal, tipo de embalagem, etc.), rendimento
e tamanho da porcdo, foto real do prato finalizado, custo fixo, custo
variavel, custo final e facultativamente as informac¢des nutricionais.

Com estes dados em mados se tem maior controle sobre
estoque, despesas e lucro desejado, de maneira atualizada e evita-
se, por exemplo, que o preco do produto a ser comercializado fique
defasado, ou ainda, permitindo identificar qual prato do cardapio
teve maior ou menor saida, entre outros.
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&3” Assimile
Outro ponto que devemos nos atentar com relagdo a ficha técnica
se refere as guarnicdes e acompanhamentos, os quais devem constar
da ficha técnica de preparo, sendo certo que os valores das por¢cdes
utilizadas devem ser expressos de maneira clara. Vale destacar, ainda,

que as fichas técnicas de acompanhamentos e guarnicdes devem ser de
facil manuseio, facilitando a eventual incluséo em outras fichas técnicas.

Na Unidade 3 deste livro vocé estudara com mais detalhes os
assuntos pertinentes a ficha técnica.

Conforme Barreto (2005), o custo € subdividido em custo direto
e custo indireto. Custo direto esta ligado ao produto final; refere-se a
gastos para a fabricacao desde produto, ou seja, em um restaurante,
sao custos diretos: as matérias-primas utilizadas, o servico do
cozinheiro, etc. Ja o custo indireto € aquele que nao se pode atribuir
diretamente ao produto final, como o gasto com o aluguel ou alvara
de funcionamento do estabelecimento. Tais gastos devem integrar,
a partir de um rateio, uma divisdo que a meédio ou longo prazo sejam
cobertos. As maiores despesas de um restaurante estdo focadas
nas matérias-primas, salarios e aluguel. Para o calculo das despesas
de um restaurante, devem ser contemplados todos os itens que
englobam o funcionamento do local (Figura 2.5)

Figura 2.5 | Despesas de um restaurante
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Fonte: Veja Rio 24 de julho, 2013 p. 39 apud Ricardo Cesar Freitas Siqueira, Luis Perez Zotes (2014); X Congresso
Nacional de Exceléncia em Gestédo. p. 5
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Desenvolver um sistema de custos pode contribuir na resolucao
de problemas relacionados ao preco de venda, a contribui¢cdo de cada
produto ou linhas de produtos para a composi¢cao do lucro, ao preco
minimo de determinado produto, em situacdes especiais, bem como
ao nivel minimo de atividade em que 0 negocio passa a ser viavel.

Um estabelecimento de alimentacao € um empreendimento
complexo tendo em vista que desenvolve atividades comerciais,
de prestacdo de servicos, vendendo aquilo que produz e também
revendendo subprodutos. Ja as atividades de prestacdo de servicos
acontecem quando o cliente é recebido e servido. Sendo assim, ao
servir um prato ao cliente o estabelecimento tem em seu produto
todos os custos relativos a essas diversas atividades.

O valor bruto diz respeito ao volume/peso do produto/insumo
durante a manipulagcao, sem que haja qualquer perda; e o valor
liquido serad o peso final do produto utilizado depois da manipulacao.

Quando utilizamos as aparas de carnes, legumes ou qualquer
outro ingrediente para preparacdes secundarias, como molhos,
fundos, recheios, o valor real deve ser calculado de forma que seja
O mMais preciso possivel, pois, quando utiliza na ficha técnica o fator
de correcao, automaticamente calcula o valor das aparas, de modo
gue estas podem entrar em outra receita, a custo zero.

Modo de preparo

O modo de preparo € extremamente importante e todas as suas
etapas devem ser seguidas, rigorosamente. Para se desenvolver
um bom modo de preparo, deve-se ter atencao nos detalhes que
compde a ordem de cada fase a ser desenvolvida.

Figura 2.5 | Despesas de um restaurante

Fonte: iStock
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O modo de preparo sempre sera uma cadeia crescente de
orientagcdes que devem ser seguidas fase a fase, passo a passo para
o desenvolvimento da receita. Este “roteiro” necessita ser pratico
e direto, sem brechas para interpretacdes, para que mais de uma
pessoa possa realizar a receita e para manter o padrao do prato. Sdo
caracteristicas imprescindiveis:

Que o roteiro seja 0 mais detalhado possivel tanto em
ingredientes quanto em acdes.

Que tenha uma ordem logica de procedimentos.

Deve-se priorizar frases curtas e objetivas, inclusive se
necessario enumerar O passo a Passo.

vz| Exemplificando

Um exemplo de modo de preparo esta descrito a sequir:

Modo de preparo

Preparacgdo: Bife a parmegiana

1

Corte o filé em bifes e tempere usando sal e pimenta do reino
moida e reserve.

Pré-aqueca o forno a 200 °C.
Em um recipiente fundo bata os ovos e reserve.

Cologue a farinha de trigo em um recipiente raso, de modo que
fique facil o manuseio dos bifes para empanar.

Coloque a farinha de rosca em outro recipiente raso.

Passe os bifes, um a um, na farinha de trigo, depois Nos ovos e, em
seguida na farinha de rosca, formando camadas uniformes e finas.

Coloque os bifes na fritadeira, em imersao no 6leo em temperatura
de 180°C, até dourar.

Retire os filés da fritadeira, colocando-os em um recipiente para
retirar 0 excesso de gordura.

Disponha os filés na forma refrataria.



{] 10. Cologue o molho de tomate e o queijo por cima dos filés.
11. Leve o preparo ao forno preé-aquecido por 7 minutos.
12. Retire da travessa e disponha no prato de servir.

Observacao: sempre que o forno for utilizado, este deve ser pré-aquecido,
sendo esta, a primeira tarefa a ser realizada no preparo da receita.

E[_(|1 Pesquise mais

Para conhecer mais sobre o gerenciamento dos custos e da qualidade,
a fim de distinguir as barreiras para manter um estabelecimento com
lucro e reconhecimento culinario, leia © material a sequir:

Siqueira, Ricardo Cesar Freitas; Zotes, Luis Perez. Gastronomia: um
didlogo entre custos e sabores. Disponivel em: <http://www.inovarse.
org/sites/default/files/T14_0207_0.pdf>. Acesso em: 19 jun. 2018.

Fabio, gerente de AGB do estabelecimento reportou a Samuel o
ocorrido e este o informou sobre uma preciosa ferramenta, a qual
poderia evitar o descontentamento de clientes como Ana Maria em
relacao ao prato oferecido no cardapio — a ficha técnica.

Na ficha técnica devem ser listados todos os ingredientes, modo
de preparo, e como deve ser montado o produto a ser servido. Isso
tudo, de modo que ndo haja confusao por parte da equipe referente
aos ingredientes e a propria apresentacdo dos pratos, ja que este deve
ser elaborado de modo a servir um prato exatamente como o da figura
apresentada no cardapio, ou 0 mais proximo que se conseguir disso.

Na&o € incomum que os estabelecimentos de alimentos e bebidas
em geral ndo se valham desse tipo de conhecimento especifico,
eles simplesmente copiam fotos divulgadas na internet, ou, como
foi no caso, do restaurante principal do proprietario, sem explicar
de forma coerente a equipe como chegar aguele resultado, ou ao
consumidor que aquela imagem € meramente ilustrativa, gerando
total descontentamento do cliente ao se deparar com um prato
totalmente diferente do esperado. Tal conduta, poderia, inclusive,
implicar imposicao de multa ao estabelecimento, por uso indevido
da imagem, caso o autor se sentisse lesado.
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Diante disso, de posse da ficha técnica, o gerente devera mostra-
la a equipe da cozinha para que eles tenham conhecimento de todo
O processo de montagem do prato.

Com a adocdo da ficha técnica, poder-se-a perceber uma
melhora, tanto na qualidade e similitude do Filé a Parmegiana com a
figura apresentada no cardapio, quanto naeconomia de ingredientes,
ja que esse instrumento tera descrita a exata quantidade usada, de
modo que ndo havera desperdicio de ingredientes.

Diante de tal acontecimento, Fabio devera adotar a ficha técnica
para qualquer prato que for ali elaborado.

Faca valer a pena

1. Um dos problemas que ocorrem nos estabelecimentos que fornecem
refeicdes ¢ a falta de padronizagao das preparagdes. Tal dificuldade pode
acarretar grandes prejuizos ao proprietario do restaurante, por exemplo, e
interferir de forma negativa na imagem do local.

Uma ferramenta que deve ser utilizada a fim de reduzir drasticamente esse
tipo de ocorréncia € denominada(o):

a) custo direto

b) custo indireto

c) ficha técnica de preparacdo
d) avaliacdo sensorial

e) amostragem de alimentos

2. S30 caracteristicas imprescindiveis do modo de preparo: que o roteiro
seja 0 mais detalhado possivel tanto em ingredientes quanto em agdes;
que tenha uma ordem logica de procedimentos; que seja priorizada frases
curtas e objetivas, inclusive se necessario enumeradas passo a passo.
Avalie a receita abaixo:

Frango assado (coxa e sobrecoxa) com laranja
Ingredientes
4 coxas com sobrecoxas de frango, com pele e 0sso

75 g de manteiga em ponto pomada
2 dentes de alho
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2 laranjas-baia

1 colher (chd) de cominho em po

1 pitada de canela em po

1 pitada de cravo em po

1 maco de louro fresco

1 cabeca de alho inteira para assar

4 pimentas dedo-de-moca inteiras

Sal e pimenta-do-reino moida na hora a gosto

Modo de preparo

Prepare a manteiga temperada: se ainda estiver firme, coloque
numa tigela e leve para rodar por alguns segundos no micro-ondas.
Descasque 2 dentes de alho e bata num pildo com Y2 colher (cha) de
sal, o cominho, o cravo e a canela até formar uma pastinha; junte a
manteiga, acrescente as raspas de 1 laranja e misture bem.

Coloque os pedacos de frango numa assadeira grande e, com as
mados, espalhe bem a manteiga temperada sob e sobre a pele de
cada pedaco. Esprema o caldo da laranja (utilizada para as raspas) e
regue na assadeira com mais Y2 xicara (cha) de dgua - assim o frango
permanece umido ao assar.

Lave e seque as pimentas dedo-de-moca. Corte apenas a ponta
da cabeca de alho (oposta a raiz). Corte a outra laranja em quartos.
Distribua as pimentas, os pedacos de laranja, a cabeca de alho e as
folhas de louro entre as coxas de frango na assadeira.

Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto e leve ao forno para
assar por cerca de 30 minutos até a pele comecar a dourar. Abaixe
a temperatura do forno para 180 °C (temperatura média) e deixe por
mais 30 minutos para o frango terminar de assar e a pele ficar bem
dourada. Sirva a seguir com o caldo que se formou na assadeira.
Pré-aqueca o forno a 220 °C (temperatura média-alta).

Assinale a alternativa que corresponde a sequéncia correta da preparacao
frango assado (coxa e sobrecoxa) com laranja.
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3. O modo de preparo é extremamente importante e todas as suas etapas
devem ser seguidas, rigorosamente. Para se desenvolver um bom modo
de preparo, deve-se ter atencdo nos detalhes que compde a ordem de
cada fase a ser desenvolvida.

I. O modode preparo, sempre serd uma cadeia crescente de orientagdes
que devem ser seguidas item a item, para o desenvolvimento
da receita.

PORQUE

II. O roteiro do modo de preparo quando pratico e direto, possibilita que
qualquer colaborador realize a receita e mantenha o padrdo do prato.

Considerando as duas asser¢des apresentadas, assinale a alternativa correta.

a) Asassercdes | e ll sdo proposicdes verdadeiras, e a || € uma justificativa
correta da .

b) As assercdes | e Il sdo proposicdes verdadeiras, mas a Il ndo € uma
justificativa correta da I.

c) Aassercdo | € uma proposicdo verdadeira, e a |l € uma proposicdo falsa.

d) Aassercdo | éuma proposicdo falsa, e a Il € uma proposicdo verdadeira.

e) Asassercdes | e ll sdo proposicdes falsas.
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Secao 2.3

Padrées e composicao de cardapios
Dialogo aberto

Vocé pode ter notado a crescente procura por produtos especificos
para dietas ou restricdes alimentares. Nesse quesito, o gastrdbnomo
pode auxiliar muito a elaboracdo destes cardapios especificos, no
que tange ao sabor dos alimentos e a apresentacdo dos pratos.
Imagine a sequinte situagdo: proximo de comegar a temporada de
verdo no Brasil, Fabio teve um grande desafio com alguns hospedes
que chegaram para passar o final de semana na praia.

A familia de Ana Maria chegou para o jantar; fizeram o check-
in e seguiram para o restaurante; logo pediram o cardapio para
O garcom, que foi questionado se haveria algum tipo de prato
para vegano e opc¢des para diabéticos, pois a mae de Ana Maria
necessitava desse cardapio diferenciado.

O garcom, sem saber como lidar com a situagcao chamou Fabio,
que por ser o gerente de A&B tinha conhecimento de produtos e
conhecia variedades de sabores de alimentos. No entanto, quando
foi informado pelo garcom sobre a duvida do cliente, ele sabia que
nao continha no cardapio nenhum tipo de prato especifico que
atendesse aquelas necessidades. Como Fabio devera se posicionar
perante tal situacao? O que Fabio podera instituir no restaurante
para evitar esse tipo de constrangimento?

Nao pode faltar

Padroes de cardapios

Para entendermos os padrdes de cardapio devemos rememaorar
0Ss conceitos estabelecidos anteriormente. Afinal de contas, ndo nos
custa relembrar, certo?

Cardéapio se conceitua como uma maneira de listar todos os
tipos de preparacdo que encontramos em um restaurante, no qual
devem-se levar em consideracao algumas regras: uso correto dos
idiomas utilizados para descrever os itens e seus ingredientes, de
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modo gue nao haja duvida sobre eles, bemm como uma ordem
logica dos produtos a serem servidos, dentre outros. Apos essa
breve revisao, passaremos a diferenciar os cardapios institucionais,
comerciais e tematicos, os quais, apesar de conter diferencas, tém
em comum os cuidados acima mencionados.

O cardapio institucional € destinado as empresas, sendo ©
consumidor aqui um tipo especifico, podendo ser um trabalhador,
um paciente em um hospital ou um professor em uma escola rural,
por exemplo.

Via de regra, os cardapios institucionais sao elaborados por uma
equipe de profissionais especializados, levando em consideragao os
equipamentos e ingredientes que a instituicao possui, bem como a
necessidade alimentar dos que consumirao, no entanto, pode Nao
haver preocupacdo com a estética do cardapio em si ou com a
forma como este sera disponibilizado ao consumidor.

Em muitos casos, o responsavel pela producao do cardapio tem
0 auxilio de equipes especializadas, ou mesmo as compdem, Como
as Unidades de Alimentacdo Nutricional, as conhecidas como
‘UAN", na qual o nutricionista € responsavel pela orientacdo da
preparacao dos pratos, geralmente utilizadas em colégios, hospitais,
usinas, entre outras.

Outrossim, se 0 publico-alvo sao os colaboradores da empresa,
devemos nos ater as normas do Programa de alimentacdo ao
Trabalhador, "PAT", para que ndo haja problemas, sobretudo
juridicos, da instituicdo com os consumidores do cardapio.

Ainda sobre o cardapio institucional, podemos dividi-lo em 3
categorias: simples, modesto e sofisticado.

O cardapio simples, como o proprio nome diz, deve usar
preparacdes simples, de baixo custo, primando por esta
caracteristica. De praxe, ha um planejamento quinzenal do cardapio,
de modo a fazer um planejamento e estoque de ingredientes para
uso no decorrer daquele periodo, podendo e devendo fazer uso
dos mesmos elementos, desde que ndo haja repeticao de pratos.

Usualmente, para diminuir os custos, este tipo de cardapio leva
proteinas com o preco mais baixo, poréem com alta aceitacao
pela maioria da populacdo, como a de aves e suinos, cujo custo é
bem menor que a carne bovina, por exemplo. Com isso € possivel



a intercalacao entre as carnes e considerando as muitas formas
de preparo, ha uma variagao consideravel do cardapio usando o
mesmo ingrediente, que, se comprados em grande quantidade,
podem possuir precos mais baixos.

Ja nos cardapios modesto e sofisticado ha maior ousadia nas
preparacdes, podendo envolver custo meédio a alto, ja que este
cardapio geralmente tem como publico-alvo um numero reduzido
de pessoas em relacdo ao cardapio simples, geralmente aos cargos
de comando da empresa ou clientes especificos, geralmente
aproveitando 0s mesmos ingredientes usados no simples, mas de
forma distinta e mais elaborada.

O cardapio comercial apresenta muitas diferencas em relagao
ao institucional, pois € a relacao de produtos vendidos por um
estabelecimento e, portanto, ndo leva em consideracao principal o
custo do prato, mas as preferéncias do publico que se deseja alcancar.

Para a confeccao deste tipo de cardapio devemos considerar
as tendéncias de mercado, tanto para analisar os pratos que serao
oferecidos, como o material usado para impressao do cardapio
material, o instrumento pelo qual os pratos serao demonstrados
para o cliente. Objetivando chamar a atencdo e ser esteticamente
agradavel deve usar letras médias e cores atraentes, pois muitas
vezes O cardapio sera o retrato do estabelecimento e deve mostrar
o comprometimento e respeito deste com o cliente.

Alem disso, deve haver atencao as estruturas classicas na distribuicao
dos pratos no cardapio, comecando pelo que seriam as entradas,
passando aos pratos principais e finalmente as sobremesas e bebidas,
de modo que sua leitura seja intuitiva para qualquer consumidor.

Por fim, citemos os cardapios tematicos que sao destinados a
eventos especificos, 0s quais devem ter cuidados unicos de modo a
contextualizar o cardapio escrito com o padrao do evento.

vZ| Exemplificando

Imagine chegar num evento de cultura nordestina e o prato principal
ser hot-dog. Logo causara estranheza, concorda?




Portanto, no cardapio tematico deve haver atencao nao somente ao
que o consumidor final deseja, ou com o custo dos pratos, mas ao que
melhor se adeque ao evento para o qual for elaborado e de forma que
O cardapio seja condizente tanto como ‘menu’, que contém a lista de
pratos, quanto como sequéncia de pratos a serem servidos.

Composi¢cdes de cardapios light, diet e vegetariano

Caro aluno, desde ja deixemos claro que o planejamento deste
tipo de cardapio demanda a orientagcao de profissionais de nutricao
de modo a evitar qualquer tipo de prejuizo a saude do cliente, pois
nessas dietas trataremos de necessidades especificas, como ocorre
com os diabéticos.

Diabetes € uma doenca cronica que se nao tratada pode
ocasionar graves problemas a saude do paciente. Diante disso, para
evitar o agravamento de seu quadro clinico, os diabéticos devem
evitar alimentos como o acucar, por exemplo, adotando assim um
cardapio que nao tem como objetivo curar a doenca, mas sim,
manter a doenca controlada.

D9 Pesquise mais

Para saber mais sobre o diabetes confira: <http://www.diabetes.org.
br/profissionais/images/2017/diretrizes/diretrizes-sbd-2017-2018.pdf>.
Acesso em: 14 jun. 2018.

Os alimentos diet sdao aqueles destinados a dietas com
uma ou mais restricGes de nutrientes (carboidratos; gorduras;
proteinas; sodio). E muito comum algumas pessoas concluirem,
erroneamente, que um produto diet € aguele que so foi excluido o
acucar. Um alimento em que o sodio € retirado de sua composicao,
por exemplo, € um alimento diet.

O cardapio “diet’, utilizado para diabéticos, por exemplo, €
composto principalmente por frutas, cereais integrais, alimentos
ricos em fibras, ingredientes ricos em antioxidantes, dentre outras
especificacdes. Poroutrolado, deve-se evitar alimentos que possuam
grande quantidade de acucares, por exemplo. O nutricionista € o
profissional responsavel pela elaboracao dos cardapios, ajustados a
cada caso clinico e cabera ao gastrobnomo tornar estas preparacoes
mais aceitaveis, em termos estéticos e de sabor.



O foco das preparacdes deve estar direcionado também, a saude
do cliente, ou seja, ha que se avaliar a escolha dos ingredientes,
porém, sem perder o cuidado com o sabor. A boa noticia € que
ha uma grande gama de alimentos que podem ser usados nesse
tipo de dieta. Um exemplo sao 0s cereais integrais, com 0s quais
€ possivel fazer massas e paes, com baixo teor de acucar, carnes
magras, frutas, que sao fonte de vitaminas e antioxidantes e sempre
fazer uso de ingredientes ricos em fibras.

Para um café da manha de um cardapio "diet”, por exemplo, o
indicado € gue se use paes ricos em fibras, leite e derivados nas
versdes desnatadas e frutas.

O almogo também deve ser rico em vegetais, utilizando verduras,
legumes e também carnes magras e cereais integrais. As carnes
devem ser feitas preferencialmente grelhadas, para evitar o excesso
de gordura.

Quanto as sobremesas, além das frutas, existe uma grande variedade
de produtos diet que podem ser utilizados em diversas receitas.

Otermo ‘light’, nao esta relacionado exclusivamente a quantidade
de calorias. Um alimento light pode ter reduzida a quantidade de
sodio, por exemplo.

D9 Pesquise mais

Para saber mais sobre conceitos de diet e light, acesse o Portal
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): <https://bit.
ly/2Lk6vy3>. Acesso em: 21 jun. 2018.

Apesar de muita gente fazer confusdo entre eles, os cardapios
vegetarianos e veganos ndo sdo iguais. O vegetariano € menos
radical quanto ao consumo de alimentos e produtos em geral,
pois s6 nao ingere a carne de qualguer animal, No entanto eles
consomem seus derivados, como o leite, queijos, Ovos e outros.

O vegano, por sua vez ndo consome nada que tenha origem
animal, ou seja, além de nao comer a carne, Ndo consomem
quaisquer produtos que derivem dos animais, seja um iogurte ou
mel de abelha, ou seja, suas refeicdes tendem a ser compostas
apenas de legumes, verduras, frutas e cereais.




Seguranca alimentar

Um fator muito importante no planejamento de um cardapio é
a seguranca alimentar. Acdes em seguranca alimentar tem como
funcao promover condi¢cdes que garantam que os insumos utilizados
estarao livres de contaminacao, e sendo assim, Nao causarao
prejuizos a saude do consumidor, alem de possiveis problemas de
ordem legal para a empresa.

Para evitar tais ocorréncias, € necessario que o gastrébnomo
tenha conhecimentos de seguranca alimentar — um conjunto
de procedimentos na higienizagdo e preparacdo dos alimentos
gue devem ser adotados para evitar as Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTA).

O termo “Seguranca Alimentar” surgiu apos a 12 Guerra Mundial,
mas na época era usado com sentido diferente do atual, ja que os
militares, a época, acreditavam na vantagem do pais que tivesse
mais alimentos estocados sobre os adversarios e desenvolveram
uma estratégia com esse nome para a protecdo dos armazens de
insumos alimentares.

No entanto, atualmente o termo € usado de forma distinta, ja
que abrange técnicas de nutricdo e higienizacao de modo que a
qualidade e quantidade de alimentos seja suficiente para evitar danos
a saude do consumidor e mais ainda, seja adequado as necessidades
basicas do organismo humano de forma saudavel e digna.

Com afinalidade de evitar as DTA, desenvolveram-se instrumentos
de grande valia para solucionar a maioria das duvidas referentes
3o tema, sdo os chamados Manual de Boas Praticas (MBP) e
Procedimento Operacional Padronizado (POP), os quais estabelecem
normas de padronizacao da confeccao de alimentos e metodos de
reconhecimento da salubridade dos ingredientes utilizados.

Ha nesses instrumentos tabelas de temperatura para
equipamentos, para que haja a armazenagem dos alimentos prontos
e os ingredientes utilizados, de modo a evitar sua contaminagao.

Outro ponto importante é a elaboracao de fluxograma da
cozinha, o qual deve ser feito por profissionais com conhecimentos
especificos. Evitando a denominada contaminagao cruzada,
utilizando a mesma tabua para cortar alimentos crus e cozidos, ou
o fato de um prato consumido estar por longo periodo No mesmo



local de ingredientes que guarnecerdo outro prato, dentre muitos
outros fatores, pode contaminar um alimento que, se tomados 0s
devidos cuidados, ndo seria contaminado.

Outra ferramenta fundamental no dia a dia de um restaurante
€ o processo dos 3 T, técnica, temperatura e tempo, as quais
estao ligadas diretamente na seguranca do alimento e devem ser
observadas diariamente para reduzir o risco de DTA.

Segundo Gargantini (2017) as normas que estabelecem o padrao
de tempo e temperatura mudam constantemente pelo fato de
surgiremnovas técnicas de cocg¢ao e equipamentos com tecnologias
modernas, porém ainda devem ser respeitas algumas normas
quanto a manutencao da temperatura dos alimentos que ficam
expostos para consumo, como € o caso dos “buffets”. Os alimentos
quentes devem ser conservados em 60 °C, via de regra em banho-
maria, por até 6 horas, por outro lado, os alimentos com preparacao
fria devem estar constantemente a uma temperatura de 10 °C a
21 °C, podendo ficar expostos por 4 e 2 horas, respectivamente. Os
alimentos crus devem estar a uma temperatura ndo superior a 5 °C
e ndo devem ficar mais de 2 horas nessas condi¢oes.

(tz” Assimile

Alguns fatores que podem ser considerados como principais agentes
causadores das DAT sdo: a escolha de fornecedores inadequados,
higienizacdo e estocagem inadequada dos produtos, ma utilizacao
de equipamentos e preparacdo impropria dos alimentos, como o
manuseio incorreto de alimentos que tém veneno proprio, como
cogumelos e animais peconhentos, entre outros.

Produtos quimicos, alimentos com alto indice de agrotoxico, toxinas
naturais de verduras, leguminosas e carnes, aléem do uso de agua
contaminada, podem transmitir alcaloides e histaminas, virus como
hepatite, helmintos, fungos patogénicos e bactérias, como a salmonela
(GARGANTINI, 2017).

Quanto a técnica, ha a divisao da cozinha em setores por dois
motivos, para facilitar o trabalho e também para que ndo haja contato
de alimentos crus com cozidos ou de pratos salgados com pratos
de sobremesa, evitando, deste modo, contaminagao cruzada.
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oéb Reflita

Como o gastrébnomo pode ter certeza de que todos os aspectos
envolvidos na reducdo de risco de DTAs estdo sendo cumpridos em
seu restaurante?

Outro setor gue exige intensa atencao quanto a seguranca
alimentar € o de recebimento e estocagem de alimentos, 0s quais
devem prestar a devida atencdao quanto a temperatura necessaria
para adequada estocagem, evitando que alimentos que devem
ser armazenados congelados se misturem com os que devem ser
resfriados ou mesmo armazenados em temperatura ambiente,
bem como observando se os ingredientes chegaram em perfeitas
condicdes de armazenagem e embalagem.

A atencdo nesse setor deve ser redobrada quando o assunto sao
alimentos com alto indice de contaminacao, como os frutos do mar,
peixes e cogumelos frescos, entre outros diversos produtos que se
degradam rapidamente quando ndo estocados da maneira adequada.

No MBP, encontram-se algumas vedacdes que devem ser
sequidas a risca em qualquer tipo de estabelecimento que se
proponha a manusear alimentos. Sdo elas: uso de aderecos, cComo
joias ou relogios; uso de esmalte; unhas longas; cabelos soltos;
maquiagem pesada; perfumes fortes; barba; etc.

Por outro lado, alguns procedimentos devem ser sempre
observados: 0 uso constante da touca descartavel e luvas, as quais
devem ser substituidas a cada saida do ambiente de manuseio de
alimentos e a cada prato manuseado; lavagem das maos até a altura
dos cotovelos mantendo-as sempre limpas; higienizagao das hortalicas
e leguminosas com agua e cloro e, por fim, apenas com agua tratada.

Essa preocupacao com seguranca alimentar deve estar presente
em todos os colaboradores, ja que terdo participacao direta no
sucesso da aplicacao das técnicas aqui aprendidas, portanto, esse €
um tema a ser abordado, inclusive, em uma pretensa contratacao,
sendo interessante perguntar na entrevista de emprego se O
candidato tem conhecimento das normas referentes ao tema.
Caso nao haja o prévio conhecimento por parte da equipe de
colaboradores, € essencial que haja um treinamento desta para que
todos saibam dos cuidados e perigos Nno manuseio dos alimentos.



Sem medo de errar

Fabio precisavade uma solucao rapida e eficiente para atenderocliente
com restricao alimentar; desta forma, valendo-se dos conhecimentos
basicos de nutricao, conhecimento sobre os ingredientes disponiveis e
apos conversar com os clientes sobre suas preferéncias gastrondmicas e
levando em conta a dieta que normalmente praticam, ele podera sugerir
a preparacao de um prato especifico. Apos a aprovacao do menu pelo
cliente, Fabio podera providenciar o preparo dos pratos. Na sequéncia,
O gerente podera incorporar ao cardapio outras opg¢des diet e light,
vislumbrando a possibilidade de atrair novos clientes e ter maior gama
de ofertas de pratos em seu restaurante.

Faca valer a pena

1. Considere uma empresa de grande porte, que deve oferecer 3 refeicdes
diariamente e para tanto necessita estabelecer um cardapio variado e de
baixo custo que ainda assim atenda as necessidades nutricionais basicas
de seus funcionarios.

Qual tipo de cardapio deve ser apresentado a essa empresa e quais critérios
basicos devem ser utilizados?

a) O cardapio mais adequado a ser apresentado é o institucional, visto
que devera ser elaborado por profissionais especializados.

b) Deve-se elaborar o cardapio corporativo, utilizando carne de aves e suinos.

c) O cardapio empresarial deve ser requintado e apresentado de maneira
sofisticada mesmo que os ingredientes utilizados sejam de baixo
custo, pois a estatica é prioridade.

d) O carddpio de trabalho deve ser o operacional, priorizando a
elaboracao de fichas técnicas e utilizando os equipamentos disponiveis
na empresa.

e) A prioridade nesse caso € manter o cardapio variado e fixo, utilizando
poucos ingredientes e sendo elaborado pelos cozinheiros diariamente.

2. Fabio foi contratado para realizar um evento em uma instituicdo de
apoio a pacientes com diabetes. O contratante solicitou que desenvolvesse
um menu com pelo menos 15 itens, a fim de agradar diversos tipos de
paladares e ainda assim, respeitar as restricdes impostas pelo diabetes.
Considerando as necessidades especiais desta dieta, sdo exemplos de
alimentos que poderao constar no menu:
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a) Arroz branco e macarrdo de semolina com ovos.

b) Doces em calda caramelizada e pudim de leite condensado.
c) Arroz integral e salada de folhas verdes.

d) Pizza quatro queijos e doce de goiaba.

e) Croissant de calabresa e suspiro.

3. A preocupacdo com seguranca alimentar deve estar presente no
cotidiano de todo estabelecimento de A&B. Todos os colaboradores de
restaurantes devem adotar medidas a fim de diminuir ao maximo o risco
de Doencas Transmitidas por Alimentos.

A elaboracao de um fluxograma no restaurante é Util para evitar:

a) Doengas em geral.

b) Contaminacéo cruzada.

c) Controle de tempo de cocgdo.

d) Controle de temperatura.

e) Técnicas nao padronizadas de preparo.
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Unidade 3

Ficha técnica de
preparacao

Convite ao estudo

Prezado aluno, vamos dar inicio a Unidade 3 e continuar
o estudo da disciplina de Planejamento de Cardapio.
Trataremos aqui do assunto ficha técnica de preparacao (FTP).
Vocé ja foi a um restaurante em que ficou encantado com
O sabor e a apresentacdo do prato solicitado? Ja voltou ao
mesmo estabelecimento e se decepcionou com o sabor e
apresentacao da mesma preparacao?

Nesta unidade discutiremos sobre a utilizagdo da FTP
como ferramenta de qualidade, a sua importancia na gestao
de um estabelecimento de alimentacao no que diz respeito
a padronizacao, compras, controle de estoques, gestao de
custos, entre outros.

O objetivo aqui € torna-lo capaz de elaborar uma FTP
contemplando todos os itens necessarios e assim ter em maos
um potente instrumento gerencial para o estabelecimento de
alimentacao onde vai atuar.

Para entendermos o assunto e desenvolvermos as
competéncias da disciplina, vamos nos aproximaremos de
situacdes do cotidiano, como do chef Luciano, gastrobnomo
extremamente experiente e recem-contratado em um
renomado restaurante. Este estabelecimento teve como chef,
por 12 anos, Ana Clara, que em sua trajetoria desenvolveu
muitas receitas, mas, ao se aposentar e sair do restaurante,
nao deixou registros e levou consigo todo o conhecimento.
Como sera que este estabelecimento conseguiu superar a
auséncia da chef Ana Clara e de suas receitas? Seriam elas tdo
importantes para o restaurante?



Na Secao 3.1 abordaremos conceitos gerais, estrutura de
uma ficha técnica e como utilizar esta ferramenta para garantir
a quantidade e qualidade das preparacoes.

Indicadores no preparo de alimentos como fator de
correcao e indice de cocgao serao abordados na Secdo
3.2, assim como modelos de ficha técnica e composicdo
nutricional das preparacdes. Este conhecimento o tornara
capaz de conduzir um servico de alimentacao e atender as
expectativas dos clientes no quesito qualidade.

A Secdo 3.3 contara com conceitos baseados em controle
e custos.



Secao 3.1

Conceito e vantagens
Dialogo aberto

Prezado aluno, o objetivo dessa secdo € fornecer conceitos
e operacionalizacao de ficha técnica de preparo (FTP), a fim de
identificar a importancia gerencial do processo de padronizacao
dentro dos estabelecimentos de alimentacao. Para que vocé
conheca uma situagao da pratica profissional do gastrbnomo, serdo
apresentadas a vocé algumas experiéncias do chef Luciano.

Ana Clara foi chef de um renomado restaurante por mais de
12 anos, periodo em que criou dezenas e dezenas de receitas que
tinham a capacidade de manter a clientela sempre em alta, mesmo
em época de crise. No entanto, a chef se aposentou e foi substituida
por Luciano, que passou a comandar o restaurante.

Ele vem recebendo inumeras reclamacdes dos clientes, a
maioria delas se referindo aos pratos gue mudam de sabor com
muita frequéncia e a apresentacao deles, que tem deixado a desejar.
Neste momento, até pensou em buscar a ajuda de sua amiga Maria
Joana, consultora da éarea de alimentos, mas ficou receoso de
parecer incompetente. Luciano também € um chef experiente e
basta ler qual preparacao deve elaborar que a ideia ja vem logo a
cabeca, por isso, ignorou as reclamacdes e ndo solicitou ajuda a
sua amiga.

Ndo bastando a insatisfacao dos clientes, o dono do restaurante,
Sr. José, passou a reclamar dos custos que estavam exorbitantes e
gue 0s insumos comprados Nao estavam sendo suficientes, mesmo
com o fluxo de clientes diminuindo, devido as reclamacdes.

Por que Luciano, sendo tdo experiente, ndo estava conseguindo
agradar os clientes como fazia Ana Clara? A experiéncia e os anos de
atuacdo sdo suficientes para o sucesso de um negocio? E possivel
voltar a cativar os clientes? E possivel reduzir os custos sem interferir
na qualidade dos pratos?
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Nao pode faltar

Conceito de ficha técnica de preparacao

O conjunto de receitas de um estabelecimento de alimentagdo
€ um dos seus principais ativos. Chamamos de receita uma formula
para obter uma preparacao. Escrever uma receita culinaria exige um
metodo que permita ao leitor compreender e executar a formula,
assim como a repeticao com resultados semelhantes. Muitos
restaurantes mantém suas receitas associadas aos chefs e aos
cozinheiros ("Essa receita era do meu avd’, "Esta preparacdo tem
um segredo que nao digo a ninguém’) e, quando se afastam do
servico, levam-nas com eles. Fazer a gestao deste conhecimento
€ imprescindivel, para isso, utiliza-se a ficha técnica de preparacao
(FTP) como formalizacdao e documentacao do conhecimento
existente no estabelecimento (PHILIPPI, 2006).

A FTP € uma ferramenta gerencial de apoio a operagao. Sao
formulas escritas para a producdo de um item alimentar em
guantidade e qualidade especificadas, utilizadas em servicos de
alimentacdo como hotéis, restaurantes comerciais ou institucionais,
cozinha experimental, indUstria de alimentos, entre outros (AKUTSU
et al, 2005, ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013, VASCONCELOS;
CAVALCANTI; BARBOSA, 2002).

A padronizacdo das receitas de um determinado
estabelecimento € um documento muito valioso que prevé a
manutencao de um padrdo constante de qualidade ao longo do
tempo, independentemente de quem produza a receita. Um dos
problemas atuais encontrado nos restaurantes, especialmente
naqueles que atendem em turnos variados, € a execucdo de
um mesmo preparo de forma diferente, o que acarreta perda
de qualidade, produtividade e clientela, aléem de aumentar os
custos com o desperdicio, muitas vezes, gerado (MAGNEE,
2005; AKUTSU et al., 2005).

A coleta de dados para elaboracdo de uma FTP deve ocorrer
Nno proprio local de producdo, atraves de observacdo das praticas,
insumos e utensilios utilizados. A coOpia das receitas de outros
estabelecimentos ndo garante resultados originais e nao respeita a
exclusividade (PARANHOS, 2004).
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Testar a FTP com outros manipuladores, diferentes daquele que
participou do processo de elaboracao, € de suma importancia, pois
possibilita revisdo e correcdo da ficha antes de sua implantacao
(SILVA; MARTINEZ, 2008; VAZ, 2006).

Enfim, as FTP sdo uma especificagao em layout padrdo das
caracteristicas de producdo de cada preparacao, que inclui
ingredientes, modo de preparo, tipos de utensilios utilizados,
temperatura e tempo de preparo, qualidade e quantidade per capita
dos ingredientes, indicadores no preparo de alimentos, como
indice de parte comestivel ou fator de correc¢ao e indice de cocgao,
rendimento e numero de porcdes, cComposicao nutricional e custo
da preparacdo e da porcao.

‘tz” Assimile
A FTP € uma forma de padronizar os preparos em estabelecimentos de
alimentacao. Poderiamos dizer que é a transformacdo de uma receita
comum (de familia, de minha criacdo, de criacdo dos colaboradores,
etc.) em uma receita reprodutivel, ou seja, capaz de ser executada por

outra pessoa com resultados de qualidade, sabor, rendimento, valor
nutricional iguais ou, ado menos, semelhantes.

Objetivos operacionais da FTP

1. Tornar a receita reprodutivel — permite que o preparo seja
sempre 0 mesmo, independentemente do funcionario que
a executara.

2. Economizar tempo na confeccdo - a descricao das
etapas pode assegurar que as acdes sejam executadas em
tempo apropriado.

3. Garantir a qualidade do produto final — a preparacao sempre
tera caracteristicas iguais ou semelhantes, mesmo tendo sido
preparada por funcionarios diferentes.

4. Reduzir custos — permite reduzir o capital ‘empatado” em
estoque, pois ha exatiddo nas quantidades de ingredientes,
possibilitando compras adequadas e sem excessos. Aléem
disso, minimiza o desperdicio de INsumos ao garantir o
rendimento da receita, evitando sobras ou falta no momento
da distribuicao.
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5. Controlar géneros alimenticios e mao de obra - coibe 0 mau
uso e o furto de mercadorias, visto prever quantidades exatas
de insumos, que permite a liberacdo planejada de produtos
do estoque, sem que haja desperdicio, devido vencimento do
prazo de validade ou quantidades superestimadas. Reduz o
custo com méao de obra e auxilia o trabalho de funcionarios
menos experientes.

6. Racionalizar as atividades do estabelecimento de alimentacédo
— Torna as atividades racionais/pensadas e planejadas, reduz
fluxos desnecessarios e aperfei¢coa as acdes dos colaboradores.

7. Elaborar cardapios - ja que possuem a informac&o nutricional
e O custo da preparagdo, as FTP permitem a elaboracdo de
cardapios balanceados e que correspondam as metas de custo
do estabelecimento. Tendo em maos as receitas padronizadas,
a elaboracao de um cardapio harmonioso fica facilitada, no que
diz respeito a cor, sabor, textura e aroma (SILVA; MARTINEZ,

2008; VAZ, 2006).
@D Reflita
(o)

Imagine que o ‘carro-chefe” de um restaurante é a receita criada
pelo chef ha mais de 20 anos, no entanto, ele encerrou sua carreira
e levou consigo todo o conhecimento antes aplicado no preparo da
tal receita. Sera que as receitas de um restaurante sdo propriedades do
estabelecimento, ja que foi criada naquele local, ou pertencem a quem
as criou? Qual sera o futuro deste restaurante sem poder oferecer a tal
receita com a mesma qualidade e padrdo?

Componentes de controle

Figura 3.1 | Ficha técnica de preparacdo e os componentes de controle
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Fonte: elaborada pelo autor
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A utilizacao das FTP, como dito anteriormente, € uma ferramenta
gue promove a padronizacdo e tambem um instrumento auxiliar de
controle. E a partir da FTP que ha o planejamento correto da lista de
compras. Como consequéncia disso, € possivel otimizar o0 espago
de armazenamento e programar o fluxo de entregas, assim, evita-se
desperdicios e controla-se a rotatividade dos insumos de estoque,
sendo possivel manter o padrdo de qualidade exigido pela legislagéo
vigente, como a utilizagao do sistema PVPS — Primetro que Vence e
o Primeiro gue Sai (ABREU; SPINELLIL; PINTO, 2013).

E[9 Pesquise mais

Existem legislagdes que estabelecem normas de higiene-sanitaria aos
estabelecimentos de alimentagao, leia mais sobre este assunto.

SAO PAULO. Portaria 2619/11 — SMS — Publicadaem DOC 06/12/2011,
pagina 23. Sdo Paulo, 2011. Disponivel em: <http://bitly/2Mo9agt>.
Acesso em: 15 ago. 2018.

SAO PAULO. Secretaria de Estado da Saude, Coordenadoria de Controle
de Doencas, Centro de Vigilancia Sanitaria — Divisdo de Produtos
Relacionados a Saude. Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013. DOE
de 19/04/2013 - n2 73 - Poder Executivo — Seg¢do | — pag. 32 — 35.
Sdo Paulo, 2013. Disponivel em: <http://bit.ly/2MtXTog>. Acesso em:
15 ago. 2018.

BRASIL. ANVISA (Agéncia Nacional De Vigilancia Sanitaria). Resolugao
RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre regulamento
tecnico de boas praticas para servicos de alimentacao. Publicacado:
D.O.U. — Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, de 16 de setembro
de 2004. Brasilia. Disponivel em: <http://bit.ly/2L10cL6>. Acesso em:
15 ago. 2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria
n2 326, de 30 de julho de 1997. Brasilia, 1997. Disponivel em: <http://
bit.ly/2KY55V3>. Acesso em: 15 ago. 2018.

BRASIL. ANVISA (Agéncia Nacional De Vigilancia Sanitaria). Resolugao
de Diretoria Colegiada — RDC n? 275, de 21 de outubro de 2002.
Publicada em DOU n2 206, de 23 de outubro de 2002, republicada em
DOU n& 215, de 6 de novembro de 2002. Brasilia, 2002. Disponivel em:
<http://bit.ly/2nIBsOp>. Acesso em: 15 ago. 2018.
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O planejamento de compras, realizado com antecedéncia, viabiliza
a negociagdo de pregos, além da disponibilidade de tempo para
receber apenas itens de primeira qualidade e devolver insumos fora do
padrao pre-estabelecido, néo ficando a mercé do fornecedor, como
acontece quando os pedidos sdo realizados de ultima hora, aceitando,
obrigatoriamente, uma mercadoria fora dos padrdes de qualidade para
evitar que falte insumo para o preparo. Nessa condicdo, o desperdicio
de alimentos pode aumentar, devido ao desprezo das partes nao
utilizaveis dos alimentos, especialmente os in natura.

As FTP sédo primordiais para elaboracao de cardapios. Como elas
elencam 0s equipamentos que serao utilizados, impede que varias
preparacdes que usam O mesmo equipamento estejam inseridas no
menu do dia.

Para o funcionario, a padronizagcao facilita o treinamento, o
planejamento do trabalho diario e a execucao das tarefas, sem a
necessidade de ordens frequentes, alem de propiciar mais seguranca
para 0 ambiente de trabalho (AKUTSU et al, 2005).

A implementagdo da FTP promove a melhoria da saude da
populacdo atendida, a medida que permite controlar o valor energéetico
total e os nutrientes fornecidos. Ainda no ambito nutricional, se houver
qualquer necessidade de controle alimentar (restricdo de lactose,
gluten, corantes, etc.), a receita padronizada possibilita ao responsavel
pela producdo da preparagdo saber a natureza dos ingredientes e a
qualidade exata dos nutrientes e das substancias alimentares utilizadas
(AKUTSU et al, 2005; ANVISA, 2014).

O detalhamento das FTP ajuda a assegurar a qualidade, monitorar
a eficiéncia do trabalho desempenhado pela equipe, reduzir custos e
eliminar perdas (SOUZA; MARSI, 2015).

Operacionalizacédo

Por ser um Instrumento de fundamental importancia para o
procedimento de gestao, a FTP precisa ser simples de forma a
facilitar o seu uso e entendimento. Sendo ela um documento, sob
o ponto de vista gerencial e fiscal, envolve varios departamentos
e profissionais, devendo ser elaborada com critério e de comum
acordo entre todos os envolvidos: chefs de cozinha, gerentes de
alimentos e bebidas, nutricionistas e técnicos em nutricdo. A FTP
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deve ser desenvolvida, inclusive, para receitas basicas, como arroz e
feyjéo (SILVA; MARTINEZ, 2008).

Uma receita possul 3 partes basicas, conforme a Figura 3.2. A
redacdo de uma receita exige forma verbal no infinitivo (assar) ou na 32
pessoa (asse). Utilizar o verbo no infinitivo € a maneira mais indicada,
pois apresenta uma abordagem impessoal (SILVA; MARTINEZ, 2008).

Estrutura da FTP

Ndo ha um modelo unico de FTP pois ela deve atender as
caracteristicas e aos objetivos das formulagdes/preparacdes. O
importante € que se adote uma ficha técnica, pois € uma valiosa
ferramenta para a formacao do preco de venda, fixacdo de padrdes
de trabalho e historico de receitas (MENDES et al, 2016).

A elaboragdo da FTP demanda muito tempo, porque envolve
diversas etapas e atividades (ANVISA, 2014):

e Pesar os alimentos, calcular o rendimento e o fator de
correcao, detalhar o modo de preparo e calcular a quantidade
de sodio, do valor energético total e de macronutrientes.

e Averiguar a adequacao do espaco fisico para a realizagdo da
atividade, de modo a nao prejudicar o fluxo de trabalho.

e Hanecessidade de disponibilizar mais de um funcionario para esta
atividade, além disso, 0s funcionarios envolvidos neste processo
precisam ser treinados e ter conhecimento técnico.

O bom gerenciamento do planejamento, producdo e implantagéo
das FTP € de suma importancia, para que ela cumpra com O seu
papel de garantia de qualidade do produto final e sua padronizagéo.

Figura 3.2 | Itens basicos de uma FTP
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Fonte: adaptada de Silva e Martinez (2008)
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A estrutura de uma FTP compreende (PHILIPPI, 2006; SILVA;
MARTINEZ, 2008):

Nome Fantasia

Deve ser um nome atrativo, pois o impacto criado por ele
determina o interesse em saber em que consiste.

Exemplo: bolo Floresta Negra
Nome Técnico

Deve representar com clareza o tipo ou a categoria da receita
e identificar os principais ingredientes. Caso algum ingrediente seja
retirado da receita, ela devera ter o nome alterado.

Exemplo: bolo de chocolate com cereja, chantili e raspas de chocolate.
Categoria da receita

Discriminar se a preparagao pertence a entrada, ao prato principal,
ao acompanhamento, etc.

Lista de Ingredientes

Os ingredientes devem aparecer na FTP por ordem de uso. As
marcas de produtos ndo devem ser citadas, salvo ser o objetivo do
receituariodivulgaronomedamarcaouquandoforemimprescindiveis
para o sucesso da receita. A quantidade dos ingredientes deve ser
descrita em medida caseira/padronizada (xicara, colher de sopa, etc)
ou em unidade de medida profissional (gramas, litros, mililitros, etc.).
N&o € recomendado utilizar duas medidas em uma mesma receita,
evitando, assim, confusdo ou dificuldade de compreensao.

Peso Bruto

Quantidade de insumo conforme adquirido com cascas,
sementes, talos, etc. Peso utilizado para elaboracéo das listas de
compras e calculo do custo.

Peso Liquido

Peso do alimento cru e limpo, pronto para o preparo.

Per capita

Peso do alimento cru e impo suficiente para uma pessoa.

92 U3 - Ficha técnica de preparagao



Jz| Exemplificando
Vamos tomar como exemplo de alimento a batata e como preparacao
a batata frita:
Peso bruto: batata na forma em que compramaos, com casca.
Peso liquido: batata descascada, limpa e cortada em palito.

Per capita: batata limpa e cortada em palito em gquantidade suficiente
para uma pessoa.

Fator de correcdo (FC) ou indice de parte comestivel (IPC)

Indicador que prevé perdas inevitavels ocorridas no pré-preparo,
quando os alimentos sao limpos, descascados, desossados ou cortados.

Lista de utensilios e equipamentos

Listagem completa dos utensilios a serem utilizados, com
descricao de capacidade e tamanho. Para 0s equipamentos, deve-se
considerar tipo, marca, modelo, capacidade e voltagem.

Modo de preparo

Deve seromaisdetalhadopossivel, afimde facilitar o entendimento
da receita. A conjugacao verbal mais adequada € no nfinitivo, pois
€ O Passo a passo, sao as etapas de preparacdo da receita. Termos
indefinivels ou pouco conhecidos devem ser evitados.

Temperatura de cocgao
Fogo — brando (baixo), médio ou alto.

Formo - baixo: 120°C a 180°C; moderado: 180°C a 200°C; quente:
200°C a 230°C; muito quente: 230°C a 290°C.

Micro-ondas — indicar a poténcia.
Tempo de preparo

Deve ser computado desde o pré-preparo até o momento final.
Pode ser descrito em minutos ou horas. Discriminar o tempo de
descanso, de geladeira, forno, etc.

Indice de coccéo (IC)

Prevé as modificagdes (aumento ou reducdo de peso) sofridas
pelo alimento no processo de coccao.
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Rendimento

Sera apresentado em peso ou volume total da preparacdo e em
porcdes (peso do alimento pronto para CONsSUMO para uma pessoa).

vz| Exemplificando

Porcdo = batata palito frita em quantidade suficiente para uma pessoa.

Custo

Informacdes sobre custo total e por porcéo.

Grau de dificuldade

Informar se o preparo da receita foi facil, medio ou dificil.
Valor nutricional

Calculo de macronutrientes (carboidratos, proteinas e gorduras),
sodio, fibras e valor calorico da receita total e da porcao.

Foto

E importante a presenca da foto, pois qualquer funcionario que
preparar a receita a apresentara de forma padrao.

Dicas e variacdes

Descrever o modo de servir, indicacdes de uso, outras formas de
preparo e sugestdes de decoragéo.

Ferramenta de qualidade

A padronizacédo dos processos € um dos elementos que
compdem o sistema de gestdo da qualidade (SGQ) e tem como
funcdo permitir que a empresa ofereca, de maneira sistematica,
produtos e/ou servicos com caracteristicas constantes, ou seja,
com o mesmo padrdo de qualidade (TEIXEIRA et al, 2014).
Alem disso, € utilizada para controlar, prever e minimizar erros e
desvios. A Figura 3.3 define o termo padrdo. Ha quatro passos para
o desenvolvimento da padronizacao de processos, demonstrados
na Figura 3.4.

94 U3 - Ficha técnica de preparagao



Figura 3.3 | Definicdes de padrao

Padrao
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executado pelo
individuo ou pela
organizacao.

Fonte: adaptado de Silva, Duarte e Oliveira (2004)

Figura 3.4 | Passos para o desenvolvimento da padronizagdo de processos

Propicia a
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Definir o padrao

Fonte: adaptado de Teixeira et al. (2014)

Vale ressaltar que apenas impor um padrdo ao funcionario nao
criaranele o senso de responsabilidade pela atividade que desenvolve,
€ necessario envolvé-lo no processo, explicar 0s objetivos e os
resultados esperados e aceitar opinides. Assim, o colaborador se
sentira parte do projeto e, consequentemente, motivado a realizar as
tarefas dentro do padrdo estabelecido.

A padronizacao se da por meio de documentacao formal, como
€ 0 caso da FTP onde as informacdes sao colocadas em forma de
texto, imagens e/ou graficos, objetivando esclarecer as relacdes
entre as atividades, o pessoal, as informacdes e 0s objetivos em um
determinado fluxo de trabalho (TEIXEIRA et al, 2014).
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Sem medo de errar

Diante do problema em questéo, reclamacdo dos clientes, uso
exagerado de insumos e aumento de custos, Luciano buscou ajuda com
uma amiga auditora, Maria Joana, da area de alimentacéo, e concluiu
que o restaurante ndo possula fichas técnicas de preparacao e contava
apenas com a memoria de seus chefs, o que acontecia ha anos.

As receitas criadas por Ana Clara, a antiga chef do restaurante,
ndo estavam registradas em lugar nenhum e em cada turno
(almoco e jantar), cada cozinheliro preparava o prato conforme seus
conhecimentos e informagdes recebidas da antiga chef.

Luciano concluiu que as receitas cridas por Ana Clara ndo foram
documentadas e se perderamno tempo, por isso, havia tantareclamacéo
emrelagdo a apresentacao e ao sabor. Como cada cozinhetro elaborava
O prato do seu jeito, os insumos comprados eram desperdicados, pois a
producdo era maior que O UsO € jogava-se muitos itens no lixo ao final
do expediente, 0 que aumentava 0s custos.

Para resolver este problema Luciano devera rever o menu do
restaurante e elaborar fichas técnicas para todas as preparacdes
do novo cardapio, o que facilitara a criacdo da lista de compras
€ a separagcdo exata das mercadorias do estoque que seréo
utilizadas no dia. Toda a equipe de Luciano devera participar do
processo de desenvolvimento de padronizacdo, pois isso garantira
comprometimento na execucdo dos pratos, satisfacdo da clientela
e reducdo dos custos. O chef entendera que néo basta anos de
experiéncia, € preciso também utilizar as ferramentas de gestao para
que O servico executado atinja todos o0s objetivos a que se propdem.

Faca valer a pena

1. Joaquim, cozinheiro de um grande restaurante institucional, foi
convidado a participar da equipe de desenvolvimento de padronizacao de
processos, quetinha por objetivo padronizarasreceitas do estabelecimento.
Sabe-se que é fundamental ter representantes da equipe participando dos
processos decisorios das empresas para promover o comprometimento
com os objetivos propostos. Joaquim ficou responsavel pela multiplicagao
do aprendizado para seus 5 colegas de funcao.
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Diante do exposto e com base nos 4 passos para o desenvolvimento
da padronizagdo de processos, assinale a alternativa correta no que diz
respeito a responsabilidade do cozinheiro Joaquim dentro do projeto.

a) Propiciar melhoria continua do padrao.

b) Comunicar o padrado.

c) Estabelecer a adesdo ao padrao.

d) Definir o padréo.

e) Executar o padréo.

2. A FTP é uma ferramenta gerencial de apoio & operacdo. S&o férmulas
escritas para producao de um item alimentar em quantidade e qualidade
especificadas, utilizadas em servicos de alimentacao como hotéis,
restaurantes comerciais ou institucionais, cozinha experimental, industria
de alimentos, entre outros.

Sobre a ficha técnica de preparacdo, analise as assertivas e assinale a
alternativa correta:

| — A implementacdo da FTP promove a melhoria da saude da populacdo
atendida, a medida que permite controlar o valor energético total e os
nutrientes fornecidos.

Il - Testar a FTP com outros manipuladores € ineficaz, pois uma vez
elaborada a ficha técnica por profissional qualificado, o teste é dispensado.
Il - O modelo de FTP é padrdo e todos os estabelecimentos devem
elaborar suas fichas com base neste modelo.

a) I, Il e lll estdo corretas.

b) | e Il estdo corretas.

c) Apenas | estd correta.

d) Apenas Il estd correta.

e) Il e lll estdo corretas.

3. Maria Alice, devido a problemas com antigos fornecedores de hortifruti
no que se refere ao baixo rendimento pds-limpeza, resolveu avaliar novos
fornecedores. Como utiliza alface todos os dias em seu restaurante, optou
por fazer a analise usando este alimento e obteve os seguintes resultados:

Fornecedor 1 | Fornecedor 2 | Fornecedor 3

Quantidade de compra | 15 kg 10 kg 22 kg

Quantidade pos

pré-preparo 13,6 kg 8,5 kg 20,5 kg
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Sabe-se que o fator de correcdo é um indicador que prevé as perdas dos
alimentos no pré-preparo e sinaliza desperdicio, este deve constar na FTP.

Diante disso, assinale a alternativa que indica o fornecedor a ser escolhido
por Maria Alice.

a) Maria Alice deve escolher entre o fornecedor 2 ou 3, pois ambos
apresentaram desperdicio de apenas 1,5 kg de alface apos a limpeza.

b) Maria Alice deve escolher o fornecedor 1, pois ndo apresentou desperdicio.
c) Maria Alice deve escolher qualquer um dos trés fornecedores, pois o
desperdicio foi similar entre eles.

d) Ndo é possivel avaliar o fornecedor, os dados sdo insuficientes.

e) Maria Alice deve escolher o fornecedor 3, pois, embora apresente
desperdicio de 1,5 kg, ele esta relacionado a uma maior quantidade de
compra (22 kg).

98 U3 - Ficha técnica de preparagdo



Secao 3.2

Toépicos importantes

Dialogo aberto

Prezado aluno, o objetivo desta secao € apresentar modelos de
ficha técnica eindicadores capazes de demonstrar o aproveitamento
e/ou desperdicio dos alimentos no momento do pré-preparo, além
de apresentar suas caracteristicas apos a coccgdo. Para entender
o cotidiano de um gastronomo, falaremos de Luciano, um chef
experiente, contratado por um renomado restaurante para substituir
Ana Clara, que se aposentou.

Luciano € responsavel por todo o processo produtivo do
restaurante, inclusive do setor de confeitaria. Todos os dias sdo
preparadas grandes quantidades de doces elaborados e muito
saborosos. O funcionario responsavel pelas compras e pela gestao
do estoque ¢é supercompetente, mas também muito centralizador,
ou seja, nao multiplica seus conhecimentos com os colegas.
Recentemente, ele ndo parecia bem, entdo faltou dois dias no
trabalho. O Sr. José, dono do restaurante, horas depois, informou
toda a equipe que o gestor do estoque estava muito doente,
internado e sem previsao de retorno. Todos na padaria ficaram
muito preocupados, primeiramente por ser uma pessoca Muito
querida e tambeém porgue ninguém sabia fazer o seu trabalho. O Sr.
José estressou-se por um momento e indagou a equipe:

Como ficardo as compras?

E se esgotarem as mercadorias do estoque?

A docaria vai fechar as portas?

E os clientes?

E o faturamento?

E agora, como deverao ser dadas essas respostas ao Sr. José?
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Nao pode faltar

Modelos de fichas técnicas

A ficha técnica de preparacédo (FTP) ndao tem um modelo
especifico, pois reflete o objetivo dos servicos de alimentacao,
Nno entanto, alguns dados sdo considerados principais, como ja
especificado na secao 3.1 e relembrado aqui: ingredientes, modo
de preparo, tipos de utensilios utilizados, temperatura e tempo
de preparo, qualidade e quantidade per capita dos ingredientes,
indicadores no preparo de alimentos como indice de parte
comestivel ou fator de correcao e indice de cocgao, rendimento e
numero de porcdes, composicao nutricional e custo da preparagcao
e da porcado (MENDES et al, 2016; VAZ, 2006).

As Figuras 3.5, 3.6, 3.7 e 3.8 apresentam modelos de fichas
técnicas de preparacao.

Figura 3.5 | Ficha técnica de preparacdo — modelo A (simplificado)

Nome da Receita: Custo da Receita:

Rendimento em porgdes: Custo da Porcao:

Ingredientes | Quantidade | Preco Preco limpo | Custo
Custo Total:

Modo de Preparo:

Fonte: Vasconcelos e Barbosa (2002, p. 38)
"ﬁ’ Assimile

Preco limpo € o preco do alimento considerando suas perdas pos-limpeza.
No pré-preparo de filé mignon tem-se 30% de perdas com cordao e aparas,
entdo, de 1 kg de came, apenas 700 g séo aproveitadas. O preco pago por 1
kg, na verdade, sera pago em 700 g, quantidade realmente usada.
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Figura 3.6 | Ficha técnica de preparagdo - modelo B

Nome da
Preparacao:
. Peso Peso Per
Ingredientes Bruto | liquido FC capita Modo de Preparo

Carboidrato (g):
Proteina (g):

Sodio (mg):

Gordura total (g):

Valor Energeético total (Kcal):

Fonte: Botelho e Akutsu (2014, p. 24).

Figura 3.7 | Ficha técnica de preparacdo — modelo C

Ficha Técnica de Preparacdo — Empresa xxxxxxx

Nutricionista Data:
Preparagao Grupo:
Tempo de Custo da Porgao
Preparo
Rend. | Caloria | Carb. | Prot. | Gord. Gord. Colesterol Fibra Célcio Ferro Sodio

(g/ (Kcal) (@ (9) (@ | Saturada (mg) @ (mg) (mg) (mg)

mL) (9

XX XX XX XX XX XX XX XX XX XX XX
Equipamentos utilizados: Utensilios utilizados
Ingredientes Per Peso Fator de | Peso Fator Quan

capita Bruto Correcéo | Liquido | de t.
(9) (9) Cocgéo
Modo de Preparo
Foto

Fonte: Souza e Marsi (2015, p. 252).
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Figura 3.8 | Ficha técnica de preparacdo — modelo D

Setor:

Numero ou Classificagéo:

Nome da Preparagédo Culinaria:

Categoria da Receita Culindria (sobremesa, entrada, carnes, sopas, guarnicao, lanche, bebida):

Medida

Ingredientes
g Caseira

Medida
Padréo (g)

Per capita

Fator de | Custo Per
Corregédo | capita

Quantidade | Quantidade por
para 100 refeigdo (almogo,
porgdes jantar, ceia)

Modo de Preparo

Equipamentos e Utensilios:

Preparo em Micro-ondas ou forno combinado

Congelamento, decoragdo e sugestdes de acompanhamento

Tempo de Preparo

N¢ de porgdes:

Peso da Porgao

Medida caseira da porgédo:
Rendimento:

Preco de Venda Total:

Preco de Venda da Porgéo:

Custo do alimento:

5% de quebra ou perdas:

Preco + ICMS (imposto sobre circulagdo de mercadorias)

Custo total:
Custo da Porgéo:

Observagdes

Perfil Nutricional

Valor Energético da Preparagéo (Kcal)
Valor Energético da Por¢éo (Kcal)

Carboidratos

Proteinas

Gordura QOutros Nutrientes

Total

Por porgao

Técnico Responsavel:

Fonte: Silva e Martinez (2008, p. 30)

Os modelos poderao variar de restaurante para restaurante, o
importante € que se adote uma ficha técnica, pois € uma valiosa
ferramenta para a formacao do preco de vendas, fixacao de padrdes
de trabalho e histérico das receitas (MAGNEE, 2005).

Em grandes restaurantes, € comum as FTP serem padronizadas
para 100 porcdes. Essa forma de elaboracdo propicia a producao
maior eficiéncia, no entanto, ingredientes como acucar, sal e
pimenta podem se alterar significativamente na multiplicacao,
tornando a receita inadequada. Por isso, testar a receita sempre sera
a melhor saida (SILVA; MARTINEZ, 2008).
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A construcao de uma FTP pode ser feita em planilhas eletrénicas
no Excel ou em qualquer outro lugar. Vocé pode construir as
formulas e ter uma plataforma mais dinamica. Também existem
programas de computador gque podem auxiliar na elaboracao
das FTP. O arquivo de fichas técnicas pode ser informatizado ou
armazenado em ficharios por tipo de preparacdo (salada, prato
principal, sobremesa, etc.) ou em ordem alfabética (VAZ, 2006).

A pictografia ou pictograma (forma de comunicagao por
meio de desenhos) é utilizada na culinaria para representar
informacdes que poderiam ocupar espacos (relogios de tempo,
cifres para representar custos, grau de dificuldade, entre outros).
Atualmente, a FTP € um veiculo de comunicagao em marketing, no
merchandising culinario e para elaboracao de rotulagem nutricional,
garantindo confiabilidade as informacdes apresentadas no rotulo ao
consumidor. Na cozinha experimental da industria de alimentos,
a FTP € o primeiro documento para a criagdo de um prototipo
alimenticio (SILVA; MARTINEZ, 2008).

Fator de correcdo (FC) ou indicador de parte comestivel (IPC)

E um indicador essencial no preparo de alimentos, sendo a relacdo
entre o peso bruto (g) e o peso liquido (g) do alimento (PHILIPPI, 2006).

PESO BRUTO (PB)
PESO LIQUIDO (PL)
O fator de correcao ou indicador de parte comestivel prevé as perdas

inevitaveis ocorridas durante a etapa de pré-preparo, quando os alimentos
sao limpos, descascados, desossados ou cortados (ORNELLAS, 2007).

E[_Q|~ Pesquise mais

Existem tabelas que informam o fator de correcao de alguns alimentos
para servir de orientacao. Acesse o link e tenha acesso a uma tabela de
fator de correcao de alimentos.

NUNES, R. M. Tabelas de per capita e fatores de correcao e rendimento
- Fator de correcdo de alimentos. UFJF (Universidade Federal de Juiz
de Fora). Juiz de Fora, 2010. Disponivel em:<http://bit.ly/20GpK21>.
Acesso em: 16 ago. 2018.
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Os valores de fator de correcao nao sdo fixos, pois as perdas
com cascas, partes improprias para uso, depende da qualidade do
insumo adquirido. Produtos de ma qualidade terao mais perdas.

v=| Exemplificando

Por exemplo, ao adquirirmos 35 kg de batata, obtemos 32 kg apos a limpeza,

ou seja, houve uma perda de 3 kg (cascas e limpeza). Diante disso, sabe-se

que o FC (fator de correcdo) desta batata foi de 1,09 ou 9%. Vejamos:
35

FC=—=1,09
32

Cada restaurante deve estabelecer sua tabela de FC de acordo
com o tipo de alimento (qualidade do alimento), mao de obra do
servico (se sdo treinados para evitar desperdicio), utensilios (a faca
afiada evita a maceragao de alguns alimentos) e equipamentos
utilizados (descascadores) (ORNELLAS, 2007; VAZ, 2006). O
FC € uma forma de avaliar a necessidade de treinamento para
colaboradores e de controlar o desperdicio no estabelecimento.
Tendo em maos o FC dos alimentos, ele deve ser utilizado para
planejar quantitativamente uma receita e também um cardapio,
afinal, se tenho a intencdo de utilizar 35 kg de batata, devo
comprar um pouco a mais, considerando que, depois da limpeza,
obterei uma quantidade menor (SILVA; MARTINEZ, 2008; AKUTSU
et al, 2005).

v=| Exemplificando
Caso vocé queira utilizar 35 kg de batata, quanto devera comprar?
Basta multiplicar o PB (peso bruto) pelo FC. Vejamos:
35x1,09=38,15Kg

Vocé devera comprar 38 kg e 150 g de batata.
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indice de coccdo (IC) e rendimento

O IC é a relacdo entre o peso cozido e o peso liquido (alimento
cru e limpo) e reflete a perda de agua ou retracdo das fibras de um
alimento, como carne e vegetais, e a hidratagdo produzida pela
absorcao de agua pelo amido, no caso de cereais e leguminosas
(SILVA; MARTINEZ, 2008).

C= PESO COZIDO

" PESO LIQUIDO

Assim como no FC, o IC depende da qualidade do alimento
adquirido. Se adquirido um feijdo mais velho, menor sera o IC, pois
este feijdo terda uma capacidade menor de absorcdo de agua e,
consequentemente, nao aumentara seu volume como esperado.

IC > 1,0 significa que o alimento aumentou de volume
pos-cocgao
IC < 1,0 significa que o alimento reduziu de volume
pos-cocgao

Rendimento

O termo rendimento tem duas definicdes, dependendo da
literatura. Para Vasconcelos et al. (2002), é o percentual de rendimento
apos a limpeza, obtido pela relacao entre peso liquido e peso bruto
multiplicado por 100, conforme demonstrado na formula a sequir.
Para Silva e Martinez (2008) e Vaz (2006), rendimento esta relacionado
a quantidade do produto final, como o peso final de um bolo apos
O preparo. Essa quantidade pode ser expressa em quilograma (kg),
grama (g), litro (L), mililitro (mL) e/ou porcdes (quantidade de fatias,
unidades, copos, etc.).

PESO LIQUIDO "
PESOBRUTO

RENDIMENTO = 100

Rendimento = numero de porcdes ou quantidade da receita
poOs-preparo

Nas FTP € comum ser utilizada a segunda definicdo. Para nos
referirmos a desperdicio de alimentos, usamos o conceito de fator de
correcao, tema ja abordado anteriormente.
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oéb Reflita

Imagine que um estabelecimento possua FTP de todas as receitas, no
entanto, ndo existe a informagao de rendimento. Como saber quanto
desta receita preparar? Serd que este estabelecimento apresentaria
mais desperdicios? E se a necessidade do restaurante fosse o preparo
de 5 receitas de torta de palmito e fossem preparadas 8 receitas?

Per capita (PC)

O termo per capita significa ‘por cabega’”. Em alimentacao,
considera-se per capita a quantidade de alimento cru e limpo suficiente
para uma pessoa, ou seja, alimento que j& passou por limpeza. E
importante que este termo nao seja confundido com porcao, que é
a quantidade de alimento preparado, pronto para consumo de uma
pessoa. No caso dos alimentos servidos crus (vegetais e frutas), per
capita e porgao serdo iguais (SILVA; MARTINEZ, 2008).

D9 Pesquise mais

O Manual pratico para uma alimentagao saudavel da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento e Assisténcia Social da Cidade de Sdo
Paulo apresenta, a partir da pagina 29, uma tabela com quantidades per
capita de diversos alimentos.

SAO PAULO. Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento
Social. Manual pratico para uma alimentagcdo saudavel. 3. ed. Sdo
Paulo, dez. 2015. Disponivel em: <http://bit.ly/2PgK0Zw>. Acesso em:
16 ago. 2018.

A quantidade PC é importante para calcular o peso bruto do
alimento e assim saber a quantidade por pessoa. Para isso, basta
multiplicar pelo FC.

Peso Bruto por pessoa = PCx FC
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Jz| Exemplificando

Para o preparo de batata frita palito, precisamos de 120 g de batata
crua e limpa (per capita), no entanto, sabemos que vamos precisar
descascar as batatas, entdo, para considerar a perda, multiplique o PC
pelo FC da batata.

120x1,09 =131g de batata "suja" por pessoa

Caso queira servir batata frita para 700 pessoas, basta multiplicar o
peso bruto ("sujo’) pelo numero de refei¢des.

131,8x700=91560g =91,56Kg

Entdo, Quantidade Adquirida = PC x FCx n° refei¢des

Composi¢do nutricional

A composicao nutricional de uma receita € a determinacao de seu
valor calorico, de seus macros (carboidratos, proteinas e gorduras),
micronutrientes (vitaminas e minerais) e fibras.

A Resolugdo — RDC n2 360 de 23 dezembro de 2003, que aprova
O regulamento técnico de rotulagem nutricional de alimentos
embalados, obriga, a0 menos, a declaracdo dos seguintes itens: valor
caldrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sodio. Diante dessa exigéncia, manter
na FTP essa informacao facilita a elaboracdo da rotulagem nutricional
do produto, se este for o caso.

O calculo nutricional das preparacdes € feito baseado em tabelas
de composicao dos alimentos. Essas tabelas apresentam a quantidade
de nutrientes para cada 100 gramas do alimento. Para saber a
quantidade de nutrientes em quantidade de alimento diferente de
100 g, basta utilizar a regra de trés.

|:[9 Pesquise mais
Existem tabelas de composicao dos alimentos disponiveis para consulta:

LIMA, D. M. et al. Tabela Brasileira de Composi¢cdo dos Alimentos —
TACO. Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Nucleo de
Estudos e Pesquisas em Alimentacao. Campinas, 2004, versao 1, 42 p.
Disponivel em: <http://bit.ly/2Pes95e>. Acesso em: 16 ago. 2018.



TBCA - Tabela Brasileira de Composi¢cdo dos Alimentos — USP. Disponivel
em: <http://www.fcf.usp.br/tbca/>. Acesso em: 16 ago. 2018.

Sem medo de errar

Luciano, diante do afastamento do gestor de estoque e da aflicao
do Sr. José, lembrou-se de que no curso de Gastronomia aprendeu
gue a ficha técnica de preparacdo nao € uma simples receita como
muitos pensam, mas sim um documento repleto de informacdes
valiosas. Ele foi ao computador, acessou o arquivo de FTP e identificou
gue todas tinham as informacdes mais valiosas para © momento: o
fator de correcao, o rendimento em porcdes, O per capita e, € claro,
os ingredientes. Alem disso, o chef sabia a média de venda dos doces
por dia. Com essas informacdes, Luciano pegara a calculadora e
elaborara os pedidos de compras ate o retorno do gestor de estoque.
Utilizara as quantidades per capita, multiplicara pelo fator de correcao
e depois pelo numero de doces que devera produzir. Todos do
setor de confeitaria ficardo tranquilos, especialmente o Sr. Jose,
que perceberd que contratou um profissional seguro e competente.
Assim, o funcionario adoentado podera se recuperar tranquilamente!

Faca valer a pena

1. O fator de correcdo ou indicador de parte comestivel prevé as perdas
inevitaveis ocorridas durante a etapa de pré-preparo, quando os alimentos
sdo limpos, descascados, desossados ou cortados. Os valores de fator de
corre¢cao nao sao fixos, pois as perdas com cascas, partes improprias para
uso, dependem da qualidade do insumo adquirido.

Norma comprou 6 kg de cenoura para o preparo de bolo de cenoura.
Depois de limpar as cenouras, restaram apenas 5,2 kg. Qual é o fator de
correcao da cenoura? Assinale a alternativa correta.

a) 1,15.
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2. Mauricio comprou 3 pecas de contrafilé para preparar bife a cavalo para
o cardapio de amanhd, considerando um per capita de 120 g. Depois de
grelhado, o bife obteve um peso de 72 g e uma apresentacdo lastimavel
devido ao tamanho final da carne. Além disso, em contrato com a empresa,
a porgdo do bife deveria ser de 120 g.

Diante do exposto, assinale a alternativa correta.

a) O IC da carne é de 1,31.

b) Mauricio ndo considerou em seus calculos que o IC da carne € menor
que zero, o que significa reducao de volume pds-cocgdo.

c) O IC dacarne é de 0,9.

d) Mauricio ndo cometeu nenhum erro, pois considerou exatamente 120g
de porgao.

e) O IC dacarne éde 1,1.

3. Felipe é gestor de compras de um restaurante tipico nordestino na
cidade de Sao Paulo. Um dos pratos mais solicitados € o feijao de corda. A
quantidade per capita do feijao € de 60 g, e sao servidos 75 pratos por dia,
sendo o fator de correcdo do feijdo igual a 1,04.

Qual quantidade de feijao Felipe precisa comprar para utilizar nos proximos
15 dias?

a) 4,68 kg.

b) 65,62 kg.

c) 60 kg.

d) 6,68 kg.

e) 70,2 kg.
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Secao 3.3

Conclusao
Dialogo aberto

Prezado aluno, o objetivo desta secao € conhecer aimportancia de
uma elaboracao responsavel da ficha técnica de preparacao, a fim de
que ela cumpra seu papel de controle no que se refere a qualidade, ao
desperdicio e aos custos. Diante dos desafios do gastrébnomo em sua
atuagao nos estabelecimentos de alimentacdo, vamos nos aproximar
do chef Luciano, experiente na funcao, mas novo funcionario de um
renomado restaurante, substituto de Ana Clara, a antiga chef.

Lucianojaenfrentouvariosdesafios nesterestaurante, comoauséncia
de FTP, reclamacdes de clientes, aumento de custos e necessidade
de gerir 0 estoque na auséncia do funcionario responsavel, mas com
seus conhecimentos, conseguiu resolver todos eles. No entanto, ele
tem percebido que, mesmo com as FTP dos bolos produzidos na
confeitaria, as receitas nao tém apresentado as mesmas caracteristicas
sensoriais, 0s bolos produzidos no periodo da manha estao perfeitos,
mas os do periodo da tarde estdo "embatumados’/'massudos”. Luciano
ja percebeu que os utensilios ndo foram padronizados, mas tem outros
guestionamentos a responder: existe ficha técnica para todos os bolos?
Falta alguma informagdo importante na ficha técnica? As técnicas de
pesos e medicdes dos ingredientes estao corretas?

Nao pode faltar

Registros e itens de controle

Conforme apresentado na Secao 3.1, a partir da ficha técnica de
preparo (FTP) é possivel controlar qualidade, desperdicio e custos.

Qualidade

Com a FTP o estabelecimento € capaz de produzir uma receita
centenas de vezes e com colaboradores diferentes, tendo como
resultado caracteristicas sensoriais (sabor, aparéncia, textura, etc.)
semelhantes (AKUTSU et al,, 2005; SOUZA; MARSI, 2015).
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O metodo de preparo, se descrito detalhadamente e seguido de
forma correta, propicia maior agilidade e ao mesmo tempo padroes
adequados de qualidade sanitaria, evitando contaminacao cruzada,
desde que os ingredientes sejam previamente separados e na ordem
de uso (mise en place) (PHILIPPI, 2006).

Na FTP deve constar a temperatura de coccao, o que possibilita
uma CoCgcao segura, atingindo temperatura adequada no centro
geometrico do alimento, eliminando ou reduzindo a quantidades
seguras 0OSs microrganismos naturalmente presentes em alguns
alimentos (BRASIL, 2004).

Desperdicio

O seguimento da FTP conduz ao preparo de quantidades
adequadas, afinal, uma das informacdes presentes na ficha é o
numero de porcdes que a receita apresenta como rendimento. Nao
existe explicacdo para a producao de 300 porcdes de rondelli, se
no evento serdo servidas apenas 200 porcdes, e a informacdo de
rendimento na FTP é de 100 porcdes para cada receita produzida.
Assim, a quantidade retirada no estoque serd a mesma utilizada no
preparo, ou ao menos deveria ser (VAZ, 2006).

Além disso, a informacao de fator de correcao (FC), que deve
estar presente na FTP, colabora para a avaliacdo dos fornecedores e
manipuladores, pois se uma alface que costumeiramente apresenta
um FC = 1,06 passa a apresentar FC = 1,20, é nitido que a qualidade
do produto esta inferior ou que o manipulador esta agindo de ma fé
durante o pre-preparo, contribuindo para um maior desperdicio de
alimentos, logo, aumento de custos (VAZ, 2006).

Composicao financeira/custos

A elaboracdo do custo de uma receita esta baseada nos valores
pagos pelos insumos utilizados. Para que os calculos de custos
sejam adequados, € importante que as unidades de medidas sejam
coerentes, afinal, se ndo houver padrdo, para cada preparo o custo
sera um e todo o trabalho de custos sera perdido (FONSECA, 2017).



v=| Exemplificando

Se vocé comprou 2 kg de batata a RS 1,99 o quilo, mas utilizou
apenas 600 g, qual fol o gasto com batata em sua receita?
Lembre-se de que as unidades de medidas precisam ser equivalentes
(kg, gramas, litros e mL). Neste exemplo, observe que o valor da batata
esta para cada quilograma e a quantidade utilizada esta em gramas.Vocé
deverd transformar em kg a quantidade utilizada aplicando a regra de trés:

Agora, para o calculo do custo, multiplique 0,6 kg pelo preco (RS 1,99)
0,6x1,99=1,19

Supondo que o preco da batata € RS 0,20/100g, vocé devera fazer o

calculo da seguinte forma:

100g ———————- 0,20

600g ———————— X

. 600x%0,20 — R$1,20
100

Este procedimento deve ser realizado para todos os itens da receita,
por isso, medidas padronizadas sao de extrema importancia.

Depois de calculados todos os itens presentes na receita, basta
realizar a soma para saber o custo total. A informacao de rendimento da
preparacao e da porcao € de suma importancia para finalizar os custos,
como veremos a seguir. A Figura 3.9 € um modelo de custos em FTP.

Rendimento e por¢des
‘t&” Assimile
Rendimento ¢ o peso ou volume final da preparacdo pronta.

Porcao € a quantidade suficiente de alimento pronto para consumo
para uma pessoa.

Sem a informacdo de rendimento, € impossivel determinar o numero
de por¢des de uma receita. Para chegar a informagdo do numero de
porcdes, basta dividir o rendimento da preparacao pelo peso da por¢ao
(FONSECA, 2017).

1 porcdes = rendim ento da preparagdo

pesoda por¢do
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vz| Exemplificando

Imagine que a receita de uma torta de frango pesou 2,1 kg apds o
preparo e que a porgao de torta € de 100 g, entdo esta receita rende
21 porgoes.

x=1000x2,1=2100g

2100g
n® porcoes = ——= =21 porcoes
porg¢ 100g porg¢

Tendo em maos o numero de porcdes, € possivel saber o custo da
porcao (VAZ, 2006; FONSECA, 2017).

custototal
Custo da por¢do = ——
n° porgoes

Figura 3.9 | Elaboracdo do custo da receita

Nome da Receita: Bem Casado de Chocolate
Data: 30/06/2018
. Quant Quant. Unidade

Ingredientes (peso bruto) | (peso liquido) e de medida Preco Custo
Ovo integral
pasteurizado 275 275 1 |g RS 12,65/Kg RS 348
Acucar Refinado 40 40 1 |g RS 2,89/Kg R$ 012
Farinha de Trigo 75 75 1 19 RS 2,99/Kg R$ 022
Fermento quimico | ,, 2 1 g RS 275/100g | RS 0,06
em pd
Chocolate empo | 30 30 1 1g RS 16,25/200g | RS 0,49

Custo Total: | RS 4,37

Rendimento da Preparagdo: | 496,5g

Peso da Porgéo: | 33g

Numero de Porgdes: | 15

Custo da Porcéo: | 0,29

Adaptado de: <http://bit.ly/2nIP3Fp>. Acesso em: 17 ago. 2018
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Padronizagdo de utensilios

Obter medidas exatas requer instrumentos com capacidade de
medidas padronizadas, como balanca, bequer, proveta ou recipientes
graduados que facilitem a medicao dos ingredientes. Estabelecimentos
pequenos podem ter como pratica a utilizacdo de medidas caseiras
(xicara, copo, colher, etc.). Infelizmente, esses recipientes ndo tém uma
padronizacdo, podendo levar a variacdes nas medidas dos ingredientes
e comprometer o resultado final. Para padronizacao dos utensilios
€ necessario que as técnicas de pesos e medidas sejam adequadas
conforme demonstrado na Figura 3.10 (PHILIPPI, 2006).

Figura 3.10 | Técnica de pesagem dos ingredientes

Técnica adequada para utilizacdo de balanga para pesagem

. Utilizar a mesma balanca para todos os ingredientes da receita.
. Observar a capacidade maxima de pesagem da balanca.

Utilizac&o da balanca:

Balanga Analdgica

. Pesar o recipiente.

. Anotar o peso.

. Colocar o ingrediente no recipiente.

. Anotar o peso final.

. Subtrair do peso final o peso do recipiente para obter o peso do ingrediente.

Balancga Digital

. Zerar a balanga.

. Pesar o recipiente.

. Tarar a balanca.

. Colocar o ingrediente no recipiente.
. Anotar o peso do ingrediente.

Tipos de ingredientes Técnicas para pesagem e medicao dos ingredientes

. Nao pressionar para proceder a medicao.

. Desmanchar os grumos com o auxilio de uma
colher, se necessario.

. Com uma colher, colocar o ingrediente no uten-
silio de medida (copo, xicara ou colher) até que
esteja cheio por completo.

. Nao comprimir.

. Nivelar para retirar o excesso de ingrediente, utili-
zando o lado cego de uma faca ou uma espatula.

. N&o retirar o ingrediente da embalagem original
com o utensilio de medicao.

«  Proceder a pesagem. |3

Ingredientes secos
(farinha, acucar, aveia ou
gréos)
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‘ e Transferir o liquido para 0 medidor de vidro
com graduacgao (béquer ou proveta).

«  Preencher o recipiente aos poucos com o
auxilio de um funil, até atingir a quantidade

Ingredientes liquidos adequada da receita.

(incluindo oleos) e Aleitura do volume deve ser feita em

superficie plana, sem segurar o recipiente e

com os olhos ao nivel do menisco (formado

na superficie livre do medidor) e tomada a

medida de sua parte inferior.

«  Devem ser sempre pesados em temperatura

ambiente.
e Colocar no utensilio com o auxilio de uma
Ingredientes pastosos colher, pressionando o alimento a cada adi-
ou gordurosos (exce- ¢ao, para evitar a formagdo de bolhas de ar.
to oleos) *  Quando a superficie estiver cheia, nivelar

para retirar o excesso com o lado cego de
uma faca ou uma espatula.
e Proceder a pesagem.

Adaptado de: Philippi (2006, p. 12).

Muitas abreviacbes sao utilizadas na descricdo de receitas, que
podem facilitar a leitura, conforme a Tabela 3.1.

Tabela 3.1 | Terminologia utilizada para redacdo de receitas

C Colher de sopa

¢ Colher de cha
Cs Colher de sobremesa
cc Colher de café
xic. Xicara
PE] Pequeno
md Médio
gde Grande

u Unidade

ch Cheia

r Rasa

Fonte: Philippi (2006, p. 16).

Outro item importante € a equivaléncia entre os utensilios e as
respectivas medidas. Vale ressaltar que um mesmo utensilio de marcas
diferentes pode apresentar medidas diferentes, um exemplo disso
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sdo 0s varios modelos de xicaras existentes (PHILIPPI, 2006). A Tabela
3.2 apresenta uma tabela de equivaléncia de medidas, no entanto, a
padronizacdo das medidas existentes no estabelecimento sera sempre
aideal.

@ Reflita

Se um restaurante ndo tem a padronizagao dos utensilios, medicdes
e/ou pesagens utilizados, é possivel que as receitas tenham sempre as
mesmas caracteristicas?

Tabela 3.2 | Equivaléncia de medidas

Utensilio Medida Equivalente
1 xicara de cha 237 mL
1 xicara de cha tipo colorex 150 mL
%2 xicara de cha 118 mL
1/3 xicara de cha 79 mL
2/3 xicaras de cha 158 mL
Y4 xicara de cha 59 mL
1/8 xicara de cha 30 mL
1 copo tipo americano 140 mL
1 copo tipo requeijao 250 mL
1 colher de sopa 15 mL
1 colher de cha 5mL

Fonte: Philippi (2006, p. 16).

D9 Pesquise mais

A Secretaria de Educagdo de Goias propde uma tabela mais completa
de equivaléncia de medidas, acesse:

GOIAS. Secretaria de Estado de Educacdo, Cultura e Esporte. Tabela de
medidas. Goids, [s.d]. Disponivel em: <http://bit.ly/20LPNFl>. Acesso
em: 17 ago. 2018.
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Classificacao de produtos e preparacdes

As FTP precisam serarmazenadas em arquivos de computador
ou em receituarios fisicos. Essas fichas normalmente ficam
separadasportipodepreparagdo. Aclassificacaodas preparacdes
€ comum a composicao dos cardapios (entrada, prato base,
prato principal ou proteico guarnicdo e/ou acompanhamento,
sobremesa e bebidas) (SILVA; MARTINEZ, 2008).

Entradas - salada de folhas, salada de legumes crus e/
ou cozidos, salada de cereais ou massas, salada de
leguminosas, queijos, salgados, tortas, frios, patés,
azeitonas, etc.

Prato base - comum em restaurantes institucionais:
composto por arroz e fejjdo (pode ser substituido por
alguma outra leguminosa - lentilha, grdo-de-bico).
O arroz e o feijdao também podem ser substituidos
por uma massa ou risotos e serdo classificados como
acompanhamento/guarnicao.

Prato principal ou proteico - normalmente um prato
composto por carnes, aves ou peixes.

Guarnicdes ou acompanhamentos - consiste na
preparacao que acompanha o prato principal. Em geral,
utiliza-se vegetais, massas ou farofa.

Sobremesa - composta por frutas ou doces.

Bebidas - sdo as mais variadas possiveis, podendo ser
agua, suco, refrigerante e bebidas alcodlicas.

Lanches — preparacdes elaboradas com varios alimentos,
que podem ou nao substituir uma refeicado.

Aperitivos — alimentos utilizados como petiscos.

Além dessas classificacdes, existem receitas adequadas para
lanches, coquetéis entre outros (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2013; SILVA; MARTINEZ, 2008; PHILIPPI, 2006).
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Sem medo de errar

O chef Luciano esta extremamente chateado com a aparéncia dos
bolos produzidos no periodo da tarde na confeitaria do restaurante em
que atua. Ele verificou que todos os bolos possuem FTP, estando todos
0S itens necessarios presentes. Resolveu entao avaliar a execucao dos
bolos no periodo da tarde e percebeu que a medida (xicara) de farinha
de trigo ndo estava sendo nivelada como as técnicas de pesagem
determinam e, no periodo da manha, as técnicas de pesagem eram
realizadas adequadamente. Diante disso, a quantidade de farinha de trigo
para o preparo do bolo no periodo da tarde era maior, visto as xicaras de
farinha ndo serem niveladas, o que justificava um bolo ‘embatumado”.

Para resolver esta situacao, Luciano devera treinar seus funcionarios
quanto as pesagens e medicdes corretas dos ingredientes.

Faca valer a pena

1. Sabe-se que rendimento total da preparacdo, porcdo e custo dos
insumos sao de extrema importancia para determinagcao do custo da
porcao. Com base nesta informacdo e na tabela a sequir, determine o
numero de porcdes e o custo da porcao do bolo de laranja.

Rendimento da | Numero de Peso da Custo totalda | Custo da
Preparacao porcdes Porcao Preparacédo Porcao

176 kg ? 110 g R$ 25,50 ?

Assinale a alternativa que apresenta, correta e respectivamente, o numero
de porcdes e o custo da porcao.

a) 9 porcdes, RS 1,59.

b) 16 porcdes, RS 1,59.

¢) 1 porgéo, RS 25,50.

d) 10 porcdes, RS 1,76.

e) 6 porcdes, RS 4,25.

2. Experimentos e preparacdes culindrias necessitam de medidas
precisas para que o0s resultados sejam constantes e satisfatorios.
Homogeneidade, temperatura adequada e quantidade correta dos
ingredientes sao pontos essenciais para o éxito de uma receita.
Ingredientes secos, liquidos e gordurosos possuem, cada um, uma
técnica especifica para a sua quantificacao.
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Sobre a técnica de pesagem de ingredientes liquidos, ¢ CORRETO
afirmar que:

a) Verter o liquido, aos poucos, no recipiente graduado, fazer a leitura
colocando o recipiente em superficie plana, ao nivel dos olhos, sem
segurar. Completar até atingir a marcagao desejada.

b) Encher a medida com o liquido, pesar na balanca, transferir para um
recipiente de vidro e pesar novamente.

c) Verter o liquido em temperatura ambiente, sem bater o recipiente contra
a superficie da bancada, na tentativa de colocar o maximo de ingrediente
dentro da medida, e pesar.

d) Encher a medida com o liquido em temperatura ambiente, transferir o
liquido para um copo graduado e realizar a pesagem do liquido.

e) Verter o liquido, aos poucos, no recipiente, fazer a leitura colocando o
recipiente em superficie plana, ao nivel dos olhos, sem segurar. Pesar o
recipiente e completar até atingir a marcacdo desejada.

3. Em um jantar oferecido em uma festa de casamento foram servidas as
seguintes preparacdes: torteleta de maracuja, medalhao de filet mignon ao
molho madeira, vinho branco e risoto de alho-pord. Todas as preparacdes
possuiam FTP e estavam arquivadas no computador, cada uma em uma
pasta especifica de acordo com a classificagdo da preparacao, afinal, o
arquivamento organizado das FTP melhoram a produtividade.

Assinale a alternativa que classifica as preparac¢des, respectivamente.
a) Sobremesa, prato principal, bebida e prato principal.

b) Entrada, guarnicdo, bebida e acompanhamento.

c) Sobremesa, prato proteico, bebida e prato principal.

d) Sobremesa, prato principal, bebida e guarnicdo.

e) Entrada, prato proteico, bebida e prato principal.
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Unidade 4

Gerenciamento de custos na
producao de alimentos
e bebidas

Convite ao estudo

Prezado aluno, nesta unidade trataremos do assunto
gerenciamento de custos na producao de alimentos e bebidas.
Vocé sabia que 0s insumos alimentares sao os itens mais caros
na gestao de um restaurante? Se o controle em todas as etapas
for falho, qual serad o resultado dessa falta de gerenciamento?

Nas Secoes 4.1 e 4.2 abordaremos o gerenciamento de
compras e observaremos os fluxos de trabalhos desde a
identificacdo de necessidade de um insumo até sua producao
e aprenderemos a organizar e a executar todos 0s processos.

Na Secdo 4.3, com base no conhecimento das secdes
anteriores, procederemos a formacao do preco de vendas.

O objetivo desta unidade é torna-lo capaz de gerenciar
as compras na area de alimentos e bebidas, assim como
controlar de forma efetiva os estoques, obtendo importantes
informacdes para a elaboracao de preco de vendas.

Para entendermos o assunto e nos familiarizarmos com
0s desafios do cotidiano na area de alimentos e bebidas
(A&B), vamos nos aproximar da chef Mariana, gastrébnoma
recem-formada e efetivada como gerente no setor de
A&B de um hotel cinco estrelas da cidade de Sao Paulo.
Mariana atuou como estagiaria neste local por 6 meses e foi
efetivada devido ao seu exemplar trabalho. Ela encontrou
alguns pontos a serem melhorados no gerenciamento do
setor e, com o conhecimento adquirido durante o curso de
Gastronomia, pode aplicar o aprendizado de forma concreta.
Mariana percebeu que no setor de AGB do hotel nao existia
padronizacdo e organizacao de acdes no que se refere as
compras, entao, ela vai se deparar com muitos desafios ao



longo desta unidade. Diante de toda essa situagdo, veremos
como a chef Mariana conseguira se sair.



Secaon 4.1

Gerenciamento de compras |
Dialogo aberto

Prezado aluno, o objetivo dessa secao € torna-lo capaz de
entender o fluxo de processos em alimentos e bebidas, como
desenvolvimento de fornecedores, cotacdo, procedimentos
adequados para fazer a previséo de insumaos, além de controlar
operacionalmente o processo de compras. Para que vocé se
aproxime de situacdes do cotidiano de um gastronomo, vamos ver
a historia de Mariana, jovem gastronoma que entrou como estagiaria
em um grande hotel em Sdo Paulo e, por fazer um excelente
trabalho, em pouco tempo se tornou gerente de A&B.

Mariana identificou uma grande desorganizacdo no setor, entre
elas, a falta de padrdo nos processos de compras de iNSUMOS,
pois existia apenas um fornecedor por grupo de produtos e muita
mercadoria era comprada, de Ultima hora, no supermercado vizinho
do hotel e, claro, com precos mais elevados. Mesmo quando
a compra era feita com uma certa antecedéncia, 0S INsSUMOS
acabavam antes do esperado e novamente precisavam recorrer
ao supermercado. Diante da indignagao da jovem chef e dos altos
custos apresentados pelo setor, ela resolveu introduzir processos
adequados e lucrativos na gestdao de compras. Qual foi a atuacao
de Mariana? Quais processos precisou introduzir para alinhar o fluxo
de compras do setor?

Nao pode faltar

Fluxograma de materiais em A&B

O processo de compras € dinamico e complexo, envolvendo
varias etapas e uma grande quantidade de informacdes e de tomada
de decisdes. Seja qual for o tamanho da empresa, O processo
de compras deve ser o mais criterioso possivel, pois este € um
setor gque movimenta grande parte do dinheiro da companhia. O
estabelecimento de um sistema de compras com procedimentos
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especificos € importante, a fim de maximizar o lucro da empresa
por meio de compras bem orientadas e executadas (ABREU et al,,
2013, FONSECA, 2017, MAGNEE, 2005).

A previsdo para compras, atividade anterior a solicitacdo de

aquisicdo, estad correlacionada com (TEIXEIRA et al, 2000; ABREU
et al, 2013):

O tipo de imagem do estabelecimento.

O estilo da operacao e o sistema de servico.

Ocasiao para a qual o item € necessario.

A disponibilidade financeira e politica de suprimento
da organizagao.

A disponibilidade, oportunidade e tendéncia do preco
e do suprimento.

Os cardapios planejados, que devem estar prontos com
antecedéncia minima de 30 dias.

O consumo per capita.
O peso bruto dos alimentos.
O numero de refeicdes.

A frequéncia de utilizacao dos géneros no periodo
de previsao.

O espaco de armazenamento disponivel.
A guantidade existente no estoque.

As caracteristicas da matéria-prima.

A sazonalidade.

A Figura 4.1 demonstra o fluxograma de compras para 0OsS
estabelecimentos e/ou setores de AGB.
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Figura 4.1 | Fluxograma de materiais em A&B

AGB
Previsio de Dedugdo do Requisicao de
compras excedente de material
estoque

Pedido de

compras

Ha excedentes
de estoque?

Estoque — Producéo

L2

Setor de
compras

|

Fornecedor

¥ L2

Contas a pagar |—|

Nota fiscal |«——| Recebimento

Fonte: Abreu et al. (2013 p. 128).

O setor de compras em A&B deve atuar com foco nos seguintes
objetivos (FONSECA, 2017):

Obter o produto correto — as especificacdes de compra € que
vao evidenciar o que € correto comprar.

Q Exemplificando

Existem diferentes cortes de carne vermelha, cada corte tem uma
finalidade, um grau de maciez e sabor. Nao seria adequado, por
exemplo, comprar lagarto para produzir bifes grelhados, assim como
comprar alcatra para produzir rosbife. Por isso, especificar o produto
garante a compra certa e evita surpresas no momento do preparo.

Obter produtos de qualidade — ao menor custo possivel e com
o melhor prazo de pagamento possivel.

Obter o preco correto — estar sempre dentro da margem de
mercado. Nao existe justificativa para pagar um preco maior, se
Nno mercado o preco € menor. A margem de lucro deve nortear a
negociacao de precos.

Obter produto no tempo certo - estar atento a sazonalidade e
as corretas quantidades de compra, que depende do controle certo
de estoque e da capacidade de armazenamento, assim como a real
necessidade do produto para o estabelecimento.
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Obter produto de fornecedor adequado — saber qual fornecedor
apresenta a melhor relacao preco x qualidade, estd dentro de
padrées adequados de transporte e embalagem e entrega no prazo
acordado, além de considerar, para determinacdo do preco, o
tempo de relacionamento e o volume de compras.

Periodicidade de Entrega

Figura 4.2 | Periodicidade de entrega de produtos pelo fornecedor
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Fonte: Vaz (2006, p. 99).

Diaria

2 a 3x na semana

quinzenal

mensal

O Quadro 4.1 demonstra os tipos de produtos que condizem
com a periodicidade de entrega.

Quadro 4.1 | Periodicidade de entrega de produtos pelo fornecedor

Periodicidade de entrega

Tipos de produtos

Entrega diaria

Paes.

Entrega semanal

Hortalicas pré-processadas e/ou in natura,
carnes, produtos estocaveis e descartaves.

Entrega quinzenal

Produtos estocaveis e descartaveis.

Entrega mensal

Produtos estocaveis e descartaveis.

Fonte: Vaz (2006 p. 100 - 109).

&3& Assimile

A periodicidade de entrega depende de fatores como o valor dos
recursos financeiros disponiveis para compra, as condicdes e 0 espaco
de armazenagem e a melhor data de faturamento, conforme o prazo
para pagamento ao fornecedor.
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Especificacao de Compra

Documento que descreve as caracteristicas do produto a ser
adquirido, suas especificacdes e apresentacao. Indica também os
possiveis fornecedores, assim como o fornecedor mais frequente. A
ficha de especificacdo de compras deve conter:

Nome do produto.

Utilizagao do produto.

Descricdo geral do produto (caracteristicas do produto,
especificacdes de embalagem e de qualidade).

Descricdo detalhada (dicas que ajudem a identificar o
produto: pais de origem, marcas, tamanho da embalagem).
Procedimentos de testes (deve ser realizado no recebimento,
sao testes que propiciam a avaliacao de qualidade
do produto).

Instrugdes especiais (possiveis substitutos ou procedimentos
especiais de transporte).

Fornecedores.

Quantidade de estoque maximo e minimo (este assunto
sera abordado na Secdo 4.2) (FONSECA, 2017).

Pedido de compra

O pedido de compra ¢ um documento gerado a partir da previsao.
O cardapio dita as necessidades operacionais e, com base nisso,
busca-se um mercado que possa suprir essas necessidades. Para gerar
este documento, € necessario calcular a quantidade de produto a ser
comprado e, para isso, algumas informacdes sao de suma importancia
(VAZ, 2006):

Quantidade per capita (alimento cru e limpo para
uma pessoa).

Fator de correcdo (prevé as perdas que ocorrem durante o
pre-preparo).
Numero de refeicdes e/ou porcdes a serem preparadas.

Frequéncia de utilizagao do produto (quantas vezes o produto
sera utilizado no periodo considerado para o pedido).
Quantidade de sobra em estoque (para abater na quantidade
a ser comprada, lembrando que o excedente de estoque deve
estar em condicdes adequadas de uso no dia do preparo).
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e Quantidade de estoque minimo (também conhecido como
estoque de seguranca, € a menor quantidade de material que
deve existir no estoque para prevenir qualguer eventualidade ou
situacdo de emergéncia — este assunto sera explorado melhor
na Secéo 4.2).

vz| Exemplificando

Por exemplo, vocé programou a entrega de arroz para quarta-feira, dia
em que o seu estoque de arroz zerou, No entanto, o fornecedor teve um
problema e a entrega nao chegou. O que fazer? Nao sera servido arroz ao
cliente? Por isso, o estoque minimo € de grande importancia, pois, se neste
estabelecimento ele existisse, nao faltaria arroz até o dia da entrega.

Com estas informacdes em maos, basta aplica-las na seguinte
formula de previsdo de compras. Ndo se esqueca de que as unidades
devem ser similares ou todos os dados em kg ou gramas. Para esta
adequacao, nao se esqueca de que 1 kg equivale a 1000 g. (ABREU
et al, 2013):

Previsao de compras = (quantidade per capita x nimero de refeigdes x

frequéncia de utilizagdo) - quantidade em estoque + estoque minimo

Comprador

O comprador de alimentos e bebidas deve qualificar-se a cada
dia para a funcao, afinal, nas maos dele esta a reducao de custos e a
maximizacao de lucro. O bom comprador deve apresentar algumas
caracteristicas fundamentais (VAZ, 2006).

e Ser conhecedor dos produtos, receitas e formas de preparo.

e Ser transparente com o fornecedor e exigir a mesma
transparéncia em contrapartida.

e Criar banco de dados de fornecedores, pesquisar opcdes com
gestores de outros restaurantes, entidades e feiras do setor.

e Realizar visita técnica, verificando se o0s fornecedores
atendem as exigéncias fiscais e higiénico-sanitarias.

e Ter poder de negociacdo (formas de entrega, troca de
produtos, preco, qualidade).
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» Utilizar tecnologias para agilizar o processo (e-mails,
softwares, fichas técnicas).

e Procurar efetuar contratos longos com prec¢os garantidos.

e Prever demanda e garantir negociagdo vantajosa
com fornecedor.

» Conhecer o mercado e suas oportunidades.

» Desenvolver parcerias alternativas, principalmente para os
produtos essenciais a produgao.

» Nao se deixar envolver por vendedores que estardo dispostos
a ofertas comerciais, pessoais, elogios e brindes.

e« Comprar com prazo de pagamento longo.
e Estabelecer o padrao de qualidade exigido por seu publico.

o Certificar-se de que terd condicdes adequadas
de armazenamento.

e Treinar a equipe para melhor utilizagcdo dos insumaos e assim
evitar desperdicios.

e N&o preferir precos baixos em detrimento de uma
gualidade adequada.

Cotacdo e licitacao

A partir do estabelecimento do documento — pedido de compras —,
€ hora de solicitar os insumos ao fornecedor, momento em que se faz
necessaria a pesquisa de precos, para garantir melhor qualidade com o
menor preco possivel.

Cotacédo

E aconselhdvel que a cotacdo, ou seja, a pesquisa de precos
seja realizada com ao menos trés fornecedores diferentes e que
inclua as diversas condi¢cdes de venda. Promover a concorréncia
obriga os fornecedores a trabalharem com menor preco e melhor
qualidade. A cotacdo deve ser feita por tipo ou familia de produtos,
O gque reduz o tempo neste processo, pois evita o retrabalho, afinal,
muitos fornecedores sao especificos para cada grupo de produtos
(carnes, estocaveis, descartaveis, etc.). Tendo em maos 0s precos,
€ 0 momento de comprar e avaliar o0 melhor custo-beneficio e
escolher o fornecedor (MAGNEE, 2005).
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Licitacéo

E o procedimento administrativo formal em que a administracdo
publica convoca, por meio de edital ou convite, empresas
interessadas na apresentacao de propostas para o oferecimento de
bens ou servicos, no caso, de AGB, insumos alimentares. Existem
diversas modalidades de licitacdo, que € uma forma especifica de
conduzir o processo licitatorio, a partir de critérios definidos por lei,
sendo: concorréncia, tomada de precos, convite, concurso e leildo
(BRASIL, 2010).

|’_'|9 Pesquise mais

A Lei n? 8.666 de 21 de junho de 1993 institui normas para licitacdes
e contratos da administracdo publica e define as modalidades de
licitacdo a partir do artigo 22. Confira:

BRASIL. Lei 8.666, de 21 de junho de 1993. Regulamenta o art. 37, inciso XX,
da Constituicao Federal, institui normas para licitagdes da Administracao
Publica e da outras providéncias. Casa Civil — Subchefia para Assuntos
Juridicos. Brasilia, 1993. Disponivel em: <http://www.planalto.gov.br/
ccivil_LO3/LEIS/L8666cons.ntm>. Acesso em: 14 set. 2018.

Ficha de fornecedores

A ficha ou o cadastro de fornecedores tem como objetivo
manter o registro de todas as empresas com as quais se realizam
operacdes de compras, aléem de seus contatos. Esse cadastro evita
que informacgdes sejam perdidas com a saida de funcionarios do
setor que, por vezes, levam consigo os contatos quando saem da
empresa. A ficha de fornecedores deve conter:

¢ Informagdes cadastrais (endereco, telefone, CNPJ, inscricao
estadual, CCM e nome de contato).

e Tipo de pagamento (boleto bancario, faturado para 5, 7, 10,
15, 30 dias).

e Produtos que fornece (descrever os produtos que fornece e
suas especificacdes).

e Observagcdes (descrever pontos positivos e negativos
deste fornecedor).

¢ Numero de cadastro (registrar o numero de cadastro do
restaurante junto ao fornecedor) (FONSECA, 2017).
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Séo critérios para selecdo de um fornecedor: idoneidade
reconhecida, respeito aos prazos de entrega, cumprimento
das especificacdes quantitativas e qualitativas solicitadas, preco
competitivo e atendimento antes e pos-venda (MAGNEE, 2005).

Classificacdo e registro de produtos

Consiste no cadastramento dos produtos, com a finalidade
estabelecer os padrbes e as especificacdes técnicas, de forma
que a linguagem seja a mesma em todas as areas do restaurante
envolvidas no sistema (estoque, producdo e compras), evitando
interpretacdes ou terminologia duvidosa e, ao0 mesmo tempo,
fornecendo informacdes para efetivacdo de compras. Estas
informacdes devem estar presentes na ficha de produto, que € um
documento elaborado a partir do teste de produtos, isto €, amostras
solicitadas ao fornecedor. E importante que cada estabelecimento
tenha a sua propria ficha de produto e estes sejam classificados
por tipos, como: hortifrutigranjeiros, pescados, carnes, laticinios,
estocaveis, descartaveis e produtos de higiene e limpeza (MAGNEE,
2005; SILVA; MARTINEZ, 2008).

Desperdicio e controle operacional

Em todas as etapas do fluxo de materiais em ASB (Figura 4.1)
podem ocorrer desperdicios variados. Para amenizar isso, sao
necessarios alguns pontos de atencao:

Previsdao de compras — desperdicios provenientes de erros de
calculos e falta de informacdes consistentes sobre quantidade per
capita, fator de correcao, numero de refeicdes e/ou de porgdes
a serem servidas, quantidade de produtos existentes no estoque
e quantidade de produto necessaria Nno estoque para prevengao
de alguma eventualidade. Todas estas informacdes dependem da
elaboracao adequada de cardapio, ficha técnica de preparacao e

controle de estoques.
@ Reflita
()

Imagine que um restaurante atue sem fichas técnicas de preparagao,
sem cardapio planejado previamente e sem organizagao do setor de
compras. Sera que 0s insumaos serao suficientes? Sera que os cardapios }
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4] precisardo ser alterados com frequéncia? Serd que o desvio de
produtos do estoque é facilitado? Sera que a clientela esta realmente
satisfeita? O planejamento de cardapio € a base estrutural de um
servico de AGB e é a partir dele que todas as atividades de compras e
demais controles se realizam.

Pedido de compras — fornecedores mal selecionados e/ou
compradores mal-intencionados sdo pontos negativos do sistema
de compras, por isso deve ser sempre auditado, pois podem ocorrer
compras desnecessarias, produtos com custo muito alto e compras
sem cotacao ou de Ultima hora.

Recebimento de mercadorias — o controle dos fornecedores a
partir da ficha de fornecedores e da qualidade e precos de produtos
entreques sao de extrema importancia para evitar o desperdicio
nos momentos de pre-preparo. Esse desperdicio sera identificado
com o calculo de fator de correcdo, e mercadorias com qualidade
inadequada devem ser devolvidas.

Armazenamento — € neste momento que o controle de estoque
se faz necessario, tanto a entrada como a saida de materiais devem
ser registradas, a fim de que desvios de mercadorias sejam coibidos.
A solicitacdo de insumos para a producao deve ser realizada a partir
de requisicdo com aprovagao previa da chefia e nunca devem
ser retiradas mercadorias do estoque sem aval do responsavel
(MAGNEE, 2005).

Os controles nestes setores sdo primordiais e serao estudados
mais profundamente nas proximas secoes.

Sem medo de errar

A chef Mariana identificou uma série de problemas no setor
de A&B do hotel, como: existéncia de apenas um fornecedor por
grupo de produtos, muita mercadoria era comprada de ultima hora
Nno supermercado vizinho do hotel, com precos mais elevados e,
mesmo quando a compra era feita com uma certa antecedéncia,
0s insumos acabavam antes do esperado e novamente precisavam
recorrer ao supermercado. Diante disso, a decisao de Mariana foi
introduzir processos adequados de compras. Ela precisara de novos
fornecedores, visto que, para finalizar uma compra, € preciso ter em
Maosao menos a cotacaode trésfornecedores. Paraisso, necessitara
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realizar visita técnica e certificar-se de que os fornecedores possuem
Ccomo caracteristicas: idoneidade reconhecida, respeito aos prazos
de entrega, cumprimento das especificacdes quantitativas e
qualitativas solicitadas, preco competitivo e atendimento antes e pos-
venda, aléem disso, devem apresentar condicdes higiénico sanitarias
adequadas. Com essa atitude, Mariana influenciara positivamente
0s custos, pois propiciara a concorréncia, o que normalmente faz
coOm que OS prec¢os caiam. Mariana programara as compras com
base nos dados de per capita, fator de correcdo, constantes na
ficha técnica de preparacao e quantidade de refeicdes a serem
produzidas. Elaborara o cardapio com 60 dias de antecedéncia, o
que lhe dara mais tempo para planejar as compras, evitado assim
compras de ultima hora e alteracdes emergenciais de cardapio.
Com essas providéncias, a chef resolvera os problemas em questéo.

Faca valer a pena

1. O processo de compras é dinamico e complexo, envolvendo varias etapas
e uma grande quantidade de informacdes e de tomadas de decisdes. Seja
qual for o tamanho da empresa, 0 processo de compras deve ser 0 mais
criterioso possivel, pois este € um setor que movimenta grande parte do
dinheiro da empresa.

Diante disso, a alternativa que indica o fluxograma correto do procedimento
de compras é:

a) Pedidode compras, previsdo de compras, setor de compras, fornecedor,
recebimento, estoque.

b) Previsdode compras, setor de compras, pedido de compras, fornecedor,
recebimento, estoque.

c) Previsdao de compras, pedido de compras, setor de compras, fornecedor,
recebimento, estoque.

d) Pedido de compras, fornecedor, estoque.

e) Previsdo de compras, fornecedor, recebimento, estoque.

2. O pedido de compra € um documento gerado a partir da previsdo de
compras. O cardapio dita as necessidades operacionais €, com base nisso,
busca-se um mercado que possa suprir essas necessidades. Para gerar este
documento, é necessario calcular a quantidade de produto a ser comprado.
Um restaurante serve ao dia 1500 almogos e servira alcatra grelhada. O per
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capita praticado por este estabelecimento para este tipo de preparagao
€ 120 g, o FC deste corte de carne € 1,16, em estoque ha 10 kg de alcatra
e, COmo segurancga, a unidade deve manter sempre em estoque a quantia
de 5 kg.

Assinale a alternativa que indica corretamente a quantidade de alcatra a ser
adquirida por este estabelecimento.

a) 208,8kg.
b) 134,2 kg.
c) 208Kkg.
d) 200kg.
e) 203,8kg.

3. A escolha de bons fornecedores € de suma importancia no processo de
gestao de AGB. Os fornecedores devem ser iddneos e praticarem precos e
qualidade que satisfacam os compradores. Depois de elaborado o pedido
de compras, € momento de escolher o fornecedor.

Assinale a alternativa que indica corretamente a definicdo de cotacgao:

a) E o procedimento administrativo formal em que a administracio
publica convoca, por meio de edital ou convite, empresas interessadas na
apresentacdo de propostas para o oferecimento de bens ou servicos, no
caso de A&B, insumos alimentares.

b) Menor quantidade de material que deve existir no estoque para prevenir
qualquer eventualidade ou situacao de emergéncia.

c) Consiste no cadastramento dos produtos, com a finalidade de estabelecer
0s padrdes e as especificagdes técnicas, de forma que a linguagem seja a
mesma em todas as areas do restaurante envolvidas no sistema (estoque,
producdo e compras), evitando interpretagdes ou terminologia duvidosa.

d) E a pesquisa de precos realizada com ao menos trés fornecedores
diferentes. Deve ser feita por tipo ou familia de produtos.

e) Solicitacdo de insumos para a producdo, realizada a partir de requisicdo
com aprovagao prévia da chefia.
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Secao 4.2

Gerenciamento de compras Il
Dialogo aberto

Prezado aluno, o objetivo desta secao € apresentar técnicas
adequadas de recebimento e armazenamento de mercadorias,
assim como a gestdo de estogues. Vamos entdo continuar
acompanhando os desafios enfrentados pela chef Mariana.

O hotel onde ela trabalha tem um grande fluxo de hospedes
e um alto volume de eventos, com isso, a producdo no setor de
A&B ¢ bastante corrida. Para controlar a retirada de mercadorias do
estoque, existia um caderno denominado “caderno de requisicao
de mercadoria’, e todos que entrassem no estoque e retirassem
qualquer insumo deveriam anotar no caderno a quantidade e
a mercadoria retirada. Mesmo assim, a entrada no estoque era
liberada, e o caderno ficava o tempo todo aberto. Ao final do dia,
Mariana utilizava estas informacdes para elaborar o custo diario, mas
percebeu que, devido a correria, especialmente entre 12h e 13h,
muitos funcionarios entravam no estoque, retiravam as mercadorias
e ndo anotavam no caderno.

Todo final de més, a chef fazia o fechamento: executava a
contagem das mercadorias de estoque, verificava as entradas e a
quantidade que existiam em estoque no inicio do més, para poder
saber exatamente quanto gastou. Porém, ao comparar o resultado
com a soma dos custos diarios, deparou-se com uma divergéncia
de RS 5.000,00. Como Mariana solucionara tamanha discrepancia?

Nao pode faltar

Técnicas de recebimento e armazenamento

A drea de recepcdo de mercadorias deve dispor de (ABREU et
al,, 2013):

e [Espaco para manipulagao e armazenamento de caixas
limpas e sujas.
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e Espaco que possibilite a transferéncia de mercadoria da
embalagem do fornecedor para monoblocos proprios
da unidade.

« Area para higienizacdo de monoblocos.
» Pia para higienizacao de maos.

» Pia para higienizacao de mercadorias.

e Balanga.

e Mesa para manuseio de documentos.

O recebimento de insumos & um processo de conferéncia
qualitativa e quantitativa que exige rigor, observacdo minuciosa e
conhecimento das caracteristicas de cada produto. O responsavel
deve ser treinado, ético, iddneo e rigoroso e jamais deve aceitar
cortesias, favores ou quaisquer outros beneficios que podem
deixa-lo constrangido em ser exigente no momento de receber as
mercadorias (VAZ, 2006).

Em estabelecimentos menores, normalmente quem faz o
recebimento € a pessoa mais proxima, que muitas vezes pode
ser o comprador ou o responsavel pelo estoque, mas quem
realiza a compra nao deve fazer o recebimento e vice-versa, pois
centralizar o processo nao da a oportunidade de supervisao e,
consequentemente, facilita que ele seja burlado (FONSECA, 2017).

De acordo com a Resolucdo RDC n2 216 de 15 de setembro
de 2004, a recepc¢ao das matérias-primas, dos ingredientes e das
embalagens deve ser realizada em area protegida e limpa. Toda
mercadoria deve ser aprovada na recepcao. As embalagens devem
estar integras e as temperaturas que necessitam de condi¢cdes
especiais de conservagao devem ser verificadas nas etapas de
recepcao e armazenamento. Produtos reprovados e com prazos
de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser identificados e
armazenados separadamente, com determinagcao da destinagao
final dos mesmos (BRASIL, 2004).

De acordo com o Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado
de S3o Paulo (2013), os produtos pereciveis devem respeitar as
temperaturas de recebimento apresentadas no Quadro 4.2.
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Quadro 4.2 | Temperatura adequada para recepcdo de mercadorias pereciveis

Temperatura apropriada para

Condicéo do produto | Tipos de produtos .
recebimento

-12°C ou menor ou conforme

Congelados Todos os tipos . )
recomendacgéo do fabricante.
2 a 3°C ou conforme
Pescados B )
recomendacéo do fabricante.
. 4 a 7°C ou conforme
Refrigerados Carnes

recomendacao do fabricante.

) 4 a 10°C ou conforme
Demais produtos

recomendacao do fabricante.

Fonte: Centro de Vigilancia Sanitéria (2013)

Os produtos deverdo ser entregues na quantidade solicitada, com
preco e marca combinados e com a melhor qualidade possivel. O
papel do recebedor € acompanhar a entrega nas condi¢des citadas.
Tanto o fornecedor quanto o recebedor devem estar atentos as
normas higiénico-sanitarias em vigor guanto:

« Atemperatura dos produtos.
« A data de fabricacdo e validade.
e Ao carimbo de inspegao.

« Acor, sabor, aparéncia e textura de cada produto, conforme
suas caracteristicas.

« As condic®es das embalagens de mercadorias.

« Aadequac3o do veiculo de transporte (VAZ, 2006).

Existem documentos que fazem parte do processo de
recebimento, que sao (FONSECA, 2017):

Ordem de compra — enviada para o setor de recebimento pelo
setor de compras, possibilita o conhecimento dos itens a serem
adquiridos. Caso as compras ndo sejam entregues na data acordada,

O setor deve ser avisado para avaliar os motivos junto ao fornecedor
e acordar nova data de entrega.

Fatura — ¢ o documento que descreve os valores e as quantidades
negociadas entre as partes, em um determinado periodo, podendo
fazer mencao a diversas notas fiscais.

Nota fiscal — documento obrigatorio para efeitos fiscais,
elencando as quantidades, valores unitarios e totais das
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mercadorias negociadas, bem como a identificacdo e os valores
dos impostos incididos.

Boleto bancario — documento de cobranca que pode ser pago em
agéncias especificadas, emitido por instituicdes financeiras a crédito
do fornecedor, a ser pago pelo comprador na data acordada. O valor
constante no boleto deve ser igual ao da nota fiscal ou da fatura.

Duplicata - titulo de crédito emitido pelo fornecedor da
mercadoria, corresponde a uma fatura de venda a prazo e que, se
aceito pelo comprador, é descontado em um banco que efetua
a cobranca.

Relatério de recebimento - documento preenchido pelo
recebedor, que deve ser encaminhado para © departamento
administrativo ou controladoria, anexado as notas fiscais ou
faturas e boletos bancarios e uma copia encaminhada para o
departamento de compras.

Nota de devolucdo de mercadoria — quando as caracteristicas
do produto recebido nao conferem com aquelas do pedido de
compras, ele deve ser devolvido acompanhado de uma nota
de devolucao de mercadoria. Essa nota deverd ser anexada ao
relatorio de recebimento.

Apos o recebimento, os produtos necessitam ser armazenados,
e o local destinado a este fim deve ser limpo e organizado. As
mercadorias devem estar adequadamente acondicionadas e
identificadas, sendo que a utilizacao devera respeitar o prazo de
validade; para alimentos que dispensem a data de validade, devera
ser respeitada a ordem de entrada deles. O armazenamento dos
insumos deve ser realizado sobre paletes, estrados ou prateleiras,
que devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel,
respeitando o espacamento minimo necessario para garantir
adequada ventilacdo, limpeza e desinfeccao do local (BRASIL, 2004).

Para manter um estoque organizado, € necessario que haja
divisdo por setores, ou seja, armazenar as mercadorias por tipos
e/ou grupos. As caixas de madeira sdo permitidas apenas para
embalagens de uso unico, provenientes diretamente do fabricante
ou do produtor (caixas de peixes salgados e alguns tipos de frutas),
devendo ser armazenadas em local e/ou equipamento exclusivo;
na impossibilidade, devem ser separadas dos demais produtos.
As caixas de papeldao devem ser armazenas em local exclusivo e
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precisam estar integras, caso contrario, devem ser descartadas.
Produtos que forem abertos e perderem a embalagem original
devem ser reembalados, mantendo a etiqueta original do fabricante
ou sendo novamente etiquetados (ABREU et al., 2013; CENTRO DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2013).

[19 Pesquise mais

A Legislacdo do Estado de S&o Paulo — CVS 05/2013 é rica em
informagdes sobre recebimento e armazenamento de mercadorias.
Vocé encontra disponivel na integra em:

SAO PAULO (Estado). Secretaria de Estado da Saude. Portaria CVS 5,
de 09 de abril de 2013. DOE de 19/04/2013 — n. 73 — Poder Executivo
— Secdo | — pag. 32 - 35. Coordenadoria de Controle de Doencas —
Centro de Vigilancia Sanitaria — Divisdo de Produtos Relacionados a
Saude. S&o Paulo, 2013. Disponivel em: <http://www.cvs.saude.sp.gov.
br/up/PORTARIA%20CVS-5_090413 pdf>. Acesso em: 14 set. 2018.

Armazenamento de pereciveis

Osalimentos pereciveis devem ser armazenados sob refrigeracao,
seguindo as especificacdes das legislacdes vigentes.

Armazenamento de estocaveis

As mercadorias estocaveis incluem as semipereciveis (cebola,
alho, batata) e nao-pereciveis (farinhas, latarias, sacarias, massas
secas, etc.).

Controle de estoque

O controle de estoque visa a administracao eficiente de todos
0s materiais e produtos do estabelecimento. Tem como objetivo
promover as compras com antecedéncia, evitando que sejam
feitas ultima hora. Um controle correto detecta desvios casuais
Oou propositais, propicia reducdo de capital investido, racionaliza
espacos e contribui para a gestdo de custos. Por isso, um estoque
deve permanecer trancado e sem fluxo livre, apenas o responsavel
deve ter acesso (MAGNEE, 2005).
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Os estoques sao responsaveis por grande parcela do capital de
giro necessario para manter as atividades da empresa, pois, se mal
geridos podem até comprometer a saude financeira da organizagao
e sua manutencdo no mercado. Por isso, a escolha do estoquista
nao deve ser negligenciada, € necessario ser uma pessoa ética,
rigorosa e disciplinada, cuja atuacado trara retornos econdmicos
significativos para o estabelecimento (VAZ, 2006).

O processo de gestdo de estoque se resume em anotacdes de
entrada de mercadoria, de saida de mercadoria (que deve ocorrer por
meio da Requisicao de Mercadorias), de valor unitario atualizado e de
quantidade de produto em estoque. A ficha de estoque € uma ferramenta
cuja finalidade € controlar o historico de consumo, a movimentacao
de entrada e saida e a evolucdo dos precos, e cada produto deve ter
uma ficha especifica. E por meio dela que se elabora o custo diario e o
fechamento mensal. Embora atualmente existerm muitos softwares para
controle de estoques, a ficha ainda € muito utilizada (ABREU, et al,, 2013).
O Quadro 4.3 apresenta um modelo de ficha de estoque.

"‘” Assimile

Requisicdo de Mercadoria € um documento de registro de todas as
mercadorias retiradas do estoque. Poderiamos dizer que funciona
como uma retirada de dinheiro do banco. E através desta requisicio
que damos baixa (saida) das mercadorias nas fichas de estoque e
calculamos o custo diario.

Quadro 4.3 | Modelo de ficha de estoque

Ficha de Estoque

Produto Fornecedor | Unidade Codigo Estoque Estoque Ponto de
maximo minimo Pedido

Consumo médio anual

c S 5 k = c . o - 5 3 N Média/ano

S & = |2 = |2 |2 |2 |8 |6 |= af

Data Nota Fiscal | Entrada Salda Saldo Custo Unitario | Valor total
RS)

Fonte: Abreu et al. (2013); Magnée (2005).
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Os elementos que compdem a ficha de estoque (ABREU et al.,
2013) sdo:

Cabecalho da Ficha:
Produto — colocar o nome do produto.

Fornecedor — se for apenas um unico fornecedor, escrever o
nome. Se for mais de um, manter um cadastro a parte.

Cadigo - especificar o codigo do produto.

Unidade — especificar o tipo de embalagem e sua capacidade
(kg, mL, L, etc.).

Além destes dados, devem ser informados também os niveis
de estoque (maximo, minimo e ponto de pedido, que serao
vistos adiante).

Corpo da Ficha:

Consumo_meédio_mensal e anual — sao as quantidades de
entrada somadas a cada més e a media anual obtida pela soma das
quantidades de entrada dos 12 meses do ano dividida por 12.

Data — colocar a data efetiva da entrada da mercadoria no
estoque ou a data da emissdo da nota fiscal.

Numero da nota fiscal — dado presente na nota fiscal emitida
pelo fornecedor.

Entrada — quantidade de entrada de mercadoria.
Saida — quantidade de mercadoria que saiu do estoque.

Saldo — quantidade de mercadoria que ainda existe no estoque,
valor que nunca podera ser negativo (sera zero ou positivo).

Custo unitario — existem trés formas de lancamento:
Custo meédio ponderavel - calculado a cada nova entrada, a partir
da seguinte formula:
_ VSA+VE
~EN
CM = custo medio

CM

VSA = valor do saldo anterior
VE = valor de entrada
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EN = estoque novo (Quantidade Entrada + Quantidade Saldo)

Sistema PEPS — significa que a primeira mercadoria que entra é a
primeira que deve sair. A mercadoria € retirada do estoque com seu
preco real, ndo se realizam médias.

Sistema UEPS - significa que o ultimo preco € o que vigora. A
mercadoria geralmente tera o maior preco, fazendo com que o
custo seja irreal e superestimado.

Niveis de estoque: ponto de pedido

Os niveis de estoque devem ser dimensionados de acordo com
0s volumes de venda ou de consumo de cada produto, da area
fisica para armazenagem, das condicdes de abastecimento e do
capital de giro disponivel (VAZ, 2006; FONSECA, 2017).

Estoque minimo

E a menor quantidade de material que deve existir no estoque para
prevenir qualquer eventualidade ou situagcao de emergéncia, como
CONSUMO superior ao previsto ou atraso na entrega. Seu volume deve
estar de acordo com o menor prazo de entrega possivel para um
abastecimento emergencial do produto (VAZ, 2006; FONSECA, 2017).

Estoque Minimo = prazo de entrega de emergéncia x consumo médio didrio

v=| Exemplificando

Supondo que o consumo meédio diario de arroz de um restaurante é de
32 kg e o prazo emergencial de entrega ¢ de 2 dias, o estoque minimo
de arroz deste estabelecimento serd de 64 kg, ou seja, deve SEMPRE
haver no estoque ao menos 64 kg de arroz.

Estoque minimo = 2x32 Kg = 64 Kg

Vale relembrar que a informacao de estoque minimo € parte
importante na previsdo de iNnsumaos, vamaos rever?

Previsdo de compras = (quantidade per capita x nimero de refei¢des
x frequéncia de utilizagdo) - quantidade em estoque + estoque minimo
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Consumo de aquisicdo

E a quantidade consumida desde quando ¢ feito o pedido ao
fornecedor até a entrega do produto. E definido pelo prazo de
entrega do fornecedor e pelo consumo medio diario do produto
(VAZ, 2006; FONSECA, 2017).

Consumo de aquisi¢do = prazo de entrega x consumo médio

Ponto de pedido

E o momento em que deve ser feito o pedido ao fornecedor,
para evitar falta de produto. O ponto de pedido acontece quando o
nivel de estoque € igual a soma do estoque minimo com o consumao
de aquisicdo (VAZ, 2006; FONSECA, 2017).

Ponto de Pedido = estoque minimo + consumo de aquisi¢io

v=| Exemplificando

Considere os seguintes dados:

Produto: feijao

Estoque minimo: 40 kg

Consumo de aquisicdo: 100 kg

Ponto de Pedido = 40Kg+100Kg =140Kg

Quando a quantidade de feijao no estoque chegar a 140 kg, significa
gue o pedido deve ser realizado.

Estoque maximo

E a quantidade maxima que deve estar estocada sem prejuizo
financeiro, sendo adequada para garantir a producao de alimentos
do periodo previsto até o novo abastecimento. Quanto maior a
frequéncia de pedidos, menor sera o estoque Maximo, pPois Nao se
fazem necessarias grandes quantidades armazenadas. Seu calculo
€ dado pela soma do consumo medio do periodo com o estoque
minimo (VAZ, 2006; FONSECA, 2017).

Estoque maximo = consumo médio do periodo + estoque minimo
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O periodo de entrega a ser considerado para a determinacdo do
consumo medio depende de alguns fatores, como o faturamento
minimo exigido pelo fornecedor e a quantidade minima de entrega.

(:z& Assimile
Faturamento minimo é o valor minimo que o fornecedor exige que
O comprador gaste em suas compras, € isso pode determinar a
periodicidade de pedidos. Muitos restaurantes de pequeno porte tém
como periodicidade de compras de 15 a 30 dias, pois, para atingir o
minimo de faturamento exigido pelo fornecedor, precisam pedir uma
quantidade maior de mercadorias.

Prazos de entrega e de pagamento

Asolicitacdoaofornecedorpoderasermensal, quinzenalousemanal,
com entrega Unica ou separada, dependendo das particularidades de
cada estabelecimento, como espaco de armazenamento, capacidade
de compra em volume, faturamento minimo estabelecido pelo
fornecedor, entre outros (ABREU et al,, 2013).

O pagamento a fornecedores € um dos principais itens de saida
de dinheiro em um fluxo de caixa. O prazo alongado € importante
para o fluxo de caixa, por retardar a saida de dinheiro da empresa.
Restaurantes institucionais normalmente recebem o pagamento
dos servicos no més subsequente ao fornecimento; os restaurantes
comerciais, que recebem via cartdes, tém data de reembolso
alongada, por isso, guanto maior o prazo para pagamento dos
fornecedores, melhor (VAZ, 2006).

Controle de custos

Alguns conceitos sdo fundamentais para o controle de custos
(SILVA; MARTINEZ, 2008):

e Custo - soma dos valores de bens e servicos consumidos
para obtencdo de novos bens ou servicos.

¢ Custo da refeicao - resultado da relacao entre o total das
despesas realizadas e o numero de unidades produzidas.

e Despesas — conjunto de gastos administrativos e nao
relacionados diretamente com a producao do bem ou
do servigo.
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O custo sob o ponto de vista econdmico é classificado em fixo
(ndo flutua com a variacdo da producdo) e variavel (tem relacdo
direta com a quantidade de bens produzidos). Sob o ponto de vista
contabil é classificado em direto (pode ser apropriado ao produto
Ou ao servico) e indireto (ndo pode ser apropriado diretamente ao
produto ou ao servico) (ABREU et al,, 2013).

Os componentes do custo sao: géneros alimenticios, produtos
de limpeza e descartaveis, mao de obra, equipamento de protecao
individual (EPI), materiais de escritorio, telefone, gas, agua, energia
elétrica, depreciacdo de equipamentos, manutengao e impostos
(SILVA; MARTINEZ, 2008).

Apuracdo manual do custo da refeicdo/servico diario

Arequisicdo de mercadoria € a ferramenta base para a elaboracao
do custo didrio e deve-se (VAZ, 2006):

e Apurar 0 consumo.

e Anotar o custo unitario de cada produto.

e Multiplicar as quantidades por seus respectivos valores.

e Somar o custo dos produtos de cada grupo (géneros

alimenticios, descartaveis e limpeza).
e Somar o custo total.
» Dividir o custo total do dia pelo numero de servicos.

o(b Reflita

Se todos os funcionarios do estabelecimento tiverem livre acesso
a0 estogue e se as mercadorias forem retiradas dele sem nenhum
controle, como sera possivel elaborar e controlar o custo dos servicos
prestados? Nesta reflexdo vale lembrar que o maior custo em um setor
de AGB vem dos alimentos.

Se um estabelecimento tem como pratica o controle diario
de custos, os fechamentos mensais e/ou quinzenais ndo trardo
surpresas. E comum em cada fechamento fazer a apuracdo do
estoque, o que chamamos de inventario fisico (contagem de todos
0s itens existentes em um estoqgue e a transformacao do mesmo em
"dinheiro”). Presume-se que, somando ao valor de estoque do més
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anterior (estoque inicial) todas as entradas (compras) e subtraindo
O que resta no estoque (estoque final), teremos como resultado os
gastos com géneros alimenticios, descartaveis e limpeza, valor que
deve serigual a soma de todos os custos diarios, caso contrario, existe
divergéncia de informacdes e erros de controle (FONSECA, 2017).

Sem medo de errar

Diante da divergéncia de cerca de RS 5.000,00 entre os custos
diarios e o consumo do més e tendo percebido que o fluxo de
pessoas no estoque era liberado, afinal, nao existia nenhuma
regra e todos podiam retirar mercadorias, e que grande parte das
mercadorias retiradas ndo era lancada no Caderno de Requisicao
de Mercadoria, Mariana implantara processos adequados no
gerenciamento de estoques. Sua primeira atitude sera manter o
estoqgue fechado e todas as necessidades ficardo centralizadas em
seu estoquista. Nenhum funcionario podera solicitar mercadorias
sem a requisicao impressa e assinada por ela. As mercadorias de
uso geral serdo retiradas do estoque com um dia de antecedéncia
a partir da requisicdo de mercadoria diaria, reduzindo muito a ida
de funcionarios até o estoque para solicitar mercadorias, além do
fato de que este controle coibird desvios de mercadorias. O estoque
passara a ser controlado a partir de ficha de estoque, inicialmente de
forma manual, até que um sistema de computador seja adquirido.
Nos primeiros 3 meses sera feito o inventario fisico a cada 10 dias
para comparar os dados com a soma de custos diarios do periodo,
O que serd uma forma de auditar o servico. Posteriormente, o
inventario fisico sera realizado a cada 15 dias. As requisicdes de
mercadoria continuardo sendo utilizadas para elaboracao do custo
diario, no entanto, com estes controles implantados, Mariana nao
sera mais surpreendida a cada fechamento.

Faca valer a pena

1. O recebimento de insumos é um processo de conferéncia qualitativa
e quantitativa que exige rigor, observacao minuciosa e conhecimento das
caracteristicas de cada produto. Varios sdao os documentos que fazem
parte do processo de recebimento de mercadorias, sendo trés deles:
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A - Fatura () documento obrigatorio para efeitos fiscais,
elencando as quantidades, valores unitarios e
totais das mercadorias negociadas, bem como a
identificacao e os valores dos impostos incididos.

B - Duplicata () documento que arrola os valores e as
quantidades negociadas entre as partes em um
determinado periodo, podendo fazer mencao a
diversas notas fiscais.

C - Nota fiscal () titulo de crédito emitido pelo fornecedor
da mercadoria, corresponde a uma fatura de
venda a prazo que, se aceito pelo comprador, €
descontado em um banco que efetua a cobranca.

Relacione cada documento com sua respectiva defini¢cdo.

a) C, A B
b) B, A C.
c) C,B A
d) A B,C.
e) A C,B.

2. José, gerente do servico de AgB de um restaurante comercial do centro
de S30 Paulo, recebeu 10 kg de alcatra a R§200,00. Em estoque havia 3 kg,
que correspondia a RS 63,00. José precisa completar a ficha de estoque
com a informagao do custo médio.

Assinale a alternativa que indica corretamente o custo médio deste produto.

a) R$18,95.
b) RS 26.60.
c) R$20,23.
d) RS$13,84.
e) RS$19,20.

3. O ponto de pedido é o momento em que deve ser feito o pedido ao
fornecedor, para evitar falta de produto. O ponto de pedido acontece
quando o nivel de estoque é igual a soma do estoque minimo com o
consumo de aquisi¢ao.
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Analise os dados abaixo e responda:

Produto: farinha de trigo

Uso diario: 22 kg

Prazo de entrega de emergéncia: 3 dias
Prazo de entrega normal: 7 dias

Assinale a alternativa que indica o ponto de pedido.

a) 66 kg.
b) 154 kg.
c) 140 kg.
d) 21kg.
e) 220 kg.
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Secao 4.3

Formacao do preco de vendas
Dialogo aberto

Prezado aluno, o objetivo dessa secao € torna-lo capaz de
adequar os prazos de pagamentos e recebimentos do restaurante,
além de precificar corretamente os itens colocados a venda, a fim de
nao ter prejuizos. Para tanto, vamos ver mais um desafio vivenciado
pela jovem chef Mariana, responsavel pelo setor de AGB de um hotel.

Mesmo com as significativas mudancgas que ela fez, o setor de
A&B do hotel tem apresentado resultados desfavoraveis, pois todo
final de més falta dinheiro em caixa para pagar os fornecedores.
Vale ressaltar que o fluxo de clientes ndo diminuiu e a receita
(faturamento) se mantém estavel e dentro do planejado.

Mariana resolveu fazer algumas analises e identificou que a
precificacdo dos produtos nao era revisada havia mais de 8 meses.
Também resolveu analisar os prazos de pagamento dos fornecedores
e constatou que grande parte deles dava como prazo de pagamento
30 dias a partir da data de entrega, sendo que a mercadoria ficava
em estoque por 10 dias até seu uso final para a producdo dos
alimentos e disponibilizacdo para venda e que os clientes pagavam
normalmente com cartdo de credito, por isso, O recebimento
ocorreria depois de 30 dias da venda. O que Mariana devera fazer
para adequar e otimizar a elaboracdo do preco de venda?

Nao pode faltar

Preco de custo

O preco é composto por custos com insumos, mado de obra e
despesas, e vamos entender cada um deles (MAGNEE, 2005):

Matéria-prima ou insumos (custo variavel)

E a soma de matéria-prima utilizada para a producdo de um
produto acabado, que entra diretamente na receita, como carne,
arroz, temperos, etc.
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O custo com insumos é obtido pela multiplicacdo da quantidade
de insumo utilizado pelo seu preco de custo, ou seja, se foram
utilizados 2 kg de arroz para um preparo, basta multiplicar esta
guantidade pelo preco do kg deste arroz. Se a ideia € elaborar o
preco de custo de um cardapio ou de uma receita, basta elencar
toda a matéria-prima utilizada para a producao e depois dividir pelo
numero de clientes consumidores ou porcdes. Teremos COmMo
resultado o preco de custo da refeicdo/porgao ou apenas custo da
refeicdo/porcdo, como comumente utilizado. A ficha técnica de
preparacdo (FTP), ferramenta ja estudada, tem como componente o
custo da porcao, o que facilita muito a obtencao deste dado, desde
que ela esteja atualizada (MAGNEE, 2005; FONSECA, 2017).

Mao de obra (custo fixo)

E a soma de todas as despesas realizadas com mio de obra
utilizada direta ou indiretamente na transformacao da matéria-prima
em produto acabado, acrescido dos encargos sociais € outros
beneficios. Amdo de obra direta (MOD) esta diretamente relacionada
ao produto, ou seja, os colaboradores estdo diretamente envolvidos
na producdo. A mao de obra indireta (MOI), embora essencial para
a producao, ndo esta diretamente relacionada ao produto, como o
departamento administrativo, de vendas, marketing, etc. (TEIXEIRA
et al,, 2000).

Para o calculo do custo com mdao de obra, € preciso ter
conhecimento dos encargos sociais, conforme o Quadro 4.4.

Quadro 4.4 | M&o de obra: encargos sociais

Itens % que incide sobre o salario
direto

INSS - Imposto Nacional de Seguridade | 20%
Nacional*
FGTS — Fundo de Garantia por Tempo de | 8,5%
Servico

Provisao de férias e 132 salario + encargos | 26,5%
soclais decorrentes

Outros encargos sociais (SESC, SENAC, | 7.8% P
SEBRAE, salario educagéo, etc)
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Itens % que incide sobre o salario

direto

PPRA e PCMSO** 1,82%

Beneficios (plano de saude, cesta basica, | 38,21%
vale-transporte, etc.)

Total de Encargos 102,83%

*Micro e pequenas empresas normalmente sdo tributadas pelo Simples Nacional e o INSS ndo incide, assim

como outros encargos. O imposto pago ¢é unificado e difere para cada tipo de atividade
**Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais e Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
Fonte: Vaz (2006)

vZ| Exemplificando

O calculo da MOD prevé a soma dos salarios com 0s encargos sociais.

Quadro 4.5 | Exemplo de calculo de custos com méao de obra

Despesa mensal com salarios RS 150.607.00
Encargos sociais 102,83%
Custo com MOD RS 305.476,18

Fonte: elaborado pela autora.

O célculo da MOI esta baseado, normalmente, em rateio. Para
iSSO, € necessario saber o valor de salario, o numero de horas
trabalhadas no més e o quanto dessas horas foram dedicadas ao

setor de AGB (TEIXEIRA et al,, 2000).

vZ| Exemplificando

O custo de mao de obra (salario + encargos) do gerente de Marketing
de um hotel € de RS 15.000,00. Das 220 horas trabalhadas ao més, 40
sao destinadas ao setor de AGB. Para saber o custo deste gerente para
o setor, € necessario:

Saber o valor de salario por hora.
15.000,00
220

Multiplicar o valor obtido pela quantidade de horas dedicadas ao setor
de AGB.

68,18 x40horas =R$ 2727,20 = parcela mensal do custo de
marketing para o setor de A&GB.

=RS$ 68,18
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Despesas:

Séo todos os valores utilizados de forma indireta na producao
dos produtos acabados, geralmente compostos por custos fixos,
guando devem ser pagos, independentemente do volume de
producado (aluguel, depreciacédo de equipamentos, etc.) e custos
variaveis, que se alteram de acordo com o volume de producao, ou
seja, se 0 volume aumenta o gasto € maior e vice-versa (gas, energia
elétrica, etc.) (SILVA; MARTINEZ, 2008).

A determinacdo do preco de custo se da pela soma do custo
com matéria-prima, também conhecido como custo da refeicao
(géneros alimenticios, descartaveis e limpeza), custo de mao de
obra e despesas (MAGNEE, 2005).

PRECO DE CUSTO = INSUMOS + MOD + MOI + DESPESAS
MOD = mao de obra direta
MOI = mé&o de obra indireta

Margem de lucro

O lucro ¢ a diferenca entre o preco de venda e o preco de custo.
Amargem de lucro é o percentual de ganho com as vendas, tambem
definida como percentual do lucro esperado apos os pagamentos
de todas as despesas e obrigacdes liquidadas. (MAGNEE, 2005;
FONSECA, 2017).

LUCRO = pre¢o de venda - preco de custo

lucro x100
preco de venda

MARGEM DE LUCRO =

A margem de lucro € uma das decisdes mais importantes da
empresa. Se for muito alta, podera acarretar perda de vendas e se
for muito baixa, ndo produzira resultados financeiros esperados.
Alem disso, a sua determinacao depende da estratégia definida,
expectativa de remuneracdo dos empreendedores/acionistas
e outras demandas dos provedores de capital da empresa e dos
possiveis clientes (TOMEDI, 2014).

A definicdo da margem de lucro, também pode ser baseada, em
produtos similares, pela margem de lucro de um agrupamento de
produtos, ajustado as mudancas das condicdes de mercado. Para
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a formacdo do preco de venda, € necessaria a determinacao da
margem de lucro (TOMEDI, 2014; SEBRAE, 2013).

Modalidade de pagamentos

O plangjamento de pagamento deve estar alinhado a
disponibilidade dedinheiro para efetiva-lo, afim de evitaremprestimos
e deficits. Em muitas situacdes, o prazo de pagamento sugerido pelo
fornecedor implica em pagamento de juros, preco que se paga pelo
financiamento da compra. Por isso, faz-se necessario avaliar as taxas
de juros antes de negociar os prazos (SEBRAE, 2018).

Dar aos clientes o mesmo prazo de pagamento que se tem dos
fornecedores, considerando apenas o fluxo de entradas e saidas,
nao ¢ suficiente. As mercadorias paradas em estoque também
determinam os prazos, afinal, quanto mais tempo uma mercadoria
fica parada, mais tempo sera necessario para receber pelas vendas.

Por exemplo, se no seu estabelecimento o prazo para O
recebimento da matéria-prima, producdo e venda de produtos &
de 15 dias, o prazo para receber pelas vendas dos produtos € de
30 dias e o prazo de pagamento aos fornecedores € de 30 dias a
partir da data de entrega, entdo, desde a hora em que vocé recebe
a matéria-prima até o momento em que efetivamente recebe pela
venda do produto acabado, ha um periodo de 45 dias, porém se
seu fornecedor lhe deu um prazo de 30 dias para pagamento,
vocé desembolsara o valor 15 dias antes de todos os recebimentos
oriundos do uso da matéria-prima (SEBRAE, 2016).

Diante disso, vocé deve negociar um prazo maior de pagamento
com o fornecedor, de acordo com o exemplo, vocé devera negociar
no minimo 45 dias de prazo.

Normalmente, os pagamentos aos fornecedores sdo realizados
via boleto bancario, mas também podem ser efetivados via deposito
em conta corrente, cheque pré-datado ou cartdes de credito de
bandeiras conhecidas ou especificos de atacadistas.

Modalidade de recebimentos

A segunda modalidade mais comum de recebimento no setor
de AGB € o chamado “dinheiro de plastico’, que sdo os cartdes de
crédito e/ou débito. A transagcdo com cartdes é crescente no Brasil,
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O que interfere nas decisdes de formas de recebimento escolhidas
pelo prestador de servicos. Uma desvantagem deste metodo sdo
as taxas administrativas e o valor de locagao das maquinas (CNDL;
SPC, 2016).

@ Reflita

Imagine se um restaurante ndo aceitar cartdes de debito ou credito
como forma de pagamento, com a enorme concorréncia existente,
serd que havera a fidelizacao de clientes? Vale a pena arcar com o0s
custos de aluguel e taxas e também esperar em torno de 30 dias para
receber o valor?

O recebimento em dinheiro ainda € a forma universal, 96% dos
empresarios relatam receber através das ceédulas, em segundo
lugar fica o cartdo de crédito, recebido por 72,3% e, em terceiro, o
cartdao de débito por 70,1% dos comércios e empresas prestadoras
de servicos. O Quadro 4.6 apresenta as formas de recebimentos
aceitas nos estabelecimentos (CNDL; SPC, 2016).

Quadro 4.6 | Formas de recebimentos aceitas nos estabelecimentos

Formas de recebimentos % Formas de recebimentos %
aceitas aceitas
Dinheiro 96 | Ticket restaurante/vale 36

alimentacéao

Cartéo de credito 72,3 | "fiado” 3.2
Cartdo de débito 70,1 | Pag seguro 2,2
Cheque 22,3 | Pay pal 06
Boleto bancario 16,9 | Nota promissoria 04
Depdsito/transferéncia em 11,6 | Moip 0.2

conta bancaria

Crediario/carmné 5,7 | Financeira, dolar, ordem de 01
pagamento, construcard,
cartédo proprio,

Fonte: CNDL; SPC (2016)
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&z" Assimile
A desvantagem de recebimentos via cartao esta no fato de ter que arcar
com custos de aluguel da “maquininha’, com a taxa de administragcao

cobrada pela operadora de cartbes e com o tempo de espera para que
o estabelecimento receba o valor, que pode levar até 30 dias.

A seguir estdo descritos 0s custos associados a aceitacdo do
"dinheiro de plastico” (SEBRAE, 2013a):

e Aluguel: € um preco fixo mensal para utilizar a maquininha
de cartdes.

e Taxa de administracdo: € uma taxa percentual cobrada sobre
o valor da venda realizada a débito ou a crédito. Ela varia
entre as credenciadoras de cartdo (bandeira).

» Taxa de antecipacao de recebiveis: € uma taxa cobrada ao
Més caso o estabelecimento queira antecipar o recebimento
do que foi pago via cartdo de crédito.

e Taxadeadesdo: cobrada dos estabelecimentos no momento
em qgue aderem ao credenciamento para aceitar cartdes
como forma de recebimento.

e Custo de linha telefbnica: a comunicacado com a operadora
de cartdo se da por linha telefénica, dai a importancia de
uma linha especifica para isso.

D9 Pesquise mais

O artigo intitulado Venda a prazo através de uma operadora de cartao
de crédito nos da um melhor entendimento da operacionalizacdo das
taxas e como observar os custos gerados para o estabelecimento.

SOUSA, R. T.; BARAVELLI, V. D. O.; HORITA, R. Y. Venda a prazo atraves

de uma operadora de cartdao de crédito. lll Encontro Cientifico e
Simpdsio de Educagdo Unisalesiano. Lins, 17. 21 out 2011. Disponivel
em: <http://www.unisalesiano.edu.br/simposio2011/publicado/

artigo0109.pdf>. Acesso em: 17 set. 2018.

Preco de venda

Alguns dos maiores desafios na formacao do preco de venda
sao garantir que ele seja confiavel, que contabilize todos os custos
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e despesas e que torne o estabelecimento mais competitivo
e lucrativo. Vale lembrar que o preco dos produtos € um fator
importante na decisao de compra, pois 0 consumidor considera
relevante o montante desembolsado para aquisicao de um produto,
poréem, além do preco, os clientes também buscam os beneficios
e, para adquiri-lo, muitas vezes, admitem pagar um determinado
preco. (SEBRAE, 2013; LIMA et al,, 2007).

Para precificacdo de um produto, por exemplo, um prato em
um restaurante, utiliza-se dois métodos: o informal ou empirico e
o formal ou cientifico (FONSECA, 2017). O Quadro 4.7 indica os
metodos informais de precificacao.

Quadro 4.7 | Métodos informais de precificacdo

Intuicao Precificacéo baseada no preco que
supostamente o cliente pagaria pela
mercadoria — percepgao de valor.

Competidores | Precificacéo baseada no prego da

Metodo s
- concorréncia.
empirico — —— :
‘ Psicologico Precificacéo baseada na expectativa
ou informal )
de gasto do cliente — produto novo no
mercado.
Tentativa e Preco estabelecido por um periodo de
erro tempo e, depois, avaliacdo dos resultados.

Fonte: Fonseca (2017)

Como métodos formais ou cientificos, destacam-se os metodos
3 Cs, indexador TRA (Texas Restaurant Association), de lucro bruto e
precificacao por mark up. (CARDOSO, 2011; LIMA, 2007).

Método 3 Cs - consumidores, custos e concorrentes
(CARDOSO, 2011):

 Os consumidores determinam o teto do preco que estao
dispostos a pagar.

e Os custos indicam o minimo que se pode cobrar por
um produto.

«  Os concorrentes mostram como o mercado esta trabalhando.
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Método indexador TRA (FONSECA, 2017):

A composicao de custos se da com base em custo da mercadoria
vendida (CMV), custos com mdao de obra e outras despesas. Neste
meéetodo, 0Ss Passos sao 0Os seguintes:

O faturamento bruto/receita bruta (valor obtido com a
venda de servicos ou produtos) representam 100%, ou seja,
este valor deve cobrir todos os custos (mao de obra, outras
despesas, insumos — CMV) do restaurante, além do lucro
pretendido. A partir deste ponto, deve-se:

Determinar a margem (percentual) de lucro pretendida, por
exemplo, um proprietario pretende obter lucro de 10% do
faturamento bruto.

Determinar o percentual de gastos com mdao de obra com
base no faturamento (receita). Por exemplo, apurados os
salarios e somados aos encargos, verificou-se que eles
representam 30% do faturamento bruto.

Determinar o percentual de gastos com outras despesas, por
exemplo, osgastoscomaluguel, depreciacao de equipamentos
etc. representaram 25% do faturamento (receita).

Subtrair do faturamento bruto (100%) os percentuais que
representam o lucro, mao de obra e outras despesas.

O resultado obtido com a subtracédo serd o percentual do
faturamento destinado a cobrir 0s gastos com insumaos
(CMV), dado que sera utilizado para dar prosseguimento
a precificacao.

O Quadro 4.8 demonstra como deve ser elaborada esta precificacao.

Quadro 4.8 | Método indexador TRA

Gastos Percentual sobre a receita
(faturamento)

1. Receita bruta (faturamento bruto) 100%

2. Lucro 10%

3. M&o de Obra 30%

4. Outras despesas 25%
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‘] Gastos Percentual sobre a receita
(faturamento)
5. Total (2+3+4) | 65%
6. CMV/preco de custo (1 - 5) | 35%

Fonte: adaptado de Fonseca (2017)

Para que este metodo seja utilizado, € necessario analisar o
historico do comportamento de gastos em periodos anteriores.
Para dar sequéncia ao meétodo de precificacao, deve ser calculado
O preco parcial de venda (PPV).

custo da preparago

PPV =
fator percentual de CMV

*Custo da preparacdo= valor obtido da ficha técnica
de preparacgao.

Obtido o PPV, € momento de considerar o imposto sobre
circulacao de mercadorias e servicos (ICMS) que, no Estado de Sao
Paulo, corresponde a 18%. O PPV corresponde a 82%, visto que 18%
estdo separados para pagar o imposto. Sendo assim, para saber o
preco de venda (PV), deve-se calcular a regra de trés:

| o A V/Se—— 829,
PVoooeooooenes 100%
ou
py - PPV X100

82

vz| Exemplificando

Supondo que o custo de uma fatia de bolo € de RS 1,20 e a meta de
CMV ¢ 35%, faz-se necessario calcular o preco de venda.

FATOR PERCENTUAL DE CMV = fTS() =0,35
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PPV=ﬂ =R§ 3,43
0,35

b

_3,43x100

PV =RS$ 4,18

E9 Pesquise mais

Cada Estado determina anualmente a sua aliquota de ICMS. Acesse e
saiba mais: <https://www.confaz.fazenda.gov.br/legislacao/aliquotas-
icms-estaduais>. Acesso em: 17 set. 2018.

Método lucro bruto (CARDOSO, 2011; FONSECA, 2017)

Utiliza como base o historico de custos de um periodo a partir do
qual se apura o lucro bruto médio (diferenca entre a receita - valores
recebidos pela venda de produtos em um determinado periodo - e
o CMV do periodo), dividido pelo numero de refeicdes/produtos/
servicos vendidos. Obtido o resultado, soma-se ao preco de custo
das fichas técnicas.

receita-CMV
n° de servigos

LUCRO BRUTO MEDIO =

PV =lucro bruto médio + prego de custo da ficha técnica

Se o valor recebido em um restaurante com a venda de produtos
no periodo de 1 més foi de RS 45.000,00, 0 CMV do mesmo periodo
foi de RS 14.250,00 e o numero de servigos foi de 5.200, temos
como lucro bruto médio o valor de RS 5,91. O preco de custo por
porcdo da torta de frango constante na ficha técnica ¢ RS 2,50,
entdo, o preco de venda desta torta serd de RS 8,41,

Precificacdo por mark up (LIMA, 2007):

E a previsdo de lucro somada a todos os gastos (CMV, m3o
de obra e todas as outras despesas), também conhecido como
"precificacdo pelo custo mais”’, além de ser um meétodo simples, por
isso, muito utilizado. Normalmente, ndo se usa taxa percentual, e



Sim uma quantia em moeda corrente.
PV = custo total + lucro

Sem medo de errar

Mariana, diante do resultado financeiro desfavoravel que o
setor de AGB vem apresentando e da divergéncia entre o prazo de
pagamento e o periodo da mercadoria em estoque, fard contato
com os fornecedores e negociara um novo prazo de pagamento
de, no minimo, 40 dias e ndo 30, afinal, o recebimento proveniente
das vendas dos produtos fabricados com esses insumos ocorrem
depois de 30 dias. Com isso, garantird o valor para pagamento dos
fornecedores na data negociada.

Quanto aos precos, Mariana devera atualizar os custos constantes
nas fichas técnicas de preparac¢ao, base para a formagao de preco, e
assim proceder a precificacao, pois sabe-se que uma formacao mal
elaborada do preco de venda pode trazer prejuizos ao setor. Alem
disso, a chef determinarad o prazo mensal para revisdo de precos,
impossibilitando a desatualizacao e os resultados negativos.

Com essas atitudes, Mariana, corrigira as falhas no gerenciamento
de custos e resultados do setor.

Faca valer a pena

1. O custo de m&o de obra é obtido da soma de todas as despesas
provenientes da mao de obra utilizada direta ou indiretamente na
transformacao da matéria-prima em produto acabado, acrescido dos
encargos sociais e outros beneficios. A mao de obra direta (MOD) esta
diretamente relacionada ao produto, ou seja, os colaboradores estdo
diretamente envolvidos na produgao.

A soma de salarios dos colaboradores diretos de um restaurante é de RS
23.450,00. Sabendo que os encargos sociais representam 98%, qual é o
valor gasto com mdo de obra direta neste restaurante?

a) RS 46.431,00.
b) R$22.981,00.
c) R$46.332,00.
d) R$47.369,00.
e) RS 23.450,00.

162 U4 - Gerenciamento de custos na produgéo de alimentos e bebidas



Os custos sdo classificados em custos fixos, quando devem ser pagos
independentemente do volume de producao e custos variaveis, que se
alteram de acordo com o volume de producao, ou seja, se o volume de
producao aumenta, o gasto € maior e vice-versa.

Os gastos com aluguel, mdo de obra e insumos sdo classificados
respectivamente em:

a) Custo fixo, custo varidvel e custo variadvel.

b) Custo varidvel, custo varidvel, custo varidvel.
c) Custo fixo, custo fixo e custo varidvel.

d) Custo fixo, custo fixo, custo fixo.

e) Custo variavel, custo fixo, custo varidvel.

3. Samuel é gastrénomo de um restaurante na Barra da Tijuca e estd revendo
0s precos de venda praticados no restaurante. Neste estabelecimento, a
porcdo de risoto de alho-poro € vendida por RS 25,00. Sabe-se que o
custo deste prato € RS 9,80, a meta de CMV € 38% e o ICMS & 18%.

Faca a analise do preco de venda praticado, a partir do método TRA e
assinale a alternativa correta.

a) O preco de venda esta correto e ndo necessita de alteragdo.

b) O preco de venda estd muito elevado, o que pode levar o
estabelecimento a perder clientes para a concorréncia.

c) O preco de venda esta RS 5,00 acima do que realmente deveria ser
cobrado do cliente.

d) O preco de venda esta RS 6,45 abaixo do valor correto, podendo
acarretar prejuizos ao estabelecimento.

e) O preco de venda deveria ser de RS 42,00.
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