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Resumo

A pesquisa desenvolvida foi elaborada com a finalidade de comparar e analisar se o
processo de planejamento do carddpio de um restaurante de hotel e de um restaurante
convencional ¢ desenvolvido a partir do estudo realizado das varidveis determinantes,
que sero relatadas por autores conhecedores do assunto. Esta pesquisa também veri-
fica se os fatores que determinam um carddpio sdo realmente aplicados e seguidos du-
rante o processo de planejamento. Os dados para andlise foram coletados por meio de
uma entrevista pré-estruturada nos dois restaurantes (um restaurante de hotel e outro
restaurante convencional), e, para a andlise dos dados, as autoras criaram um modelo,
baseado em referencial tedrico contido nesta pesquisa. Os resultados demonstram
que os dois estabelecimentos realizam todas as etapas necessdrias para chegar a um
carddpio bem elaborado. Porém, existem diferencas entre prética e teoria em algumas
etapas, conforme determinados autores. As diferencas encontradas nao foram em re-

lagdo as etapas, e sim em rela¢ao a0 modo como cada restaurante as trata.
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Estudo Comparativo entre o Processo de Planejamento de Cardépio de um Restaurante de Hotel e de um Restaurante Convencional

Abstract

The survey aimed to compare and analyze whether the process of planning a menu
for a hotel restaurant and a conventional restaurant is developed by studying the
variable reported by well-known authors in the field. This research also verifies
if the factors that determinate a menu are actually implemented and followed
during the planning process. The data was collected through a pre-structured
interview made in two restaurants (hotel and convectional). In order to analyze
this data, it was created an analytical model, based on theory and presented in
this paper. The results showed that the two establishments take all the necessary
steps to reach a well-designed menu. The differences found in the research were in

relation to how each restaurant works with each of these steps.

Keywords: Hospitality. Menu. Planning. Restaurant.

1 Introdugao

O cardépio, também chamado menu, carta ou lista, é a relagao das prepa-
ragdes ou a listagem de pratos que compdem uma refeicao, sendo o veiculo de infor-
magoes, venda e publicidade de um restaurante. Sua finalidade ¢ auxiliar os clientes
na escolha de alimentos e bebidas. Ele surgiu primitivamente nas primeiras casas que
serviam refeicoes e eram guardados na mente dos préprios garcons, porém, com o
passar dos anos, foi anexa a porta dos estabelecimentos uma lista com os servigos e
alimentos do dia e, mais tarde, a lista com op¢io de refeicdes comegou a ser entre-
gue individualmente, indicando a sequéncia dos pratos que iriam ser servidos. Para
um bom cardédpio, exige-se qualidade; deve também apresentar uma listagem com
variagoes de pratos, para que os comensais possam escolher o que é de seu agrado, de
acordo com o seu tempo e poder aquisitivo (TEICHMANN, 2009a).

O planejamento de um carddpio é uma pega importante para o desenvolvi-
mento e sucesso de um restaurante, tanto hoteleiro quanto convencional, porque ele
deve basear-se nas expectativas de um determinado publico-alvo. Do mesmo modo,
deve trazer caracteristicas do restaurante ao qual pertence e ser desenvolvido de acordo
com alguns fatores como a sazonalidade, a qualidade e a disponibilidade dos insumos.

Segundo Teixeira (20006), “planejamento ¢ a forma de relacionar os objetivos com as
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condigoes disponiveis e determinar a melhor forma da execu¢io das operagoes.” A
partir do planejamento sdo antecipadamente previstas as agdes concernentes ao que
fazer, de que maneira fazer, quem deve fazer e quando fazer. Quando nio acontece o
planejamento de carddpio em um restaurante, podem surgir problemas especialmente
no que tange aos custos, o que faria aumentar os desperdicios e diminuir o lucro.

Neste estudo, as autoras definiram um restaurante convencional como
aquele que nao estd sendo utilizado por hdspedes, diferentemente do restaurante
de hotel, que atende especialmente seus héspedes e, em algumas situacoes, o pu-
blico externo em geral.

O restaurante de um hotel deveria funcionar da mesma forma que um
restaurante convencional, no que se refere ao processo de planejamento do cardé-
pio, visto que o produto final é 0 mesmo em ambos os casos. Portanto, o presente
estudo demonstra a importincia de seguirem-se as etapas de um planejamento para
elaboracio de um carddpio dentro de estabelecimentos que oferecem alimentagio.
A finalidade é apresentar ao leitor uma andlise comparativa do processo de plane-
jamento de carddpio de um restaurante de hotel e de um restaurante convencional,
analisados a partir de pesquisa tedrica e de campo, além de verificar se esse processo
é elaborado com a preocupagio de cumprir, na pratica, o que se tem como teoria. E
objetivo também comprovar que o servico de alimentagio ¢ essencial para a hospi-

talidade, e o carddpio desempenha um importante papel nesse processo.

2 O cardépio
Para muitos, carddpio e menu significam a mesma coisa, porém, segundo
Vasconcellos (2002), nao se deve confundir menu (lista), com carddpio (carta),

que ele diferencia comentando que:

O menu engloba um determinado niimero de pratos, previa-
mente definidos e dispostos em sequencia para compor uma
refeicdo completa. Esta sequencia comega com pratos mais
leves, evoluindo para os mais consistentes e terminando pe-

los mais delicados e/ou finos.

Vasconcelos (2002,) segue afirmando que “Uma carta de comidas simples-
mente lista as preparagoes culindrias executadas pela casa, sem a preocupagio com

a ordem em que devem aparecer, bem como com o detalhamento de cada prato”.
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Uma das finalidades de um carddpio no restaurante é o de oferecer os
servigos e alimentos, para bem servir e agradar ao consumidor. Também tem a
funcao de venda das mercadorias de um estabelecimento e, portanto, sua apresen-
tagdo deve estimular o desejo do comensal na escolha do maior niimero de servi-
cos oferecidos. Seu papel ainda vai além, pois tem uma finalidade muito impor-
tante que ¢é ser o cartdo de visitas do estabelecimento, e nenhum cartio de visitas
pode causar maior efeito do que um carddpio bem elaborado, pois ele vai além da
simples lista de alimentos ali relacionados. Barbosa (2011) concorda com Sebess
(2005), quando afirma que o carddpio é um dos seus principais instrumentos de
marketing no restaurante. Sendo um veiculo de informacio, venda e publicidade,
além de ter a finalidade de auxiliar os clientes na escolha de alimentos e bebidas,
deve ser cuidadosamente planejado e elaborado, pois transmite a imagem do esta-

belecimento para o consumidor.

3 Planejamento de carddpio

O cardépio ¢ o primeiro passo a ser realizado numa unidade de produgao
de refeigoes. Dutra (2007) reforga esta afirmagio, dizendo que, antes de abrir um
restaurante, o carddpio, tanto na sua forma fisica quanto em contetdo, ¢ o item
que deve ser muito bem planejado porque é o mais importante do negécio.

Na realizagao do planejamento de um carddpio, algumas etapas sao im-
portantes; no entanto, observa-se que, em locais onde as pessoas dizem que pla-
nejar é muito simples e ficil, essas etapas nao sao observadas, o que acarreta des-
perdicios alimentares, custo elevado de producio, descontrole de estoque e gastos
desnecessérios.

Barbosa (2011) relata alguns dos fatores que influenciam no planejamento
de um carddpio: os provdveis consumidores, as preferéncias regionais, a locali-
zagio, o espaco fisico, o ambiente, o or¢amento, o tipo de servico, o nimero de
refeigoes, o hordrio de atendimento, os equipamentos, os utensilios e a mio de
obra. Um outro aspecto diz respeito ao equilibrio na escolha de cores, formas,
sabores, texturas dos ingredientes e temperos que irio compor os pratos a serem
oferecidos, assim como o tipo de preparo, temperaturas, conhecimento das prepa-
ragoes e viabilidade das composi¢oes. A harmonia entre esses elementos diferencia
um carddpio bem elaborado de outro, ¢ isso pode interferir no nivel de vendas dos

servicos de alimentagao.
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3.1 Etapas do planejamento de carddpio

Certo de que cada estabelecimento tem caracteristicas préprias no que diz
respeito ao seu cliente, bem como 2 estrutura fisica e administrativa, Teichmann
(2009 a, b) cita como fatores determinantes do planejamento de um carddpio:

a) Consumidores (Piblico-Alvo)

De acordo com as peculiaridades da clientela (poder aquisitivo, idade,
sexo, tempo disponivel, tipo de comemoracio e atividade), o planejamento tentard
atingir clientela-alvo. E correto afirmar que o carddpio determina em grande parte
o publico que se quer captar, porém o inverso é mais valido; o publico que se quer
captar é que determina o carddpio (SEBESS, 2005).

No fator cliente, Walker (2002, p.205), afirma que “no planejamento de
qualquer carddpio é fundamental levarem-se em consideragao as necessidades e os
desejos da clientela em detrimento das opinides pessoais do proprietdrio, do chef
ou do gerente do restaurante.”

b) Preferéncias Regionais (Sazonalidade)

As raizes étnicas de uma populagao e os recursos geogrificos de onde ela
se estabelece tém uma forte influéncia sobre os gostos do consumidor. As cozinhas
regionais, por seus elementos tipicos, temperos especificos, as vezes, nio tém uma
aceita¢do duradoura quando situadas longe de seu lugar de origem e destinadas a
um publico reduzido, sem a possibilidade de alta rotatividade da clientela. Porém,
se um estabelecimento atende a um publico variado, pode ter eventualmente pra-
tos caracteristicos de outras regioes, a nao ser que o estabelecimento sirva comida
tipica: chinesa, drabe, alema, italiana, afro-brasileira etc. Neste caso, a clientela
ja ¢ selecionada por causa disso e procura o estabelecimento justamente por essa
peculiaridade.

¢) Tipo de Servigo

Cada estabelecimento oferece um determinado tipo de servico, o que in-
fluencia diretamente no planejamento de um carddpio. Os mais conhecidos sao:
A La Carte, Buffet e Table D’héte.

d) Localizacao

E correto afirmar que a localizagio ideal ¢ aquela em que hd um volume
elevado do tréfego de pessoas durante o hordrio em que o servico estd disponivel.
O centro das cidades, onde localizam-se bancos, escritérios, empresas, hotéis de
grande porte etc. ¢ um local onde o trinsito ¢ dificil, e o estacionamento limitado.

Neste ponto da cidade, os clientes, que irdo utilizar os servigos de alimentacio,
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s30 pessoas que jd estao nas imedia¢oes, com tempo restrito para a refeicao. Assim
sendo, um carddpio rdpido, do tipo executivo, pode ser a melhor op¢ao. Entretan-
to, nos restaurantes de hotéis, a maior parte pode ser de héspedes com tempo de
lazer, e para esses os momentos destinados as refeicoes podem ser longos.

Ao escolher a localizagao, é importante avaliar o local do restaurante den-
tro de um prédio ou hotel, pois um restaurante no nivel da cal¢ada serd bem visto,
por exemplo, por clientes apressados. De nada adianta compor um carddpio muito
elaborado, para colocar em um restaurante no vigésimo andar de um prédio, em
um local em que a procura de restaurantes ¢ feita por pessoas com tempo restrito
para alimentarem e que, com certeza, nao teriam tempo para apreciar a paisagem
e tampouco perder tempo com filas e elevador. Estabelecimentos localizados em
zonas residenciais, com facilidade para o estacionamento, com certeza atenderio
pessoas com maior disponibilidade de tempo para a sua refeicio; portanto, um car-
ddpio mais elaborado, com um nimero maior de servigos, podera ser bem aceito.

Enquanto Teichmann (2009a) preocupa-se com o tempo disponibilizado
pelos clientes para realizarem as suas refeicoes, Silva Junior (2005, p.219) preocu-

pa-se com as condi¢es favordveis & ambiéncia de trabalho e cita:

A melhor localizacio ¢ no andar térreo, voltada para o nas-
cente ¢ em bloco isolado. Quando néo for possivel em bloco
isolado, deve ser situada na esquina do prédio. A localizagao
térrea facilita o acesso de fornecedores, remocao de lixo, re-
dugdo nos custos de implantagao e manutencio, por dispen-
sar instalacdo de elevadores e tubulacoes externas de vapor,

dgua, energia etc.

e) Espaco Fisico (Layout)

O tipo de servigo e, consequentemente, o tipo de carddpio tém de ser apro-
priados ao espago disponivel, tanto para acomodar o cliente com conforto (niimero
de mesas, fluxo do servico) como a drea de produgio. Sebess (2005) complementa

afirmando que o ambiente deve estar de acordo com o tipo de comidas que ¢ servido.

O planejamento do espago fisico (layout) do Servico de Ali-
mentagdo deverd ser realizado por uma equipe multifuncio-
nal, sendo imprescindivel a presenca do profissional que en-

tenda de administracio e operacionalizacio de restaurante

(SILVA JUNIOR, 2005, p.216).
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f) O horirio de atendimento do restaurante

O hordrio disponivel para o atendimento também ¢ fator determinante
para a escolha do carddpio. Ao estabelecimento que tiver uma faixa de hordrio
bastante ampla (ao redor de quatro horas) nio se aconselha optar por um cardé-
pio de Buffet, pois o alimento terd que ficar muitas horas exposto ao publico, em
temperaturas nem sempre ideais (quando houver uma infraestrutura adequada em
termos de equipamentos e reposi¢ao frequente do Buffet, isso pode ser feito).

g) Sistemas de Compras e Estocagem
Para iniciar um planejamento de carddpio, é necessirio conhecer a politica de
compras utilizada pela empresa para esse setor. Nao basta somente comprarem-se
os alimentos; primeiramente, é necessdrio certificar-se das quantidades certas para
adquiri-los, e paralelamente as dreas disponiveis, no estabelecimento, para que
esses alimentos sejam devidamente estocados, assim garantindo sua qualidade.

h) Mao de Obra
A formagio e capacitagao dos cozinheiros que compoem uma equipe de cozinha
deve se harmonizar e interagir com o carddpio. Souza (2006) afirma que a mao de
obra é peca chave na elaboragao de carddpios, pois é fundamental que o manipu-
lador tenha conhecimentos e cuidados especificos para manuseio dos alimentos.
De nada adianta um carddpio bem elaborado em um estabelecimento em que nio
existem pessoas capacitadas para executd-lo. Um nivel de especializagio deve ser
exigido para dar conta tanto dos picos de demanda quanto do aprimoramento
culindrio esperado pelos comensais. O tamanho, a complexidade do carddpio,
além do niimero de clientes a serem servidos, vao determinar o nivel e o grau das
habilidades dos cozinheiros de um restaurante (WALKER, 2002).

E correto afirmar que a populagio nio se contenta com simplesmente alimen-
tar-se, mas sim alimentar-se com seguranga e qualidade. Assim sendo, é importante
relatar que a manipulacio inadequada dos alimentos pode transmitir doencas, com-
prometendo a imagem do estabelecimento e podendo ocasionar a abertura de proces-
sos judiciais e até o fechamento do restaurante. Por isso, a Resolugao da Diretoria Cole-
giada RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, no seu artigo 2° descreve que ela pode
ser complementada pelos 6rgaos de vigilincia sanitdria estaduais, distrital e municipais
visando a abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das
condicoes higiénico-sanitdrias dos servicos de alimentagio. Em 2009 surge a Portaria
78, criada no Rio Grande do Sul, aplicada para todos os produtores de alimentos, a

qual aprova a lista de verificagao em Boas Praticas para os Servicos de Alimentagao.
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Cita Nascimento (2005, p.11):

As Boas Praticas de Fabricagio (BPF) sao procedimentos ne-
cessdrios para garantir a qualidade sanitdria dos alimentos. A
adogdo das BPF representa uma das mais importantes ferra-
mentas para o alcance de niveis adequados de seguranca ali-
mentar e, com isso, a garantia da qualidade do produto final.

Segundo o item 3.10, da Portaria SVS/MS (Secretaria da Vigilancia Sa-
nitdria do Ministério da Satide) n°® 326, de 30 de julho de 1997, a manipulagao
de alimentos pode ser entendida como as operagoes que sio efetuadas sobre a
matéria-prima até a obtencio de um alimento acabado, em qualquer etapa de seu
processamento, armazenamento e transporte. Essas portarias foram criadas para
garantir que os alimentos nao sofram contaminagio e, para isso, é necessdrio que
todos os manipuladores tenham acesso as informagées, porque os profissionais
que manipularem alimentos serdo os responsdveis pela sua qualidade.

i) Preco

A empresa deve ter em mente a margem de lucro esperada, e esta deve
estar implicita no valor dos pratos sugeridos no carddpio. Além do cliente, Walker
(2002) considera o conceito do restaurante um grande fator para determinar o

preco dos carddpios.

4 Metodologia

Este trabalho foi desenvolvido por meio de uma pesquisa descritiva com
abordagem qualitativa, a partir de uma pesquisa bibliogrifica. Segundo Gil (2010,
p-27), as pesquisas descritivas tém como objetivo a descri¢io das caracteristicas de
determinada populagdo. A escolha quanto a abordagem deu-se de acordo com a
defini¢ao de Fachin (2003, p.81), em que o autor afirma que a varidvel qualitativa
¢ caracterizada pelos seus atributos e relaciona aspectos nao somente mensurdveis,
mas também definidos descritivamente.

A coleta de dados para a andlise da pesquisa foi realizada por meio de uma
entrevista semielaborada. As pesquisadoras verificaram ser conveniente a utilizacio
de uma entrevista porque, segundo Gil (2010), essa ferramenta pode ser entendida
como uma técnica que envolve duas pessoas numa situagao “face a face” e em que

uma das partes formula questoes, e a outra responde. O autor ainda afirma que serd

, Porto Alegre, RS, v.5, n.2, p. 83-99, jul./dez. 2012

90



Carla Beatriz Perez de Oliveira e Nisia Cé

conveniente ao entrevistador ser capaz de registrar as reacoes do entrevistado as
perguntas que sao feitas, pois a expressao nao verbal do entrevistado poderd ser de
grande utilidade na andlise da qualidade das respostas.

Apés a captagao dos dados, serd utilizado o método comparativo para
chegar-se a conclusio do trabalho de pesquisa. Para Fachin (2003, p. 37), método

comparativo consiste em:

Investigar coisas ou fatos e explicd-los segundo suas seme-
lhangas e suas diferencas. Geralmente o método comparati-
vo aborda duas séries ou fatos da natureza andloga, tomadas
de meios sociais ou de outra area do saber, a fim de se detec-

tar o que ¢ comum a ambos.

Para a aplicagdo deste método comparativo, as autoras desenvolveram um
modelo de anilise de acordo com seu referencial bibliografico. Mediante este mo-
delo de pesquisa serdo avaliadas as seguintes varidveis: consumidores, preferéncias
regionais e sazonalidade, tipo de servico, localizagao, espago fisico, hordrio de
atendimento, sistemas de compras e estocagem e mio de obra.

A operacionalizagao da pesquisa ocorreu por meio de um primeiro contato
realizado com os estabelecimentos através de correio eletronico, com a finalidade
de verificar o interesse deles de participarem da pesquisa. Apds a confirmagio, as
empresas marcaram as datas, e a primeira entrevista ocorreu com o chef de cozinha
do Restaurante de Hotel. Posteriormente, 0 mesmo procedimento ocorreu no Res-
taurante Convencional, representado pelo proprietdrio, ambos os estabelecimentos
situados na cidade de Porto Alegre, no Rio Grande do Sul. As entrevistas duraram,
em média, uma hora e trinta minutos e tiveram o auxilio de rddio gravador; estive-

ram presentes as autoras da pesquisa para garantir a autenticidade das respostas.

5 Andlise dos dados

Os dados coletados foram analisados de acordo com o modelo desen-
volvido pelas autoras e com base no referencial bibliografico utilizado no estudo.
No modelo de andlise, dd-se uma divisao porque vérias etapas do carddpio estdo
interligadas, e a decisdo de cada uma das etapas, dentro do bloco, pode influen-
ciar diretamente nas decisoes posteriores. Para desenvolver a andlise, o modelo foi

dividido em trés blocos conforme figura 1. Os blocos serdo apresentados a seguir:

, Porto Alegre, RS, v.5, n.2, p. 83-99, jul./dez. 2012

91



Estudo Comparativo entre o Processo de Planejamento de Cardépio de um Restaurante de Hotel e de um Restaurante Convencional

Figura 1: Modelo de Andlise
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Fonte: Elaborado pelas Autoras

No Bloco 1, nos itens com nimero 1, serdo analisadas as varidveis prego,

hordrio de atendimento, localizacio e preferéncias regionais, sendo todas elas inter-

ligadas ao consumidor. J4 no Bloco 2, os itens com nimero 2 estao representados

pelas varidveis localizagio e hordrio de atendimento; e ainda serao analisados se o

tipo de servigo, espago fisico e mdo de obra estao adequados. E no Bloco 3, nos itens

com nimero 3, tem-se a finalidade de verificar se, apds estabelecidas as demais

varidveis, o estabelecimento leva em consideragao a sua infraestrutura para o pla-

nejamento do carddpio.

Nos Quadros 1 e 2, respectivamente, estao apresentadas as respostas das

entrevistas realizadas com o Chef de cozinha do Restaurante de Hotel e com o

proprietdrio do Restaurante Convencional.

Quadro 1: Respostas do Restaurante de Hotel

Variaveis Nimeros Um

Respostas

Consumidor

- Executivos, 35 anos em média.

Preco

- Por estimativa de lucro.

Horario de atendimento

- 24 horas
- restaurante das 06h as 23h
- room service: 24 horas

Localizagcdo

- A localizagdo néo influencia no cardapio.
- Esta localizado préximo ao aeroporto
Salgado Filho.

- Estd localizado no andar térreo do hotel.
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Preferéncias regionais e sazonalidade

- Nao utiliza a preferéncia regional no seu
cardapio, com excecdo de noites tematicas.
- Utiliza a sazonalidade para seus pratos.

- O cardapio néo sofre alteragdes na falta
de um alimento, porém comunica-se aos
hospedes.

Variaveis Numeros Dois

Respostas

Tipo de Servico - Buffet (acima de 30 comensais)
- A La Carte (menos de 30 comensais)
Méo de Obra - A experiéncia pratica na funcdo néo é ne-

cessaria ao colaborador para ser admitido no
restaurante do hotel.

- Sao aplicados treinamentos aos colabora-
dores 7 vezes ao ano.

- Sdo aplicadas as normas de boas préticas e
fiscalizadas pela nutricionista ou pelo chefe
de cozinha.

Espaco Fisico

- O espaco fisico foi desenvolvido de acordo
com o tipo de servico oferecido pelo restau-
rante.

- O restaurante pode adaptar-se de acor-

do com o nimero de comensais, até 200
pessoas.

- Existem locais adequados para as compras
e a estocagem dos alimentos.

- O ambiente é bem iluminado, ventilado,
com temperatura agradavel, uma decoragdo
adequada a proposta do restaurante.

Variaveis Numeros Trés

Respostas

Compras e Estocagem

- As compras sdo feitas as 22, 42 e 62 feiras
para alimentos ndo pereciveis e carnes; as 32
e 52 feiras para hortifrutigranjeiros.

- Néo se utilizam ofertas para comprar quan-
do nao ha necessidade.

Fonte: Elaborado pelas Autoras

Quadro 2: Respostas do Restaurante Convencional

Variaveis Numeros Um

Respostas

Consumidor - Executivos, aposentados e familias de classe
média.
Preco - Por estimativa de lucro, poder aquisitivo do

publico-alvo.

Horario de atendimento

- Das 11h30 as 14h30, de segunda a sexta.
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Localizacéo

- Estd localizado no bairro Moinhos de Vento
e acredita que o ponto é“tudo, define classe
social, tipo de comida e o preco”.

- Esta localizado no andar térreo do prédio.

Preferéncias regionais e sazonalidade

- Sim. Utiliza a preferéncia regional.

- Utiliza a sazonalidade para seus pratos: in-
verno com mais massas, amidos, carnes com
gordura, mocoto, feijoada; no verdo, comidas
mais leves, grelhados, peixes.

- O cardapio sofre alteracdes na falta de
algum alimento.

Variaveis Nimeros Dois Respostas
Tipo de Servico - Buffet
Mao de Obra - A experiéncia pratica na funcao nao é

necessaria ao colaborador para ingressar no
restaurante

- Pessoas mais antigas ensinam o servigo.

- Sdo aplicadas as normas de boas praticas
e fiscalizadas pelo proprietario ou chefe da
cozinha.

Espaco Fisico

- O espaco fisico foi desenvolvido de acordo
com o tipo de servico oferecido pelo res-
taurante. Foi desenvolvido por arquitetos

e engenheiros de restaurantes; afirma que
mesmo assim ja sofreu modificacdes porque
na pratica é tudo diferente. O proprietario
ndo tem experiéncia em planejamento.

- O restaurante pode adaptar-se de acordo
com o numero de comensais.

- Existem locais adequados para as compras
e a estocagem dos alimentos.

- O ambiente é bem iluminado, ventilado,
com temperatura agradéavel, uma decoracdo
adequada a proposta do restaurante.

Variaveis Numeros Trés

Respostas

Compras e Estocagem

- As compras sao feitas semanalmente e
aproveitam-se ofertas para compras mesmo
sem precisar.

- Existem areas dentro do restaurante
adequadas para recebimento, estocagem,
pesagem, higienizacdo, iluminagao e cor.
(planejadas por arquiteto)

Fonte: Elaborado pelas Autoras

, Porto Alegre, RS, v.5, n.2, p. 83-99, jul./dez. 2012

94




Carla Beatriz Perez de Oliveira e Nisia Cé

A seguir serdo analisados os blocos 1, 2 e 3, de acordo com as varidveis pesquisadas:

a. Consumidor

Corroborando o que relata Sebess (2005), Teichmann (2009a) e Walker
(2002), os dois estabelecimentos acreditam ser imprescindivel conhecer o pablico
que consome sua alimenta¢io. No Restaurante do Hotel, o publico-alvo é com-
posto por executivos; ji no Restaurante Convencional, os clientes dividem-se en-
tre executivos, aposentados e familias de classe média. Apds analisar as respostas
dos estabelecimentos, as autoras verificam que ambos os estabelecimentos dao a
devida importincia para o seu publico-alvo, acreditando que todo processo de
planejamento de carddpio deve ter inicio no consumidor.

b. Preferéncias Regionais e Sazonalidade

O chef de cozinha do Restaurante do Hotel responde que nao d4 impor-
tincia as preferéncias da regido, indo ao encontro de Teichmann (2009 a, b), que
cita que nao se deve elaborar um carddpio somente com as preferéncias de uma de-
terminada regiao, pois isso pode influenciar diretamente a rotatividade no restau-
rante. A ndo ser que esta seja a proposta. Porém, para o Restaurante Convencional,
isto ¢ levado em conta no momento do planejamento do carddpio, analisam-se as
preferéncias e aplicam-se em seus pratos.

Segundo Walker (2002), utilizar a sazonalidade garante alimentos fres-
cos, de boa qualidade e pregos mais acessiveis em todas as estagdes do ano. O
chef de cozinha do Restaurante do Hotel afirma que, na falta de um alimento no
servigo a La Carte, no hd mudanca no carddpio, mas comunicam ao héspede que
determinado prato estd indisponivel. No Restaurante Convencional, o carddpio
¢ automaticamente transformado, porque o restaurante trabalha somente com o
Buffet como tipo de servico.

c. Localizagao

A localiza¢ao de um restaurante convencional pode informar o tipo
de carddpio adequado para ser servido aos seus comensais, por definir o tem-
po que as pessoas tém para se alimentar; jd para o hotel, o tempo ¢ irrele-
vante. A resposta dada pelo proprietdrio do Restaurante Convencional foi ao
encontro do que afirma Teichmann (2009a), de que a localiza¢ao influencia
e muito na elabora¢io de um carddpio, existindo a necessidade de analisar o
local apropriado para o estabelecimento. Jd o chef do Restaurante de Hotel
informou que a localiza¢io do hotel, préximo ao aeroporto, nio altera o pro-

cesso de planejamento de carddpio.
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Os dois estabelecimentos estao no andar térreo. Essa é uma medida que
vai ao encontro do que defende Silva Junior (2005), de ser importante para o
restaurante que sua localizagao seja em bloco isolado, € no andar térreo, para
facilitar o acesso.

d. Horidrio de Atendimento

No Restaurante de Hotel, confirmando o que defende Teichmann
(2009a), o hordrio de atendimento estd diretamente ligado ao tempo que o res-
taurante disponibiliza para distribui¢io de alimentos. Apds andlise do Restau-
rante Convencional, cujo hordrio de atendimento é de 11h30 até 14h30, nota-se
estar de acordo com Sebess (2005), que diz que o hordrio de atendimento de um
restaurante ¢ determinado pelo tempo que este se dispde a oferecer o seu servigo
e também pelo publico. Por nio se tratar de um hotel, o servico ¢ oferecido so-
mente no tempo determinado para a alimentagao de seus clientes. O autor segue
afirmando que, além do puablico-alvo, a quantidade de pratos que o restaurante
quer vender é um motivo para determinar o hordrio de atendimento. Somente
o Restaurante Convencional demonstrou esta preocupagio, quando informou
que o hordrio de atendimento era estabelecido de acordo com o seu publico, sua
localizagdo e o nimero de pratos vendidos que deseja atingir.

e. Preco

A resposta do Chef de cozinha do Restaurante de Hotel, quanto ao preco
de seu carddpio, foi ao encontro do que apregoa Teichmann (2009 a,b): para o
restaurante do hotel, o prego ¢ definido de acordo com a margem de lucro que
deseja a partir do custo dos pratos. J4 o restaurante convencional estd de acordo
com Walker (2002), porque o prego de seu carddpio ¢ elaborado a partir de sua
margem de lucro, junto com o poder aquisitivo de seu pablico-alvo e o local onde
estd instalado.

f. Tipo de Servigo

Os tipos de servigos escolhidos pelo Restaurante de Hotel sio Buffer e A
La carte e, conforme o niimero de comensais, é determinado um ou outro. No
Restaurante Convencional, o servico é Buffet; esta escolha se d4 porque também
se acredita ser a melhor, visando ao tipo e a4 quantidade de clientes.

O tipo de servigo escolhido pelos restaurantes influencia diretamente o
planejamento do carddpio, especialmente no que se refere ao abastecimento de ali-
mentos. O célculo per capitas, ou seja, a gramagem de consumo de cada alimento

por comensal ¢ diferente de acordo com o tipo de servico escolhido.
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g. Miao de Obra

A mao de obra, por sua vez, interfere no planejamento do carddpio por-
que, sem a especializagdo dela, a execu¢ao de um bom planejamento pode ficar
comprometida.

Ambos os estabelecimentos responderam que nio existe a necessidade
de que a mio de obra seja especializada (tenha prdtica) para ser admitida. No
entanto, os estabelecimentos afirmam dar treinamento a seus funciondrios. Os
estabelecimentos afirmam que, quanto 4 higiene e as normas de boas préticas,
elas sdo ensinadas, aplicadas e cobradas de seus colaboradores. Esta atitude dos
restaurantes vai ao encontro dos autores Silva Junior (2005) e Souza (2006),
pois afirmam que a pega mais importante na manipulagio e no preparo de
alimentos é o homem, por isso deve ser capacitado e informado, e todos os esta-
belecimentos que ofertam alimento devem dispor de Manual de Boas Préticas
de Fabrica¢io dos Alimentos e Procedimentos Operacionais Padrio, segundo
RDC 216/2004 e Portaria 78/2009.

h. Espaco Fisico

O espaco fisico é uma varidvel determinante no planejamento de cardi-
pios, especialmente os mais elaborados, com maior variedade de servigos, porque,
com vistas nele, o chef ou o proprietirio do Restaurante terd que organizar a dis-
tribui¢do dos alimentos e a circulagao da brigada no salao. Os responsdveis pelo
Restaurante de Hotel e pelo Restaurante Convencional afirmaram que o local
para servir os alimentos aos comensais foi desenvolvido de acordo com o tipo de
servigo oferecido, e afirmam que o tipo de servigo requer bastante espaco, poden-
do ainda adaptar-se de acordo com o niimero de comensais.

i. Compras e Estocagem

O Chef de cozinha do restaurante do hotel diz que nao compram alimen-
tos por estarem em oferta, e sim pela sazonalidade; jd o proprietdrio do Restau-
rante Convencional afirma que compra e altera o seu carddpio, adaptando-se de
acordo com o prego dos alimentos.

Percebe-se a preocupagio com o nivel de qualidade dos alimentos nos
restaurantes estudados e comprovou-se que ambos cumprem cuidadosamente as
normas de boas prdticas na manipulacio e estocagem de alimentos. Desta forma,

garantem a qualidade sanitdria dos alimentos.
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6 Consideragoes Finais

A anilise das respostas dos restaurantes demonstra que os dois estabe-
lecimentos realizam todas as etapas necessdrias para chegar a um carddpio bem
elaborado. Porém, existem diferengas entre pritica e teoria em algumas etapas,
conforme determinados autores. As diferencas encontradas nao foram em relacao
as etapas, e sim como cada restaurante as trata. Por exemplo, como calculam o
preco do carddpio: para o restaurante do hotel, é levada em consideragao somente
a margem de lucro que se estima em cima do custo dos alimentos. Todavia, para
o restaurante convencional, na hora de calcular o prego do carddpio, ¢ analisada
a margem de lucro e também a concorréncia, estando de acordo com Teichmann
(2009 a, b) e Walker (2002).

A diferenca na etapa mdo de obra se dd na maneira como sio realizados
os treinamentos. A mio de obra qualificada ¢ um ponto positivo para planejar
o carddpio de forma mais complexa, com elaboragées que exigem pessoas espe-
cializadas para sua execucio. E o hordrio de atendimento do hotel é diferente
do restaurante convencional, porém ambos levam em conta o tempo que seus
clientes tém disponivel para efetuar sua alimentagio. Portanto, concluimos que
o carddpio bem planejado pode garantir o sucesso e evitar desperdicios de um
restaurante, seja ele de hotel ou convencional. Para isso, s2o necessdrios o conhe-

cimento tedrico e a aplicagio das etapas do processo de planejamento.
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