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RESUMO

A alimentacdo passou e vem passando por um processo de transformacao, pois as
pessoas deixaram de fazer as refeicbes em suas casas devido a falta de tempo para
deslocamento e preparacdo das refeicbes. Com isso, as empresas sentiram
necessidade de fornecerem alimentacéo balanceada e equilibrada aos trabalhadores
dentro do ambiente corporativo, com intencdo de melhorar o rendimento e
aproveitamento no trabalho, reduzir acidentes dentro das empresas e absenteismo.
O objetivo deste trabalho foi demonstrar como a empresa terceirizada de
alimentacdo coletiva, pode contribuir para a reducdo de custos e aumento da
lucratividade. Analisando a historia da alimentacdo mundial, do Brasil e da
terceirizacdo, os objetivos, beneficios e legislacdo do Programa de Alimentacédo do
Trabalhador (PAT), estudando as caracteristicas nutricionais esperadas na
elaboracdo do cardapio e a composicdo basica do cardapio, abrindo os
componentes detalhados dos custos de um restaurante e algumas formas para
aumentar a lucratividade da empresa que fornece alimentacéo coletiva. Para a
elaboracdo deste trabalho foi feito um estudo em forma de pesquisa bibliografica e
com o auxilio da experiéncia profissional na area de refei¢cdes coletivas. O estudo
percebeu que a evolucdo da alimentacéo e a implantacdo das refeicoes dentro das
empresas trouxeram beneficios aos trabalhadores, com alimentacédo equilibrada e
balanceada. Observa-se entdo no desenvolvimento do estudo, um crescimento e
maior especializacdo das empresas de refeicdes coletivas, buscando cada vez mais
atingir os objetivos esperados pelas empresas contratantes com envolvimento de
toda a equipe em todos 0s processos operacionais, com correta gestao de gastos,
da equipe de trabalho, pedidos e compras evitando desperdicios e aumentando a

lucratividade.

Palavras-chave: Terceirizacdo de restaurantes. Alimentacdo coletiva. Aumento da

lucratividade de restaurantes.



ABSTRACT

The feeding has been coming through a transformation process, caused by people
stopping having their meals at home due the lack of time for travel and food
preparation. Given this fact, companies felt the need to supply balanced food for the
employees at the corporative premises, wishing better performance at work, reduced
count of job accidents and absenteeism. The goal of this paper was show how a
collective meal outsourced company can contribute to the costs reduction and higher
profitability. Analyzing the world and Brazilian food history, the outsourcing, the
goals, benefits and the laws of the Worker Feeding Program, studying nutritional
particulars involved on the menu elaboration and its basic composition, showing on
details the restaurant costs and some ways to increased the profitability of a
outsourcing meal company. This work was elaborated based on bibliographic
research and aided by the professional experience on the field of collective meals.
During the work was noted that the meal evolution and the implantation of meals on
the company premises had brought benefits to the employees, with balanced and
healthy meals. Is also observable, during the research development, a grow and
specialization of the meal outsourced company, trying to achieve the expected goals
by the hiring companies, involving all the team in all operational process, with correct
cost, team and acquisition management, avoiding and waste and increasing

profitability

Keywords: Restaurant Outsourcing, Collective Meals, Restaurant

Profitability Grow
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1 INTRODUCAO

As empresas de refeiches coletivas se apresentam cada vez mais
empenhadas e preocupadas em oferecer uma alimentacdo equilibrada e nutritiva
aos trabalhadores. Destacando sua importancia econdmica e social, perante a
mudanca dos habitos da populacdo e com seu desenvolvimento impulsionado pela
necessidade de as empresas em manter seus funcionarios mais tempo no local de

trabalho e aumentando sua produtividade.
1.1 APRESENTAQAO DO TEMA

A contratacdo e manutencdo da mao de obra esta cada dia mais
complexa e desafiadora, pois cada empresa tenta atrair e manter seus
colaboradores oferecendo melhor salario, plano de carreira, plano de saude, auxilio
creche, beneficios e afins. Um dos beneficios que esta se tornando cada dia mais
atrativo é o fornecimento de refeicbes dentro das empresas, para que 0S
funcionarios aproveitem seu horario de intervalo intrajornada para descansar e nao
necessitar se deslocar até sua residéncia preparar as refeicbes e retornar ao

trabalho.

Desta forma, oferecer refeicdo dentro da empresa esta se tornando uma
alternativa mais atraente ao ambiente corporativo. Ha varios estudos comprovando a
inter-relacdo entre correta ingestdo de alimentos e produtividade, aonde uma

alimentacéo correta acarreta em melhor rendimento no trabalho.

Porém para uma empresa que ndo € do ramo de alimentacdo coletiva
manter, controlar, contratar e treinar pessoas responsaveis para 0 bom
funcionamento de um restaurante, muitos funcionarios teriam que ser deslocadas de
sua funcdo a fim de manter a autogestdo. Isso esta cada vez mais escasso, pois
acaba abrindo um ramo de servi¢co, muitas vezes, indesejado, em uma empresa que

trabalha em outra atividade.

Devido a isso muitos optam por contratar um terceiro que forneca

refeicbes e torne esse beneficio atrativo, pois sdo especializadas nesse ramo e



trabalham com profissionais qualificados para controlar que a alimentacao oferecida

seja com quantidade de nutriente necessario ao trabalhador.

Com essa demanda muitas empresas de refeicdes coletivas estdo se
especializando para oferecer melhor atendimento com precos atrativos e
competitivos. Tornando esse mercado cada dia mais disputado e especializado em
produzir refeicbes para trabalhadores com qualidade, dedicacdo e menor custo para
gue as empresas optem por oferecer esse beneficio.

1.2 PROBLEMA DE PESQUISA

De que forma a terceirizagao de alimentacao coletiva, pode contribuir para

reducdo de custos e aumento de resultado econdmico e financeiro nas empresas?

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral

Demonstrar como a empresa terceirizada de alimentacédo coletiva, pode

contribuir para a reducéo de custos e aumento da lucratividade.

1.3.2 Objetivos Especificos

Estudar a histéria do desenvolvimento do segmento de refeicdes

coletivas.

Estudar a legislacdo e exigéncias do PAT (programa de alimentacdo do

trabalhador) sobre restaurantes industriais.

Analisar caracteristicas nutricionais para a correta elaboracdo do

cardapio.
Estudar os componentes dos custos de restaurantes industriais.

Identificar pontos positivos e negativos em fornecer alimentacéo dentro do

ambiente corporativo.
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Identificar procedimentos realizados a fim de aumentar a lucratividade
1.4 JUSTIFICATIVA

Tendo em vista a alteracdo do estilo de vida da populacédo as empresas
estdo optando em fornecer alimentagcdo aos seus funcionarios no local de trabalho.
Dessa forma as empresas de refeicdo coletiva estdo se aprimorando para oferecer

refeicdo de boa qualidade aos funcionarios e com baixo custo aos empresarios.

O tema proposto “Planejamento de Custos em Restaurantes Industriais”
se enquadra a essa alteracdo do cenario atual devido a necessidade de descrever
0S processos, necessidades e caracteristicas do setor de alimentacdo coletiva.

Assim como elencar e classificar o planejamento de custos.

O tema proposto podera auxiliar o entendimento e planejamento para a

gestao de restaurantes especializados em fornecer refei¢cdes coletivas.
1.5 ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente trabalho esta estruturado em cinco capitulos: 1. Introducao; 2.

Fundamentacédo Tedrica; 3. Metodologia; e 4. Referéncias.

No primeiro capitulo, apresenta-se a introdugcédo sendo expostas todas as
orientacdes iniciais do trabalho. O problema de pesquisa, 0s objetivos e a

justificativa.

No segundo capitulo, evidencia-se o capitulo da Fundamentacédo Teodrica.

E neste capitulo que estdo inseridas as teorias que se relacionam com o tema.

No terceiro capitulo, esta exposta a Metodologia de tal maneira que seja

possivel a compreensao do método de pesquisa.

No quarto capitulo as referéncias que representam as fontes de

pesquisas bibliograficas utilizadas.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Neste capitulo estdo inseridos os principais itens necessarios para o
desenvolvimento deste trabalho. Iniciando-se pela histéria da alimentacdo, com
destaque para a historia da alimentacdo mundial, do Brasil e da terceirizacdo dos
restaurantes, para entender um pouco sobre o programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT), seus objetivos, beneficios e legislacdo, em seguida avaliando a
terceirizagdo de restaurantes industriais, seus ramos dentro das empresas e suas
responsabilidades como empresa terceirizada, com destaque para 0S pontos
positivos e negativos da terceirizacdo. Para entdo analisar as caracteristicas
nutricionais que deverdo estar presentes em um cardapio saudavel oferecendo
gualidade e saude aos comensais e a composi¢cado do cardapio. Apos isso verificar
0s componentes de venda (diretos, indiretos, fixos e variaveis), a descricdo dos
gastos (detalhando todos os itens que geram custo em um restaurante) e os fatores
diversos que interferem no custo da refeicdo e por fim descrever como podemos
aumentar a lucratividade com destaque para o fator de correcao, definicdo do per
capita, planejamento de cardapio e controle de sobras (descrevendo as perdas

antes da preparacao, sobra limpa e resto ingesta).
2.1 HISTORIA DA ALIMENTAGAO

Comer nao é um ato solitario ou autbnomo do ser humano, pois do ato de
alimentar-se a espécie humana desenvolveu utensilios culturais diversos, talvez até
mesmo a propria linguagem. O uso do fogo trouxe a milhdes de anos um novo

elemento para a producéo social do alimento.

Ao longo das épocas e regides, as diferentes culturas humanas
encararam a alimentacdo como um ato revestido de contetdo simbodlico que néo é
interpretado pelas culturas que o praticam. O costume alimentar pode revelar de
uma civilizacdo desde a sua eficiéncia produtiva e reprodutiva, na obtencéo,
conservacao e transporte de produtos de primeira necessidade e de luxo, até a

natureza de suas representacdes politicas, religiosas e estéticas.

Os habitos alimentares familiares estdo sendo corroidos devido a

industrializacdo e facilidade de substituir a alimentacdo em casa por restaurantes e
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lanchonetes, muitas vezes, oferecidos pelas empresas para facilitar a alimentacéo e
evitar custos e ocorréncias com o deslocamento ao lar para a realizagdo das

refeicoes.

Conforme abaixo pode ser destacado o surgimento da primeira lei que

regulamenta a necessidade de as empresas oferecerem alimentacéo...

As preocupagdes com a alimentacdo sempre estiveram presentes na
histéria dos grupamentos humanos, unidos por razdes diversas.
Desde os primoérdios dos tempos houve monastérios, hospitais,
asilos, orfanatos e forcas armadas que exigiam a producdo e
distribuicdo de alimentos em grande quantidade. Mas foi somente no
inicio do século XX que estes servigcos de alimentacdo comecaram a
ser reconhecidos e oficializados. Surge, entdo, a primeira lei francesa
regulamentando a necessidade das empresas colocarem a
disposicdo dos empregados um local para as refeicbes (Maynie,
1978).

2.1.1 Historia da alimentacao Mundial

Os restaurantes coletivos se originaram de forma comercial em meados
de 1789 a 1795, na Revolucdo Francesa, quando cozinheiros da burguesia foram
demitidos e, ndo tendo como sobreviver montaram pequenos restaurantes

individuais ou ligados a hospedarias.

Os sistemas de alimentacdo coletiva surgiram na Gra-Bretanha no inicio
da segunda guerra mundial entre 1939 e 1945 quando o governo determinou o
racionamento dos alimentos devido a escassez de produtos provocada pela guerra

aonde cantinas e restaurantes comecaram a produzir refeicdes para a populacéo.

O alimento constitui uma categoria historica, pois os padrdes de
permanéncia e mudancas de habitos e praticas alimentares tem referéncia na
prépria dinamica social. Alimentar-se € um ato nutricional, comer é um ato social,
pois constitui atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situacoes.

Nenhum alimento que entra em nossas bocas € neutro.

Nesse sentido, o que se come € tdo importante quanto: quando comer,
onde comer, como comer e com quem comer. Enfim, este é o lugar da alimentacao

da Historia.
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A alimentacdo passou e continua passando por mudancas que afetam a
gualidade dos alimentos produzidos e industrializados. O novo estilo de vida imp&e

novas expectativas de consumo que acabam orientando as escolhas dos alimentos.

2.1.2 Historia da alimentagédo no Brasil

No Brasil, a alimentacao coletiva institucional comecou com o Servi¢o de
Alimentacéo da Previdéncia Social (SAPS) criado em 1940 pelo Decreto-lei n°2. 478
de 05 de agosto de 1940, mas extinta em 1967 apés sofrer varias reformulacdes no
conteudo original de sua proposta. Com isso o Brasil ficou por 9 anos sem nenhum
programa governamental de incentivo a alimentacdo ao trabalhador, para entéo ser

implantado o Programa de Alimentacdo ao Trabalhador (PAT) em 1976.

Em meados de 1940 surgiu a primeira cozinha industrial no Brasil para
superar inconveniéncias e riscos da alimentacéo preparada em cozinha centralizada
e depois distribuida para a industria devido a limitagdes e perigos de contaminacao e

deterioracao devido ao transporte de refeicoes.

O intenso processo de industrializacdo e aumento da oferta de emprego,
fez com que a alimentacdo se distanciasse do universo domeéstico. Diante das
transformacdes dos controles sociais que pesam sobre a alimentacdo, comer fora de
casa se transformou em uma mercadoria e as preferéncias das pessoas deixaram
de ser espontaneas, sendo geradas pela logica econémica que implica numa

mudanca de comportamento.

No Brasil estudos e pesquisas tem demonstrado que, em funcéo do fast-
food, um novo padréo alimentar esta se delineando, com prejuizos dos produtos da
dieta tradicional do povo. O arroz, feijao, farinha de mandioca que foram desde o
século XVIII, a base do cardapio da maioria da populacdo, perdem cada vez mais

espaco para os produtos industrializados e com maior valor agregado.

2.1.3 A terceirizacao dos restaurantes

A terceirizacdo € entendida como a contratacdo de profissionais que nao

tenham ligagdo direta com a empresa para executar uma fungéo para a empresa,
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conforme Garcia (2009) “a terceirizacdo € verificada com frequéncia nos dias atuais,
como forma de diminuicdo de custos, uma prestacdo de servicos com maior

eficiéncia, produtividade e competitividade [...]".

Varias empresas de refeicdo coletiva estdo se especializando para
oferecer um servico de qualidade com diferenciais para que cada empresa possa
contratar o servi¢co desejado, pois a maioria dos trabalhadores faz, pelo menos, uma
refeicdo no ambiente de trabalho. Em relacdo a historia isso se destaca conforme

abaixo:

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

Dessa forma as empresas sentiram a necessidade de oferecer

alimentacdo dentro do ambiente corporativo, a fim de gerar maior produtividade de

seus trabalhadores.
2.2 PAT (PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO TRABALHADOR)

Como muitas empresas comecaram a disponibilizar a alimentacédo dentro
do ambiente corporativo como um beneficio e com objetivo de aumentar a
produtividade de seus funcionarios, em 14 de abril de 1976 foi criado o Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT) pela lei 6.321 e regulamentado pelo decreto n®5,
de 14 de janeiro de 1991, que foi estrutura na parceria entre governo, empresa e

trabalhador.
2.2.1 Objetivos

Com objetivo de melhorar as condicbes nutricionais do trabalhador,
promovendo sua saude, aumentando sua produtividade e reduzindo o risco de

acidentes de trabalho. Entre alguns objetivos merecem destaque:

Melhorar capacidade e resisténcia fisica dos trabalhadores;
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Reduzir incidéncia e mortalidade devido a doencgas relacionadas a habitos

alimentares;

Maior integragdo entre trabalhadores e empresa, com consequente

reducéo das faltas e rotatividade;
Aumentar produtividade e qualidade dos servigos;
Promover educacao alimentar e nutricional;

Fortalecimento das redes locais de producdo, abastecimento e

processamento de alimentos.

2.2.2 Beneficios

Quando uma empresa decide fornecer a alimentacédo dentro do ambiente
corporativo ela pode optar por duas modalidades: Autogestao e Servico terceirizado
(Refeicdo transportada, Convénio com restaurantes cadastrados, Alimentacao

convénio por meio de tickets, cestas basicas), que sdo reconhecidas pelo PAT.

Com beneficios para o trabalhador através da melhoria das condicdes
nutricionais e de vida, aumento da capacidade fisica, resisténcia a doencas e

reducédo de acidentes de trabalho.

Os beneficios ao empregador sdo aumento de produtividade, reducéo de
absenteismo (faltas e atrasos), reducdo da rotatividade, isencdo sobre encargos
sociais (contribuicdo para Fundo de Garantia sobre o Tempo de Servico — FGTS e

contribuicao previdenciéaria) sobre o valor da alimentacéo, incentivo fiscal.

O governo se beneficia com a reducdo de despesas na area da saude e
crescimento da atividade econbmica devido ao desenvolvimento das proprias
empresas em caso de autogestdo ou das empresas terceirizadas que trabalham om

esse Servico.
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2.2.3 Legislacao

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) estruturado na
parceria entre governo, empresa e trabalhador tem como unidade gestora a
Secretaria de Inspecdo do Trabalho/Departamento de Seguranca e Saude no
Trabalho. O PAT foi instituido pela lei n® 6.321, de 14 de abril de 1976 que dispbe o

seguinte:

A deducao do lucro tributavel para fins do Imposto sobre a Renda
das pessoas juridicas, do dobro das despesas realizadas em
programa de alimentacao do trabalhador e da outras providéncias.

O decreto n° 05, de 14 de janeiro de 1991 destaca os seguintes artigos:

Art. 1° A pessoa juridica podera deduzir, no Imposto de Renda
devido, valor equivalente a aplicacdo de aliquota cabivel do Imposto
de Renda sobre a soma das despesas de custeio realizadas, no
periodo-base, em programas de alimentacdo do trabalhador,
previamente aprovados pelo Ministério do Trabalho e da Providéncia
Social (MTPS), nos termos deste regulamento.

§2° A deducéo do Imposto de Renda estara limitada a 5% (cinco por
cento) do imposto devido em cada exercicio, podendo o eventual
excesso ser transferido para dedugcdo nos 2 (dois) exercicios
subsequentes.

Nota: A Lei n® 9.532, de 10 de dezembro de 1997, limitou a deducéo
a 4% do Imposto de Renda devido.

83° As despesas de custeio admitidas na base de calculo de
incentivo sdo aquelas que vierem a constituir o custo direto e
exclusivo do servico de alimentacdo, podendo ser consideradas,
além da matéria-prima, mao-de-obra, encargos decorrentes de
salarios, asseio e os gastos de energia diretamente relacionados ao
preparo e a distribuicdo das refeigdes.

Art 2° Para efeitos do art. 2° da Lei n°® 6.321, de 14 de abril de 1976,
os trabalhadores de renda mais elevada poderdao ser incluidos no
programa de alimentacéo, desde que esteja garantido o atendimento
da totalidade dos trabalhadores contratados pela pessoa juridica
beneficiaria que percebam até 5 (cinco) salarios-minimos.

81° A participacdo do trabalhador fica limitada a 20% (vinte por
cento) do custo direto da refeigdo.
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O custo maximo que o trabalhador podera ter com a alimentagéo em local
de trabalho é de 20% do que o empregador gasta com essa alimentacdo, sendo ela
produzida por empresa terceirizada ou autogestao.

Art 3° Os programas de alimentagdo do trabalhador dever&o
propiciar condi¢cdes de avaliagdo do teor nutritivo da alimentagéo.

Art 4° Para a execugdo dos programas de alimentacdo do
trabalhador, a pessoa juridica beneficiaria pode manter servico
préprio de refeicdo, distribuir alimentos e firmar convénio com
entidades fornecedoras de alimentacdo coletiva, sociedades civis,
sociedades comerciais e sociedades cooperativas.

Paragrafo Unico: A pessoa juridica beneficiaria sera responsavel por
quaisquer irregularidades resultantes dos programas executados na
forma deste Artigo.

Art. 7° A pessoa juridica deverd destacar contabilmente, com
subtitulos por natureza de gastos, as despesas constantes do
Programa de Alimentacéo do Trabalhador.

Art 8° A execucdo inadequada dos programas de alimentacdo do
trabalhador ou o desvio ou desvirtuamento de suas finalidades
acarretara a perda do incentivo fiscal e a aplicacdo das penalidade
cabiveis.

Paragrafo Unico: Na hipétese de infringéncia de dispositivos deste
regulamento, as autoridades incumbidas da fiscalizagcdo no ambito
dos Ministérios do Trabalho e da Previdéncia Social, da Economia,
Fazenda e Planejamento e da Saude aplicardo as penalidades
cabiveis no ambito de suas competéncias.

2.3 RESTAURANTES INDUSTRIAIS COMO EMPRESA TERCEIRIZADA

A terceirizacao teve inicio, principalmente em empresas industriais com o
objetivo de reducdo de custos. Pois as empresas terceirizadas (sejam elas de
seguranca, restaurante, recepcdo, manutencéao, etc) utilizam de menor mao de obra
e métodos de contencdo de despesas que as empresas industriais ndo conseguiam

atingir em suas areas afins.

2.3.1 A terceirizacao dentro de empresas

Para que as prestadoras de servico funcionem de acordo com o que a

empresa precisa, é necessario nomear responsaveis para acompanhar e avaliar 0s
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servicos prestados pelo terceiro, pois quanto maior a relacdo entre empresa e

terceiros melhor serdo os resultados obtidos.

O servico realizado pelos restaurantes industriais, por estar inserido
dentro de empresas, trabalha para melhor atender as expectativas especificas de

cada cliente aonde atua na busca da maior qualidade e menor custo.

“‘Na maioria das organizacdes se acredita que a qualidade é uma das
mais importantes armas competitivas” (OAKLAND, 1994), e para que o0 servi¢co de
refeicdo coletiva seja cada vez mais lucrativo e esse ramo de atividade evolua de
forma a atingir as metas da missao e visdo das empresas atendidas e da prestadora
de servigos, as empresas precisam estar cada vez mais preparadas para atender de
forma flexivel todos os seus clientes, cumprindo as exigéncias especificas de cada

empresa atendida.

Os estabelecimentos de alimentacéo coletiva podem ter gestao propria ou
serem concedidos a terceiros. A primeira alternativa € o que se chamamos de
autogestdo. Nesse sistema, a propria empresa encarrega-se de providenciar
instalacbes e equipamentos, contratar e treinar equipe especializada, adquirir
matéria prima e gerir todo o processo. Quando todos os tramites acima descritos sao
considerados pela empresa como encargos muito pesados e distantes de sua
atividade fim, entra a segunda alternativa. Essa consiste na contratacdo de
empresas no ramo de administracdo de servicos de alimentacdo, denominadas

concessionarias ou cozinhas industriais.

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo tem como fundamento o
fornecimento de refeicdo equilibrada nutricionalmente, apresentando bom nivel de
sanidade gque seja adequada ao comensal (denominacdo dada ao consumidor em
alimentacéo coletiva). Esta adequacao deve ocorrer tanto no sentido da manutencao
e/ou recuperacdo da saude do comensal, como auxiliar no desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveis, a educacéo alimentar. Além desses aspectos ligados
a refeicdo, uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo visa, ainda, satisfazer o
comensal, no servi¢o oferecido. Este item engloba desde o ambiente fisico, incluindo

tipo, conveniéncia e condicbes de higiene de instalacbes e equipamentos
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disponiveis; até o contato pessoal entre operadores do restaurante e cliente, nos

mais diversos momentos.

2.3.2 Ramos da terceirizagcdo em restaurantes

A alimentacéo subdivide-se em 2 sistemas conforme citacdo abaixo:

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) pode ser
considerada um subsistema desempenhando atividades fins ou
meios. No primeiro caso, como atividades fins, podem ser citados os
servigos ligados a hospitais e centros de saude que colaboram
diretamente com a consecucdo do objetivo final da entidade, uma
vez que correspondem a um conjunto de bens e servigos destinados
a prevenir, melhorar e/ou recuperar a populacdo que atendem. No
segundo caso, ou seja, como O6rgdo meio, podem ser citados os
servicos ligados a industrias, instituicbes escolares e quaisquer
outras que relinam pessoas por um periodo de tempo que justifique o
fornecimento de refeicbes. Nesses, desenvolvem-se atividades que
procuram reduzir indices de acidentes, taxas de absenteismo,
melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a salde daqueles que
atendem. Colaboram, assim, para que sejam realizadas, da melhor
maneira possivel, as atividades fins da entidade. (Teixeira et al,
2007).

Os restaurantes podem assumir duas formas de gestao:

Autogestdo: Aonde a empresa assume toda a geréncia do restaurante

gue serve refeicdes aos seus funcionarios;

Concessédo: A empresa cede 0 espaco para que o restaurante terceirizado
assuma toda a geréncia sobre producéo e distribuicdo das refeicdes. O contrato
pode ser estabelecido por preco fixo da refeicdo aonde o valor € preestabelecido em
contrato, por mandato (taxa de administracdo de servico) que € calculado com base
em porcentagem sobre a folha de pagamento dos funcionarios com opcdo de
assumir ou ndo as compras de matéria prima ou ainda por taxa fixa que é a
cobranca de uma porcentagem preestabelecida sobre o faturamento total da

concessionaria.

2.3.2.1 Pontos positivos
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Maior capacidade técnica dos terceiros em relacdo a empresa
contratante.
Reducéo de custos.
Aumento da modernizagao da atividade assumida pelo terceiro.

A terceirizagao permite maior concentracao e especializacdo da empresa-

mae em seu ramo de atividade.

2.3.2.2 Pontos negativos

Distanciamento entre as necessidades e expectativas da empresa com o

gue tem sido oferecido pelo terceiro.
Dificuldade de estabelecer parceria com terceiros.

Gasto de tempo e energia em estabelecer relacdo de parceria com

terceiros.

Gasto de tempo e energia na gestao da rede de fornecedores e servicos

terceirizados.

Problemas de relacionamento entre funcionarios da empresa e terceiros.
2.4 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS NA ELABORACAO DO CARDAPIO

A alimentacdo é essencial a vida, e a deficiéncia de alimentos, em
gualquer etapa da vida, influencia no crescimento, desenvolvimento e manutencgao
da saude do ser humano. A ma nutricdo pode desencadear uma série de
consequéncias em pessoas adultas como, reducao da produtividade, diminuicdo da
concentragdo e raciocinio, aumento dos acidentes de trabalho, reducdo da

resisténcia as doencas, queda do rendimento, aumento dos afastamentos, etc.

Cardépio significa uma sequéncia de pratos a serem servidos em uma

refeicdo, ou todas as refeicdes de um dia ou por um periodo determinado. Todo o
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processo produtivo de restaurante se inicia pelo cardapio, pois é a partir dele que
planejamos as compras, recursos materiais e humanos, controle de custos,
padronizacdo de receitas e serve como sinalizador de preferéncias e andlise da

satisfacdo do cliente.

A portaria interministerial n. 66, de 25 de agosto de 2006, altera os
parametros nutricionais do Programa de Alimentagéo do Trabalhador — PAT. Abaixo
alguns paragrafos que se destacam nessa portaria:

81° Entende-se por alimentacdo saudavel, o direito humano a um
padrao alimentar adequado as necessidades bioldgicas e sociais dos
individuos, respeitando os principios da variedade, da moderacgéo e
do equilibrio, dando-se énfase aos alimentos regionais e respeito ao
seu significado socioecondmico e cultural, no contexto da Seguranga
Alimentar e Nutricional.

86° Independente da modalidade adotada para o provimento da
refeicdo, a pessoa juridica beneficiaria podera oferecer aos seus
trabalhadores uma ou mais refei¢c6es diarias.

810° Os cardapios deverdo oferecer, pelo menos, uma porcdo de
frutas e uma porcéo de legumes ou verduras, nas refei¢cdes principais
(almoco, jantar e ceia) e pelo menos uma por¢cdo de frutas nas
refeicbes menores (desjejum e lanche).

O padrdo do cardapio devera ser compativel com a disponibilidade
financeira pré-estabelecida, habitos alimentares, condicdes socioeconbmicas e
peculiaridades de cada restaurante. Com responsabilidade no bem-estar e saude
dos comensais, com cardapio elaborado conforme necessidades nutricionais do
publico a ser atendido, suprindo a demanda nutricional individual e gasto energético

conforme cada atividade realizada.

2.4.1 Componentes nutricionais

Sao inumeros os fatores determinantes no planejamento de um cardapio
como, estrutura fisica e administrativa disponivel, perfil dos consumidores,
preferéncias regionais, variacao climatica, entre outros. Mas deve-se observar a
correta distribuicdo de energia e o fornecimento de todos os nutrientes necessarios

para a manutencéo da saude.
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Os alimentos fornecem energia e nutrientes essenciais para NOSSO
crescimento e sobrevivéncia. Para que um cardapio seja saudavel, deve-se respeitar

a quantidade, qualidade, variedade, moderacéo e harmonia dos alimentos.

O objetivo de um restaurante é oferecer alimentacdo adequada as
necessidades nutricionais de sua clientela. Nos locais onde se oferece mais de um
tipo de refeicdo, a distribuicdo do valor caldrico total entre as mesmas pode ser:
Desjejum: 15%, Almoco: 45% e Jantar: 40% e se for servido lanche, este devera
representar 5 a 10% do valor cal6rico total retirado da refei¢éo servida no almoc¢o ou

jantar.

Nao s6 as necessidades em calorias deverdo ser observadas, mas
também a quantidade de carboidratos, proteinas e gorduras do cardapio. Abaixo

segue descricdo sobre esses elementos:

2.4.1.1 Carboidratos

Sdo os maiores fornecedores de energia da alimentacdo. O nome
carboidrato surgiu devido a ele ser formado por molécula de carbono. Sao fontes de
energia para o corpo, utilizados para acionar a contracdo muscular. Podem ser

encontrados em cereais, paes, farinhas, frutas e tubérculos.

2.4.1.2 Proteina

Formadas por grandes moléculas de aminoacidos. Sao responsaveis
pela manutencéo, reparo e crescimento dos tecidos corporais, podem ser utilizadas
também como fonte de energia alimentar quando a reserva de carboidrato esta
reduzida. Sao todas as enzimas presentes no organismo. Sao encontrados em

carnes, ovos, leite e seus derivados, leguminosas e alguns cereais e vegetais.

2.4.1.3 Gorduras ou Lipidios
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Sé&o formados por moléculas de carbono, hidrogénio e oxigénio. Atuam no

fornecimento de energia para o corpo, composicdo de membranas celulares,

isolante térmico e facilitadores de algumas reag¢des quimicas no organismo.

Alimentos ricos em lipidios costumam ser chamados de alimentos energéticos. S&o

encontrados em margarinas, 6leo de peixes, milho, aveia, soja, gergelim, cevada,

oVvos, leite, castanhas de caju, etc.

Conforme o Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) segue

abaixo tabela com alguns valores diarios de macro e micro nutrientes.

Tabela 1. Parametros nutricionais para macro e micro nutrientes conforme Programa
de Alimentacao ao Trabalhador (PAT) através da PORTARIA INTERMINISTERIAL
N° 66, DE 25 DE AGOSTO DE 2006.

Nutriente Valores Diérios
Valor Energético Total 2000 calorias
Carboidrato 55-75%
Proteina 10-15%
Gordura Total 15-30%
Gordura Saturada <10%

Fibra >25%

Saédio <2400mg

Fonte: Portaria Interministerial n°66 (2006)

O 3° paragrafo da Portaria Interministerial ainda destaca alguns itens

conforme citado abaixo:

| — As refei¢cBes principais (almoco, jantar e ceia) deverdao conter de
seiscentas a oitocentas calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte
por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao Valor Energético
Total — VET de duas mil calorias por dia e devera corresponder a
faixa de 30 — 40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario;

Il = As refeicbes menores (desjejum e lanche) deverdo conter de
trezentas a quatrocentas calorias, admitindo-se um acréscimo de
vinte por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao Valor
Energético Total de duas mil calorias por dia e devera corresponder a
faixa de 15 — 20% (quinze a vinte por cento) do VET diario;

O equilibrio das vitaminas e minerais também merece atencédo especial

no momento da elaboracdo do cardépio, considerando as consequéncias negativas
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resultantes da deficiéncia desses elementos na saude, todos precisam suprir o

aporte necessario desses nutrientes para a manutencéo da saude.

2.4.1.4 Sais minerais

Importantes para a estrutura do corpo, fortalecimento dos 0ssos e dentes,

além de muito importantes para o metabolismo celular. S&o eles:

Calcio: Forma ossos e dentes. Atua no funcionamento dos mdasculos,
nervos e coagulacdo do sangue. Encontrado em laticinios e hortalicas de folhas

verdes.

Fésforo: Forma ossos e dentes. Participa da transferéncia de energia dos
acidos nucleicos. Encontrado em carnes, peixes, aves, ovos, laticinios, feijoes e

ervilhas.

Sodio: Ajuda no equilibrio dos liquidos do corpo e no funcionamento dos
nervos e das membranas da célula. Encontrado no sal de cozinha e sal natural dos

alimentos.

Cloro: Age juntamente com o sodio e forma o acido cloridrico no

estbmago. Encontra-se combinado ao sodio no sal de cozinha.

Potassio: Age com o sddio no equilibrio de liquidos e no funcionamento

dos nervos e das membranas. Encontrado em frutas, verduras, feijao, leite e cereais.

Magnésio: Forma a clorofila, atua em varias rea¢cdes quimicas junto com
enzimas e vitaminas, ajuda na formacao dos 0ssos e no funcionamento dos nervos e
musculos. Encontrado em hortalicas de folhas verdes, cereais, peixes, carnes, ovos,

feijdo, soja e banana.

Ferro: Forma a hemoglobina, que ajuda a levar oxigénio e atua na
respiracao celular. Encontrado nos figados, carnes, gema de ovo, pinhao, legumes e

hortalicas de folhas verdes.
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lodo: Faz parte dos hormonios da tireoide, que controlam a taxa de
oxidagdo da célula e crescimento. Encontrado em sal de cozinha iodado, peixes e

frutos do mar.

Flaor: Fortalece ossos e dentes. Encontrado em agua fluoretada, peixes,
chas e em pequena quantidade em todos os alimentos.

2.4.1.5 Vitaminas

Sao nutrientes importantes para nosso organismo, ajuda a evitar muitas
doencas. As vitaminas ndo sao produzidas pelo organismo e por iSso precisam ser
adquiridas através da ingestdo de alimentos (frutas, verduras, legumes, carnes, etc)
e sua caréncia pode acarretar em diversas doencas. Abaixo segue algumas

vitaminas, suas funcdes e fontes:

Vitamina A: Ajuda na formac&o e manutencao dos dentes, 0ssos e tecidos
moles, mucosas e pele. Produz pigmentos necessarios as funcbes da retina
necessarios para a visao noturna, ajuda na reproducao e lactacédo. O beta caroteno
tem propriedades antioxidantes, € um precursor da vitamina A. Encontrada em
alimentos de origem animal, leite, ovos, folhosos verde escuros, cenoura, laranja,

espinafre, batata doce.

Vitamina B1 ou Tiamina: Auxilia as células a converter carboidrato em
energia, atuam no bom funcionamento do coracdo, células nervosas e cérebro.
Encontrada no figado, graos de cereais integrais, peixes, castanha do Pard, feijao,

carnes, etc.

Vitamina B2 ou Riboflavina: Importante para o crescimento e producéo de
glébulos vermelhos, ajuda na liberacdo de energia dos carboidratos. Encontrada nos
vegetais de folha verde escura, carnes, laticinios, abacate, amendoim, nozes,

castanhas, soja, ovos, ervilhas, etc.

Vitamina B6 ou piridoxina: Ajuda na formacao de glébulos vermelhos e na

manutenc¢do das fun¢des normais do cérebro, colabora com a sintese de anticorpos
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do sistema imunolégico. Encontrada em carnes, graos integrais (especialmente o

trigo), banana, leguminosas, vegetais verdes, gema de ovo, carnes, abacate, etc.

Vitamina B12: E importante para o metabolismo, além de ajudar na
formacdo de glébulos vermelhos e na manutencdo do sistema nervoso central.

Encontrada em figados, rim, leite, ovos, peixe, queijo e carnes com musculo.

Acido pantoténico e biotina: E essencial para o metabolismo dos
alimentos e para a sintese de horménios e do colesterol. Encontrada em todos os
tecidos vegetais e animais, carnes, abacate, brécolis, gema de ovo, leite, batata-

doce,

Folacina: Age em conjunto com a vitamina B12 na producéo de globulos
vermelhos, é necessaria para sintese do DNA, a formacao de tecidos e as fungcdes
celulares. Encontrada em figados, ovos, vegetais de folhas verdes, laranja, carnes

magras, batatas, feijoes, etc.

Vitamina C: Promove dentes e gengivas saudaveis, ajuda na absorcéo do
ferro e na manutencao do tecido conjuntivo e na cicatrizacdo de feridas. Encontrada

em frutas (especialmente as citricas), hortalicas e visceras.

Vitamina D: Auxilia na absor¢cdo do calcio que é essencial para o
desenvolvimento de dentes e 0ssos saudaveis. E processada pelo organismo apos
exposicao solar. Encontrada em produtos de origem animal, manteiga, nata, gema

de ovo e figado.

Vitamina E: E antioxidante, importante na formacdo de glébulos
vermelhos e no uso da vitamina K. Encontrada em verduras (alface, espinafre,
couve), Oleos vegetais (milho e soja), ovos, banana, soja, carnes, nozes, amendoim,

etc.

Vitamina K: Essencial na coagulacdo do sangue. Encontrada em vegetais

de folha verde escura (brécolis, repolho, alface), laticinios, carnes, ovos.

O atendimento a todas as diretrizes sobre alimentacdo e elaboracédo de

cardapios saudaveis ndo garante que essa refeicdo seja aceita por todos, pois
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mesmo um cardapio oferecendo todos os nutrientes necessérios para uma refeicdo

completa sabe-se que ndo sera possivel agradar a todos os comensais.

Tabela 2. Recomendacao calérica média, numero de porcdes diarias, e valor
energético médio das por¢des, segundo os grupos de alimentos para fins de calculo
das % Valor Energético Total (VET), considerando as diretrizes e objetivos
estabelecidos no Guia Alimentar (BRASIL, 2005).

GRUPOS DE ALIMENTOS Recomendacéo | Namero de Valor
caléricamédia | porcoes energético
do grupo diarias do meédio por
(kcal)* grupo porcao

(kcal)

Cereais, tubérculos e raizes e derivados 900 6 150

Feijdes 55 1 55

Frutas e sucos de frutas naturais 210 3 70

Legumes e verduras 45 3 15

Leite e derivados 360 3 120

Carnes e ovos 190 1 190

Oleos, gorduras, e sementes oleaginosas 73 1 73

AcUcares e doces 110 1 110

(*) Esta distribuic&o atingiu 1.943 kcal.
Fonte: Brasil (2005).

2.4.2 Composicao do Cardapio

Cardapio significa uma sequéncia de pratos a serem servidos em
uma refeicdo, ou todas as refeicbes de um dia ou por um periodo
determinado. E uma ferramenta que inicia o processo produtivo e
serve como instrumento gerencial para a administracdo do
restaurante. A partir do seu planejamento podem ser dimensionados
0s recursos humanos e materiais, o controle se custos, o
planejamento de compras, a fixagdo dos niveis de estoque, a
determinacdo dos padrdes a serem utilizados na confec¢do das
receitas, servindo ainda para a pesquisa e analise das preferéncias
alimentares dos clientes. Portanto, a partir de estabelecido o que se
quer oferecer no cardapio, serdo determinados toda a estrutura e o
planejamento do restaurante. (Abreu et al, 2013).

Quando elaborar o cardapio deve-se cuidar para colocar preparacdes

mais simples na segunda-feira, caso a unidade ndo funcione em domingos, evitar

estipular preparacdes especificas em dias de semana (ex. feijoada em sexta-feira,

macarrdo em segunda-feira) e reduzir ao maximo as frituras.
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O cardapio devera ser elaborado com o minimo de gorduras e sal, esses
itens podem ser colocados nas mesas para que cada comensal atenda a suas
necessidades.

O cardéapio basicamente deve ser composto por:

2.4.2.1 Saladas

Podem variar entre folhas, legumes crus ou cozidos, cereais, massas e
leguminosas. Quando for elaborar o cardapio deve-se ter cuidado para que as
saladas ndo sejam compostas por algum prato que ja consta no cardapio do dia (ex.
salada de batata e batata frita ou cozida como guarni¢do). Deve-se dar preferéncia a

folhosos e leguminosos com contraste de sabores para compor as saladas.

2.4.2.2 Prato base

Composto por arroz e feijdo, podendo ambos variar de acordo com o
cardapio oferecido (ex. arroz integral, ou lentilha). Normalmente o arroz e o feijao

sdo servidos sem serem porcionados.

2.4.2.3 Prato principal

Sao as carnes, ha maioria das vezes, com maior custo do cardapio e
devido a isso sdo servidas em porgcles pré-estabelecidas (minimo de 100gr). De
acordo com a composicao do cardapio servido, pode conter mais de uma variedade,
e nesses casos cada uma das variedades deverd ser oferecida com tipos
diferenciados de carne e modo de preparo distinto (ex. uma op¢ao cozida e outra

assada).
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2.4.2.4 Guarnigcbes

E o acompanhamento do cardapio, e devera combinar com o prato
principal, conforme composi¢cdo do cardapio poderad ser servida mais de uma

variedade de guarnicao.

2.4.2.5 Sobremesas

Se for oferecida mais de uma variedade podera ser servida uma fruta e
uma sobremesa elaborada (ex. pudim, gelatina, sagu) e uma fruta, mas se for
servido somente uma porgcdo esta deverd ser com uma fruta conforme novas

determinacdes do Programa de Alimentacéao do Trabalhador (PAT).

2.4.2.6 Bebidas

Podera ser oferecida agua aos comensais e no caso de suco deve ser
cuidado para que o sabor do suco nao seja o mesmo da fruta servida, e para que as

cores nao repitam com o cardapio.

2.4.2.7 Mesa de molhos

Podera ser oferecido como adicional ao cardapio, e pode ser composta
por: sal, vinagre branco e/ou tinto, farinha de mandioca, azeites, pimentas, molhos,

etc.

Para que o cardapio seja padrdo € necessario adotar receitas que sejam
seguidas para produzir os insumos em quantidade correta e qualidade esperada.
Objetivando quantidade e qualidade de ingredientes, especificacdo para compra,

rendimento das preparacdes e custo das por¢gdes. Mantendo as receitas ajustadas e
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controladas tem-se qualidade, controle de custos e padronizacdo final das

preparacoes.

2.5 COMPONENTES DO PRECO DE VENDA

Para que o restaurante funcione de forma adequada e continua é
necessario bom retorno financeiro com qualidade e correta andlise das informacdes
dos custos. Conforme Abreu et al (2013) define custo como sendo “...] soma de

valores de bens e servigos consumidos para a obtencao de novos bens ou servigos.”

Em qualquer atividade administrativa realizada é necessario exercer
funcdes de planejamento, organizacdo, direcdo e controle, assim como em
restaurantes industriais, a correta formulacdo do preco de venda deve ser elaborado
com base em alguns itens como, volume de atendimento, regido atendida, servi¢cos
oferecidos, cardapio utilizado, investimento realizado, custos assumidos (diretos e
indiretos, fixos e variaveis), despesas administrativas, comerciais e gerais, etc.
Dessa forma, esses dados deverdo ser levantados de forma correta para que o

preco de venda seja justo e a lucratividade almejada seja alcancada.

Os custos e despesas poderdo ser fixos ou variaveis, diretos e indiretos
conforme abaixo. Custos relacionam-se a gastos com producéo e despesas com

gastos nas areas de apoio como administracao, financas e comercial.

2.5.1 Fixos

Sao parcelas que se mantém constantes, e independem do volume de
refeicdes servidas. Pode ser considerado despesa ou custo fixo aluguel do prédio,

seguranca, impostos, seguros, provedor de internet.

2.5.2 Variaveis

Parcelas que variam proporcionalmente de acordo com o volume de
refeicGes servidas. Pode ser considerado custo variavel a matéria-prima, agua,

energia para producéao das refeicoes.
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2.5.3 Diretos

Parcelas de custos e despesas, fixas ou variaveis, que se relacionam
diretamente com cada tipo de produto produzido. Sdo exemplos de custos diretos as
matérias-primas utilizadas na fabricacdo especifica de cada produto, a mao-de-obra
direta utilizada.

2.5.4 Indiretos

Parcelas que ndo podem apropriar diretamente cada tipo de produto e
custo no momento de sua ocorréncia. Os custos indiretos sdo apropriados aos
portadores finais mediante critérios pré-determinados, como mao-de-obra indireta,
depreciacdo, manutencdo de equipamentos. Os custos e despesas indiretas sao
atribuidos aos produtos e servicos através de rateios. S&do exemplos de custos

indiretos aluguel, telefone, EPI (equipamento de protecéo individual), etc.
2.6 DESCRICAO DE GASTOS

Para que um sistema de custos seja adequado, € necessario entender
como eles ocorrem e detalhar os custos do restaurante. Para isso o controle direto
de todos os gastos devera ser feito pelo gerente do restaurante. A contabilidade é
um poderoso instrumento de controle, destinado a acompanhar todas as transacoes

gue tem influéncia direta no patrimoénio de um restaurante.

A estimativa do custo do cardapio permite o bom funcionamento do
restaurante para que seja possivel oferecer uma alimentacdo conforme
disponibilidade financeira da empresa. Assim como a estimativa dos demais custos
gue envolvem a preparacao das refeicbes para que o custo final da preparacdo nao

ultrapasse o valor que sera pago por cada refeicao.

Podemos classificar os custos conforme tabela abaixo:

Tabela 3. Gastos de um restaurante

Carne

Alimentar —
Géneros secos
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Hortifrutigranjeiros

Laticinios

Bebidas

Pao

Descartavel direto

Descartavel Indireto

Gas

Né&o Alimentar — :
Logistica de entrega de mercadorias

Material de Limpeza

Massa Salarial Direta Funcionéarios

Nutricionista

Massa Salarial Indireta Estoquista

Auxiliar Administrativo

Depreciacao

Aluguel

Luz

Agua

Telefone

Internet

Correio

Custos Gerais Médico do trabalho

Manutencgéo

Reposicdo de equipamentos e utensilios

Material de Escritorio

Uniforme e EPI

Frete para entrega de refeicdes

Seguros

Para o restaurante atingir todos os objetivos almejados e margem de lucro
esperada, todos o0s gastos citados acima deverdo ser controlados diariamente e

descritos de forma a ter boa leitura no final do periodo estabelecido.

2.6.1 Custo Alimentar

As despesas com matéria-prima, representada pelo valor gasto com
géneros e ingredientes € estimada através do per capita bruto relacionado com o
preco unitario de cada insumo. As despesas devem ser estimadas para ter uma

amostra representativa dos cardapios e apds essa estimativa calcular o custo médio
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que esse cardgpio representard. Abaixo segue insumos necessarios para a
elaboracdo do cardapio, e para que o custo com o cardapio seja fidedigno, o
controle de todos 0s gastos devera ser descrito e ajustado caso necessario.

2.6.1.1 Carne

As carnes, muitas vezes, representam o0 custo alimentar com maior
significancia no cardapio, pois a maioria das carnes perde peso apds a preparacao,
necessitando de um ajuste de fator de correcdo para que o comensal nao fique
insatisfeito. Se forem servidas duas opcdes de carne, atentar para que as
preparacoes sejam diferentes e a variedade das carnes utilizadas nao se repita.
Dentre as carnes classificamos em: frango, bovino, suino, peixe, carne de soja (para
vegetarianos), embutidos (empanado, linguicas, calabresa, hamburguer, etc),

visceras (coragéo, moela, figado, etc), dentre outras.

2.6.1.2 Géneros secos

Os géneros secos compde a maior quantidade de itens do estoque do
restaurante, representam preparacdes de guarnicdo, carnes, saladas, etc. Pode ser
citado como: arroz, feijao, lentilha, massas, farinhas, acucar, misturas para
sobremesa, Oleos e azeites, vinagre branco e tinto, temperos em geral, gréos (gréo
de bico, trigo, soja), etc. Os géneros secos devem ter seu fator de correcdo muito
bem estabelecido para evitar sobras, pois alguns aumentam de volume apds coccao

e outros diminuem.

2.6.1.3 Hortifrutigranjeiros

Os hortifrutigranjeiros constituem diversas preparacdes do cardapio. As

hortalicas, legumes, verduras poderdo compor o cardapio das guarnicbes ou
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saladas, assim como o0s ovos, sao servidos como guarni¢céo, salada ou carne. As
frutas poderéo se fazer presente em preparacoes utilizadas com carne, guarnic¢oes,
sobremesas e suco (quando for natural). O controle das perdas devera ser bem
controlado conforme fator de correcdo da unidade para que 0 custo ndo seja
mascarado, assim como o correto acompanhamento no recebimento para que as
entregas sejam de hortifrutigranjeiros frescos e com qualidade e dentro dos padrbes
esperados na hora do planejamento das compras.

2.6.1.4 Laticinios

Os laticinios entram no custo do cardapio quando servido desjejum, mas
no cardapio de refeicéo principal eles podem ser utilizados em sobremesas, molhos
e preparacdes de guarnicdes ou sopas e precisam ser contabilizados no custo. Os
itens que entram no custo de laticinios séo leite, iogurte, queijos, ricotas, requeijao,

creme de leite, nata, etc.

2.6.1.5 Bebidas

As bebidas, mesmo quando for servido somente agua, deverdo constar
no custo do cardapio, mas quando utilizado suco em po servido em refresqueiras ou

diretamente na mesa devem fazer parte dos custos do cardapio.

2.6.1.6 Pao

Aonde esse item consta no cardapio devera ser servido em porcdes

peguenas (em média 30gr), torradas ou paes recheados como entrada.

2.6.1.7 Descartavel Direto
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Os descartaveis diretos sdo aqueles que entram em contato direto com os
alimentos, seja na preparacao ou distribuicdo. Podemos citar: palito de dente, copo,
guardanapo, saco plastico hermético para tirar amostra dos alimentos, sacos

plasticos para armazenar alimentos previamente higienizados, etc.

2.6.2 Custo Nao Alimentar

Os custos ndo alimentares influenciam diretamente nos gastos do
restaurante, pois mesmo Sem possuir uma estimativa desses valores
antecipadamente, isso podera ser previsto apds alguns meses de trabalho para que

esses gastos entrem no planejamento.

2.6.2.1 Descartavel Indireto

Sao os descartaveis que ndo entram em contato direto com o alimento,
mas que deverao estar presente no custo. Sao eles: papel higiénico, papel toalha,

luvas descartaveis, etc.

2.6.2.2 Gas

O valor médio de gasto com gas precisa estar previamente calculado para
gue esse custo ndo entre somente no més de abastecimento dos botijdes. Para
empresas aonde o cliente arcar com o custo do gas esse custo podera ser

desconsiderado.

2.6.2.3 Logistica para entrega de mercadorias
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Esse custo dependera dos entregadores das mercadorias e da
negociacdo feita na hora da compra, mas também deverd estar presente no

planejamento.

A logistica e a administracdo de suprimentos ndo se preocupam
somente com o fluxo diario entre vendas e compras, mas com a
relacdo logica entre cada integrante desse fluxo. Erros na
administracdo dessa logistica se traduzem em reposicao irregular da
matéria-prima, quantidades maiores de estoque sem alteracdes de
consumo, falta de espaco de armazenamento e mudancas de
cardapio por falta de matéria-prima. (ABREU et al, 2013)

2.6.2.4 Material de Limpeza

O custo com material de limpeza é muito importante, pois € composto de
todos os itens utilizando para lavacdo da cozinha, das loucas, limpeza do
restaurante, refeitorio etc. Pode ser citado: detergentes em geral, sabdo em po,

produtos para limpeza pesada, sabonete, panos de prato, etc.

Os custos Alimentar e Nao Alimentar se distribuem, em média, da

seguinte forma conforme Abreu et al (2013).

Tabela 4. Distribuicdo média do custo alimentar e ndo alimentar, em porcentagem.

Componente Intervalo médio %
Salada 5a6
Prato proteico 39 a58
Guarnicao 6all
Prato base* 5al7
Complemento** 8al2
Sobremesa 8al2
Bebidas 5a7
Material descartavel 25a4
Produtos de limpeza 25a4

* Arroz, feijéo
** P3o, farinha de mandioca, vinagrete, molho de pimenta
Fonte: Abreu at al (2013).
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2.6.3 Massa Salarial Direta

Representada pelos saléarios e encargos dos funcionarios diretamente
relacionados a producao, sendo eles: Chefe de cozinha, encarregado de producéo,
cozinheiro, auxiliar de cozinha, ajudante geral. Aonde o quadro de pessoal devera
ser adequado, tanto do ponto de vista quantitativo como qualitativo, para atender as

diversas atividades desenvolvidas no restaurante.

A quantidade média de funcionéarios é calculada para produzir, higienizar
e distribuir as refeicbes por dia e deve ser baseada no gasto, em minutos para
produzir uma refeicéo, conforme tabela abaixo segundo (GANDRA 1986).

Tabela 5. NUmero de minutos para a producéo de uma refeicéo para populagao
sadia (GANDRA, 1986)

Numero de refeicdes NUmero de minutos
300 a 500 15a14
500 a 700 14a13
700 a 1.000 13a10
1.000 a 1.300 10a9
1.300 a 2.500 9a8
2.500 a mais 7

Fonte: Gandra (1986).

Lembrando que a necessidade de cada restaurante depende do tipo de
servico oferecido, das opc¢les servidas, dos recursos tecnoldgicos, materiais e
humanos empregados na producao das refeicbes. Dessa forma a tabela acima serve

para direcionar a avaliacdo da necessidade de pessoal.

Em restaurantes com refeicdes transportadas a produtividade aumenta

por ndo necessitar de distribuicdo local das refeicoes.

Outra forma de avaliar a produtividade e o rendimento da mao de obra em
funcdo do numero de refeicbes produzidas e servidas no local (excluindo
restaurantes com refeicbes transportadas) é conforme o indice de produtividade
individual aonde devera ser divido o numero de refeicdes servidas por dia pelo
namero de funcionarios. Segue abaixo tabela com os valores de referéncia para o

indice de produtividade individual.




Tabela 6. Numero de refeicbes produzidas e/ou servidas por funcionario em
restaurante para populacdo sadia (ABREU,2013).
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Nimero de refeicao

indice de produtividade individual

Até 100 1/30
100 a 300 1/35
300 a 500 1/40

500 a 1.000 1/50
1.000 a 1.500 1/55
1.500 a 3.000 1/60

Acima de 3.000 1/66

Fonte: Abreu et al (2013).

Esse tipo de calculo também exige que seja levado em consideracao as

necessidades de cada restaurante, mas lembrando que nos valores citados acima ja

constam o numero de funcionarios diretos e

indiretos (estoquista, auxiliar

administrativo, nutricionista). ABREU ET AL, (2013) ainda faz um destaque para

restaurantes transportados:

Em unidades de

refeicbes transportadas,

essa produtividade

ultrapassa qualquer previsdo apresentada nesse quadro, podendo
chegar até 1/300, pois o0 elevado namero de refeicdes produzidas em
local centralizado otimiza os recursos empregados, aumentando
notadamente a produtividade da méo de obra.

2.6.4 Massa Salarial Indireta

E representada pelas pessoas que ndo estfo envolvidas diretamente com

a producéo das refeicdes, e pode ser rateada com outros restaurantes (no caso de

assumir mais de uma unidade dentro da mesma empresa).

2.6.4.1 Nutricionista

Desenvolve atividades de planejamento, organiza¢do, acompanhamento,

supervisdo e controle de pessoal. E responsavel pelo trabalho administrativo e

técnico, de modo a servir

higienicamente, ainda conforme habitos alimentares da populacéo atendida. Deve se

uma alimentacdo adequada nutricionalmente e
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preocupar em manter a qualidade dos produtos e servigos oferecidos no restaurante,

controle de custos, recrutamento, treinamento, sele¢c&o e controle de pessoal.

A manutencdo de um nutricionista no restaurante é fundamental para o

bom andamento do negdcio e controle de tudo o que ocorre na producéo.

Conforme Conselho Regional de Nutricionista descrito na resolugdo CFN
380 de 2005 que dispbe sobre a definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e
suas atribuicdes, estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de
atuacdo, e da outras providéncias, segue abaixo tabela com o numero de
nutricionistas e carga horéria necessaria para atuacdo conforme namero de

refeicOes servidas.

Tabela 7. Empresas fornecedoras de servi¢co de alimentacao coletiva, Servigcos de
alimentacado autogestao, restaurantes comerciais e similares, cozinhas dos
estabelecimentos assistenciais de saude (CFN 380 de 2005).

N° de Tipo de refeicédo Tipo de refeicdo

refeigGes/dia Uma grande refeicéo Duas grandes refeicdes ou mais
N° de Carga horéria N° de Carga horéria

nutricionistas semanal nutricionistas semanal

Até 100 01 10h 01 10h

De 101 a 200 01 15h 01 15h

De 201 a 300 01 20h 01 20h

De 301 a 500 01 30h 01 30h

De 501 a 1000 01 40h 02 40h

De 1001 a 1500 02 40h 02 40h

De 1501 a 2500 02 40h 03 40h

Acima de 2500 Estudo individualizado

Observacdo: 01 grande refei¢cdo = 10 pequenas refei¢bes, ou 05 médias refeicdes.
Fonte: CFN 380 (2005).

2.6.4.2 Estoquista

Responsavel por receber, conferir, registrar, armazenar e distribuir os

géneros alimenticios e outros itens no restaurante. Controla documentos e registros
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de quantidade e qualidade, organiza e controla as areas de armazenamento, quanto

as condi¢les de higiene, seguranca e temperatura.

Mantendo um estoquista no restaurante consegue-se garantir melhoria na
entrega das mercadorias por haver controle no ato do recebimento e ajuste das
mercadorias no estoque para evitar desperdicio por perda de validade dos insumos.

2.6.4.3 Auxiliar administrativo

O auxiliar administrativo executa tarefas administrativas, financeiras e de
logistica com a supervisdo do nutricionista. Além de auxiliar o nutricionista no

preenchimento de documentos, planilhas e relatérios do restaurante.

E com a ajuda do auxiliar administrativo que o nutricionista pode controlar
todos os custos do restaurante e ajustar todos os pedidos, compras e registros de

departamento de pessoal.

2.6.5 Depreciacéao

A depreciacdo representa a perda de valor de um bem ou ativo pelo
desgaste. Deve entrar no custo para que a perda seja recuperada por meio de uma

receita e nao representada como deducéo do lucro.

O valor da depreciacdo, se lancado no custo de um restaurante no
periodo de um ano, devera constar o valor residual, ou devera ser lancado conforme

tempo de vida do equipamento que € chamado de vida econémica.

Para fazer o célculo da depreciacdo devera ser estimado o valor residual

do equipamento, o valor comercial e a vida econémica.

O valor residual é igual ao valor da compra subtraido do valor estimado
para venda. O valor comercial € empregado quando da compra do equipamento,

enquanto a vida econémica constitui o tempo de duracado deste.
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2.6.6 Custos Gerais

Os custos gerais abrangem todos os demais custos do restaurante, que
sdo eles: Aluguel, luz, agua, telefone, correio, médico do trabalho, manutencéo
predial e de equipamentos, reposicdo de utensilios e equipamentos, material de
escritério, uniforme e EPI (Equipamento de Protecdo Individual), frete para entrega

de refei¢cOes e seguros.

O planejamento dos custos gerais depende do contrato entre o
restaurante e a empresa contratante, pois muitas vezes a empresa contratante
assume alguns custos do restaurante como, por exemplo, luz, &agua, gas,

manutengao predial, etc.

Em restaurantes aonde ndo ha entrega de refeicbes prontas ndo ha custo
com frete de refeicdes. Por isso, o planejamento dos custos gerais depende do

historico e do tipo de contrato firmado entre as empresas.

Conhecendo-se todos os componentes do custo e tendo-os calculados,
tem-se o0 custo médio da refeicdo. Em um pais de elevada inflagdo, torna-se
necessario adequar o custo médio da refeicdo ao valor inflacionario respectivo.
Assim o custo médio deve ser inflacionado, originando o custo-padréo, que servira

de parametro para a avaliagdo mensal do custo realizado.

2.6.7 Fatores diversos do custo darefeicao

O custo da refeicdo pode ser alterado por varios fatores:

2.6.7.1 Politica de compras

Influencia diretamente no preco de géneros alimenticios.

Pode ser por licitacdo que se entende conforme citacdo de Licitacbes &

Contratos:
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Procedimento administrativo formal em que a Administracdo Publica
convoca, mediante condi¢Bes estabelecidas em ato préprio (edital ou
convite) empresas interessadas na apresentacdo de propostas para
0 oferecimento de bens e servigos. Objetiva garantir a observancia
do principio constitucional da isonomia e a selecionar a proposta
mais vantajosa para a Administragdo, de maneira a assegurar
oportunidade igual a todos os interessados e possibilitar o
comparecimento ao certame do maior numero possivel de
concorrentes.

Nos 6rgdos aonde h& obrigatoriedade de licitacdo verifica-se elevacédo
dos precos das mercadorias ofertadas, face a politica inflacionaria do pais,

considerando a demora na liberacdo das verbas para pagamento.

Nas auséncia da necessidade de licitacao é feito por pesquisa de precos
no mercado mediante contrato com fornecedores a fim de manter qualidade, precos,

prazos e fidelidade no fornecimento do item acordado.

2.6.7.2 Previsao de compras

A previsdo das compras esta relacionada com o cardapio planejado,
consumo per capita, numero médio de refeicdes e a frequéncia dos géneros que
serdo utilizados no periodo do consumo dos géneros solicitados. As compras
deverdo ser solicitadas ao fornecedor do item em formulario especifico e bem
explicado com quantidade e descricdo detalhada do insumo para evitar erros de

entrega ou ambiguidade de pedido.

2.6.7.3 Recepcdo e armazenamento das mercadorias

A recepcdo e armazenamento deverdo ser controlados de acordo com o
planejamento para que na recepcdo das mercadorias todos os itens sejam
conferidos juntamente com o pedido evitando excessos ou falta de algum género
solicitado. O maior controle na recepcdo, no que diz respeito & qualidade e
guantidade de géneros, assegurara estabilidade no custo por garantir que a

guantidade solicitada seja entregue com qualidade, evitando perdas.
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A etapa de armazenamento € fundamental para que o custo previsto seja
realizado, pois géneros mal estocados aumentam os desperdicios alterando as
previsdes e requerendo compras emergenciais devido a perdas. Dessa forma as
mercadorias deverdo ser higienizadas para serem armazenadas em condi¢cbes

favoraveis a sua conservacao.

O controle do estoque devera ser feito evitando que produtos estraguem
dentro dos restaurantes por falta de controle, por isso o rodizio deve ser feito

utilizando-se primeiro os itens que vencem antes.

2.6.7.4 Controle de operacdes durante preparagao

O controle durante as preparacfes evita grande parte das perdas
decorrentes da falta de habilidade dos funcionarios com 0s insumos ou
equipamentos, falta de treinamento ou equipamentos mal calibrados. A temperatura
e o0 tempo de cozimento também deverdo ser observados atentamente para evitar

perdas e atrasos de produg¢do com consequente aumento do custo.
2.7 AUMENTO DA LUCRATIVIDADE

Lucro ou prejuizo corresponde a diferenca entre as receitas auferidas
num determinado periodo e as correspondentes despesas incorridas no mesmo

periodo.

Dentro de uma unidade de alimentacdo e nutricdo os custos mais altos e
mais relevantes estao relacionados a compra da matéria prima para que o produto
final seja de qualidade e boa aceitabilidade, mas juntamente com o custo da matéria
prima temos a mao de obra que exerce papel tdo importante quanto, para que o
produto final seja o esperado. E na correta selecdo da médo de obra que podemos

evidenciar gastos extras com a matéria prima e suas perdas.

Em um restaurante para que a lucratividade seja alcancada é necessario

controle de uma série de fatores conforme itens a seguir:
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2.7.1 Conhecimento do Fator de Correcéo

O fator de correcdo é uma constante para cada alimento e é obtido da
relacdo entre Peso Bruto (alimento conforme se adquire) e Peso Liquido (alimento
depois de limpo e preparado para utilizar). Sdo todas as perdas que ocorrem com oS
alimentos durante o seu preparo, desde a manipulacdo até as perdas ou ganhos

apos o cozimento.

Utilizamos o Fator de Correcao para determinar a quantidade certa para

comprar algum insumo e o preco real das receitas.
A férmula utilizada é a seguinte:
FC = PB/PL

O fator de correcéo podera ser influenciado de acordo com a mao de obra
disponivel e equipamentos utilizados, pois muitas vezes, ao descascar alimentos
com maquina apropriada, as perdas poderdo sado menores se efetuado
manualmente, por isso cada restaurante possuira seu fator de correcdo proprio

obedecendo as particularidades dos comensais e dos servi¢os oferecidos.

2.7.2 Definic&o de per capita

O equilibrio de nutrientes nos cardapios depende da quantidade de
alimentos oferecidos e na inclusdo de um alimento de cada grupo basico
(carboidratos, proteinas e lipidios) na refeicdo planejada conforme citado acima.
Para que esse equilibrio seja seguido é importante definir o “per capita” de cada

alimento.

Per capita é definido pelo consumo por pessoa de determinado item, por
isso em uma refeicdo completa deve-se conhecer os habitos e preferéncias
individuais para saber o per capita individual de cada insumo servido, ou ainda preé-
estabelecer um limite de consumo individual respeitando as quantidades

necessarias para cada pessoa.

A definicdo do per capita garante o equilibrio dos cardapios, orienta na

previsdo de compras e funciona como 6timo parametro para avaliar a qualidade da
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alimentagcao oferecida, principalmente em restaurantes aonde se oferece refeicdes

de dnico tipo ou padréo.

2.7.3 Planejamento do cardépio

O principal meio para controle de custos das refei¢cdes é a elaboracéo de
cardapios basicos, balanceados, satisfazendo as necessidades energéticas e de

nutrientes, garantindo saude e bom rendimento no trabalho.

O cardapio deve conter no minimo um representante de cada grupo
basico de alimentos, os insumos utilizados deverao estar disponiveis no mercado

para garantir o abastecimento, a qualidade dos itens servidos e minimizar custo.

Outro fator de grande importancia para o planejamento do cardapio é a
disponibilidade de pessoal para a elaboracdo das refeicdes planejadas, tempo
disponivel e habilidade para realizar essas preparacfes, pois se um cardapio
necessita de pessoal qualificado e maior disponibilidade de mao de obra implica em
maior custo. Também deve ser levado em consideracédo na elaboracdo do cardapio
a disponibilidade da éarea fisica e equipamentos, pois uma cozinha mal
dimensionada pode comprometer a realizacdo do trabalhado, o padrdo de qualidade,
a manutencdo da higiene e das refeicdbes preparadas, um ambiente mal
dimensionado pode, muitas vezes, exigir mais pessoal para a realizacdo das

refeicoes.

Os habitos alimentares dos comensais influenciam diretamente na
aceitacdo do cardapio, no custo a ser planejado, na necessidade de equipamentos e

mao de obra para a realizacédo do cardapio planejado.

2.7.4 Controle de sobras

O Desperdicio pode ser classificado como sinénimo da falta de
planejamento e/ou de qualidade e pode ser evitado com organizacdo e controle
adequados. Prevendo o rendimento final de cada insumo, as preparacfes mais
consumidas e o per capita de cada alimento. Envolve perdas de alimentos néo

utilizados nas preparagbes, preparacdes prontas que ndo sao servidas e
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preparacdes servidas que sobram nos pratos. Dessa forma as perdas de alimentos

podem ser classificadas de trés maneiras:

2.7.4.1 Perdas de insumos antes de serem preparados

Caracterizado por perda de alimentos antes mesmo de serem
preparados. Isso ocorre devido & compra dos insumos com prazo de validade curto,
armazenamento inadequado, desperdicio no momento do preparo, troca de cardapio
por falta de planejamento e/ou organizagéo, etc.

Os alimentos possuem caracteristicas que podem torna-los improéprios ao
consumo conforme  armazenamento, manipulacéo, processamento e
aproveitamento. Os alimentos podem se tornar nocivos a saude, pois estdo
continuamente sobre influéncia de agentes fisicos, quimicos e biolégicos capazes de

degradar e alterar suas caracteristicas.

O que pode ser feito para reduzir esse desperdicio é a compra de
insumos dentro do prazo de validade, o correto armazenamento, a rotatividade do
estoque, controle da temperatura de armazenamento e estoque limitado de produtos
sédo acoes de planejamento a fim de evitar desperdicio por perda de produtos antes

mesmo de sua utilizacdo nas preparacgoes.

2.7.4.2 Sobra limpa

Caracterizada pelo excesso de producao, ou seja, as sobras no balcao ou
passtrought que nédo foram para os pratos dos comensais. Isso ocorre devido falta
de controle sobre o numero de refeicbes que sera servida, preparacdo com
aparéncia ruim, falta de conhecimento sobre o rendimento dos insumos utilizados,

falta de ajuste de per capitas.

Esse desperdicio pode ser minimizado com correto controle de volume de

refeicbes servidas (ou quantidade aproximada), melhoria da aparéncia das
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preparacdes e correto planejamento do rendimento de cada insumo utilizado nos

pratos.

2.7.4.3 Resto ingesta

Caracterizado pela sobra de alimentos nos pratos dos comensais. Ocorre
devido a preparacdo com gosto diferente do esperado, erro da receita, excesso de
alimento servido. Quanto maior a quantidade de resto ingesta, menor a satisfacao

dos comensais.

Para reduzir a quantidade de desperdicio por resto ingesta o restaurante
devera ter correto registro das sobras nos pratos para verificar a aceitacdo da
preparacao oferecida ao comensal, caso haja muita sobra nos pratos de alguma
preparacao, ela devera ser reformulada ou ajustada para ser servida com outras
combinacdes de cardapio. Observar também o tamanho do prato, pois ele pode
induzir o comensal a se servir em quantidade maior que a possibilidade de consumo,

assim como os talheres de servir que interferem na quantidade a se servir.

De acordo com Abreu et. al. (2013) “[...] ndo existe uma porcentagem
ideal de sobras. O restaurante deve medir as sobras, ao longo do tempo, e
estabelecer um parametro ou indicador proprio para a unidade”. E quando as sobras
ultrapassarem a quantidade média estabelecida devera ser investigado para ver se
houve erro de preparacdo, de porcionamento ou ma aceitacdo da preparacao

servida.



3 METODOLOGIA

Para elaboracdo deste trabalho, foram realizadas pesquisas através de

livros, internet e experiéncia na area.
3.1 DELIMITAC;AO DA PESQUISA

O estudo terd sua delimitagdo caracterizada como pesquisa bibliografica.
Cervo e Bervian (1983, p. 55 apud Beuren, 2003, p. 86) definem a pesquisa
bibliografica como:

Aquela que explica um problema a partir de referéncias teodricas
publicados em documentos. Pode ser realizada independentemente
ou como parte da pesquisa descritiva ou experimental. Ambos o0s
casos buscam conhecer e analisar a as contribuicBes culturais ou
cientificas do passado existentes sobre um determinado assunto,
tema ou problema.

Para alcancar os objetivos deste trabalho faz-se necessario efetuar
pesquisa bibliografica a respeito do histérico de restaurantes industriais, legislacdes
e importancia do PAT (programa de alimentac&o do trabalhador) e administracéo de

custos e lucratividade.
3.2 QUESTOES DE PESQUISA

Qual é a histéria do desenvolvimento do segmento de refeicdes coletivas

nas empresas?

Qual é a legislacdo do PAT (programa de alimentacdo do trabalhador)

sobre restaurantes industriais?
Qual é a exigéncia do PAT (programa de alimentacéo do trabalhador)?

Que caracteristicas nutricionais S80 necessarias para a correta

elaboracado do cardapio?

O que faz parte dos componentes de custos de restaurantes industriais?
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Quais sdo os pontos positivos e negativos em fornecer alimentacao
dentro do ambiente corporativo?

Quais séo os procedimentos realizados para aumentar a lucratividade em

restaurantes industriais?



50

4 CONCLUSAO

O estudo percebeu que a evolugédo da alimentacdo e a implantacdo das
refeicdes nas empresas trouxeram melhorias aos trabalhadores, com alimentagéo
equilibrada e balanceada e aos empresarios com a reducao das faltas e acidentes
de trabalho. A implantagdo do Programa de Alimentagédo ao Trabalhador (PAT)

trouxe beneficios as empresas, funcionarios e governo.

Este trabalho apresenta um pouco do histérico da alimentacdo e das
empresas de refeicdo coletiva que estdo cada vez mais desenvolvidas e
especializadas, buscando atingir o0s objetivos esperados pelas empresas
contratantes, oferecendo cardapio nutritivo, saboroso e com as caracteristicas
regionais. Em conjunto disso, os restaurantes possuem uma meta de resultados a
atingir que necessita de correta gestdo para que nao haja perdas em nenhuma
etapa do processo de elaboracéo das refeicbes afetando o resultado final. Para isso,
€ necessario ter um nutricionista para realizar o controle da quantidade de refei¢cdes
gue serao servidas antes das compras, a fim de que o planejamento seja feito de
forma correta, assim como, o controle do numero de colaboradores e suas fungdes
especificas, quantidade de equipamentos, insumos utilizados, correto
armazenamento, controle de estoque e evitar erros na preparacao e distribuicdo
para que as sobras sejam as minimas possiveis e com a reducédo das sobras o lucro

possa ser maior.

A manutencéo da qualidade com envolvimento de toda a equipe em todos
0S processos operacionais, correta gestdo de gastos, da equipe de trabalho, dos
pedidos e compras trazem como resultado a reducédo de desperdicios e o aumento

da lucratividade, tanto para a empresa contratante como para a contratada.
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