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Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos

GESTAO DE EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS

Antigamente gerenciar um empreendimento gastronémico (restaurante, bar, cafeteria,
Buffet, etc) era tarefa mais simples, pois se tratava simplesmente de gerenciar uma caixa
de madeira. Isto mesmo, uma caixa de madeira em que diariamente o proprietario colo-
cava o dinheiro recebido dos clientes. O dinheiro das compras saia da mesma caixa. No

final do dia, todo o dinheiro era guardado no bolso do proprietario e levado para casa.

Com o passar do tempo, a caixa registradora foi instalada. O dinheiro das vendas era
registrado e o dinheiro ia para a gaveta. Era acoplada uma fita que registrava os movi-

mentos e que podia ser retirada no final do dia.

Eventualmente, o proprietario percebia que precisava de mais dados para ajudar seu
negdcio. Buscava entdo os conceitos de contabilidade para registrar os movimentos e
preparar um demonstrativo de entradas e saidas podendo apresentar os resultados do

negocio.

Custos fixos e variaveis, muitos funcionarios sendo contratados e os impostos para pa-
gar, o proprietario precisava contrair empréstimos para crescer. O proprietario compra-

va um carro e esperava que o negocio pagasse a despesa.

Para competir com a concorréncia era necessario fazer mudancas em seu estabelecimen-

to, entao ele lancava mao do préprio carro e com o dinheiro fazia as obras necessarias.

Algumas observacoes relatadas aqui parecem muito distantes, e a0 mesmo tempo mui-

to atuais.

Mas afinal, o que é Gerenciar seu negocio???

Gerenciar é administrar de forma eficiente e eficaz seu empreendimento garantindo a
continuidade do negdcio, e para isso € necessario gerenciar os estoques e compras man-
tendo a aquisicao e perfeita estocagem dos materiais, atendendo os padrdes de qualida-
de e a legislacao sanitaria vigente; € administrar a elaboracao dos alimentos e bebidas
para garantir os padroes estabelecidos, mantendo um rigido controle do desperdicio; é
administrar o processo de vendas buscando um aprimoramento continuo da qualidade
do atendimento, bem como estimulando o cliente, e fazendo cumprir as metas do em-

preendimento; € administrar a distribuicao de gorjetas respeitando as praticas usuais de
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mercado e gerenciar os servicos terceirizados para garantir a exceléncia no atendimento
ao cliente; é controlar os procedimentos de manutencao de equipamentos e instala-
¢oes, deixando-os adequados ao uso; é controlar as finangcas do empreendimento, bus-
cando adequacao e equilibrio nos fluxos dos recursos e é administrar os custos variaveis
(CMV - Custo da Matéria-prima Vendida e CVV - Custos Variaveis de Vendas) e os custos

fixos, a fim de manter um rigido controle do nivel de lucratividade.

O curso de Gerenciamento de empreendimentos gastrondmicos propde uma visao atu-

al de todo o processo de Gerenciamento.
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CONTROLE DOS PROCEDIMENTOS DE
MANUTENCAO

Controlar os procedimentos de manutencao de equipamentos e instalacoes, previne
interrupgoes nos processos que fatalmente trarao prejuizos, sejam eles materiais, finan-

ceiros ou estratégicos.

Para tanto, € necessario a instalacaio de um plano de manutencao com planilhas que

possibilitem um chec-list para verificacao.

Manutencao diaria

Equipamentos

Balcoes Frigorificos; Verificagao das temperaturas;
Geladeiras; Acumulo de gelo;
Freezers; Limpeza geral.

Camaras Frias.

Fogoes; Limpeza de gordura;
Fornos; Limpeza geral.
Microondas;

Char Broiler;

Chapa Churrasqueira.

Pias; Limpeza geral;
Bancadas; Higienizacao.

Vasos sanitarios.

lluminagao. Troca de lampadas.
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Manutencao Semanal

Equipamentos

Balcoes Frigorificos;
Geladeiras;
Freezers;

Camaras Frias.

Esvaziar;
Limpeza geral;

Realizar degelo.

Fogoes; Desincrustar gordura;

Fornos; Limpeza geral.

Microondas;

Char Broiler;

Chapa Churrasqueira.

Pias; Limpeza geral;

Bancadas; Inspecdo de torneiras e valvulas.

Vasos sanitarios.

Fritadoras; Desmontagem para limpeza e higienizacao
Processadores; profunda.
Liquidificadores;

Cortadores de frios;
Picadores de carne;
Lavadora de copos;

Maquina de espresso;

Chopeiras.

Mesas; Inspecao geral;

Cadeiras; Remocao de farpas e fiapos;
Cadeiroes; Apertar parafusos e porcas;
Bancos. Colocar calgos.

8 Senac S&o Paulo



Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos & enaat:l
5a0 paulg

Manutencao Mensal

Equipamentos

Balcoes Frigorificos;
Geladeiras;
Freezers;

Camaras Frias;
Maquina de gelo;

Servicos Terceirizados
Computadores; <

Inspecao e manutencgao preventiva geral.
Impressoras;

Telefonia;
Rede Elétrica;

Rede Hidraulica;

Telhados;

Pinturas;

Pisos.

Coifas; Servicos Terceirizados
Exaustores. Limpeza de motores, dutos e filtros.

Manutencao Trimestral
Equipamentos
Ar condicionado. Servicos Terceirizados

Limpeza de motores, dutos e filtros.

Balancas. Servicos Terceirizados

Limpeza e afericao.
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TABELA DE MANUTENCAO
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A manutencao dos equipamentos de cozinha e bar é quase como uma prevencao médi-

ca. Muitos problemas podem ser evitados por meios de certas praticas. As pecas e en-
grenagens, quando apropriadamente lubrificadas, duram muito mais. A remocao da gor-
dura dos fios e tomadas ajuda a conserva-los. As grelhas operam melhor quando bem
limpas, sem depésito de sujeira na superficie. Os queimadores de gas bem ajustados
fornecem mais calor e economizam gas. A verificagao dos fios, quanto a conexdes e

isolamentos malfeitos, pode prevenir incéndios e avaria nos aparelhos.

Embora normalmente se espere que os equipamentos de restaurantes e bares durem

dez anos, com uma manutencao constante e adequada, poderao ter vida util maior.

Com controles das manutencoes feitas pelas empresas especializadas, é possivel saber
como esta a vida util do equipamento, quantas pecas foram trocadas, qual esta sendo o
custo desta manutencao e se o equipamento continua sendo confiavel, pois, por exemplo,
um freezer que pode parar de funcionar em um final de semana podera acarretar muitos

prejuizos, comegando pela perda de todos os produtos armazenados dentro dele.

Exemplo de controle:

FICHA DE MANUTENCAO
Equipamento: Balcio Frigorifico 2 portas e caixa de gélo Ne: B-002
Modéle:  TRH-15002P-PFS Marca: Topema Fabricante: Topema
Data de Aquisicao: 18/5/2006 Estado: Novo Usado Vida Util Prevista: 48 meses

Observagoes: Local = Bar - Uso = Aguas e Refrigerantes - Temp.Max. = 8°

Inspegoes e Verificagoes
Didrias Semanais St

Descricio Period.
| |Temperatura - Inicio/Fim | |Acimulo de Gélo | |Gas & meses
. 1 |Fechamento Portas 1 |Borrachas vedagao Port. 6 meses
3 3 3 |Vibracio Motor/Compres. Anual
4 4 4 |Estado Geral Anual
5 5 5
& & &
7 7 7
8 8 8
9 9 9
10 10 10
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Manutencao Preventiva / Corretiva
Daa  [Tipo|  Empresa/Nome | Problema Relatado
Servico Executado | valor | ProxAgenda
26/102006 | € | Topema/Lenivaldo | Borracha da porta esquerda nio veda
Troca Borracha | porta - Revisdo Geral - Na garantia | 0,00 | 18/5/2007

|

|

I

|
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Exigidos pela Vigilancia Sanitaria, o controle de temperaturas efetuado em todos os equi-

pamentos, sera Util para detectar futuros problemas:

CONTROLE DE REFRIGERACAO

Balcoes Geladeira Freezers Camaras
| 2 3 4 | I 2 1 2
Min 2° -2° 4° 4° 4° -20° -20° 40 -6°
Max 6° 2° 8° 8° 8° -10° -10° 8° 0°

Data Hora

07:49 I 2,4° -3,0° 6,0° 4,3 5,22 -18,0° | -17,7° | 4,6° -5,1°
1/11/2006 15:32 2 7,0° 1,5° 9,0° 5,0° 8,6 -174° | -10,9° | 4,1° -5,0°
21:12 3 4,8° 1,8° 9,2° 5,1° 7.4° -18,2° | -12,5° 4,47 -3,4°
07:58 2,2° -2,2° | 11,3 | 4,7° 6,6° -18,8° | -14,1° | 4,2° -6,0?
2/11/2006 15:30 2* 4,8° -1,7% | 13,8° 6,1 8,5 -12,0° | -12,3° | 5,0° -4,2°
21:30 3* 4,3° -1,0° | 18,5° 6,9° 6,4° -18,9° | -12,3° | 6,3 -4,4°
08:00 2,0° -1,0° 6,4° 5,8° 57 -18,7° | -13,0° [ 5,2° -5,0°
3/11/2006 15:25 2"
21:38 ar
IE
4/11/2006 2*
33
li
5/11/2006 2*
3!
B
&6/11/2006 2*
33

7/11/2006 2*
38
|a
8/11/2006 2*
3!
|a
9/11/2006 2'
38
Iﬂ
10/11/2006 2*
3i
II
I1/11/2006 2
3!
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GESTAO DE MATERIAIS

Conforme tratamos no curso de Planejamento e Administragao de Restaurantes e Bares,
estabelecer padroes é fundamental para o bom funcionamento do seu estabelecimento.

O gestor de um restaurante ou bar devera estabelecer quais os padroes de qualidade
que ira trabalhar dependendo do conceito do seu estabelecimento. Ele também estabe-
lecera um sistema de compras que permite garantir que os alimentos e bebidas sejam
adquiridos, armazenados e contabilizados de forma a evitar roubo, desperdicio ou ex-
cesso de producao.

Por exemplo, o tamanho dos ovos fritos, os ingredientes do milk shake, o tipo de corte
utilizado para um filé sao fatores que determinam o padrao dos produtos a serem utiliza-
dos, que refletem diretamente na venda do prato ou bebida.

As praticas de estocagem devem ser detalhadas. Os alimentos enlatados e secos deve-
rao ser armazenados de forma a permitir seu melhor uso.

O controle de inventario — quantidade de itens comprados e estocados — devera ser
feito a partir de um sistema de compras, com base nas compras anteriores. O excesso
de estoque podera comprometer o capital do estabelecimento e o espaco, e ainda levar
ao desperdicio de alimentos e bebidas. A determinaciao do ponto de reposicao de esto-
que e o estoque nominal fazem parte do sistema de compras.

Os fornecedores selecionados serao avaliados quanto a responsabilidade, precos e
confiabilidade.

O sistema interno de compras inclui a revisao periédica das praticas de compras e das
estatisticas de consumo, além de atencado para realizar mudancas quando necessario.

Abaixo, um modelo de estatistica de consumo:

ESTATISTICA DE CONSUMO
Descricao Seg Ter Qua Qui Sex Sab Dom Meédia
MOLHO AQ SUGO - 120 G 8 8 ] 15 23 16 0 13
MOLHO BECHAMEL - 120 G 2 4 4 6 8 6 0 5
MOLHO BRANCO - 120 G 5 6 6 10 21 12 0 10
MOLHO DE HORTELA 0,3 0,3 0,4 0.7 1,0 0.3 0.0 |
MOLHO DE IOGURTE 0,3 0.4 0.4 0.6 1,0 0,3 0,0 |
MOLHO DE MOSTARDA 0,2 0,3 0,3 0.4 0,6 0,2 0,0 0
PASTA DE ALOUETTE COM TOM.SECO 0,2 0,2 0,3 0,3 0,7 0,3 0,0 0
PASTA DE QUEIJO ALOUETTE 0,2 0,2 0,3 0.5 0,6 0,2 0,0 0
RECHEIIO DE FALMITO 0,5 0,5 0,7 09 1,2 0,2 0,0 |
RECHEIO DE PERMIL - 100 G 3 3 4 5 9 [ 0 5
CARNE LOUCA RECHEID - 100 G 3 4 4 6 14 9 0 7
CARNE MOIDA RECHEIO - 100 G 4 4 5 6 13 8 0 7
GELEIA DE PIMENTA 0,05 0,05 0, 0,1 0,1 0,1 0,0 0
FRANGO DESFIADO 0.4 0.4 0,5 0,5 0,9 0,3 0,0 |
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> GESTAO FINANCEIRA
Andlise financeira ou operacional de um restaurante ou bar baseia-se fundamentalmente
na comparagao de algumas combinacoes, que uma vez realizadas, serao indicadoras do

desempenho do negécio, ou seja, dos nUmeros que serao relevantes para a eficacia
operacional e para a saude financeira do estabelecimento.

E comum quando dois proprietarios de restaurantes ou bares se encontram, um tende
a perguntar ao outro: “Qual é o seu custo com alimentos e bebidas?” “Quanto vocé
paga de mao-de-obra?”. A questdo, na verdade, refere-se a proporcao dos custos em

relacdo ao volume de vendas.

Dificilmente irao existir duas casas idénticas, com o mesmo conceito, que terao os mes-
mos percentuais de custos.

Estruturar um plano de contas, para controle de gastos, com metas atingiveis auxiliara

no gerenciamento das financas:

Modelo de plano de contas:

Sub P Realizado | Atingimento
Grupo Grugo Conta Denominacao Plano 20-jun £7% Custo Fixo
1000 | Gastos com Patriménio 3.889,28 976,50 25, 1% 2.889,28
1100 | Compras Imobilizadas 1.000,00 809,00 80,9% -
1101 | Méveis e Utensilios - -
1102 | Maquinas e Equipamentos 1.000,00 809,00 B0,9%
1103 |Instalacoes 3 % E
1200 |Manutencio 340,00 - 0,0% 340,00

1201 | Preservacao de Imdwveis = E
1202 | Manutencio em Maoveis e Utensilios - >
1203 | Manutencio em Miquinas e Equipamentos 240,00 = 0,0% 240,00

1204 | Manutencao em Instalagcoes 100,00 = 0,0% 100,00
1300 | Aluguéis e Taxas 1.457,50 43,50 3.0% 1.457,50
1301 | Aluguel de Imdveis 1.270,00 - 0,0% 1.270,00
1302 |IPTU 43,50 43,50 100,09 43,50
1303 | Lixo 144,00 - 0,0% 144,00
1400 | Seguros 264,00 124,00 47,0% 264,00
1401 | Seguros Prediais | 24,00 | 24,00 100,0% 124,00
1402 | Seguranca 140,00 - 0,0% 140,00
1900 | Provisdes 827,78 5 0,0% 827,78
1901 | Mdveis de Saldo - 6 anos L & 0,0% 1L
1902 | Equipamentos de Cozinha - 3 anes 127,78 ¥ 0,0% 127,78
1903 | Equipamentos de Cozinha - 4 anos 458,33 - 0,026 458,33
1904 | Instalacdes - 3 anos 130,56 c 0,0% 130,56
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2000 | Gastos com Recursos Hurmanos 14.734,87 T7.748,92 52,6% 13.925,87
2100 | Proventos 11.206,00 6.954,00 62,1% 11.206,00
2101 | Pré-labore 2.500,00 - 0,0% 2.500,00
2102 | Salarics 4.640,00 4.535,00 97,7% 4.640,00
2103 | Comissbes 4.066,00 2.419,00 59,5% 4.066,00
2104 | Ferias - " = .
2105 | 13" Saldrio - - - -
2200 | Indenizacdes 809,00 = 0,0% -
2201 | Acordos - - - -
2202 | Rescisdes 809,00 . 0,0% -
2300 | Beneficios 1.262,50 415,00 33,7% 1.262,50
2301 | Alimentacao 687,50 = 0,0% 687,50
2302 | Vale Transporte 425,00 415,00 100,0% 425,00
2303 | Uniformes 150,00 - 0,0% 150,00
2400 | En s Sociais 371,20 369,92 99,7% 371,20
2401 | INSS - - 2 =
2402 | FGTS 371,20 369,92 99,7% 371,20
2403 | Contribuigao Sindical - - - -
2500 | Provisdes 1.086,17 - 0,0% 1.086,17
2501 | 13® Saldrio 386,51 = 0,08 386,51
2502 | Férias 514,06 # 0,0% 514,06
2503 | Rescisdes 185,60 = 0,0% 185,60
3000 |Gastos Operacionals 6.809,60 5.257,64 77.2% 2.558,17
3100 | Despesas Gerais 50,00 110,00 220,0% 110,00
3101 | Diversas 50,00 110,00 220,0% 110,00
3102 | Despesas fixas = = - .
3200 | Materiais 385,00 338,25 B7,9% 453,75
3201 | Papelaria e Grifica 200,00 B4,50 42,3% 200,00
3202 | Suprimentos de Informitica 75,00 101,20 134,9% 101,20
3203 | Material de Limpeza 110,00 152,55 138,7% 152,55
3300 | Servicos 670,00 468,46 69,9% 670,00
3301 | Adwocaticics - - - -
3302 | Contabilidade 490,00 468,46 95,6% 450,00
3303 | Assessorias - - - -
3304 | Informatica 180,00 - 0,0% | 80,00
3400 | Despesas Financeiras 1.105,16 - 0,0% 48,00
3401 | Despesas Bancarias - . - -
3402 | Tarifas Diversas 48,00 - 0,0% 48,00
3403 | juros - - - -
3404 | Taxas de Cartdes e Ticket 1.057,16 - 0,0% -
3500 | Impostos e Taxas 3.629,44 3.237,17 89,2% 162,64
3501 | Simples 3.466,80 3.237.17 93,4% -
3502 | ICMS - - - -
3503 | CPMF 162,64 - 0,0% 162, 64
3504 | Contribuicio Assistencial - - - -
3505 | Contribuicao Sindical Patronal - - - -
3506 | Contribuicio Confederativa - - - -
3507 | Qutros Impostos & Taxas - - - -
3600 | Urilidades 970,00 1.103,7¢ 113,8% 1.113,78
3601 | Agua 130,00 158,20 121,7% 158,20
3602 | Energia Elétrica 470,00 459,98 97,9% 470,00
3603 | Gas 140,00 167,14 119,4% 167,14
3604 | Comunicacio e Telefonia 230,00 318,44 138,5% 31844
4000 |Gastos com Vendas 300,00 - 0,0% 300,00
4100 | Marketing 300,00 = 0,0% 300,00
4101 | Publicidades 300,00 - 0,0% 300,00
4102 | Assessoria de Imprensa - - - -
4103 | Patrocinios - - - -
4104 | Brindes - - - -
4200 | Taxas e Comissbes - - - -
4201 | Telecheque - - - -
4202 | Adm. Cartao de Crédito - - -
4203 | Cobranca s - : -
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5000 |Matéria Primas e Insumas 14.810,00 9.990,64 67,5% 620,00
5100 |Alimentos 3.490,00 297443 85,2% -
5101 |Carnes, Aves, Peixes 1.490,00 1.352 B6 90,8% -
5102 |Legumes e Verduras 420,00 356,25 B4,8% -
5103 | Frutas 710,00 587.40 82,7% -
5104 |Secos, Frios e Laticinios 430,00 351,21 81,7% =
5105 | Doces @ Sobremesas 440,00 326,71 74,3% =
5200 |Bebidas 10.700,00 6.895,76 64,4% -
5201 | Aguas e Refrigerantes 4.220,00 182796 67,0% -
5202 | Cervejas 5.410,00 4.067,80 75,2% -
5203 | Outras 1.070,00 - 0,0% -
5300 |Insumos 620,00 120,45 19.4% 620,00
5205 | Descartaveis 420,00 120,45 28,7% 420,00
5206 | Outros Insumo 200,00 - 0,0% 200,00
6000 | Vendas 42.800,00 25.995,20 60,7% -
6100 | Alimentos 10.940,00 6.770,00 61,9% -
6101 | Petiscos 7.480,00 4.637,60 62,0% =
6102 | Pratos 2.640,00 |.689 60 64,0% -
6103 | Sebremesas 820,00 442,80 54.0% -
6200 |Bebidas 31.860,00 19.225,20 60,3% =
6201 | Aguas e Refrigerantes 10.370,00 6.429 40 62,0% =
6202 | Cervejas 16.580,00 9.948,00 60,09 -
6203 | Qutras 4.910,00 1.847 80 58,0% =

Fluxo de caixa

Todo negécio precisa dispor de capital. O gerenciamento do capital é de grande impor-
tancia para um empreendimento gastronémico, independentemente de seu tamanho.

O fluxo de caixa cresce a partir do aumento das vendas e da estabilizacao dos custos, ou
ainda do aumento da diminuicao dos custos, mantendo os niveis de venda. Por isso a
importancia de um plano de contas, que determinara o limite e do fluxo de caixa, que
demonstrara as receitas e despesas em tempo real.

Para isso é necessario manter um relatério de entradas (receitas) e saidas (despesas) das
transagoes diarias, para poder utilizar o capital de maneira eficiente e lucrativa.

Receitas:
onte Tl BI::—H ﬂl-J?::-ﬂl l]:‘nﬂ Dﬁ:‘rﬂl 0!-:::-05 ﬂ::—ﬁ Wzl-ﬂl lﬂ:l‘:—ﬁ
ENTRADAS
Faturamento

Quant.de Clientes Estimados 7.400 %0 380 300 390 380 300 L 70
Valor Estimado 91.02000 | 479700 | 4.67400 | 365000 | 479700 | 467400 | 369000 | 381300 | 332100
Quant.de Clientes Realizados 2411 s 301 78 2 359 a78 288 70
Valor Realizada 29590, | 374509 | 377524 | 325447 | 408336 | 441551 | 347605 | 360063 | 326980
Variagio 3.865,85 LOSI1%1 B9B,76 435,53 T43.74 158,49 213,85 1137 51,20
Recebimento - Previsto B4.T1B,69 316,78 330845 3.007, 76 391548 423251 1.636,35 361413 334759
Espécie 19.473,90 69861 BSZ Bb &30,77 748,93 1.063,77 982,59 TEa,08 BAI 49
Chaques a waEta 327,28 2067 31,84 - = - - 21,74 45,70
Tickst sletranic 20.358,81 eard0 | 71739 66724 | 109500 | 108633 8423 870,39 758,08
Ticket papal 3364706 | 124020 | 13iss2 [ nieai3 | jasoos | 170s4s | i2e2ss | isiesa | 142633
Cartia de Débita 7.443,17 408,34 17852 486,62 31398 269,54 437.34 30951 366,59
Cartio da Crédiia 3.468,38 12756 11052 - 307.52 122,80 1156 105,08 89,00
Recabimenta - Realizado 2959015 | 374509 [ 377524 | 325447 | 405336 | 441551 [ 3a7e05 | 360063 [ 326980
Espécie 648710 698,61 B52,B6 590,77 748,93 1 063,77 581,59 788,08 B&1. 49
Cheques a vista 120,95 20.67 3164 = & = - 21,74 45,70
Cartdo de Dabivs 2166330 494,03 1B, T6 7364 444,00 314,64 37158 24447 201,18
Cartio de Crédia 1.004,79 198,51 13282 80,51 7884 132,30 56,77 181,48 14356
Tickat sletrénico [ETIETH IETEETN IETIES o702 | 1a37a7 | 1osae 719,19 75056 698,10
Ticket paps] i7ee80 | 17er | s | rmasa | isem | imese | oz [ vesn [ isiem

Empréstimos - -
[ Bance 9.500,00 . . - - . - 50000 | 1.000.00

[_[otal Entradas | 966545 | 374509 | 377524 | 325447 | 405326 [ 441551 | 347605 | 410063 | 426940 |
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Despesas:
SAIDAS
Figarn-m Provistos T73.395.50 1.762,78 . 1.B35,00 501,45 4.203,20 1.B44,68 6.620,35 3.692,00
Il | Gastos com Patrimaonio 1297793 = - 3.926,00
2 | Gastos com Recursos Humanos 19.577.51 562,78 95,45 367320 725,00
3 | Gastos Administrativos 9.340,16 206,00 - 1.664.68 186335 | 199,00
4 | Gaszos com Vendas 1.800,00 = = . +
5 | Produtns 25.839,00 [ 1.200,00 . 1 835,00 210,00 530,00 | 120000 831,00 98,00
6 | Provistes 3.860,%0
Pagamentos Efetivos 21.490,17 | 2.048,62 - 1.835,00 si156 | 420327 286477 | es2035| 389244
I | Gastes com Patrimonie 3.926,00 = = 3,926,00
2 | Gastos com Recursos Humanos 5.05643 562,78 95,45 167320 . - 725,00
3 | Gastos Administrativas 5.703,03 106,00 1. 664,68 186335 | 199,00
4 | Gastos com Vendas . . . -
5 | Produtos 6.804,71 1.200,00 1 835,00 210,11 530,07 1.200,09 B31,00 598,44
6 | Provisdes . - =
7 | Juros Canta Garantida (3,29%) 1.079,04 183,84 183,84 209,84 91,84 16,00
[ Banco 18.370,00 - 200000 | 400000 | 2870.00
[ TTotal Saidas [ sn0s004] 204s62] 200000] sesse0| 33mi5e] 420027] 286477 e62035] .69244]
[ [Balanco do dia [ asoan] resear] 17msa4] @seosn|  enae] 2224 enge| gsem|  smas]
Saldos Emprastimos - - - - - - -
| Banco (B.870,00) | (B.870,00) | (6.870,00) | (2.870,00) (500,00) | (1.500,00)
[ [Saldu Conta Corrente | |3s_ds] 1.833,95 | Jm_w[ Lnll_u' 1.700,36 I 1.912,60 ] 2.523,98 | .uu.] _m.n]
[ |saldo Final | @45 | goaees) | a2e0s) | o.84139]  ro0de | iseo | 2s2ase|  esTe | (mie3m)]
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GESTAO DE VENDAS

Engenharia de cardapio

Um dos métodos de gerenciar as vendas de um estabelecimento gastronémico € atra-

vés da ferramenta “engenharia de cardapio”

A engenharia de cardapio é um método gerencial para analise de informacoes extrema-
mente Uteis e importantes adequando as vendas e preferéncias do publico ao geren-

ciamento dos custos das mercadorias vendidas.

Podera ser aplicado tanto para alimentos como para bebidas, sempre levando em consi-

deracao a analise por um periodo e por grupos de produtos.

Abaixo, uma adaptacio mais simplificada do modelo desenvolvido por Jack Miller, na
publicacao “Menu Pricing and Strategy” em 1980, e que trabalha através dos volumes de

vendas e a sua relacao com o percentual do CMV:

Grupo de Vendas: Carnes
Quant. Margem Total Percentual
Itemn de $Venda | $Custo | Total Venda | Total Custo de Margem CMY de
Venda Lucro de lucro Yendas
Escalope 120 13,24 346 | 468,80 4152 B.78 1.053 60 18.27%: 7.79%
Chateaubriand 150 138 3,45 3,450,000 B&1.5 10,35 1.587.50 15.00% 16,11%
Tournedos 348 141 134 4.541,60 B14,32 11,86 4.127.28 16.43% 1258%
Baby-Beef 230 15,34 556 3.528,20 1,278,860 9,78 2.249.40 36,25% 14,93%
Medalhao 248 132 345 3.273,60 B55.6 9.75 2.418.00 26, | 4% 16,09%
Picanha no Alho 345 10,26 4,56 3.539.70 1.573.20 57 1.966.50 44 44% 121.39%
1541 20,201.90 5.799.680 56,21 14.402,28 177%: 100%%
MNimero de itens (3
CMY midio 1943%
ML ML L. 9,37
LLinha medi
b g 256,83
A partir desta planilha, os dados [~ - R
serdao lancados em um modelo e ———
cartesiano, com as linhas médias (++) (- +)
representadas através dos eixos X .
e Y, seus valores respectivos para
obter os pardmetros de anilise: bo e i
(*-} Gz
X
I947%
- J
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Gerenciamento de distribuicao de gorjetas

Para os empreendimentos que adotarem o sistema de gorjeta espontanea, previsto no
acordo sindical, a taxa de servico — nao obrigatéria — é uma “gorjeta” paga pelos clientes,
como prémio pelos bons servicos prestados e ela deve ser repassada integralmente aos

funcionarios do empreendimento.

Desta forma cabe ao gestor efetuar controles para verificacao de desempenho entre as

equipes envolvidas com a venda diretamente: os garcons, maitres, bartenders e em al-

guns casos o proéprio Gerente Operacional.

Veja exemplo:

Semana Data Inic. Data Térm.
35 28-ago-06 3-set-06
Duplas
Venda Dias Trab. | Média Dia | Comissdao | % s/Vd. | Particip.
Garcon Commis

Raul Eduardo 10.087,00 6 1.681,17 948,18 9.4% 24,1%
Paulo Zilnete 9.214,00 6 1.535,67 820,05 8,9% 20,8%
Donizete Everaldo 10.854,00 & 1.809,00 1.041,98 9.6% 26,5%
Ana Rosa Leticia 12.405,00 6 2.067,50 1.128,86 9.1% 28,7%
Total 42.560,00 3.939,06 9.3% 100,0%

Verificando a planilha, a dupla “Paulo e Zilnete” apresentam o pior desempenho, tendo
em vista que na semana analisada, obtiveram o menor valor de vendas e também o
menor percentual de pagamento dos |0% sobre as vendas efetuadas. Em contrapartida,
o maior valor de venda foi da dupla “Ana Rosa e Leticia”, e se analisado isoladamente
parece ser o melhor desempenho, mas verificando o percentual de pagamento dos 10%
sobre as vendas, veremos que o desempenho da dupla deixou a desejar, pois somente

9,1% dos clientes atendidos pela dupla optaram por pagar a gorjeta.

Situacoes delicadas...

Tratar com o publico sempre exigiu “muito jogo se cintura”. Ser gestor de um empreen-
dimento na area de Alimentos e Bebidas, exige que o candidato tenha muita habilidade
para tratar com pessoas e saber contornar situacoes, com o objetivo de nao constran-

ger seu cliente e principalmente perdé-lo para sempre!

Diariamente vemos reclamagoes publicadas em veiculos de comunicagao, ou algumas
vezes ja fomos protagonistas de algum episédio semelhante, que nem sempre o gestor

ou pessoa por ele indicada, tem habilidade para tratar o fato.
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Alguns exemplos:

4 N
Ambiente moderno tem atendimento deficiente:
Reportagem Guia da Folha semana de 19 a 25 Janeiro de 2007

Aremodeladarua........ ganhou uma nova casa bem ao gosto de seu publico: bonita, com cardapio
que conta com elementos saudaveis, pratos rapidos e um bom café. Mas a boa intencao, infelizmente,
nao compensa o inabil atendimento.

Em uma ambientacao moderna e bem-acabada, com um jardim interno ornado com orquideas e
espelhos-d’agua, o local impressiona. O menu também é bem bolado e tem saladas, sanduiches e
quiches, além de cinco opc¢des de pratos, com o vistoso atum grelhado com salada.

Mas logo vem a decepcao: no dia da reportagem, o garcom demorou |5 minutos para atender a
mesa em uma hora de pouco movimento. Depois, mais uma longa espera para chegar o suco Esti-
mulante (que leva cenoura, maca e gengibre) e o café.

Por fim, como as maquinas de cartao nao funcionavam, foi preciso ir ao subsolo, onde ha uma
pequena loja — de artigos para caes e gatos, charutos, vinhos e revistas — onde a atencao prestada esta

mais de acordo com os altos precos praticados.

Organizacao de fila de espera:

Carta enviada ao Guia da Folha semana de 26 Janeiro de 2007

No dia 23/12, fui com meu namorado e umamigo ao................ Quando chegamos, fomos informa-
dos de que havia espera de, em média 30 minutos. Resolvemos aguardar. Apés cerca de 45 minutos,
uma mesa no terraco foi desocupada, mas o “host” disse que nao poderiamos sentar, pois éramos trés
e adisposicao das cadeiras poderia atrapalhar os garcons. Qual nao foi a nossa surpresa, quando, apés
alguns minutos, ele sentou duas mulheres e um garoto exatamente no lugar onde, ha pouco, havia nos
dito que nao poderia ser ocupado. Para piorar a situacao, quando fomos conversar com o “host”, ele
perdeu o controle e comecou um bate-boca, sendo extremamente mal-educado, chegando até a
levantar a voz. Obviamente ficamos indignados. O que mais me incomodou nisso tudo foi a sensagao
de que, para ser bem atendido, tenho que estar bem vestida, com cara de quem pode (e vai) gastar um

bom dinheiro.
Resposta do proprietario:

Lamentamos pelo incidente e em nome da equipe do .............. apresento minhas sinceras descul-
pas. Criamos uma expectativa de periodo de espera e nao cumprimos. Além disso, fomos mal-educa-

dos e criamos uma situacao desagradavel.

Quero respeitar os clientes que estao dentro da casa tanto quanto os clientes que estao esperando

fora. Obviamente temos muito para aprender para sermos sempre simpaticos e honestos.

Obrigado pela sua ajuda e espero que um dia possamos tomar um café juntos.
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/ N
Eu nao bebi esse chope

Carta enviada ao Guia da Folha semana de 15 a 2| de dezembro/2006

No dia23/1 |, estive com minha namoradano............ Ao pedir a conta, notei que foram cobrados
quatro chopes a mais. Pedi uma correcao, mas nao obtive resposta. Ap6s meia hora, fui até o caixa
para tentar resolver o problema pessoalmente, quando tive a infelicidade de conhecer o gerente
................. Esse senhor sugeriu que eu estava querendo levar vantagem e falou que era melhor eu ir
embora sem pagar. Claro que me recusei e paguei o que consumi. Mas ainda tive que presenciar essa
mesma pessoa gritando e humilhando seus funcionarios. E uma pena ter que deixar de freqiientar um

lugar tao bom por culpa de um funcionario.

Resposta do proprietario:

Pelo que i, o leitor tem razao em estar chateado. Eu também estaria. O que posso disser é que o
Sreee é um profissional com 40 anos de carreira e que trabalha conosco desde o inicio, ha quase 5

anos. Sempre tivemos muita alegria com ele e vamos apurar o que aconteceu.

Carta enviada ao Guia da Folha, semana de 09 a |15 Fevereiro/2007

Na noite de 1° de Fev. por volta das 21:30 h, estive no ............ com uma amiga e dois amigos
australianos (um casal gay). Escolhemos o bar, pois ja o frequentamos ha tempos e por ali se concen-
trar um grande nimero de estrangeiros. Achamos que eles se sentiriam mais a vontade. Ficamos
conversando e consumindo, como todos. O casal de amigos estava abracado e vez ou outra, trocavam

um “selinho”.

N3o estavam se esfregando nem agindo de maneira incorreta. Um seguranca chegou e pediu para
eles pararem. Fiquei surpreso, pois bem sei, existe uma lei que proibe a discriminagao sexual. Minha

amiga e eu ficamos constrangidos e ela desceu para falar com o dono do bar.

Ele informou que, apesar de estar numa regiao gay, o bar nao tem este perfil e inibia este tipo de

atitude exatamente para evitar se tornar um bar um ponto GLS.

Resposta do proprietario:

O realmente sofre por causa da situagaoda............... (nome darua) que é invadida por uma
turma de orientagio sexual alternativa, na sua maioria menor de idade, que bagunca as redondezas,
atrai ambulantes, traficantes e cria sujeira e barulho. Apesar das nossas tentativas de envolver as
autoridades publicas, nenhuma atitude foi tomada. Isso, mais a proximidade de muitas casas GLS na
vizinhanca, tem nos criado problemas com a clientela, que definitivamente nao é GLS e que reclama
quando acha que a casa esta mudando de rumo. Portanto, nossa politica é coibir qualquer excesso de

sexualidade e pedir comportamento adequado, nao obstante a orientagao sexual do consumidor.
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