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Resumo

O presente relatério tem como principal objetivo apresentar uma descricdo e uma
analise reflexiva sobre o estagio realizado no Hotel Eva em Faro. A elaboracdo deste
trabalho enquadra-se no d&mbito do mestrado em direcdo e gestdo hoteleira, ramo
optativo II “hotelaria, empreendedorismo e projetos de investimento”, nos termos do
regulamento do ciclo de estudos conducente a obtencdo do grau de mestre pela Escola
Superior de Gestdo, Hotelaria e Turismo da Universidade do Algarve.

No relatorio é apresentada uma revisdo de literatura relacionada com 0s processos
hoteleiros inerentes as sec¢des do hotel onde foi realizado o estagio e com a importancia
da gastronomia regional na valorizacdo da oferta de alimentacdo e bebidas num hotel.
Foi igualmente testado um modelo de planeamento e analise de ementa no menu do
restaurante Ossonoba, um dos restaurantes do hotel.

Da realizacdo do estagio resultaram o desenvolvimento de novas competéncias ao nivel
operacional e da gestdo, relacionadas com as secc¢des do hotel onde decorreu o estagio.
Estes resultados permitem que findo o estagio, o estagiario tenha assumido a
responsabilidade de uma das sec¢Bes onde estagiou e continue quando necessario a
efetuar trabalhos de alimentacdo e bebidas. Da analise da ementa observou-se que a
gastronomia regional verificou melhores resultados do que outro tipo de gastronomia
existente no menu.

O trabalho de analise da ementa realizado permitiu destacar a relevancia que os pratos
de gastronomia regional tém no menu do restaurante e implicou igualmente a
elaboracdo de fichas técnicas das iguarias da ementa deste restaurante.

Em termos de originalidade, o relatorio apresenta e aplica um modelo de andlise de
menus que tem integrado os principios de omnes. Em suma, o trabalho contribui para a

evolucdo da investigacdo na area de alimentacao e bebidas.

Palavras-chave: Hotel, processos hoteleiros, gastronomia regional, analise de menus.

Xvii



XViii



Abstract

This report’s main objective is to present a description and an analysis of the internship
done at the Hotel Eva in Faro. The preparation of this report falls within the scope of the
master's degree in Hospitality Management, branch 11 “hospitality, entrepreneurship and
investment projects”, under the regulation of the Master of the Escola Superior de
Gestao Hotelaria e Turismo of the University of the Algarve.

The report presents a literature review related to the hotelier’s processes concerning the
sections of the hotel where the internship occurred. The literature review also focused
the importance of regional gastronomy in the assessment of the offer of food and
beverage in a hotel.

A model of menu planning and analysis was also tested on one of the hotel restaurants,
the restaurant Ossonoba.

The internship resulted in the development of new skills in operational and management
levels, related with sections of the hotel. These outcomes allowed the student to assume
the responsibility of one of the hotel's section. Apart from that the student performs
food and beverage services when needed.

The analysis of the menu showed that the regional gastronomy verified better results
than other existing type of gastronomy on the menu.

The menu analysis has allowed to highlight the relevance of regional gastronomy dishes
on the menu of the restaurant and also involved the preparation of technical files of the
menu items of this restaurant.

As far as originality is concerned, the report presents and applies a model of menu
analysis that has integrated the principles of omnes. In short, the study contributes to the

development of research in the area of food and beverage.

Keywords: Hotel, hospitality processes, regional gastronomy, menu analysis.
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Capitulo 1
Introducao

Este relatorio inscreve-se no ambito do 2° ano do Mestrado em Direcdo e Gestdo
Hoteleira da Escola Superior de Gestdo, Hotelaria e Turismo da Universidade do
Algarve e visa dar conhecer as atividades que foram desenvolvidas pelo autor durante
um estagio de 1260 horas, iniciado a 1 de janeiro de 2013 e terminado a 30 de agosto do
mesmo ano, no hotel Eva em Faro pertencente a cadeia de hotéis TD Hotels.

1.1. Objetivos e motivacoes

A frequéncia da licenciatura em gestdo hoteleira a par de uma carreira profissional no
ramo da restauracdo fez-me considerar que a aposta na formacédo avancada de 2° ciclo
seria a op¢do correta. Assim, o mestrado em direcdo e gestdo hoteleira surgiu na
expectativa de alcancar um estagio direcionado para a gestdo e conhecimentos
empresariais.
A opcdo pela realizacdo de estagio no 2° ano do mestrado em direcéo e gestdo hoteleira
configurou-se tendo em conta que a unidade hoteleira na qual exercia funcdes
profissionais, ser recetiva a que adicionalmente eu pudesse exercer um conjunto de
funcdes no departamento de alimentacdo e bebidas (F&B) associadas a valorizacdo da
gastronomia regional algarvia pelo Restaurante Ossonoba.
Esta possibilidade de poder desenvolver atividades que simultaneamente fossem
relevantes para o Hotel Eva e para a regido do Algarve, no contexto da valorizacdo da
identidade cultural associada a gastronomia foi para mim um desafio e uma motivacéo.
De notar que o Hotel Eva pertence a uma cadeia ndo sé importante em termos nacionais
mas também internacionais (Angola, Mog¢ambique), o que possibilita uma proximidade
face ao departamento de F&B de uma unidade de referéncia regional (Algarve) mas
com experiéncia e com notoriedade internacional.
No acordo de estagio com o Hotel Eva ficou estabelecido que as atividades a
desenvolver se integravam nos seguintes departamentos:

e Departamento de F&B;

e Rececdo;

e Coordenacéo de Eventos;

o Compras/Economato.
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No respeitante ao departamento de F&B e com o objetivo de ir mais além, poderiam ser
desenvolvidas no contexto do estagio, outras atividades, como a analise da performance
da restauracdo. Em termos de procedimentos de atendimento ao cliente, estes
conhecimentos podiam, agora, ser aprofundados, nomeadamente no que diz respeito a
utilizacdo de linguas estrangeiras e a utilizacdo do programa de front-office do hotel, na
passagem de Fevereiro a Marco pela rececdo do hotel.

Na coordenacdo de eventos, seria essencial saber os procedimentos de contato com o0s
clientes e elaborar ordens de servigos (OS), desde o primeiro contato com estes até a
confirmacéo do evento.

O servico de compras e economato seria essencial para o ponto principal da anélise da
performance, ou seja, nesta sec¢do poderia ter a nocao como funciona todo o processo
da aquisicdo dos produtos tendo em conta as requisicOes das diversas sec¢oes do hotel.
O tema deste trabalho justifica-se, ndo sé por estar inserido no ramo da restauragdo mas
também porque, segundo Costa (2009), o conhecimento sobre o comportamento do
consumo da gastronomia regional por parte dos turistas, pode contribuir para melhorar a
oferta turistica portuguesa e regional. Por outro lado, € importante conhecer os niveis de
consumo desta, de forma a avaliar que impacto tem na totalidade da receita com a

alimentacéo.

1.2. Estrutura do relatério

Para além da presente seccdo de introducdo este relatorio estrutura-se em cinco
capitulos adicionais.

O segundo capitulo, é referente a caracterizacdo do Hotel Eva e do grupo TD Hotels no
qual se integra, tendo em conta a sua missdo, visdo, valores, estrutura organizacional e
servicos prestados. Neste capitulo sera igualmente elaborada a analise SWOT, onde se
pretendeu espelhar os principais pontos fortes e fracos, assim como as oportunidades e
ameacas que se colocam a organizacao.

No terceiro capitulo, faz-se a descricdo das atividades e processos relativos aos
departamentos onde foi realizado o estagio.

No quarto capitulo, sdo desenvolvidos teoricamente os temas relacionados com a

gastronomia regional, métodos de formacdo de precos, planeamento da ementa,
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enquadramento necessario para realizacdo da analise da ementa do Restaurante
Ossonoba, um dos restaurantes do hotel.

No quinto capitulo é realizada a analise da ementa do dito restaurante. Por altimo, no
sexto capitulo, tecem-se consideracGes finais bem como uma analise critica do estagio,
abordam-se os conhecimentos adquiridos, sdo identificados limites e apontados

trabalhos previstos para o futuro.
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Capitulo 2
Caracterizagcéo da empresa

O crescimento do grupo Teixeira Duarte verificado no sector da construcdo civil
permitiu a acumulagdo de capital humano, técnico, tecnoldgico e financeiro necessario
para a expansao e exploracdo de outras areas de negdcio e respetivos mercados. Assim,
e como resultado de um sdlido desenvolvimento nas areas anteriormente referidas, a
intervencdo do grupo estende-se a diversos sectores, dos quais se destaca o ramo da
hotelaria onde detém a marca TD Hotels (TD Hotels, 2013). Para se efetuar uma
caracterizacdo da TD Hotels é apresentado em seguida a respetiva Misséo, Visdo e

Valores.

2.1. Grupo TD Hotels - Misséo, Visao e Valores

Para Freire (1997), a criacdo de uma missdo visa difundir o espirito da empresa por
todos os seus membros e congregar esfor¢os para a prossecucdo dos objetivos gerais
acentuando o dominio das competéncias centrais mais relevantes para a satisfacdo dos
fatores criticos de sucesso do negdcio. A missdo, segundo este autor, consiste numa
declaracdo escrita que traduz os ideais e orientacfes globais da empresa. A TD Hotels
tem definida a sua missdo na pagina de internet e no guia do colaborador como,
“Receber/Servir: proporcionando conforto e harmonia, bens essenciais para uma vida
melhor” (TD Hotels, 2013a).

Depois de uma primeira experiéncia em 1974, no Algarve, o grupo Teixeira Duarte
retomou a sua incursdo neste sector em Sines, nos anos 80. Atualmente o grupo possui
unidades hoteleiras nas principais cidades dos paises onde se instalou, sendo que a
maior aposta em territdrio nacional é a regido algarvia, embora a companhia tenha
igualmente presenca no litoral alentejano e o centro do pais. Em Oeiras, o novo Hotel
Lagoas € a mais recente e moderna das suas unidades (TD Hotels, 2013a).

Segundo Freire (1997), a visdo de uma empresa traduz, de uma forma abrangente, um
conjunto de intencbes e aspiracdes para o futuro, sem especificar como devem ser
atingidas. Desta maneira, a visao tem um papel essencialmente motivador, inspirando 0s
membros da organizacdo, de forma a estes tirarem o maximo de partido das suas

capacidades e alcancarem niveis mais elevados de exceléncia profissional. Desta feita,
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para a TD Hotels, a visdo é apresentada como “Investir na Hotelaria tanto em Portugal
como em Angola, Mogambique, e em breve, também no Brasil” (TD Hotels, 2013a).

De acordo com Freire (1997), a partilha de um conjunto de valores e principios comuns
por parte dos gestores e trabalhadores, faz com que a sua contribuicdo coletiva para o
desenvolvimento da empresa seja bastante superior a mera soma das contribuicdes
individuais. Neste sentido a TD Hotels apresenta como seus valores:

e “Conforto: Valor baseado na origem e designio do Grupo TD Hotels: Instalactes
bem equipadas, e impecavelmente cuidadas;

e Eficiéncia: principio fundamentado numa equipa de profissionais com
conhecimentos distintos, convergindo no mesmo sentido: prestar um servico de
exceléncia;

e Empenho: corresponde a forma comprometida e entusiasmada como se
desempenham as tarefas;

e Verdade: consiste na reta apreciacdo dos factos; apresenta-los tais como séo,
com boa-fé e grande rigor;

e Compromisso: assenta na importancia da “palavra dada”, cumprir e honrar 0s
compromissos assumidos;

e Respeito” (TD Hotels, 2013a).

2.2. Estrutura organizacional

A cadeia TD Hotels é constituida por 11 hotéis (figura 1): trés em Luanda, Angola; trés
em Mocambique, dois na capital Maputo e um na Beira. Em Portugal existem cinco
hotéis, trés no Algarve, um em Sines e um em Oeiras’.

Segundo Spewak (1992), a documentacdo da estrutura duma organizacdo permite
reconhecer a partir de uma simples leitura quem efetua as fungbes organizacionais e
onde estas se realizam. Na figura 2 é apresentada a estrutura do Hotel Eva a qual
apresenta como base uma estrutura hierarquica funcional, composta pelo diretor geral
que dirige sob orientacdo da administracdo da TD Hotels que, por sua vez, é formada
pelo responsavel ao nivel do pais e pelo responsavel ao nivel mundial.

Os departamentos subjacentes ao da direcdo geral séo:

e Departamento comercial, sob a orientacdo da diretora comercial;

1 Ver anexo 1: nimero de quartos por unidade.
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e Health club, orientado pela diretora/ gerente da seccdo. E tém servico de spa e
ginasio;

e O departamento de alojamento, é dividido em trés seccOes, a rececdo (front
office) sob a orientagcdo da chefe de rececdo, a limpeza e lavandaria
(housekeeping) da governanta e as reservas supervisionada pelo chefe de
reservas;

e Departamento de F&B, orientado pela coordenadora de eventos, pelo chefe de
sala e bar e pelo chefe de cozinha;

e A Manutencdo, cujo responsavel é o chefe de manutencéo;

e Departamento administrativo subdivide-se na seccdo de pessoal, contabilidade,

controlo de gestdo e economato.
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Fonte: TD Hotels (2013a)

Figura 1. A cadeia TD Hotels no mundo
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Administracéo
TD Hotels

Diretor Geral

A dmilﬁ?srilrativo Manutencéo Dep. F&B Alojgr%%ntos Health Club Dep. Comercial

— Contabilidade — Restaurantes |—  Recegéo Spa EL%T?&%%;J
Coggs‘t)é%de — Bares — House Keeping Ginasio E-comerce

—  Compras = ngg&iﬁge —  Reservas

— Economato ] s?&%??i?ais

— Pessoal

Fonte. Elaborado pelo autor

Figura 2. Organograma Hotel Eva

2.3. Caracterizacao e Servicos Hotel Eva

Em seguida sera apresentado o Hotel Eva, comecando pelo logotipo (figura 3), e tendo

em conta a sua localizagdo, breve descri¢do, 0s seus Servicos e a sua procura turistica.

T

EVA

Fonte: TD Hotels (2013a)

Figura 3. Logotipo Hotel Eva
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O Hotel Eva localiza-se em Faro, a capital do Algarve de notar que segundo os dados do
INE (2013) o Algarve representa 35% das dormidas e 21% dos hospedes detendo 20%
dos estabelecimentos. O peso de Faro no contexto do Algarve é ainda modesto, muito
embora detenha um conjunto de unidades de relevo.

O Hotel Eva, construido no ano 1966, tem uma localizacéo privilegiada pois para além
de ser central em Faro a 3 minutos a pé do centro comercial da cidade onde se situam os
principais transportes, barcos e autocarros para a praia, autocarros e comboio para
Espanha e outras cidades do pais, autocarro e paragem de taxi para o aeroporto (10Km),
situa-se junto & marina no parque natural da Ria Formosa (TD Hotels, 2013b).

Este hotel tem a disposicdo do cliente 107 quartos standard (duplo ou twin), 14 quartos
duplos superior e 13 suite single com secretaria e mini-bar. Alguns quartos tém vista
para 0 mar e apresentam uma varanda com vista para a marina e para o Parque Natural
da Ria Formosa. Tem 7 salas de reunides, com capacidade até 300 pessoas, servico de
coffee break, equipamento audiovisual, internet, parque de estacionamento, piscina
exterior no piso superior com bar, health club, cabeleireiro, restaurante panoramico,
piano bar, room-service, servico de banquetes e cocktails, e lavandaria (TD Hotels,
2013b).

Como procura turistica do Hotel Eva tem sobretudo clientes coorperate, congressos e

incentivos, clientes diretos, circuitos e grupos (TD Hotels, 2013b).

2.4. Analise interna e externa do Hotel Eva

A andlise interna a qual aponta as forcas e fraquezas duma organizacdo e a analise
externa que nos permite indicar as respetivas oportunidades e ameacas, pode ser
refletida numa matriz SWOT (Strengths- Pontos Fortes, Weaknesses — Pontos Fracos,
Opportunities- Oportunidades, Threats - Ameacas) a qual constitui uma ferramenta
utilizada em analises estratégicas (Freire, 1997; Macmillen e Tampoe, 2000).

Segundo Enz (2009), pontos fortes sdo 0s recursos e capacidades da empresa que pode
orientar a vantagem competitiva. Pontos Fracos sdo 0s recursos e capacidades que a
empresa ndo possui, a sua auséncia coloca a empresa numa posicdo de desvantagem.
Oportunidades séo condi¢des do ambiente operacional e administrativo que permitem a
organizagdo tirar vantagens dos pontos fortes organizacionais, ultrapassar os pontos

fracos e/ ou neutralizar as ameacas do ambiente em que se encontra. Ameagas S0 as
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condigdes no ambiente operacional e administrativo que podem impedir a
competitividade organizacional ou um bom nivel de satisfagdo dos stakeholders.

Na analise elaborada no presente trabalho, os pontos fortes e fracos referem-se ao
ambiente interno do Hotel Eva os quais sdo determinados pela sua posicao atual, pelo
que poderéo ser controlados, com vista a potenciar as formas de alcancar os objetivos.
Por sua vez, as oportunidades e ameacas referem-se a fatores externos que poderdo
constituir, respetivamente, vantagens competitivas ou entraves ao bom desempenho da
organizacdo. Pretende-se assim, identificar os fatores-chave internos e externos que séo
relevantes para atingir os objetivos.

O quadro 1 tem representado quatro pontos fortes e quatro pontos fracos que se
relacionam com quatro oportunidades e trés ameacas, identificados na fase de
diagnostico efetuado na organizacdo. Neste quadro serd igualmente apresentada a
relacdo entre os varios aspetos enumerados.

Cabe referir que a analise SWOT foi feita pelo autor do presente relatdrio assente em

revisao de literatura e analises de ambito pessoal.
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e Clima favoravel;

e Imagem de destino seguro;

e Populacédo de acolhedora e de
comunicacao facil;

e Inameros elementos de diferenciagdo da
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oferta (patrimonio natural e historico-

monumental, artesanato, gastronomia).

e Atual situagdo do pais;
e Existéncia de variados hotéis na regiéo;

e Subpromogdo do Algarve.

Ameacas

Fonte: Elaborado pelo autor

Localizacao dentro da cidade;

Pouca concorréncia direta na cidade;
Parcerias estratégicas com companhias aéreas
e outras empresas.

Health club e piscina

A localizacéo é o elemento mais forte tendo
em conta a diferenciacdo de oferta nesta zona
da cidade de Faro;

A imagem do Algarve como destino seguro é
fundamental para manter as parcerias com

empresas e companhias aéreas.

A localizagdo central do hotel na cidade é um
fator de diferenciacdo dos outros hotéis na
regiao;

As parcerias sdo essenciais para contornar a
atual situacdo politica em que o pais se

encontra.

Quadro 1. Analise SWOT Hotel Eva

Sazonalidade da procura;
Pouca tranquilidade noturna;
Idade da infraestrutura;

Preco.

Os efeitos da sazonalidade poderdo ser
atenuados promovendo os elementos de
diferenciacéo da oferta na regido;

A imagem de destino seguro tem de ser
fortalecida pelo facto de por vezes haver pouca

tranquilidade noturna.

A subpromocao do Algarve pode agravar o
efeito da sazonalidade nesta regiao;

A pouca tranquilidade noturna podera por em
causa a taxa de ocupagéo do hotel tendo em

conta a concorréncia na regiéo.
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Atividades desenvolvidas

Neste capitulo serd inicialmente apresentada uma descricdo dos processos e
procedimentos mais relevantes das respetivas sec¢fes do Hotel Eva onde foi feito o
estdgio. Segundo o Instituto Portugués da Qualidade (2005), esta identificacdo,
compreensdo dos processos organizacionais € importante porque contribui para que a
organizacao e os seus colaboradores, atinjam os seus objetivos com eficacia e eficiéncia.
Em seguida sera feita a descri¢do das atividades desenvolvidas tendo em conta a sua

importancia e o seu periodo no decorrer do estagio.

3.1. Processos

Desta feita serdo analisados 0s processos e respetivos procedimentos e servicos de
rececdo, F&B (restaurante, bar, room-service e coordenacdo de eventos) e compras

(servico de compras e economato), sec¢des do hotel Eva onde foi realizado o estagio.

3.1.1. Departamento de Alojamentos (Rececao)

Tendo em conta o manual de procedimentos da TD Hotels (2013c) para a rece¢éo, a esta
compete assegurar um vasto e importante conjunto de servicos, de cuja eficacia e rigor
depende, em larga medida, a satisfacdo do cliente, contribuindo, ainda para a desejavel
rentabilidade do hotel. A sua atividade ao servico do cliente tem inicio numa fase
anterior a sua chegada ao hotel e prolonga-se até a sua saida.

De acordo com o manual de procedimentos da TD Hotels (2013c) para a rececao
existem trés procedimentos (figura 4) principais nesta seccdo, 0 primeiro sera
relacionado com o atendimento telefénico, em que o rececionista devera ser rapido e
eficiente, atendendo sempre o telefone com um sorriso por forma a ser percetivel do
outro lado da linha. Para efetuar a reserva a recolha de informagdo necessaria serd o
primeiro e ultimo nome de quem contacta o hotel, data de chegada e nimero de noites,
tipo de quarto e tipo de ocupagdo. Ainda tendo em conta 0 mesmo manual o rececionista
deve sugerir sempre uma tipologia de quarto adequada as necessidades do cliente,

iniciando a sua oferta numa tipologia de quartos intermédia/ alta. A fixacdo das
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condicBes de venda dos servicos do hotel é da responsabilidade da direcdo ou em que

esta delegar.

Recegéo _.> Telefones > Etiqueta telefonica ’_y Telefdnica
> Reservas > Efetuar uma reserva > E-mail
> Gestdo de tarifas ! Walk-in
> Servicos de rececdo > Check-in > Overbooking
g Clientes VIP > Acompanhamento
! Bagagem

H» Controle de limite de crédito

> Pagamentos antecipados

H> Check-Out » Inquérito de qualidade
g Controlo de caixa Faturacéo ao cliente
H> Fecho do dia Anulagdo de faturas

| Outros servicos ao cliente

Fonte: TD Hotels (2013c)

Figura 4. Processos Rececao

No que diz respeito aos servigos, tendo em conta 0 manual de procedimentos da TD
Hotels (2013c) para a rececdo, no ato de check-in o rececionista deve sempre dar as
boas vindas ao cliente de preferéncia na sua lingua materna. Em seguida, devera pedir o
comprovativo de reserva, verificar a forma de pagamento, entregar o key-pass e
informa-lo dos servigos do hotel. Apos informacédo de que o alojamento estd pronto a
ocupar, o cliente devera ser acompanhado, se possivel, ao quarto. Sera necessario
registar a chegada e proceder ao check-in no computador. No check-out, o rececionista
deve cumprimentar o cliente, com simpatia e sempre a sorrir, perguntar o nimero de
quarto e aceder a sua conta no sistema informatico, questiond-lo sobre a forma de
pagamento. Entregar a sua conta liquidada. Perguntar ao cliente como correu a estadia e
agradecer a sua preferéncia pelo hotel. Confirmar se entregou a chave do quarto e

efetuar de imediato o check-out no programa informatico. O controlo de caixa € feito
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pelo rececionista no final do turno, este é responsavel por apresentar os valores/ taldes
correspondentes a faturacdo do periodo de servico e pelo valor de fundo de maneio que
permanece na caixa. Em relacdo ao fecho do dia o rececionista deve verificar a
existéncia de entradas e saidas pendentes. No caso de existirem saidas pendentes, deve
confirmar o estado do quarto através do relatorio da governanta. Em relacdo ao
procedimento, outros servigos ao cliente, os rececionistas devem estar preparados para
informar os clientes sobre restaurantes locais, eventos, guia de shopping, bares, aluguer

de automoveis, horarios e servicos de transportes, servicos medicos, etc.

3.1.2. Departamento de F&B (Restaurantes)

De acordo com o manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o departamento
F&B o0 objetivo da seccdo restaurantes sera providenciar um servigco personalizado e
exceder as expetativas de todos os clientes no sentido de conquistar a sua preferéncia,
envolver o cliente, maximizar as receitas e proporcionar um ambiente requintado e
unico. A experiéncia deve assegurar que o restaurante € a primeira escolha do cliente.
Para tal, € necessario saber o processo de preparacdo do restaurante para os diversos
servigos (figura 5).

No manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o departamento de F&B a
abertura do restaurante para o pequeno-almoco implica a colocacdo e preparacao dos
alimentos no buffet conforme a previsdo de pequenos-almogos disponibilizada pela
rececdo. Para o almogo/ jantar deve-se assegurar que o stock de produtos é suficiente
para a operacdo e ter em atencdo as datas de validade. Assim como, verificar se as
mesas e cadeiras se encontram limpas e manter o set up do restaurante. A preparacdo do
buffet deve completar um espaco de entradas, saladas, chaffing-dishes para quentes e
sobremesas e um espago para a disposi¢do de pratos e talheres. Todos os alimentos e
bebidas devem ser identificados através de etiquetas.

Ainda de acordo com o manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o
departamento de F&B o chefe de restaurante deve realizar um briefing de servico antes
do inicio de cada periodo de refei¢do, entrada de um novo turno ou inicio de um servico
de banquetes, onde fara andlise de ocorréncias do dia, informara se existirdo clientes

especiais, explicara a sequéncia do servico e distribuira as tarefas.
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Segundo o mesmo manual os clientes devem ser cumprimentados a chegada e
conduzidos pessoalmente a mesa, a saida a pessoa responsavel pelo servico devera
despedir e agradecer a sua visita. Ao receber o cliente € necessario manter uma presenca

ativa, no sentido de responder prontamente a qualquer solicitacdo do cliente.

Restaurantes —> Mise-en-place »| Servico de pequeno-almogo
> Servico a carta
. g Servico buffet
> Abertura > Pequeno-almogo
> Almogo/ Jantar
L Preparacéo do buffet
> Briefing
> Receber o cliente > Regras basicas
g Servico Peqg. Alm.
— Padr&o de servigo —
#»  Almoco/ Jantar (& carta)
g Almoco/ Jantar (buffet)
9 Almoco/ Jantar (grupos)
- Servigo de bebidas
L » Etiqueta protocolar
Servigo de mesa
> Faturar/ pagamento
! Faturar o cliente —
> Anulacdes
Fecho geral
| Fecho ——
Fecho de caixa

Fonte: TDHotels (2013b)

Figura 5. Processos Restaurante

No manual de procedimento da TD Hotels (2013d) para o departamento de F&B o

padrdo de servico deve ser mantido tendo sempre em conta a etiqueta protocolar. E
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exigivel ao responsavel de servico o dominio do Point of Sale (POS) ao nivel da
faturacdo/ pagamentos, anulacOes, fecho geral e fecho de caixa, POS e Terminal de
Pagamento Automatico - Multibanco (TPA). Os valores e folha de caixa deverdo ser

entregues na rececao.

3.1.3. Departamento de F&B (Bares)

De acordo com manual de procedimento da TD Hotels (2013d) para o departamento de
F&B o0 objetivo desta sec¢do serd 0 mesmo do restaurante.

Os processos (figura 6) sdo, também semelhantes aos do restaurante. A diferenca
subsiste no facto existir maior nimero servi¢cos de bebidas como cocktails em que o
préprio empregado de bar as prepara e serve-as a mesa ou ao bar ao cliente, alterado
desta forma o padréo de servico e respetivo mise-en-place de abertura. A faturagéo ao

cliente, anulacbes e fechos seguem o0 mesmo procedimento que o servico de

—p Fecho

Fecho de caixa

Restaurante.
Bares —p Abertura [ Preparacéo
Briefing
— Receber o cliente > Regras basicas
Receber o pedido
—p! Pedidos
Preparacédo do pedido
> Padréo de servigo
Faturar/ pagamento
Faturar o cliente { -
Anulactes
[ Fecho geral

Limpeza

Fonte: TD Hotels (2013d)

Figura 6. Processos Bar
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3.1.4. Departamento de F&B (Room-Service)

O objetivo do room-service para a TD Hotels (2013d) e tendo em conta o seu manual de
procedimento para o departamento de F&B é responder a todo as solicitacdes dos
clientes de forma répida e eficiente cumprindo rigorosamente os horérios de entrega

estabelecidos.

Receber o pedido > Atendimento

Room-Service g

A 4

> Apresentacdo do pedido

Servir o pedido
| Padréo de servico {
Recolher tabuleiro

Auséncia do cliente
—> Eventuais ocorréncias
Reclamag&o do cliente

Fonte: TD Hotels (2013d)

Preparacéo do tabuleiro

Figura 7. Processos Room-Service

Neste manual o primeiro procedimento (figura 7) é atender o pedido e para tal é
necessario ter em conta normas de etiqueta telefonica e receber o pedido, verificando e
confirmando o nimero de quarto para posterior entrega. O tabuleiro de transporte é
atoalhado com um guardanapo e a comida tapada com uma cloche, as bebidas também
dever ir tapadas, e 0s condimentos em recipientes apropriados. Antes de se dirigir para o
quarto o empregado de room-service deve certificar-se se o pedido esta completo e
confirmar o numero do quarto. Ao chegar ao quarto, bater com trés toques, depois do
cliente abrir a porta, pedir permissdo para entrar e colocar o tabuleiro onde o cliente
desejar, apresentar a comida e servir as bebidas. Em seguida pedir ao cliente para
assinar a fatura e desejar uma boa refeicdo. O tabuleiro devera ser recolhido apds o
tempo indicado pelo cliente.

Na auséncia do cliente deve usar-se o telefone mais proximo da area de servico e
confirmar o nimero de quarto. Caso ocorra uma reclamacdo relativa aos alimentos
servidos, deve-se ouvir atentamente o cliente, pedir desculpa e sugerir alternativa. Deve-

se sempre dar prioridade aos clientes que reclamaram.
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3.1.5. Departamento de F&B (Eventos)

De acordo com o manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o departamento
de F&B o0 objetivo dos processos da seccdo eventos é conhecer os elementos chave para
0 sucesso de qualquer evento a decorrer no hotel e assegurar que o nivel de qualidade do
servico ndo é sujeito a flutuacGes desde o contato que fecha a venda até a equipa que

recebe e acompanha o evento.

Eventos —] Contacto/ Proposta > Obtencéo de dados
] Preparacédo da proposta
g Elaboracéo da proposta
> Confirmacdo/ reserva > Negociac¢do da proposta
Ordem de servico (OS)
> Coordenacéo interna
Preparacéo do evento
g Chegada do cliente
B>  Acompanhamento geral
! Decorrer do evento —
& Coffee break
—>| Pés-evento > Salas de conferéncia/ limpeza

Fonte: TD Hotels (2013d)

Figura 8. Processos Eventos

Sempre que haja qualquer pedido de informacdo acerca da realizagdo de conferéncias/
banquetes ou outros eventos, no manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o
departamento de F&B o responsével pela negociacdo deve, como primeiro passo (figura
8), obter todos os elementos necessarios a elaboracdo de uma proposta, como o tipo de
evento e 0 nimero de participantes, a disposi¢cdo da sala e respetivo equipamento e
servicos pretendidos. Para preparacdo da proposta, o responsavel pelo evento deve
verificar a disponibilidade dos espacos e do alojamento para as datas pretendidas,
definir de acordo com a tabela de precos (kit banquetes e tarifarios de salas) e validar o
crédito do cliente. A proposta deve ser apresentada ao cliente no espaco de 24 horas,
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constando as informagdes necessarias tendo em conta os servigos solicitados. Antes de
finalizar a proposta, numa reunido agendada com o cliente reveem-se todos os detalhes
do evento. A reserva so podera ser confirmada mediante garantia de pagamento
Tendo em conta 0 manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o departamento
de F&B apo6s a adjudicagdo dos servigos o responsavel de Eventos deve enviar um e-
mail/ fax de agradecimento, fazendo-o acompanhar do respetivo contrato, solicitando a
reconfirmacdo do ndmero exato de participantes até 72 horas antes do evento.
Internamente introduz-se a reserva no sistema NewHotel, elabora-se a ordem de servico
(OS) e distribui-se por todos os departamentos envolvidos no evento.
Na OS de acordo com o manual de procedimentos da TD Hotels (2013d) para o
departamento de F&B devem constar os seguintes pontos:
¢ Definicdo do evento: data, tipo de evento, nimero de participantes, divulgacao e
confidencialidade;
e Cliente: nome, dados fiscais da empresa e respetivos contatos;
e Perfil do cliente: Quem € a empresa e qual a expetativa para o tipo de evento;
e Precos: tarifas, salas, F&B e alojamento, complementaries, comissoes;
e Alojamento: tipo, ocupacdo, numero de quartos, hora de chegada e partida dos
participantes;
e Salas de reunido: numero de salas, planas de disposicdo, duracdo do aluguer,
montagens;
e Servicos F&B (coffe break, almoco, jantar), horarios e sequéncias;
e Definicdo de dead lines em relacdo aos numeros finais de F&B, rooming lists;
e Necessidade de contratacdo de pessoal extra;
e Informacdo sobre servicos externos ao hotel (mdsicos, artistas, decoradores;
efeitos especiais);
e Forma de pagamento/ Identificacdo do responsavel;
e Agendamento de depositos antecipados e faturas pro-forma;
e Estacionamento;

e Sinalética.

O responsavel por cada evento na TD Hotels, tendo em conta o manual de
procedimentos para o departamento de F&B, com a devida antecedéncia, deve verificar

todas as areas envolvidas, certificando-se que todos os detalhes se encontram em
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conformidade. Na chegada do cliente devera estar presente e acompanha-lo até a sala ou
espaco contratado. Durante o evento, o responsavel deve, no momento oportuno,
abordar o cliente, a fim de confirmar que o evento esta a decorrer de acordo com as
expetativas do mesmo. No final do evento, o responsavel devera dirigir-se ao cliente e
confirmar se o servico foi do seu agrado, despedir-se cordialmente. Agradecer e
manifestar o desejo de voltar a recebe-lo.

3.1.6. Departamento Administrativo (Compras)

Segundo Vieira (2009) os objetivos das compras devem estar estrategicamente
alinhados com os do hotel, com o intuito de se atingir elevados niveis de qualidade da
prestacdo dos seus servigos, maior reducdo de custos, prazos de pagamento mais
dilatados e maior poder de negociacéo.

Sendo assim o primeiro procedimento (figura 9) a ter em conta no servico de compras é
surgimento das requisi¢cGes dos varios departamentos do hotel, em que a sequéncia sera
a saida de armazém ou a requisicdo de compras. Neste caso € necessario o contacto com
fornecedores que disponibilizam tabelas de precos. Tendo em conta o preco condig¢des

de pagamento e distribuicéo €, entdo, optado pelo que oferece melhores condicdes.

C ompras —p Requisicdes > Saidas de armazém
L Requisi¢bes de compras
—»  Contacto com fornecedores > Selecionar fornecedores
—» Determinar o preco correto
—| Decisdo de compra »  Nota de Encomenda (NE)
L Garantir prazos
> Aprovar a fatura

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 9. Processos Servigo de Compras

Feita a decisdo de compra é em seguida emitida a nota de encomenda (NE), que depois

de aprovada, é enviada ao fornecedor. Desta feita é necessario fazer o acompanhamento
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dos prazos de entrega, de acordo com o estabelecido com o fornecedor, assim como na

entrega das mercadorias confirmar se esta conforme o faturado.

3.1.7. Departamento administrativo (Economato)

As mercadorias sdo recursos que possuem valor econémico, 0s quais representam um
investimento destinado a incrementar as atividades de producdo e servir os clientes
(Vieira, 2009).

O processos (figura 10), desta seccdo foram descritos, assim como, na secc¢ao anterior,
tendo por base execucdo e observacgdo destes

Economato —>] Inspegao rececdo > Congelados
g Refrigerados
| Hortofruticolas
> Enlatados
> Mercearia
L Charcutaria e Queijos
> Aguas
Sumos e Refrigerantes
> Produtos de limpeza > Armazenagem
—> Controlo de stock > Entrada em armazém
L Saida de armazém

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 10. Processos Economato

Desta feita no economato o local de rece¢do dos produtos alimentares deve apresentar-
se limpo. A atividade de rececdo e aprovacdo dos produtos alimentares sao realizadas
pelo economo em conjunto com o chefe de cozinha em termos de inspecdo da rececéo,

nomeadamente no que diz respeito aos frescos.

22



Capitulo 3 Atividades desenvolvidas

No respeitante & rececdo de produtos alimentares as caracteristicas a verificar sdo as
condicBes de transporte, a temperaturas dos alimentos?, o estado da embalagem, estado
do produto, a rotulagem e prazos de validade.

Deve-se registar todas entregas, caso sejam detetadas ndo conformidades devolve-se o
produto, quando ndo cumprem o0s requisitos, aceita-se parcialmente o produto com
chamada de atencdo ao fornecedor, quando parte do produto cumpre com 0s requisitos
ou aceita-se 0 produto com chamada de atencao ao fornecedor, quando os produtos sdo
entregues em quantidade, tipo de embalagem (ou outra) diferente do que esta
estabelecido pelo hotel.

Todos os produtos novos de limpeza / lavandaria, devem fazer-se acompanhar pela
ficha técnica e dados de seguranca que corresponda. E sdo arrumados devidamente em
local proprio e bem identificado, longe dos géneros alimenticios.

As mercadorias sdo registadas na respetiva ficha de stock ao entrarem em armazém. E,

também registada a saida aquando da requisicao das varias sec¢des do hotel.

3.2. Descricao das atividades desenvolvidas

O estagio teve como atividade principal® atividade desenvolvida a de empregado de
mesa visto corresponder a do contrato de trabalho em vigor desde 01/12/2011. Foi
conciliada com o servico e procedimentos de recegdo®, coordenacdo de eventos® e
servico de compras/ economato®. Do niimero total de horas de estagio, 1260, 346 horas
foram realizadas nos varios departamentos onde decorreu 0 estagio (exclui-se o
departamento de F&B). Findo o estagio foi proposto desempenhar funcdes a tempo
inteiro no departamento administrativo na seccdo de compras/ economato, conciliando

com a atividade no departamento de F&B sempre que solicitado.

3.2.1. Departamento de F&B (Restaurante e bar)

2 Congelados: inferior a -15°C
Refrigerados: Carnes (4 a 7°c), peixe e marisco (0 a 2°c), ovos pasteurizados/ iogurtes/ natas e manteigas
(0 a 4°c), queijo fresco (0 a 4°c)

3 Ver anexo 2, p. 87-90
4Ver anexo 2, p. 87-88
5> Ver anexo 2, p. 88-89
& Ver anexo 2, p. 89-90
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Este departamento preencheu cerca de 914 horas no decorrer dos oito meses de estagio e

foram desempenhadas as seguintes tarefas:

Servigo de pequeno-almoco - Foi efetuado o set up das mesas, montagem de
buffets, assim como a preparacdo das areas de apoio, as mesas preparadas com o
mise-en-place adequado, promovido o bom relacionamento com os clientes
durante as suas estadias, foi transportado loucas e outros itens da area de F&B
para a copa, colocando os pratos e os talheres no local designado;

Servico de room-service: Foram atendidos os pedidos de clientes dos mesmos
nos respetivos quartos, de acordo com o padréo de servico do hotel;

Servico de banquetes: O processo tem inicio com os briefings relacionados com
este servico, 0s quais tém de ter as instrucdes da OS, desta forma é necessario
colocar as mesas e cadeiras na sala, segundo a disposi¢ado solicitada e preparar as
mise-en-place adequado ao tipo de banquete, com todos os requisitos exigidos,
conhecer os pratos que facam parte do menu, para poder informar os clientes,
seguir rigorosamente o protocolo, manter as estacfes de servi¢o ordenadas e em
perfeitas condi¢des de limpeza, transportar a louca, copos e talheres sujos para a
copa ou local designado. Ap6s 0 banquete é necessario desmontar o
equipamento e guarda-lo em local proprio;

Servico a-la-carte — neste servico é exigivel ao colaborador o conhecimento de
todos os pratos que constam na carta, de maneira a que ao anotar o pedido o faga
correspondendo a cada prato que o cliente pediu, transportar as iguarias da
cozinha para a sala, transportar a louca, copos e talheres sujos para a copa ou
local designado, faturar corretamente o cliente, efetuar o fecho de caixa e
sobretudo promover um bom relacionamento com os clientes nas suas estadias;
Servico de bar — O ambito desta funcédo é a preparacdo/ set up do bar e servigo
de bebidas e snacks aos clientes, e tem como responsabilidades conhecer as
caracteristicas das bebidas alcodlicas/ ndo alcoolicas e snacks servidos no bar;
Elaboragdo de fichas técnicas - As atividades desenvolvidas na seccdo de
restaurante, foram importantes no que diz respeito ao aprofundamento do
conhecimento no dominio dos procedimentos de sala e atendimento ao cliente e
a observacdo dos procedimentos de cozinha ao nivel da confegdo e preparacdo
dos pratos do servigo a-la-carte, existiu a possibilidade de interacdo com 0s

funcionarios da cozinha o permitiu ter acesso as fichas técnicas pré-existentes,
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nesta altura incompletas no ponto de vista de ndo existirem com os pregos de
custo e no que diz respeito a totalidade dos itens da ementa do restaurante
Ossonoba;

Anélise da ementa — A realizacdo desta atividade teve como metodologia a
aplicacdo do modelo de anélise da ementa do Smith e Kasavana de 1982. Para
operacionalizar o modelo recorreu-se a uma aplicacdo de uma folha de célculo
cuja base sdo as fichas técnicas que tiveram de ser preenchidas. Foi essencial
ndo sé a recolha de dados relativos as quantidades das porcoes de cada iguaria
(cozinha), mas também relativos aos precos de custo (servico de compras) e no

que diz respeito ao nimero de vendas por item (controlo de gestao).

3.2.2. Departamento de Alojamentos (Rececao)

Esta atividade teve o seu inicio a 2 de fevereiro e terminou a 28 de abril num total de

cerca de 195 horas e teve a responsabilidade da parte do estagiario:

Em ocupar-se do acolhimento do cliente através do profissionalismo e simpatia
de atendimento;

Prestar informacGes gerais e de caracter turistico ao cliente;

Atender o telefone usando etiqueta verbal;

Elaboracdo de cardex dos clientes, isto €, os dados necessarios para a execucao
de check in e check out, dados como o0 nome completo, a morada o telefone e e-
mail, nimero de cartdo de cidaddo ou passaporte, a nacionalidade e a data de
nascimento;

Preenchimentos de key cards com o nome e nimero do quarto, com a senha de
acesso a internet e respetiva chave do quarto;

Proceder ao lancamento dos consumos e despesas do cliente, no sistema
informatico;

Emitir, apresentar e receber as respetivas contas;

Efetuar determinados servicos de inerentes a exploragdo do hotel como operar
com fax e internet;

Executar o check-in/ check-out dos clientes do hotel de forma cortés e eficiente.

3.2.3.Departamento de F&B (Coordenagéo de eventos)
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A atividade de coordenagdo de eventos teve inicio em 6 de Maio e terminou a dia 14 do
mesmo més num total de 31 horas. Neste periodo foi estabelecido contato com clientes
através do e-mail, em que este apresenta 0 que pertente e a coordenacdo de eventos
apresenta propostas. Estando esta confirmada é elaborada, entdo a OS e distribuida pelas
varias sec¢Ges do hotel as quais os servicos sdo inerentes. No periodo de estdgio
decorreram 0s eventos apresentados no quadro 2.

Exposicéao de

8/5/2013 Fausto Lopes  Flamingo
calgado
) Ria Mesa em U Coffee
8/5/2013 Fieldwork 6 pax
Formosa  (Formagéo) break
Mesas redondas
Turismo Afonso 111 ;
9/5/2013 com cadeiras 100 pax
espanhol n°l,2e3
(Work shop).
PS Top Afonso 11 )
11/5/2013; ) Plateia 60 pax
Atlantico n°1
; Afonso 11 .
11/5/2013 L De Racine - Plateia 50 pax
n
) Afonso 11 ) Coffe break
14/5/2013 Saniter Plateia 15 pax
n°1 Almogo
. Afonso 111
14/5/2013 José Vitorino - Escola 12 pax
n
15a ) Afonso Il Exposicéo de
Novile
16/5/2013 n°3 roupa

Fonte: Elaborado pelo autor

Quadro 2. Eventos no Hotel Eva em periodo de estagio

3.2.4. Departamento administrativo (Compras/Economato)
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Os procedimentos e servi¢co de compras e economato tiveram inicio a 21 de Maio. Esta

atividade foi desenvolvida até ao final do estagio e teve a totalidade de 250 horas. Foi

nesta seccdo onde existiu a possibilidade de obtencdo dos precos de custo dos

ingredientes dos itens da ementa do restaurante Ossonoba. Fator fundamental para a

elaboracdo das fichas técnicas e mapeamento da engenharia da ementa para este

restaurante.

Desta feita nesta seccao do hotel foram desenvolvidas as seguintes atividades:

Recegdo das requisicdes das seccOes do hotel (andares, lavandaria, limpeza,
copa, refeitorio, cozinha principal, cafetaria, restaurante, health club , e servigos
administrativos). A requisicdo chega ao economato em formato de uma lista
itens em papel através do chefe de controlo;

Disponibilizacdo dos itens das requisicdes. Depois da requisicdo ser enviada o
responsavel por levar os itens para a respetiva secc¢ao dirige-se ao economato e
leva consigo o conjunto de itens que a sua sec¢éo requisitou;

Registo de saida de armazém. Apds a saida de artigos de armazém, regista-se na
ficha de stock, junto ao artigo. Documento essencial para ter a nog¢do de stock
minimo, maximo e médio, assim como as datas de saida e entrada dos artigos, 0s
seus fornecedores e a sec¢éo que 0s requisita;

Registo de entrada em armazém. E feito logo ap6s a entrada de artigos. E
registado na ficha de stock as quantidades e o fornecedor;

Contato com o fornecedor. Ndo havendo artigos em armazém para fazer face as
requisicOes é necessario fazer listas de produtos de acordo com os fornecedores
do hotel

Elaboracdo de notas de encomenda. E feita tendo em conta fornecedores cujo
pagamento é feito a crédito, e tem o objetivo de controlo de entrada de artigos
em armazém em sistema informatico;

Saida para compras. O Hotel Eva tem a disposi¢do uma carinha para eventuais
compras necessarias tendo em conta a urgéncia ou especificidade dos artigos que
as seccdes requisitam;

Esquematizacdo dos processos da secdo compras. N&o tendo sido
disponibilizado manual de procedimentos no que se refere a esta seccdo 0s
processos foram analisados de acordo com a observagdo e execucdo dos

processos.

27



Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

28



Capitulo 4
Enguadramento teorico

O enquadramento tedrico surge para servir de suporte a analise da ementa do
Restaurante Ossonoba. Em primeiro lugar sdo abordados aspetos relacionados com a
gastronomia regional e em especial a algarvia. Em seguida é desenvolvido o tema
planeamento da ementa onde se considera o conceito do produto a adotar, as
caracteristicas a ter em conta para a elaboracdo da ementa, os tipos de menus, e a
importancia da elaboragdo de fichas técnicas. S&o identificados e descritos métodos de
formagdo e precos. Abordado o tema da analise da ementa onde se considerou um
modelo de menu engineering (ME) e a analise tendo em conta as leis omnes. Por fim
neste capitulo faz-se uma descricdo das fases a ter em conta para a inovacdo e

desenvolvimento de iguarias.

4.1. Gastronomia Regional

A oferta turistica é basicamente uma oferta de servi¢cos que esta sujeita a uma atuante lei
de substituicdo. Dai ser necessario atrair turistas conforme a classificacdo e qualidade
das atracBes, ou seja, do tipo do alojamento, das areas naturais em que estes estdo
inseridos, dos edificios histdricos, dos santuarios, dos parques tematicos e,
naturalmente, da gastronomia (Sampaio, 2009).

Nesta perspetiva, pelo facto de o turismo, a gastronomia e o setor da restauracdo terem
fortes relagdes (Quan & Wang, 2004), ou seja a gastronomia € muito mais que a simples
arte culinéria, possibilita a percecdo acerca de como vivem os habitantes de uma regiao,
numa dada época, assumindo-se assim como um importante veiculo da cultura popular
(Krause, 2007).

Na figura 11 pode-se visualizar os aspetos culturais envolvidos na alimentagéo e as
areas de interesse para o turismo, que deverdo ser oferecidas ao turista de uma forma
contextualizada e nédo estilizada e/ou sem ligacdo com a cultura local (Blichfeldt &
Therkelsen, 2010).

E fundamental que um destino turistico ofereca diferenciais ao turista demarcando as
suas caracteristicas como atrativos. Esta € uma necessidade que esta relacionada com a
vontade de viajante conhecer aspetos diversos da cultura local, sendo um dos motivos

que o leva a viajar. Os aspetos culturais da alimentacdo local reforca a identidade da
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populacdo autéctone e desta forma posicionam-na como atrativo para o visitante (van
Westering, 1999; Hjalager & Corigliano, 2000; in Correia et. al., 2008).

ALIMENTACAO
DO DESTINO

IASPETOS
CULTURAIS DA
ALIMENTAGCAOQ

CULTURA DO
DESTINO
TURISTICO

ASPETOS
CULTURAIS DA
ALIMENTACAO
DE INTERESSE
. PARAO
\\ TURISTA

BASE PARA O CULTURA DO
DESENVOLVIMENTO DE TURISTA
MENUS ATRATIVOS

Fonte: Krause (2007)
Figura 11. A alimentagdo no contexto cultural de interesse para o turista

Para Moreira (2006) verificou-se nas ultimas décadas uma recuperacdo da gastronomia
tradicional, sendo uma tendéncia, que abrange diferentes dominios na articulagdo da
dialética do turismo e a globalizacéo.

De acordo com Krause (2007), atualmente, o mercado impbe ao profissional a
interpretagdo de uma cozinha contemporanea, obedecendo aos conceitos internacionais
de higiene, manipulacgéo, técnicas e teorias aplicadas, mas, sobretudo, que ele preserve a
sua identidade nacional e regional, retornando assim a uma cozinha com identidade.
Desta forma, a comida pode ser um importante marco na promocdo turistica. As
condigdes climéticas, a cultura e a historia da regido formam o caracter em que a
comida é concebida. Fazendo com que a gastronomia seja reconhecida como um
subsector de heranca cultural (Harrington & Ottenbacher, 2010). Esta ligacdo entre o

local e a gastronomia pode ser usada de diversas formas no turismo, incluindo esforgos
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de promocdo baseados na distinta ou tipica comida regional ou nacional, tendo como
objetivo obter uma identidade Unica deste produto (Smith et al., 2010).

Perante a globalizacdo as populacbes se aperceberam-se que existe, agora, a
possibilidade de se degustarem 0s mesmos comeres e sabores em todas as partes do
mundo, tendo a surgir, a necessidade de valorizar a(s) identidade(s) de mostrar como
cada regido tem, de acordo com a sua geografia, os seus habitos e tradi¢bes, (D’
Encarnacéo, 2012).

Segundo Henriques e Custodio (2010) os processos de valorizacdo da identidade

gastrondmica tendem a incorporar as seguintes preocupacoes descritas no quadro 3.

Preocupac6es Iniciativas

e Fascinio pela diferenca;
Diferenciacéo e Mercantilizacdo do étnico e alteridade;
e Heterogeneizacdo do produto gastronémico.

e Recurso continuo a imagens;
Estetizacéo e Processos de mercantilizacdo da cultura e sua simbolizagéo;
e Transformacéo do patriménio em produto/mercadoria a ser vendido.

e Respeitar e compreender a cultura gastronémica do turista;

e Segmentacdo dos mercados turisticos em funcdo dos diferentes habitos
alimentares e preferéncias;

e Sensibilizacdo dos agentes de desenvolvimento do destino no sentido
de compreenderem que o consumo de comida detém um papel
determinante na estruturacdo da experiéncia turistica;

e Estratégias de marketing que ndo ignorem a importancia das atividades

de “suporte”, tais como as experiéncias de consumo de comida.

Autenticidade

e Valorizagdo da natureza simbolica da comida (menus e comidas e
ingredientes especificos, formas especificas de preservacdo, confecao,
apresentacdo, uso de utensilios especificos);

Simbolismo e Valorizagdo dos seus simbolos (por exemplo, icones gastronémicos
apresentados pelos media);

e Definicdo de atitudes face a identidade gastrondmica e ao consumo
dessa identidade.

e Preservacdo da identidade gastrondmica;
e Fazer reviver tradi¢des e costumes;
e Destacar o patrimdnio culinario

Fonte: Adaptado de Henriques e Custddio (2010)

Rejuvenescimento/
Inovacgéo

Quadro 3. Preocupacdes de valorizacdo da identidade gastronomica
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Entender as necessidades das pessoas € uma vantagem competitiva para o turismo.
Nesse aspeto, sendo o prazer na alimentacdo forte indutor para que as pessoas viajem.
Faz com que a gastronomia seja um elemento de valorizacdo a ser oferecido na estrutura
de hospitalidade do destino (Krause, 2007).

A ligacdo do turismo com a gastronomia permite ao turista experiéncias Unicas e
inesqueciveis num determinado contexto cultural. O que resulta que seja considerada
ndo apenas uma necessidade basica de consumo dos turistas, mas também um elemento
essencial da identidade cultural com potencial elevado (Costa, 2009).

Barczsz e Amaral (2010) referem que existindo atualmente a necessidade do turista em
viajar para experimentar novos sabores, ou seja, alimentos e bebidas diferentes dos que
geralmente consome, torna a gastronomia um importante atrativo turistico podendo
resultar em oportunidades, que podem fazer com que uma regido ou localidade cresca
economicamente, ocasionando, desta forma mais empregos.

Em Portugal segundo o Governo de Portugal (2012), existe a necessidade de promover
a riqueza e qualidade da gastronomia e vinhos como complemento da experiéncia
turistica. E um produto turistico de nicho avaliado como motivacdo primaria, pois a
maior parte dos turistas considera a gastronomia na organizagéo da viagem, assumindo-
a como importante fator de avaliag&o.

O Governo de Portugal (2012) refere que a Espanha, Franca e Italia sdo os principais
destinos concorrentes de Portugal. Desta forma considerados fatores de competitividade
de Portugal para este produto, como a variedade e riqueza da gastronomia nacional,
classificada como bem imaterial do patrimoénio cultural portugués, a qualidade e
diversidade dos vinhos, alguns exclusivos de Portugal (Porto e Madeira), a docaria
tradicional e conventual muito apreciada, a qualidade do peixe e do marisco, a crescente
qualificacdo dos chefes nacionais e a existéncia de marcas relevantes (cataplana, pastel
de nata, «0 melhor peixe do mundo», vinhos do Porto e da Madeira, chefes

portugueses).

4.1.1. Cozinha Regional do Algarve

Para D Encarnacéo (2012), a gastronomia tradicional, em todo o mundo, é considerada
cada vez mais um patrimonio, que importa valorizar e divulgar, ndo sé para valorizar a

identidade local e regional perante a globalizagdo, mas também para atrair visitantes.
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Portugal, nesta perspetiva, estd identificado como um dos melhores destinos de
Gastronomia e Vinhos da Europa e no seu Plano Estratégico Nacional de Turismo
PENT (2006-2015) “Gastronomia e Vinhos” ¢ considerado um produto turistico a
valorizar (Henriques e Custodio, 2010). No entanto na regido do Algarve, tendo em
conta o estudo destas autoras, este produto é identificado como motivagdo secundaria
para quase todos os outros produtos estratégicos da regido.

Hoje o Algarve oferece-se a descoberta do turista que juntamente com as suas belezas
naturais, com o seu clima incomparavel, tem toda uma tradicdo gastronémica por
descobrir. A cozinha algarvia, com todo o seu tipicismo, apresenta-se como um outro
reino dentro da gastronomia portuguesa. E pois necessario divulgar este auténtico
tesouro que constitui a arte culinaria algarvia (Regido de Turismo do Algarve, 2008).
Situado no extremo sul e mais ocidental da Peninsula Ibérica, o Algarve €
geograficamente € composto por trés zonas essenciais: Serra, Barrocal e Litoral. S&o
elas que através das suas producGes no campo agricola, pecuério e piscatério, vdo
influenciar diretamente a alimentacdo das suas gentes e permitir um aproveitamento
gastronomico particular. Assim, a zona do litoral tem como base para a sua alimentagéo
os produtos vindos do mar. A atividade pesqueira é tdo antiga quanto o povoamento da
regido e tornou o peixe num ponto forte da alimentacdo. Com destaque para a sardinha e
para o atum, de acordo com a Regi&o de Turismo do Algarve (2008), os pratos “de mar”
do Algarve sdo de grande variedade. Deste modo, os bivalves (améijoas e conguilhas)
surgem na cataplana ou em pratos de arroz. A zona do Barrocal, ou seja a faixa
intermédia que faz a transicao entre o litoral sul e a regido serrana, mais a norte, também
recorre ao peixe, mas pode variar muito mais a sua ementa. Uma agricultura que fornece
um razoavel leque de legumes e a criacdo de gado, tornam esta regido num lugar
privilegiado, em termos de culinaria. A serra, que separa o Algarve do Alentejo e que
esteve em tempos, mais isolada, com acessos mais dificeis, adaptou, fruto dessas
irritacbes geogréficas, a sua gastronomia as producdes locais. A Regido de Turismo do
Algarve (2008) salienta, assim, a utilizacdo da carne de porco (fresca e salgada) ou de
criacdo domestica (galinaceos). Na época de caca a ementa varia um pouco mais em que
salienta-se a sopa de lebre o a perdiz estufada.

O Algarve, segundo a Regido de Turismo do Algarve (2008), regista forte influéncia
arabe no que diz respeito a lingua, denominagdes de localidades, utensilios e de pratos,
como por exemplo o xarém (papas de milho), claramente de origem arabe. Assim como

a docaria da regido muito semelhante & que se encontra no Norte de Africa.
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Os vinhos e aguardentes juntam-se & tradi¢do gastronomica do Algarve, pois usufrui de
um clima tipicamente mediterraneo, utilizando castas tradicionais como a negra-mole, a
trincadeira e o crato-branco, em que surgem vinhos com inigualavel sabor a fruto, uma
baixa acidez e uma graduacdo bastante elevada.

Tendo em conta Henriques e Custddio (2010), o produto “Gastronomia e Vinhos” do
Algarve constitui-se, neste enquadramento, produto com expectavel potencial de
crescimento, representando uma boa oportunidade de diversificacdo da oferta do destino
e de desenvolvimento econdémico local/regional (através da producdo para consumo no
local/regido, valorizacdo de produtos embaixadores da regido, aparecimento de
restaurantes e bares, estimulo da producdo artesanal, agricola e vitivinicola, exportacdo
de produtos). O reconhecimento da importancia deste produto é fundamental se
pensarmos que representa 25% dos gastos turisticos em comida.

O PENT (2006-2015) salienta que a “Gastronomia ¢ Vinhos” tém, na atualidade, grande
relevancia e potencial enquanto produto. Nao s6 pela “tradicdo e qualidade dos
produtos” mas também por se constituir enquanto “motivagdo secundaria para quase
todos os produtos estratégicos”. A nivel do Algarve, a gastronomia regional é
considerada “muito rica” e revela “qualidade” associada a restaurantes com estrelas
Michelin e “bons vinhos™ (Henriques e Custddio, 2010).

De acordo com Sampaio (2009), a gastronomia é um discurso sobre o prazer da mesa. E
tributaria da variedade e funde-se na escolha e na selecédo é parte integrante da cultura e
a sua preservacao e valorizacdo deverdo, ser vistas como tdo importantes como a de

qualquer outro elemento do patriménio cultural.

4.2. Planeamento da Ementa

Segundo Krause (2007), o planeamento da ementa constitui desafio significativo para
qualquer gestor da area de F&B. Como realizar um planeamento adequado, partindo da
escolha das confe¢des que irdo compor as suas ementas e planos de produgéo, passando
por uma correta operacdo de producdo desses itens, que deve contar com matérias-
primas adequadas e uso de técnicas culinarias pertinentes e, finalmente, ter um servico
adequado ao perfil do cliente, tanto no que se refere ao tipo de servigo escolhido como
ao custo e preco a ser pago. E de grande importancia para que estas questdes sejam
corretamente consideradas a existéncia de uma predisposi¢do para ver no segmento da

alimentacdo uma possibilidade de rentabilidade para o empreendimento que, quando
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bem gerido, passa a ser uma fonte de receitas financeiras e um fator de atracdo
diferenciada.

Para Krause (2007), na hotelaria, deve-se considerar todas as caracteristicas do hdspede
cliente do setor de F&B e as suas caracteristicas de uso da estrutura disponivel no hotel.
Este € um fator muitas vezes esquecido pelo empreendedor, que acaba por planear a
estrutura de alimentagdo como se fosse uma atividade distinta do setor do alojamento,

criando um descompasso no momento da avaliacdo da qualidade feita pelo cliente.

4.2.1. Nogdo de Ementa

Segundo Almeida (2007), a ementa ou menu é a relagdo das preparagdes ou listagem de
pratos que compdem uma refeicéo, sendo o veiculo de informagéo venda e publicidade
de um ERB.

O termo Menu significa em francés “detalhe num minuto”, sendo o Seu objetivo
informar o cliente das comidas e bebidas que pode escolher a determinado preco
(Gongalves, 2006).

Para os consumidores de servicos de alimentacdo, um menu é uma lista, muitas vezes
apresentado com alguma pompa e circunstancia mostrando a comida e bebidas
oferecidas por um ERB. Para o gerente, no entanto, 0 menu representa algo mais
significativamente: E um documento estratégico que define o objetivo do
estabelecimento em todas as fases da sua operacao (Kotschevar & Withrow, 2008).

De acordo com Gongalves (2006), é um instrumento e ferramenta de marketing de um
ERB muito importante dado que reflete o conceito, a imagem, o ambiente, o0 tipo de
cozinha, servigo entre outros aspetos.

Para Linassi (2009), a ementa fazendo parte do marketing do restaurante deve atingir o
segmento de mercado proposto, desta forma é necessario seguir alguns passos antes de
defini-la, como: o estudo do local, sazonalidade de produtos, fornecedores, méo-de-obra
especializada, faixa etaria do publico-alvo e poder aquisitivo dos mesmos, originando a
partir destes pontos todas as necessidades para a implementacdo da ementa. Esta, para o
mesmo autor, por ser inconscientemente avaliada pelo publico, da ao cliente a primeira
impressdo do restaurante. Desta forma a ementa ou menu como pec¢a primordial na
venda, além de estar bem formulada, e com um design adequado, necessita estar bem

construida e equilibrada em relagdo aos seus custos e na formagéo dos precos de vendas.
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4.2.2. Conceito do produto

No desenvolvimento de um conceito de um ERB € necessario idealizar em primeiro
lugar um ponto forte de referéncia que ira caracterizar a filosofia do negocio servindo
simultaneamente como elemento identificativo para os consumidores, o qual devera ser
trabalhado até a sua méaxima perfeicdo de modo a constituir um efetivo referencial
(Moser, 2002). Este pode ser, segundo Gongalves (2006), um aspeto relacionado com a
tipologia do estabelecimento de restauragio’ou estabelecimento de bebidas® ou misto
(ambas as tipologias anteriores), gastronomia caracteristica (regional, tradicional,
nacional, internacional, tematica, étnica, fusdo, autor, slow food, vegetariana,
macrobiotica ou varias dos anteriores), numero de lugares ao longo do ano (pode estar
prevista a abertura de uma esplanada nos meses de Verao), preco médio de refeicdo
pretendido, segmento alvo a atingir, tipo de servico de restaurante praticado (a
americana®, a inglesa direto!”, inglesa indireto!!, a francesa'?, bufete, ao peso, etc.),
horéarios, numero de dias de funcionamento, louca, copos, talheres, animacéo, decoracao
e ambiente criados sao aspetos que caracterizam determinado conceito.

Porém, segundo Moser (2002), a ideia de ponto forte de referéncia ndo significa
descurar os restantes aspetos fundamentais na manutencdo de qualquer negdcio de
restauracdo, cuja base de sustentacdo foi e sera sempre o justo equilibrio entre a

qualidade (espaco, produto e servico) e o preco.

4.2.3. Caracteristicas de elaboracdo da ementa

Segundo Kotschevar e Withrow, (2008), ao planear um novo menu ou ementa, existem
varios fatores importantes a considerar. Um novo menu deve ser planeado com
antecedéncia suficiente em producéo real e servigo para dar tempo para a entrega dos
itens, para agendar o trabalho necesséario e imprimir o menu. Alguns menus devem ser

planeados com véarios meses antes do uso. As necessidades operacionais véo ditar

As tipologias podem denominar-se: restaurante, marisqueira, casa de pasto, pizzeria, snack-bar, self-service, eat-drive, take-away e fast-food.

8 As tipologias podem denominar-se: bar, cervejaria, café, pastelaria, confeitaria, boutique de pao quente, cafetaria,
casa de cha, gelataria, pub, e taberna.

% As comidas sio empratadas individualmente no servico a americana.

10 Neste servigo é o colaborador do restaurante a servir o cliente.

11 As comidas séo empratadas em carro de servico ou mesa de apoio a frente do cliente.

12 . PN . - R . L x
A francesa é o proprio cliente que se serve no lugar, retirando do recipiente que o0 empregado de mesa Ihe colocar a sua disposigao.

para que o cliente retire a quantidade e diversidade de comida que pretenda.
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guanto tempo de antecedéncia deve ser preparado. Uma série de menus pode ser
necessaria por uma Unica opera¢do. Um grande hotel pode precisar de varios tipos de
ementas para diferentes areas de jantar e eventos especiais. Algumas operacdes podem
precisar mesmo mais. Muitas opera¢fes podem mudar seus menus sazonalmente.
Atmosfera, o0 tema, os clientes, 0s precos, estrutura e tipo de servico sdo todos os fatores
para determinar que tipos e quantos tipos de menus uma operagao precisa.
Os menus sdo um importantissimo instrumento e ferramenta de marketing de um ERB
dado que estes refletem o conceito, a imagem, o ambiente, o tipo de cozinha, servico
entre outros. Independentemente do tipo de menu ou carta, estes devem contemplar, de
acordo com Gongalves (2006), os requisitos basicos referidos em seguida:

e Ser atrativo;

e Estar limpo;

e Ser de facil leitura;

e Estar em sintonia com o local ou evento;

e Satisfazer as necessidades do cliente;

e Ter um design adequado.
Os menus e cartas podem ter as mais variadas formas, devendo no entanto ser de facil
uso, com tamanho adequado ao espaco existente por lugar na mesa e ser de material
duradouro. Assim, segundo Gongalves (2006), os menus devem ser pensados e
elaborados com particulares cuidados e atender a muitas especificidades. Estes deverdo
ser capazes de transmitir a informacdo relativa a oferta gastronémica, por forma a
esclarecer e a persuadir os diversos tipos de clientes. Como tal, o planeamento do menu
deve ter em consideracdo fatores Organizacionais, Gastronémicos, Econémicos e

Nutricionais (quadro 4).

Fatores Descricao

e Tipo de estabelecimento (restaurante, snack bar, marisqueira, etc.);
e Categoria do estabelecimento;
e Definigdo do tipo de cliente (turista, 32 idade, homem de negdcios)
e  Espaco e equipamento e capacidade de producédo da cozinha e sala;
e Facilidades de armazenamento de alimentos e bebidas;
e  Gama dos produtos;

Periodo do ano (Outono, Inverno, Primavera ou Verao);
e Periodo do dia (manhd, tarde ou noite);
e Quantidade e qualidade de mao-de-obra especializada disponivel;
e Rotacdo de lugares pretendida;
e  Numero de idiomas em que o menu devera ser traduzido;
e  Sequéncia correta das iguarias.

Organizacionais
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Gastronémicos ®

Econdémicos

Nutricionais

Respeitar as receitas originais, por exemplo, o prato “Ameéijoas a Bulhdo Pato” ndo devera
ser assim designado se nédo for confecionado da forma original;

Nao atribuir designacgdes de produtos com denominagdo de origem protegida (DOP). Por
exemplo, a designacéo de Queijo da Serra s6 pode ser utilizada se servir queijo com a
denominagdo de origem protegida;

Oferta diversificada de acordo com o conceito e especificidades do ERB, esta variedade
devera ser controlada, uma vez que o excesso de oferta conduzird a um elevado investimento
em stocks com o consequente risco de deterioragao;

N&o repetir ingredientes basicos;

Evitar a repeticdo de sabores e aromas;

Nao utilizar os mesmos molhos e seus derivados.

Estudo detalhado da oferta da concorréncia;

Os varios itens devem, no seu conjunto, atingir o ratio de custo global pré -determinado, de
forma a rentabilizar o negécio;

Preco de venda a praticar;

Numero de iguarias e bebidas nas cartas;

Prazo de pagamento a fornecedores;

A facilidade na aquisicdo dos produtos deve ser tida em conta pois, tanto quanto possivel
devem ser privilegiados os produtos locais, uma vez que a sua aquisicao sera sempre mais
eficiente e econémica, contribuindo assim para uma exploracédo mais rentavel;

O aproveitamento integral dos produtos é importante, dado que, e exemplificando, uma
espetada de peixe podera constituir um excelente aproveitamento das sobras das preparacées
dos varios tipos de peixe que constam no menu, ou o strogonoff podera ser o aproveitamento
culinério das aparas do lombo de vaca;

Preco médio de refeicdo;

A ementa do dia podera trata-se de uma alternativa de pratos que varia diariamente, a qual
deveré fazer parte do menu de comidas; constitui para o cliente uma garantia de frescura de
produto, maior rapidez no servigo e um preco fixo, permitindo em certos casos escoar
determinados produtos que se encontram no limite da sua durabilidade.

Devem existir alternativas ao modo de confecdo e diversificacdo de produtos, ou seja, nas
seccOes de peixes e de carnes devem ser propostas alternativas relativamente ao seu modo de
confecéo (cozido, grelhado, assado, frito), bem como deveréo ser diversificados os produtos
utilizados (carnes brancas ou carnes vermelhas, peixes gordos ou peixes magros, etc.);
Pratos vegetarianos e diabéticos;

Pratos com baixas calorias;

Variedades de alimentos;

Grupos etarios especiais (criancas e séniores).

Fonte: Gongalves (2006); Moser (2002)

Quadro 4. Fatores a ter em conta para o planeamento de menus

Para Moser (2002), todos os restantes menus da unidade hoteleira devem ser elaborados

tendo em consideracdo 0s pontos atras desenvolvidos, naturalmente com as devidas

adaptacdes.

De acordo com 0 mesmo autor a conce¢do da carta de vinhos devera merecer um estudo

aprofundado, dadas as imensas escolhas no ambito nacional e internacional. Aconselha-

se ndo so6 a formacgdo de stocks de vinhos tintos com potencial de valorizacdo, bem

como a existéncia de uma vasta oferta como sinal de prestigio e de bom servi¢o. A
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oferta de banquetes devera contemplar um diversificado conjunto de sugestdes de
ementas para os diversos tipos de eventos, com uma amplitude de precos
suficientemente abrangente de forma a atrair a clientela. E o menu de bar devera prever
a existéncia de bebidas aperitivas e digestivas, long drinks, aguardentes, vinhos
maduros e generosos, licores, cocktails com e sem alcool, refrigerantes, aguas, cervejas,

cafés, chés e comidas ligeiras.

4.2.4. Tipos de menus

E possivel classificar os menus em funcdo: do tipo de operagdes, do periodo das
refeicbes, do tipo de produto, por grupo etario, em funcéo de ser fixo ou ciclico e em
funcdo da estrutura de precos (Cichy & Hickey, 1999). Segundo McVety e Ware
(1989), a classificacdo em funcdo da estrutura de precos € muito comum e apresenta as
seguintes classificagdes:

e “AlaCarte”
Neste tipo de menu todos os itens do menu tém o respetivo preco identificado,
podendo incluir uma sugestdo do dia. O custo da refeicdo resulta da soma dos
custos da selecdo de itens. De acordo com Gongalves (2006), a disposi¢do das
categorias ou familias depende muito do conceito, no entanto, devem respeitar a

sequéncia das iguarias:

1. Acepipes 8. Pratos peixes /mariscos
2. Sopas /cremes 9. Pratos de carne /caga
3. Saladas 10. Queijos

4. Entradas frias 11. Sobremesas

5. Entradas quentes 12. Gelados

6. Ovos 13. Frutas

7. Massas

A ementa a la carte, muitas vezes contém uma grande variedade de itens de
alimentos e, consequentemente, muitas vezes leva a aumentos das médias de
selecdo. Muitas vezes este tipo de ementa, quando bem elaborada pode ser
altamente rentavel, pois favorece a manutencdo dos alimentos longe da

deterioracdo - que pode resultar de um grande nimero de ofertas — sob controlo.
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Sendo a variedade de itens dentro de uma gama razoavel de produtos desejavel
(Kotschevar & Withrow, 2008).

“Table D hote”

McVety e Ware (1989) referem que este tipo de menu completo é apresentado
com um preco global sem desagregar os respetivos precos. Segundo Gongalves
(2006), é normal que este tipo de menu ofereca opcBes ou o cliente possa
escolher produtos dentro de uma determinada categoria. Por exemplo, na entrada
pode optar entre uma sopa ou uma salada. Este menu é também conhecido por
menu de preco fixo.

Uma das vantagens, segundo Kotschevar e Withrow (2008), deste tipo de menu
é 0 nimero limitado de pratos principais que devem ser produzidos. Estes menus
podem combinar sele¢des de vinhos com cada iguaria, melhorando ainda mais a
experiéncia de jantar, especialmente para aqueles que hesitam em pedir vinho.
Muitas vezes verifica-se a combinacdo de menus a la carte e menus com precos
fixos. E possivel encontrar restaurantes de refeicbes rapidas que usam menus

com componentes de pacote.

4.2.5. Ficha técnica

Em conformidade com o que é normal nas diversas atividades industriais, a producao

alimentar necessita de suportes de informacdo estruturada com o objetivo de

uniformizar os produtos finais. As fichas técnicas de producéo, ou ficha de cozinha, sdo

um registo da atividade produtiva de F&B e permitem manter um nivel desejavel de

qualidade (Moser, 2002). Numa operacdo organizada, para cada item disponivel na

oferta de F&B ¢ elaborada uma ficha técnica com as seguintes rubricas (Moser, 2002;
Dittmer, 2002):

Ponto de venda;

Designacgao ou nome do produto;

N° de doses confecionadas;

Ingredientes utilizados, quantidades, preco unitario e preco total (quantidades X
preco unitario);

Custo Total (soma de preco total);

Custo Dose (soma de preco total/ N° de doses confecionadas);
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e Preco de venda liquido (sem IVA);

e Preco de venda liquido (com IVA);

e Margem de Contribuicdo Unitéria (Preco de venda liquido (sem IVA) - Custo
Total);

e Ratio de Food Cost (Custo Dose/Preco de venda liquido (sem IVA) X 100);

e Descri¢do do modo de preparagéo;

e Descricdo da forma de servir;

e Fotografia.

Segundo Gongcalves (2006) a criacdo de fichas técnicas € um trabalho que demora o seu
tempo e exige rigor no seu preparo. Quando se pretende criar uma ficha técnica esta
deve ser testada no estabelecimento onde ira ser utilizadas, no periodo que precede a
abertura do estabelecimento. No caso de o estabelecimento estar em funcionamento, o
teste deve verificar-se num momento de menor movimento para ndo interferir com o
desenrolar da producéo.

Deve e pode ser feito o registo fotografico digital das fases mais importantes da
preparacdo e confecdo das iguarias. Por vezes, existem técnicas ou passos na preparagao
e confecdo de uma iguaria que uma foto pode ajudar a esclarecer de forma exemplar.

A utilizacdo de sistemas informaticos permite que uma vez criada uma ficha técnica,
esta podera ser em caso de necessidade atualizada. Com recurso a este tipo de sistema
os colaboradores, em diferentes sec¢des da organizacdo, podem ter acesso em tempo
real & informagdo relacionada com os custos atuais das matérias-primas, com as
quantidades que devem se encomendas, com 0s custos por dose e com as margens de

vendas das comidas e bebidas (Goncalves, 2006).

4.3. Métodos de formacéao de precos

De acordo co Gongalves (2006) o calculo do preco de venda € uma fase que deve ser
efetuada com cuidado, pois, a existéncia de erros na fixacdo dos pregos de venda podem
ser criticos para o sucesso de uma ERB. E através desta definicdo de precos de venda
que € possivel assegurar que os clientes podem receber um produto que justifica o valor
que pagam. E possivel identificar na literatura a referéncia a métodos de formacéo de

precos como o do senso comum, o método baseado nos custos ou multiplicadores, o
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método da margem de contribuicdo e o metodo dos custos principais (Waller, 1996;
Gongcalves, 2006; Davis et al., 1998).

4.3.1. Senso comum

Todos os ERB que ndo possuem fichas técnicas devidamente elaboradas improvisam,
atribuindo precos de venda que tém por base a sua “ideia”, “convic¢do”, experiéncia”
acumulada ao longo dos anos, pela convivéncia e conhecimento de alguns precos
médios da concorréncia. Segundo Gongalves (2006), este método ndo apresenta

qualquer garantia e seguranca na fixacao dos pre¢os de venda.

4.3.2. Multiplicadores ou Mark up

O método dos multiplicadores ou mark up € um método baseado nos custos de um
determinado item, sendo necessario na utilizacdo deste método ter fichas técnicas
devidamente valorizadas e atualizadas de modo a conhecer corretamente o preco de
custo por dose (Davis et al., 1998). Para se calcular o pre¢o de venda, tendo um prato na
ficha técnica apresentado um determinado custo, determina-se uma percentagem de
lucro e divide-se sobre o custo apresentado na ficha técnica obtendo-se entdo o preco de
venda (sem IVA) (Gongalves, 2006). Esta percentagem, que deve ser suficiente para
cobrir os custos fixos, semi-fixos e ainda permitir ter lucro (Davis et al., 1998), podendo
apresentar valores entre 0s 25% e 0s 15% quando aplicados a comidas e bebidas que
tém custos reduzidos, como acontece com a familia das sopas, algumas entradas,
algumas sobremesas, bebidas e vinhos de custos mais baixos (Gongalves, 2006). Por
outro lado, nas comidas e bebidas que tém custos muito elevados, como é o caso dos
mariscos, peixes de mar, carnes mais caras, vinhos e bebidas de gama alta sdo aplicadas
percentagem mais elevadas entre 0s 50% e 30% (Gongalves, 2006).

De acordo com Gongalves (2006), por questdes de equilibrio nos precos de venda dos
pratos da mesma familia, aconselha-se a atribuicdo da mesma percentagem para todos

0s itens que pertencam a mesma familia.

4.3.3. Margem de contribuicéo
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Segundo Gongalves (2006), este método tem por objetivo atribuir a cada cliente uma
margem de contribuicdo relativa ao total de custo da operacdo (exceto os das comidas e
bebidas) adicionado do valor dos lucros pretendidos. Para a obtencdo desta margem de
contribuicdo por cliente soma-se o total dos custos (exceto comidas e bebidas) com o
valor dos lucros pretendidos, dividindo-se o resultado desta soma pelo nimero de
clientes, obtendo-se entdo a margem de contribuigdo. Para a obtencdo do prego de venda
deve-se somar a margem de contribuicdo ao preco de custo por prato estabelecido

calculado na ficha técnica.

4.3.4. Custos principais

Este método de custos principais leva em conta os custos que sdo considerados
principais (prime cost), o custo das comidas e bebidas e o custo relacionado com a méo-
de-obra. Neste método a margem de contribuicdo € calculada a partir da divisdo da

soma dos custos principais com o nimero de clientes (Gongalves, 2006).

4.4. Anélise da Ementa — Menu Engineering

Uma ementa de um restaurante permite orientar os responsaveis de ERB nas decisdes de
compra e de producdo em todas as fazes da operacdo. Por este motivo, verifica-se o
surgimento de modelos para avaliar o desempenho e performance dos menus, a
engenharia de menus ou ME. Esta engenharia de menus permite ao responsavel pela
gestdo do restaurante avaliar sistematicamente e individualmente cada item do menu
comparando-o com todos os restantes itens da carta, baseando-se em critérios pré-
estabelecidos (Taylor & Brown, 2007).

Segundo Davis et al. (1998, p. 116), 0 ME “é uma abordagem orientada ao marketing,
para a avaliacdo de um menu que diz respeito ao seu conteudo presente e futuro, design
e atribuicdo de precos”. O conceito de ME requer que o gestor de F&B se aperceba da
relagdo existente entre a margem de contribuicdo de cada item de um menu e a
rentabilidade total dum menu. O ME permite destacar os itens de um menu com bom e
0 mau desempenho, fornecendo informacoes vitais para a elaboracdo de um novo menu
mais rentavel e mais atraente para o cliente.

De acordo com Waller (1996), o processo de engenharia de menu tem inicio numa

analise das vendas, com identificagdo do nimero de porcdes de cada item vendido e
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numa identificagdo dos itens do menu e respetivos custos. Eliminar ou substituir os itens
ndo viaveis. Aumentar os precos de itens quando for possivel e diminuir preco / custo,
quando necessario. Reavaliar a por¢do dos itens, aumentar ou diminuir a sua énfase no
menu e desenvolver promogdes especiais quando necessario. E normal que numa
ementa nem todos os itens de comidas e bebidas se vendem o em igual nimero, nem
todos ttm a mesma margem de contribuicdo e, como tal, apresentam diferentes
rentabilidades e proporcdes na contribuicdo para as receitas.

Segundo Gongalves (2006), numa analise de menu com utilizacdo deste modelo é
necessario a contabilizacdo dos itens consumidos num determinado periodo de tempo
minimo de um més ou sempre que se pretenda mudar o menu. A analise deve ser feita
em itens que sejam comparaveis entre si, como por exemplo, o desempenho das
diversas entradas, dos pratos principais (carnes e/ou peixes), das sobremesas (doces,
frutas e/ ou gelados).

Segundo Serra (1998) existem muitas definicdes de analise da ementa com as suas
respetivas técnicas. De acordo com Linassi (2009) o menu analysis model (MAM)
antecessor do modelo ME teve origem na matriz de Miller (1980) (figura 12). Este
modelo identifica os itens do menu calculando a sua percentagem de preco de custo e a

sua popularidade.

A
Winners Marginal 11
o
=
£
E =| 70% média de unidades
S o vendidas
S . o
> Marginal 111 3| Loosers
=
<!
[%2)
3

Percentagem de prego de custo

Fonte: Brown e Taylor (2007); Linassi (2009)

Figura 12. Modelo de Miller
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Na matriz deste modelo os itens do menu localizados no quadrante Marginals Il tém ao
mesmo tempo elevados niveis de preco de custo e popularidade. Reposicionar estes
itens no quadrante Winners € necessario, tendo em conta este modelo, reduzir o preco de
custo ou aumentar as vendas. Os itens classificados como Marginals 111 tém baixo preco
de custo mas pouca popularidade. Restruturar a sua posi¢cdo na ementa e/ou ajustando
promogdes podem colocar estes itens no quadrante Winners. Os itens com elevado
preco de custo e baixa popularidade sdo considerados Loosers, neste modelo, a opcao
para estes itens é retira-los da ementa (Brown & Taylor, 2007).

O modelo de Pavesic (1983) (figura 13), de acordo com LeBruto et al. (1997) incorpora
a margem de contribuicdo ponderada (lucro bruto) também chamada de “fator de lucro”
com a percentagem de preco de custo. A varavel fator de lucro combina a margem de
contribuicdo (lucro bruto) com o volume de vendas. Este modelo relaciona, portanto, a
popularidade, a percentagem de preco de custo e a margem de contribuicdo. Incluir
estes trés elementos resulta numa perspetiva imparcial na atribuicdo de pre¢co numa

ementa e em decisdes de posicionamento dos itens.

A
3
S | Primes Standars
©
5 —

[5+]
Q —
o 2

[<5] .
' 5 Média da margem de
'S % contribui¢do ponderada
Qo @
o >
= Sleepers ©| Problems
5 3
O I
) &
© a
£
)
o
3
=

Percentagem de prego de custo

Fonte: Brown e Taylor (2007); Linassi (2009)

Figura 13. Modelo de Pavesic

De acordo com Brown e Taylor (2007) o quadrante na matriz deste modelo com o0 nome
de Primes contem aqueles itens do menu com preco de custo baixo e elevada margem

de contribuicdo ponderada. Esta classificacdo equivale aos Winners na matriz de Miller
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(1980). O quadrante Sleepers identifica os itens do menu com baixo preco de custo e
baixa margem de contribuicdo ponderada. As decisOes a tomar serdo as mesmas que
para os itens do quadrante Marginals Il na matriz de Miller (1980). O quadrante
Standards contem os itens do menu com elevado preco de custo e elevada margem de
contribuicdo ponderada, para estes itens as decisGes serdo as mesmas que para os itens
do quadrante Marginals Il da matriz de Miller (1980). No quadrante Problems, onde
estdo classificados os itens com elevado preco de custo e baixa margem de contribuicéo
ponderada sdo comparados com os itens Losers da matriz de Miller (1980)

LeBruto, Quain e Ashey (1995) definiram o ME como uma metodologia para classificar
um item do menu pela sua margem de contribuicdo e popularidade. Este modelo surgiu
pelo esforco dos seus autores em incorporar 0s custos de méao-de-obra, pois segundo
estes erros na andlise do ME podem ocorrer ignorando os fatores de lucro. O que
resultou, tendo por base o modelo Smith e Kasavana (1982) numa matriz (figura 14)
composta oito setores, ou seja, subdividiram os quadrantes do modelo originario em
trabalho elevado e reduzido, atendendo a localizacdo dos custos especificos de cada

item do menu.

A
Trabalho elevado Trabalho elevado Star
Plowhorse
__________________ é .
Trabalho reduzido S | Trabalho reduzido
g Plowhorse E | Shining Star
S 5 70%Meédia de unidades vendidas
g Trabalho elevado 2| Trabalho elevado Brain
Ultimate Dog ‘€| Teaser
=}
=
_________________ ol R
Trabalho reduzido Dog Trabalho reduzido
Puzzlee

Margem de contribuicéo

Fonte: Taylor e Brown(2007); Linassi(2009)

Figura 14. Modelo de LeBruto, Quain e Ashley

Segundo Linassi (2009), uma modificagdo ao modelo de analise da ementa de Miller
(1980) foi desenvolvida por Smith e Kasavana (1982), ou seja 0 eixo que representava o
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preco de custo foi substituido pela margem de contribuigdo, desta forma os quadrantes
mudaram de posicdo. Estes autores aos quadrantes chamados Marginals Il passaram a
chamar Plowhorses, ao quadrante Marginais Il passaram a chamar Puzzles, ao
quadrante Loosers, Dogs e ao quadrante Winners, Stars.

Este modelo de acordo com Gongalves (2006) é o modelo mais utilizado. Assenta na
procura do cliente, ou seja, numero de doses servidas, na analise das preferéncias dos
clientes para cada item do menu e na margem de contribuicéo, ou seja, a diferenca entre
0 preco de venda (sem IVA) o preco de custo do prato.

A popularidade de um menu poderia ser calculada através de uma simples diviséo de
100% (total da vendas) pelo nimero de pratos em analise. E normal que os pratos que
formam um menu ndo apresentem a mesma popularidade. Smith e Kasavana (1982) no
seu modelo, consideraram que para um prato ser popular devera vender pelo menos
70% da sua média. Ou seja, considerando os exemplos anteriores, para que uma iguaria
seja popular numa familia de 4 pratos terd de vender 70% do previsto, isto é, 75% x
25% = 17,5 %. Quer dizer, a partir de 17,5% de vendas esta iguaria é considerada
popular. Da mesma forma e tendo por base, a familia de 10 pratos, 70% x 10% = 7%,
ou seja a partir de 7% das vendas o prato é considerado popular. Apds o calculo do
indice de popularidade, pode comparar-se a percentagem de cada item com a
percentagem do indice de popularidade. Os itens que conseguirem uma percentagem
(%) superior ao indice sdo considerados populares, e 0s que apresentarem um indice
inferior s&o 0s ndo populares.

De seguida, podemos iniciar o calculo da rentabilidade dos pratos. Para tal basta
recorrer a ficha técnica, retirando o custo por dose desse prato e a margem unitaria de
contribuicdo é obtida através da diferenca do preco de venda (sem IVA) e do preco de
custo. Para calcular os totais, basta multiplicar pelo nimero de doses vendidas no
periodo em analise. Nesta fase, esta-se em condicbes de efetuar o célculo do indice da
rentabilidade. Este indice sera o valor de rentabilidade médio com que todas as iguarias
contribuiram durante o periodo em estudo. Como tal, basta dividir o total da margem de
contribuicdo de todas as doses pelo nimero de doses vendidas.

O interesse desde método é construir a matriz (figura 15) de modo a fazer uma analise
mais detalhada através da representacao grafica, de modo a conhecer com exatidao onde

estdo posicionados os diversos itens em analise.
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Margem de contribuicéo

Fonte: Brown e Taylor (2007); Linassi (2009)

Figura 15. Modelo de Pavesic

De acordo com Davis et al. (1998) nesta matriz, os itens de menu podem ser
caracterizados, representando o seu desempenho em relacdo ao volume (popularidade) e
contribuicdo em dinheiro (lucro). Os quatro quadris da matriz ttm nomes que indicam o
desempenho dos itens. Os itens Star, Sao itens que vendem bem, ou seja, tém um menu mix
(popularidade) elevado e margem de contribuicdo (rentabilidade) também com niveis
elevados. Os itens Plowhorses, ttm um menu mix elevado mas baixa margem de
contribuicdo. Os itens Puzzle tém um nivel baixo de menu mix mas elevada margem de
contribuicdo. Os itens Dog tém niveis baixos de menu mix e margem de contribuicao.
Para Jones e Merricks (1994), a natureza da engenharia de menu € comparar a
performance e volume de vendas individualmente de cada prato. Todos o0s pratos sdo
entdo colocados de acordo com estes critérios da matriz para ilustrar respetivo
desempenho. As acOes eficazes de gestdo baseiam-se na interpretacdo do motivo para a
posicdo de cada prato e selecionar os mais adequados. O objetivo é modificar a
composigdo do menu, a fim de construir uma ementa tendo em conta itens positivos e
reduzir os negativos.

De qualquer modo, a principal e mais dificil tarefa do gestor de comidas e bebidas é
decidir quais as medidas a tomar com cada uma das iguarias em analise. Algumas das

sugestdes de acordo com a categoria das iguarias sdo as descritas no quadro 5.

48



Capitulo 4 Enquadramento tedrico

Sdo os itens mais populares, é possivel aumentar ainda mais

contribuigdes a margem de contribuicdo com aumentos de precos
Star cuidadosas ou por meio de reducéo de custos. A alta visibilidade &
mantida no menu e as normas para 0s pratos devem ser
rigorosamente controlados.
Estes sdo vendedores solidos, que também podem ser capazes de
produzir maiores contribuicGes de lucro em dinheiro através da
Plowhorses reducdo do custo marginal. A visibilidade no menu inferior
estrelas é geralmente recomendado.
Sdo itens acrescentam ao restaurante uma atragdo em termos de
selecionar o tipo de clientes, mesmo sendo as vendas reduzidas.
Pzl Dependendo do item diferentes estratégias podem ser abordadas,
como alterar a sua posi¢do no menu, ou aumentar o preco de
venda.
Este sdo piores itens do menu e primeira reacdo é retira-los. A
Dog alternativa é considerar junta-lo a um item star fazendo parte de
um pacote. Ou seja possibilitando uma alternativa de baixo custo
de acrescentar promogdes especiais ao menu.

Fonte: Foskett e Shortt (1995)

Quadro 5. Categorias e sugestdes para as iguarias

4.5. Analise da Ementa — Leis de Omnes

Segundo Rochat (2001), a aplicacdo das leis de omnes € um processo interativo que
permite a direcdo de F&B tomar decisdes em relacdo direta com as cartas de pratos ou
bebidas. Surgem, pois, segundo este autor, convém respeitar o preco de venda
psicolégico ou o que o cliente esta disposto a pagar sem comentarios (é demasiado caro,
ndo é caro, ndo é demasiado caro).

A este nivel intervém as leis ou principios de omnes (quadro 6) “regras universais do
bom senso (omnes em latim significa para todos)” descobertas e escritas por Jean
Toulemonde que contribuiram para o evoluir das técnicas de merchandising em

enumeras formas de restauracdo (Rochat, 2001).
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Leis Descricao

Numa de familia de itens, o nimero de iguarias de valor mais baixo

1a somado ao numero de iguarias com o valor mais elevado, devera

corresponder ao numero de iguarias com o valor medio;

Numa familia de itens de uma carta o preco mais elevado ndo devera
5 exceder 2,5 a 3 vezes 0 preco mais baixo;
O valor do ratio entre a média dos valores das porc¢Ges vendidas e o valor
da média das porc¢des oferecidas, deverd ser menor do que 1 (sO se
S consegue resolver este quociente depois de termos uma estatisticas das
vendas).
As promocgdes, tendo por principio vender a imagem do restaurante e ndo

42 a de criar uma imagem diferente, devem ser feitas na gama de artigos de
preco médio.
Fonte: Rochat (2001)
Quadro 6. Leis de Omnes

Para Rochat (2001), num restaurante de cariz popular, de acordo com primeira lei, o
grupo mais baixo pode apresentar mais itens que o grupo mais alto, estabelecimento de

luxo o procedimento podera ser o inverso.

4.6. Inovacéao e desenvolvimento de iguarias

Segundo Gongalves (2006), sdo necessarias seis etapas (figura 16), desde a idealizacdo
do conceito com o qual se definem os parametros para a conce¢do de novas iguarias,
passando pelo inventario das necessidades de equipamento e mdao-de-obra para a
exploracdo, e pela analise dos precos de custo e venda de forma a viabilizar o projeto,
seguindo-se a validacdo que devera ser feita por um especialista, pelo teste de mercado,
recolhendo-se informagdes dos clientes, despois de testada a iguaria em

desenvolvimento estard ou ndo em condi¢des de fazer parte do menu.
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Conceito

Exploragao

Viabilidade

Validacédo

Teste no mercado

Langcamento

Ter em aten¢do o conceito pretendido ou em vigor;

+Na mudanca e renovacao de menus e iguarias respeitar sempre que possivel o conceito
estabelecido.

«Para que as iguarias que venham a ser seleccionadas possam ser confeccionadas e servidas d
forma pretendida, sem colocar dificuldades a producéo existente.

* A avaliacdo da existéncia de utensilios, equipamentos e mao-de-obra disponivel; }
a

+Conhecer a margem unitéaria de contribuicdo que cada iguaria vendida apresenta;

«Verificar se estdo de acordo com os limites dos precos minimos e maximos estabelecidos par

*Realizar uma analise dos custos e a defini¢do dos precos de venda pretendidos;
a
o0 ERB.

«Convidar um especialista (veterinario, nutricionista, produtor alimentar em restauracdo) e
ouvir as suas criticas e recomendacdes relativamente ao risco alimentar que a nova iguaria
pode apresentar.

» Todos os colaboradores (empregados de mesa e cozinheiros) devem provar e dar sua opinid

«Validar as iguarias/menus com os responsaveis da cozinha e da gestdo do estabelecimento.
0
[critica relativamente as iguarias em teste.

«Importa conhecer a opinido de clientes habituais e ndo habituais
*Recolhendo criticas e sugestfes de pessoas de ambos 0s sexos, de diferentes faixas etarias,

 medir e avaliar se houve aceitacdo ou ndo e se existem recomendac6es que podem ser
adoptadas para melhorar a iguaria.

+Nesta fase a iguaria ja foi testada pelos responsaveis, colaboradores, especialistas do ERB e
pelo mercado, estando em condic¢des de se proceder ao seu langamento.

Fonte: Adaptado de Gongalves (2006)

Figura 16. Processos inovacao e desenvolvimento de iguarias
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Resultados da pesquisa

Efetuado o enquadramento tedrico no capitulo anterior com a abordagem dos temas
gastronomia regional e analise e planeamento da ementa, € agora nossa intencao
apresentar os resultados da pesquisa referentes a analise da ementa do restaurante
Ossonoba. Consequentemente faz-se a descricdo do departamento em que esta inserido
bem como da sua carta a disposicao dos clientes do hotel. Paralelamente apresenta-se
uma proposta de melhoria das fichas técnicas existentes, bem como da sua
implementacdo e das consequentes tabelas de engenharia da ementa com as respetivas

matrizes e andlise.

5.1. Caracterizacdo do departamento de F&B Hotel Eva

O departamento de F&B no Hotel Eva é responsavel pela oferta de (TD Hotels, 2013b):
e Banquetes em buffet, em servico a americana ou a inglesa direto.
e Ssalas de reunido, exposicao e conferéncias;
o Coffee breaks, meio da manh& ou meio da tarde;
e Coktails, antes do jantar ou antes do almoco;
e Servico a la carte, no restaurante Ossonoba (das 12h15 as 15h e das 19h as 22h);
e Servico de bar no Bar Milréu (lobby) e bar da piscina;
e Pequeno-almoco buffet, no Restaurante Harune (das 7h a 10h30);

e Servico de room-service.

No que respeita aos eventos, a coordenadora tem como funcdo estabelecer a ligacéo
entre o cliente e as seccBes de producdo, pela cozinha (banquetes), cafetaria (coffe
breaks ), e & sec¢do de servigo responsavel pelo mise-en-place de sala e consequente
servico no que diz respeito a banquetes, coffee breaks e cocktails, assim como,
montagem de salas de reunido, exposicdo e conferencias. E de frisar, também, que o
servico de cafetaria é assegurado, embora a categoria profissional seja outra, pelo
pasteleiro de 12 pelo cozinheiro de 22 e pelo cafeteiro. Este dltimo, tem, também,
funcbes de copeiro (copa fina). O cozinheiro de 32 tem as funcBes de ajudante de

cozinha, no que diz respeito a confecdo das iguarias e cozinha do pessoal, e funcGes de
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copeiro (copa grossa). Este departamento tal como outros no Hotel Eva recorre a
subcontratagdo de pessoal através de uma empresa de trabalho temporario sempre que
haja algum evento, falta de pessoal, devido a baixas ou férias, ou em época alta. O
servico no restaurante Ossonoba é assegurado durante a hora do almoco por um
colaborador, na hora do jantar € assegurado por dois ou trés colaboradores. Durante o
pico da época alta a hora do jantar no restaurante Ossdnoba o servigo € assegurado por
trés colaboradores.

A estrutura e nimero de funcionarios estdo demonstrados na figura 17.

Dep. de F&B

Diretor geral

Cozinhas Restaurantes/Bares Eventos
1 Chefe cozinha 1 Chefe de sala Coordenadora de
eventos
! , . .
1 Sub-chefe de .
cozinha 1 Cafeteiro 7 Emp. de mesa de 12
|
[ 1 |
1 Pasteleiro de 12 2 Cozinheiros de 12 2 Emp. de mesa de 2¢

1 Cozinheiro de 22 2 Copeiras

1 Cozinheiro de 3?2

Fonte: Elaborado pelo Autor
Figura 17. Organograma do Departamento F&B Hotel Eva

5.2. Restaurante Oss6noba

Este restaurante € responsavel pelo servigo a la carte no Hotel Eva situa-se no altimo
piso e tem a capacidade, no interior para 32 pessoas e na esplanada (deck Marina) para

39 pessoas (figural8).
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Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 18. Planta Restaurante Ossdnoba

Tal como consta no site do hotel (TD Hotels, 2013a) este restaurante oferece ao cliente
um ambiente intimista com vista panoramica sobre a Marina de Faro e a Ria Formosa e
sobre a cidade antiga (figura 19), sendo servidas iguarias locais e internacionais (quadro
7). No respeitante a elaboragdo das fichas técnicas®® foi feita uma listagem de precos e

fornecedores'* dos ingredientes das iguarias do Restaurante Ossonoba.

i Y .
- e

gty R,

Fonte: Booking (2013)

Figura 19. Interior e esplanada Restaurante Oss6noba

13 Veranexo4,5,6,7,8,9e10
14 Ver anexo 3
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5.2.1. Categorias e pratos analisados

A ementa do Restaurante Ossénoba tal como é percecionada através do quadro 7
assenta em sete categorias, nomeadamente entradas e a sopa do dia, pastas e ovos,
saladas, peixes, carnes, especialidades do chefe e sobremesas, cada uma variando de
quatro a sete pratos. Neste restaurante existe uma sobremesa que ndo consta na ementa,
que é vendida ao cliente quando este pretende algo mais regional. Para efeito da analise

da ementa foram analisados a totalidade dos pratos.

Sopa do dia, Queijo mozarela de vaca e tomate com flor
Entradas e de sal e esséncia de balsdmico, Cornucopias de
sopas presunto, Rosaceas de salmdo fumado, Améijoas ao
bulhdo pato, Gambas salteadas.

Omelete a seu gosto, Salteado de legumes a Bras,
Pastas e ovos 4 Tagliatelle com espinafres e améndoa torrada,
Espaguete a bolonhesa.

Rdcula e presunto, Fruta variada, Atum, Frango e

slets 2 manga, Bacalhau lascado.
S . Filete de robalo, Bife de atum, Bife de espadarte,
EIXES Lombo de salmé&o, Bacalhau em crosta de péo.
- . Frango recheado, Costeletas de borrego, Bife a
arnes portuguesa, Lombinho de porco, Tornedé de novilho.
Especialidades 4 Arroz a oriental, Caril de camaréo, Cataplana de peixe e
do chefe marisco, Cataplana de améijoas.

Fruta da época, Salada de fruta, Gelado, Pastelaria do
Sobremesas 7 dia, Carpaccio de abacaxi, surpresa de profiteroles,
Fondant de chocolate.

Fonte: Elaborado pelo autor com base na ementa do Hotel Eva (anexo 3)

Quadro 7. Categorias e pratos, Restaurante Ossénoba, Hotel Eva

Sequencialmente, tendo-se estabelecido a identificagdo dos pratos delimitou-se uma
proposta de ficha técnica assente nas propostas de Moser (2002) e Dittmer (2002), e

cujas rubricas sdo apresentadas no ponto 4.2.5 do presente relatério. No quadro 8
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exemplifica-se o caso de uma ficha técnica (quadro 8) para um dos pratos de maior
recetividade no Restaurante Osso6noba.

Paralelamente, tendo em conta as categorias apresentadas no quadro 7, desenvolveu-se
uma analise com o objetivo de determinar como 0s pratos que representam a

gastronomia regional algarvia, estdo posicionados face aos restantes pratos.

— Restuzante Ossoooba
[ Despagio: Peier l Cosge
Ficha técnica z -
Lombo de salmio Doses: 1
Quantidade Lmdade Ingredvenstes Frego unetino Frego total
02 Kz Lembo de saluio 1602€ 3N¢C
0.1 Xz Camarko 20-30 Conz 390¢ 035¢
015 Kz Espenafre 130€ o2e
2 Kg Batata roxa méda 05€ QI15€
! Un Alho
§b Azente
b Sal L€
gb. Punenta
prego de venda per dose sem VA 1271¢€
prege d¢ vends par doye com IVA 1650€
Marges & coatnbans§o unitina 1.73€
Récio uniteno de custe 38599%
Preparache: Terpo de preparacio: 10m | Tempo de condeccho: 15m
1. Marcar 0 salmio na fngidema, levar 20 fomo
1. Cozer a batata
3. Refogar ¢ espmafie com © alho
&, Fatar o camarido
3. Emprater como fotografia
Servigo:

Fonte: Elaborado pelo autor

Quadro 8. Exemplo de ficha técnica Lombo de Salmao
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5.2.2. Analise da Ementa — ME (Entradas & Sopas)

No que respeita a analise da ementa para a categoria entradas e sopas, foram
considerados os seis pratos que a integram (quadro 9) tendo em conta 0 modelo de

Smith e Kasavana (1982) combinado com as leis de omnes.
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Ponto  |Restaurante Ossénoba
Periodo |01/01/13 a 30/06/13 (6 meses)
Familia |Entradas e Sopas

# Designacio

Preco

Venda

Preco
Custo

Menu Engineering

Margem

Contri- Vendi-

Receita
Total

EVA

Margem

Contri- Popularidade  Kentabilidade

Classificacio

FV)

(PC)

buicio (MC)  das

buicio Total

1|3opa do diz 3.08€] 05T€[ 1836 . 1%| 14933€] 81312€
2|Salzda é= quaijo mozzarslla 4162%| 1245 26350% 338€ 53] 12%| 78315 13106¢ o ® Plowhors=
3| Cornucopeas d= prasmato 616E| 2513 406T% 365 € 2 4% 5261%] 12536% e ® Doz
4|Rosiceas de salmio fumado 7328 3213 4390% 410€ 2 2%| 19910€] 45333€ 25443 € [ of Star
5| Amajoas 2 bulhio pato 847E| 161l 1900% 6.36€ 33 6%| 53,12€| 27931€ 22639 € ® of Puzzle
6| Gambas salteadas 847E| 1,75l 2063% 6.12€ 76| 15%| 132815 e4372¢ 51091 € [ of Star
7
[
9
10

TOTAIS| 38.12€| 1083€f  29% 2733 € 519] 100%| 66527€| 2610.30€] 194503 € 412 33

1" Lei de Omnes

Total dz artizos da familia & IN® Itens valor mais baixo & mais alto (a) 3
Margem de contribrigio média 3.75€ N° Itens valor médio (b) 3
Ponto de referéneia de popularidads 11 67% Resultado (a=b) of
%5 Maxima Food Cost 40%

00,00 € 50,008 Prego de venda mais baixo (2) 3.08€

BOO.00 € * Prego de venda mais alto (b) B4TE

700,00 € . 10,00 Rasultado (b/a - max. 2.5 a 3 vezes) 2,

E00.00 €

500,00 € N 30.00%

:’iiz + 200008 WVariagio do ?’.:E;G .‘-'ar'lc'.a.rf.ﬂ\ma'm

] (pela ordem da familia)
200,00 € J 100008
100,00 €
000E J +— 0005 T
1 2 3 4 5 & 7 B ¥ 10 -

B Custo Total B Recsita Tots Margem Contrituicio

Total

« % Food Cost

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 9. ME (Entradas & Sopas)

Pre¢co médio de procura (a)

&

Preco médio de oferta (b)

h |

Resultado (ab - entr= 0.9 2 1)

®

Necessita rever distribrigio de pregos nos virios itens

RESUMO

remopio do menu

(*Lai ) Nao
Necessita rever diferencas entre itens de valor mais Mo
baixo 2 mais alto (2* Lai Omnes)

Necessita rever ricio entre prego médio procura 2 Sim
prego médio oferta (3* Lai Omnes)

Existem "dogs" que requersm andliss especial ou Sim
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

Sopa de legumes S
Salada de queijo mozarela &
Cornucopias de presunto ¢
Rosaceas de salmdo fumado
Y Ameijoas ao bulh&o pato -
ey ® ¢
% ¢ Gambas salteadas *

Fonte: Elaboracéo propria

Figura 20. Matriz ME — Entradas & Sopas

Para uma margem de contribuicdo média de 3, 75 € e um ponto de referéncia de
popularidade de 11,67%, de acordo com os dados do quadro 9 e com a figura 20, esta
familia regista, para o periodo em andlise, um item Dog (CornucGpias de presunto), um
item Puzzle (Ameijoas ao bulhdo pato), dois itens Plowhorses (Salada de queijo
mozarela e Sopa de legumes), e dois itens Star (Rosaceas de Salmdo fumado e Gambas
salteadas.

De acordo com a 22 lei de omnes, sera necessario rever os precos desta familia na
ementa pois 0 preco mais elevado do item excede 2,5 vezes 0 preco mais baixo. A 32 lei
de omnes refere que o resultado do preco médio sobre o preco médio da oferta devera
ser entre 0,9 e 1. Desta feita, sendo este coeficiente igual a 0,79, sera necessario rever o

preco médio da oferta ou preco da procura.

5.2.3. Analise da Ementa — ME (Pastas & Ovos)

No que respeita a analise da ementa para a categoria pastas & ovos, foram considerados
0S quatro pratos que a integram (quadro 10) tendo em conta 0 modelo de Smith e

Kasavana (1982) combinado com as leis de omnes.
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Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

Ponto  [Restaurante Ossonoba Men U Eﬂgfneerfﬂg

Periodo |01/01/13 a 30/06/13 (6 meses)
Familia |Pastas e Ovos

Preco " Margem  N° Doses Menn Custo Receita Margem

# Designacio Venda usto o Contri- Vendi- . i Contri- Popularidade Rentahilidade Classificacio
) - B i Mix Total Total -

(BV) (PC) buicio (MC)  das buigio Total

1| Omelete 2 s2v gosto (camariao) 6. 16E ! " 3.73€ 5246 € 640,64 € 383,18 € of b-4 Plowhorsa
2| %altzado de legumes 3 briz 547€| 04TER 300 € 13 3% 6,13 € 110,11 € 10398 € ® o Puzzle
3| Tagliatelle com espinafres = améndoa torrada 732€| 14l ; 5,68 € 74 26%| 12126€ 34131€ 42005 € o o Star
4|Ezparzuete 2 bolonhesa 3.00€| 372€[H 46.06% 436 € 06 33%| 35747€ 776 16 € 418,65 € o ® Plowhorse
5
[
7
8
9
10
TOTAIS 30.03 €[ S26E[RS 28% 21.77€ 287| 100%| 73732€] 2.06822€ 133080 € 31 22 -
Total dz artizos da familia 4 M Itens valor mais baixo = mais alto {a) 2 Prego medio de procora (a) 721 €
Margem de contribuigio madia 4 64 €] " Itens valor madio (b) 2 Prego medio de oferta (b) T.31€
Ponto de referéncia de popularidade 17,50 Raesultado (a=b) of Resultado (a'b - entre 0.9 2 1) i .56
%6 Maxima Food Cost 4103
2’ Lei de Omnes
200,00 € 50,005 Prego de venda mais baixe (2) 616 € Nacessita rever distribuigio da prepos nos wirios itens Mo
BO0.00 £ . Prego de venda mais alto (b) 347€ (1* Lei Omnes) B
TODOOE | + 4000 Resultado (b'a - max. 2.5 a 3 wezes) d 1.4 Mecessita rever diferengas entre itens de valor mais MEo
f‘:':'fm‘: 30005 baixo 2 mais alto (2* L=t Omnes) 3
50000€ Mecassita rever racio entre prego médio procura 2 M
:’iiz 200008 Wariagio do Preco Venda no menu prego médio oferta (3* Lel Omnes) “rae
o (pela ordem da familia) Existem "dogz" que requerem andlise esperial o -
200,00 € 10,00 . Nio
10000 remopao do menu
000 i +— D.O0% I,-"\\ -
1 2 3 4 5 5 7 E -] 10 ."l by
N CustoTotal M ReceitaTotal B Margem Contri-buicio Total % Food Cost I."l

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 10. ME (Pastas & Ovos)
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

Omelete a seu gosto (camarao) &

v
Salteado de legumes a Bras *
v
Tagliatella com espinafres e v
améndoa torrada
Esparguete a Bolonhesa 3

Fonte: Elaboracéo propria

Figura 21. Matriz ME — Pastas & Ovos

Tendo em conta que para esta familia a margem de contribuicdo média ¢ de 4,64 € e o
ponto de referéncia de popularidade é de 17,5 %, de acordo com o quadro 10 e a figura
21 sdo registados um item Puzzle (Salteado de legumes a Braz), dois Plowhorses
(Omelete a seu gosto e Esparguete a Bolonhesa) e um Star (Tagliatella com espinafres e
améndoa torrada).

E de considerar nesta analise a percentagem de food cost excessiva dos itens 1 (39,41%)
e 2 (46,06%) tendo em conta que a méaxima de food cost pré-estabelecida é de 40%.

5.2.4. Analise da Ementa — ME (Saladas)

No que respeita a anélise da ementa para a categoria saladas, foram considerados os
cinco pratos que a integram (quadro 11) tendo em conta 0 modelo de Smith e Kasavana

(1982) combinado com as leis de omnes.
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Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

Ponto  [Restaurante Ossonoba
Periodo |01/01/13 a 30/06/13 (6 meses)
Familia |Saladas

# Designacio

Preco
Venda

Preco
Custo

% Food
Cost

Margem  N" Doses

Contri-

Vendi-

Menu

Mix

Menu Engineering

Custo
Total

Receita
Total

Margem
Contri-

Popularidade

EVA

Rentabilidade

Classificacio

(PV)

(PC)

buicio (MC)

das

buicio Total

s

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 11. ME (Saladas)

1[Ficula & presunto 578€ | 229€ 30 66% 348€ 46 21%| 10537€ 265,65 € 16028 € o £ Flowhorse
2 [Fruta variada 6556 | Long | 1525% 535€ 17 3% 1697 € 11127€ B430€ ® o Puzzle
A Atum 732€ | 218€ |of 2984% 513 € 75 35%| 163 69€ 54363 € 38494 € of " Plowhorss
4|Franso = manga BO00€ | 104€ [of 1251% T04€ k] 25% 5534 € 42851 € 373,17 € of o Star
5|Bacalhan lascado B09€ | 281€ |of 3470% 528 € 23 % 64 52€ 185,96 € 121 43 € ® ® Dog
&
7
8
9
10
TOTAIS 35.81€ 832€f 26% 2643 € 214 100%e| 405383€] 1540.00€ 1.134.12 € 32 23 -
Total dz artizos da familia 5 W Itens valor mais baixo & mais alto (2} Prego médio de procera (a) T20€
Margem de contribuigio media 530€ N° Itens valor médio (b) 2 Prago médio de oferta (b) 716 €
Ponto de referéncia de popularidade 14 00% Rasultado (a=b) b4 Resultado (a'b - entre 0.5 2 1) of 1.04
% Maxima Food Cost 40%
600,00 € 45,005 Prego de venda mais baxo (2) 5,71B€ Neeessita rever distribuicio de prepos nos varios itens Sim
sooooe | * 40,00 Prego de venda mais alto (b) 300 € (1* Lei Omnes)
o + 35.00% Resultado (bv'a - max. 2.5 a 3 vezes) of 1.4 Nacessita raver diferencas entre itens de valor mais Mo
40000 € I00F baixo = mais alto (2* Lai Omnes) 3
300,00 € 25,00% Nacessita rever ricio entre prego médio procura 2 %im
2o000E . ifﬁ Variagio do Prago Vanc'.a.r.m menu prego médio oferta (3* Lai Omnes) )
: J 1;% (pela ordem da familia) Existemn "dogs" que requerem anilise espacial ou %im
10000€ J 5005 remogao 4o mens
000 +—+ 000% a
1 2 3 4 3 & T B & 10 e
N CustoTotal W Receita Total Margem Contri-buigio Total « % Food Cost /
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

o Rdcula e presunto &

~r
Fruta variada &
¢ Atum @
Frango e manga &

-
2 Bacalhau lascado #

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 22. Matriz ME (Saladas)

Apos a andlise do quadro 11 e figura 22, para uma margem de contribuicdo média de
5,30€ ¢ um ponto de referéncia de popularidade de 14,00%, pode-se constatar que esta
familia de itens regista um item Dog (Salada de bacalhau lascado), um tem Puzzle
(Salada de fruta variada), dois itens Plowhorse (Salada de rdcula e presunto e salada de
atum) e um item Star (Salada de frango e manga). Realga-se nesta analise o preco
excessivo do item 1 com valores aproximados dos 40%.

De acordo com a 12 lei de omnes, nesta familia na ementa € necessério rever a
distribuicdo de precos nos varios itens, pois numa familia de itens, o nimero de iguarias
de valor mais baixo somado ao niumero com valor mais elevado, devera corresponder ao
namero de iguarias de valor médio.

E de constatar nesta analise que sera necessario, também, rever o racio entre o preco
médio da procura e 0 pre¢co médio da oferta (3% lei de omnes), neste caso ligeiramente

superior a 1, ou seja 1,005.

5.2.5. Analise da Ementa — ME (Peixes)

No que respeita a analise da ementa para a categoria peixes, foram considerados 0s
cinco pratos que a integram (quadro 12) tendo em conta 0 modelo de Smith e Kasavana

(1982) combinado com as leis de omnes.
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Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

. . TO
Ponts [Restanrants Ossonoba Menu Engineering .

Periodo |01/01/13 a 30/06/13 (6 meses) EVA
Familia [Saladas

Preco Preco Margem  N° Doses Menn Custo Receita Margem
# Designacio Venda Custo - Contri- Vendi- Mix Total Total Contri- Popularidade Rentahbilidade Classificacio
/) (PC) buicio (MC) das buicio Total
1|Ricula 2 presunto 5.78€ | 220€ 39 66% . 45 21%| 10537€ 26565 € 16028 € of b4 Plowhorss
2|Fruta variada 635€ | 1LOOE |of 23% 17 8% 1697 € 111 27€ 0430 € = o Puzzls
3| Atum 732€ | 218€ |off 29 84% . 75 35%| 163,69€ 543 63 € 38484 € of ® Plowhorss
4|Frango = manga B8.00€ | 104€ |of 12581% ) 53 25% 5534 € 42351 € 37317€ of o Star
5|Bacalhav lascado 8.00€ | 281€ |of 3470% ) 23 11% 6452 185,96 € 121 43 € = ® Doz
&
T
B
9
10
TOTAIS 3581€[ 032 26% 2648 € 214| 100%| 40588€( 1.54000€ 1.13412 € 3/2 3 --
Total da artigos da familia 5 I° Itens valor mais baixo 2 mais alto (3) 3 Prepo madio de procora (a) 7,20 €]
Margem de contribuigio media 5.30€ IN° Itens valor madio (b) 2 Prego medio de oferta (b) T.16€
Ponto de referéneia de popularidade 14, 00%| Resultado (a=b) ® Rasultado (a'b - entre 0.5 2 1) of 100
%5 Maxima Food Cost 0%
E00.00 € 45,008 Prego de venda mais baixo (2) 5. 78 € Macessita rever distnibuigio de prepos nos varios itens Sim
— 40,005 Prego de venda mais alto (b) 3,09 € (1* Let Omnes)
T + I5.006 Besultado (b/'a - max. 2.5 2 3 vezes) of 1.4 Macessita rever diferengas entre itens de valor mais Mio
400,00 € 3000 baixo 2 mais alto (2* Lat Omnes) )
300,00 € 25,008 Macessita rever racio entre prago madio procura 2 -
soo00e . i?i Variagio do Prego Venda no menu prepo médio oferta (3 Lei Omnes) =
’ J 1;-’_":6 (pela ordem da familia) Exizstem "dogs" que requerem analiss espacial ov Sim
10000 J 5005 remogao do menn
000€ +—t 0,00% -
1t 2 3 4 5 8§ 7 B & 10 e
B CustoTotal B Recsita Total Margem Contri-buicio Total .« % Food Cost /

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 12. ME (Peixes)
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

Filetes de robalo &
- Bife de atum *
Bife de espadarte ¥
* Lombo de salmao *
* o
Bacalhau em crosta de =
pao

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 23. Matriz ME (Peixes)

Tendo em conta a quadro 12 e a figura 23 esta familia de itens, para uma margem de
contribuicdo média de 8,30€ e um ponto de referéncia de popularidade de 14,00%,
regista no periodo em anélise um item Dog (Bife de atum), dois Puzzle (Bife de
espadarte e Bacalhau em crosta de péo) e dois itens Plowhorse. Nao regista nenhum
item Star. Nesta analise consta-se também o preco de custo excessivo do item 4 com
38,99%.

Nesta familia de itens, assim como na familia analisada anteriormente, € necessario,

segundo a 12 lei de omnes rever a distribui¢do de precos dos varios itens na ementa.

5.2.6. Analise da Ementa — ME (Carnes)

No que respeita a analise da ementa para a categoria carnes, foram considerados os
cinco pratos que a integram (quadro 13) tendo em conta 0 modelo de Smith e Kasavana
(1982) combinado com as leis de omnes.
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Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

peer
Ponto  |Restaurante Ossonoba Menu Eﬁ!g!ﬂee?‘!ng

Periodo [01/01/13 a 30/06/13 (6 meses) EVA
Familia |Carnes

Margem  N° Doses Custo Receita Margem
# Designacio “ust : Contri- Vendi- . Total Total Contri- Popularidade  Rentahilidade Classificacio
) buicio (MC) das buicio Total
1|Frango recheado 10,78 € 23,18% 328€ 142 30%| 3534 82€| 1330,76€ 1.175.94 € o ® Plowhorse
2| Costelztas d= borrezo 1184 € 25.51% 3.30€ 104 22%| 31665€| 124124€ G438 € o ® Plowhorse
3| Bifs 3 portugnesa 1271 € 25 4% D47€ 117 24%| 37862€| 148649€ 1.107 B6 € of o Star
4|Lombinho de poreo 1343 € 22 40% 10,46 € 44 0% 132,79€ 59290 € 460,11 € oo o Puzzle
5| Tornedo de noviltho 14 63 € 32,00% 003 € 71 15%| 33336€| 103873€ TO537€ of o Star
L
7
B
9
10
TOTAIS §3.53 €| 1640 €[+ 26% 4703 € 473 10Re)1.51626€| 5.80012€| 437386€ 41 302 -
Total dz artizos da familia 5 Prego de venda mais baixo {2) 10,78 € N° Itens valor mais baixo & mais alto () 2
Margem de contribuigio madia 015€ Prego de venda mais alto (b) 14 63 € W* Ttens valor médio (b)
Ponto de referéneia de popularidade 14 00% Raesultado (b'a - max. 2.5 2 3 vezas) 4 1.4 Resultado (a=b) 4
% Maxima Food Cost 4%
1.800,00 € 35,000 Prego médio de procora (a) 1232€ MNaeassita rever diferencas entre itens dz valor mais Mo
160000 € & 3000 Prego médio de oferta (b) 1271 € baixo = mais alto (1" Lai Omnes)
1.400,00 € . 2500 Resultado (ab - entr= 0.9 2 1) rd 0.97 Waeessita rever distribuigio de prepos nos virios itens Sim
120000 € s (2" Lai Omnes) .
1.000,00 & 2000 Nacessita rever ricio entre prego médio procura = .
ﬁiz 1500 Variagio do Prago Venda no menu prego médio oferta (4* Lei Omnes) 1o
4-5:1:05:_ J 10,00 (pela ordem da familia) Existem "dogs" que requerem anilise sspecial ou Mo
200.00€ 5.00% remocac 4o mens
000€ +—+ 0,00% . e
1 2 3 4 5 & 7 B -] 10 __’_.»'"
B Custo Total W Receita Total Mairmem Contri-buicio Total & % Food Cost //’HH

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 13. ME (Carnes)
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

Frango recheado &
* Costeletas de borrego ¢
v
Bife a portuguesa ¥
~
Lombinho de porco -

Tornedd de novilho &

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 24. Matriz ME (Carnes)

De acordo com o quadro 13 e a figura 24, para uma margem de contribuicdo média de
9,15€ e um ponto de referéncia de popularidade de 14,00%, no periodo em analise esta
familia de itens ndo regista nenhum item Dog, regista um Puzzle (Lombinho de porco),
dois Plowhorses (Frango recheado e Costeletas de borrego) e dois Star (Bife a
portuguesa e Tornedd de novilho).

Tal como nas duas anlises anteriores os itens desta familia também, serd necessario,

tendo em conta a 12 lei de omnes, rever a distribuicdo de precos dos itens na ementa.

5.2.7. Andlise da Ementa — ME (Especialidades do chefe)

No que respeita a analise da ementa para a categoria especialidades do chefe, foram
considerados 0s quatro pratos que a integram (quadro 14) tendo em conta o modelo de

Smith e Kasavana (1982) combinado com as leis de omnes.
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Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

Fonte  TRoormoe Oiiinoi: Menu Engineering .

Periodo |01/01/13 a 30/06/13 (6 meses) EVA
Familia (Especialidades do chefe

Preco Preco 4% Fo Margem  N” Doses

Menu  Custo Receita Margem
# Designacio Venda Custo e i Contri- Vendi- Mix 'I:D:Ii.l. Total Comntri- Popularidade  Rentahilidade Classificacio
(PYV) (PC) ’ buicio (MC) buicio Total

1| Arroz 3 oriental 14 63[ 3.0728 |« 0% 11 56 € 76,82 € 363,75 € 28R 93 € of ® Plowhorss
2| Caril de camario 12,705| 4,0452[« 31 84% B.66€ 43 33%| 18203€ 371,73 € 38960 € of x® Plowhorsa
3| Cataplana de peixe & marisco 24 64| 38,3733 36,01% 1577€ 62 45%| 550,14€| 152768€ 877154 € of of Star
4| Cataplana d= ameijoas 27,72| 4,7101|«" 16.59% 2301€ & 4% 28,26 € 16632 € 138,06 € ®€ o Puzzle
5
L
7
B
o
10
TOTAIS 79.70 €| 2070 £ 26% 58.99 € 133] 100%] 83726€| 263143€ 1.704 22 € 31 22 --
Total dz artizos da familia 4 N° Itens valor mais baixo & mais alto (a) 2 Pre¢o médio de procera (a) 1907 €
Margem de contribuigic meédia 1300 € N Itens valor madio (&) 2 Prego médio de oferta (b) 1392 €
Ponto de referineia de popularidade 17.50% Feasultado (a=b) of Resultado (ab - entr= 0.9 2 1} of 0,96
% Maxima Food Cost 40%
1.E0000€ 20,00 Prego de venda mais baixo (a) 12.71€ MNecessita rever distribuigio de prepos nos virios itens Mio
150000 € + 35,008 Prepo de venda mais alto (b) 27.72€ {1* Lei Omnes)
1.400,00 € * 30,00 Fesultado (ba - max. 2.5 a 3 vezas) o 22 Mecassita rever diferengas entre itens de valor mais Mo
120000€ 25,008 baixo & mais alto (2* Lai Omnes) 3
1'?:'3’03‘: + 20,00 Meceszita rever racio entre prego médio procura & Mio
ﬁiz + 15,00 Wariagio do Prego Venda no menu prege médio oferta (3* Lel Omnes) :
m:mc ] 1000 (pela ordem da familia) Existem "dogs" que requerem anilise sspecial ou Mo
20000€ j 500 remocio do menu -
000 A +—+ 0,00% -~
1 2 3 4 5 & 7 E -] 10 l.l_-"
N CustoTotal M Receita Total Margem Contribuicio Total  « % Food Cost - I,-";

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 14. ME (Especialidades do chefe)
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

" Arroz é oriental Py

° Caril de camardo *

- Cataplana de peixe e *
v marisco

Cataplana de améijoas -

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 25. Matriz ME (Especialidades do chefe)

Nesta familia de itens, tendo em conta o quadro 14 e a figura 25, para uma margem de
contribuicdo média de 13,00€ e um ponto de referéncia de popularidade de 17,50%, ndo
sdo registados nenhum item Dog, e sdo registados um item Puzzle (Cataplana de
ameéijoas), dois itens Plowhorse (Arroz a oriental e Caril de camardo) e um item Star
(Cataplana de peixe e marisco). E de referir nesta analise o custo excessivo do item 3
com um valor aproximado dos 40%. Que embora seja elevado o preco de custo é
demonstrado que a cataplana de peixe e marisco que por ser icone representativo da
gastronomia regional algarvia representa um produto com forte potencialidade.

5.2.8. Analise da Ementa — ME (Sobremesas)

No que respeita & analise da ementa para a categoria sobremesas, foram considerados os
oito pratos que a integram (quadro 15) tendo em conta 0 modelo de Smith e Kasavana

(1982) combinado com as leis de omnes.
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Relatorio de Estagio do Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

Ponto  [Restaurante Ossonoba
Periodo |01/01/13 a 30/06/13 (6 meses)
Familia |Sobremesas

# Desipnacio

Preco
Custo
(PC)

% Food

Cost

Menu Engineering

Margem N Doses
Vendi-
das

Custo
Total

Menu

Contri- Mix

buigio (MC)

Receita

Total

EVA

Margem

Contri- Popularidade  Rentahilidade

buicio Total

Classificacio

1|Frutz da época 1,93€ | 0.26€ | 13,51% 1,67€ 7 1898€| 140353€ 121,55 € of ® Plowhorse
2 |Salzdz d= frutz 2,706 | 046€ [ 17,07% 2.24€ 54| 9%| 2484€| 14333% 12068 € o ® Plowhors=
3| Gelado 193€ [ 0,19€ ¥ 1007% 1,73 € 79|l 14%| 1532 152,08 136,76 € o ® Plowhors=
4|Bastelaria do diz 347€ | 1,75€ [ 5048% 172€ 58] 13%| 135.66%| 30839% 152.72€ o ® Plowhors=
&|Carpaccio é= abacaxi 124€ 033 [ 7.68% 391€ 87 15%| 2828%| 36845% 340,16 € o o Star
6| Surprasa de profiterales 462€ | 082€ & 1778% 380€ 2l 11%| s092 28644 € 23532€ of o Star
7|Fondznt d= chocolats 501€ | 0.75€ [of 15,08% 435€ 68 2% 3132 34034 € 28902 € of o Star
8| Tarte alzarviz 5012 | 1952 || 3853% 3.06€ 68 2%| 132350€] 34034€ 20784 € o o Star
9
10

TOTAIS| 2888€| 6516/  23% 2236 € 580 100%] 477.82€] 2082.08€| 1.604.26€ 8/0 4/4

1’ Lei de Omnes

B Custo Total B Receita Total

Miargam Contribuigl o Tota

« % Food Cost

Total dz artizos da familia 3 I° Itz=ns valor mais baixo = mais alto () 4
Margem de contribuigio média 2.77€ " Itens valor médio (b) 4
Ponto de referineia de popularidade 8.75% Resultado (a=b) o
%6 Maxima Food Cost 405

200,00 € 50,005 Prepo de venda mais baixo (2) 193 €

350,00 € s . Pre¢o de venda mais alto (b) 501€

300,00 € FResultado (b/a - max. 2.5 a 3 vezes) 2,

250006 A0 00

200,00 € 30,008

150,00 € — Wariagio do ?TE;G 1‘- a'nc.a.r.m\manu

100,00 € (pela ordem da familia)

S0.00€ J J J 1000
000 +—+ 000% . T
1 2 3 4 5 & 7 B 9 pi+]

Fonte: Dados do autor e modelo adaptado de Rodrigues et al. (2013)

Quadro 15. ME (Sobremesas)

Prego medio de procura (a) 3.50€
Prego médio de oferta (b) 3.61l€
Resultado (ab - entr= 0.9 2 1) o 0,38

Neacessita rever distribvicio de pregos nos virios itens

RESUMO

remogao do menu

(1" Lai ) Nio
Neacessita rever diferengas entre itens dz valor mais Mo
baixo & mais alte (2* Lai Omnes)

Mecessita rever racio entre prego medio procuca 2 Mio
prepo madio oferta (3" Lai Omnes)

Existem "dogs" que requerem andlise especial ov Mio
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Capitulo 5 Resultados da pesquisa

Fruta da época
¢ v Salada de fruta
f' Gelado
- Pastelaria do dia
Carpaccio de abacaxi

Surpresa de
" profiteroles
Fondant de chocolate

Tarte algarvia

* 4

¢ @& 4 * & @

Fonte: Elaborado pelo autor

Figura 26. Matriz ME (Sobremesas)

De acordo com o quadro 15 e a figura 26, tendo em conta que para esta familia de itens
a margem de contribuicdo média é de 2,77€ ¢ o ponto de referéncia de popularidade é
de 8,75%, ndo sdo registados nenhum item Dog e Puzzle, e séo registados 4 itens
Plowhorse (Fruta da época, Salada de fruta, Gelado e Pastelaria do Dia), e 4 itens Star
(Carpaccio de abacaxi, Surpresa de profiteroles, Fondant de chocolate e Tarte
Algarvia). E de considerar, também, nesta o preco de custo excessivo do item 4,
ultrapassando os 40%. A Tarte Algarvia ndo consta da ementa, é vendida ao cliente,
qguando este pede algo mais local ou regional em termos de sobremesa. Denota-se nesta
analise que embora o ratio de custo deste item seja aproximado dos 40% atinge elevados
niveis de rentabilidade e popularidade. Considera-se portanto a boa aceitacdo e mesmo
preferéncia do turista pela gastronomia regional.

Esta familia de itens necessita, de acordo com a 1?2 lei de omnes, de revisdo da
distribuicdo de precos nos varios itens.

Segundo a 22 lei de omnes numa familia de itens na ementa o prego mais elevado ndo
devera exceder 2,5 a 3 vezes 0 preco mais baixo. Neste caso nesta familia o resultado

deste coeficiente é de 2,6.
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Capitulo 6
Consideracoes finais

Este capitulo finaliza o relatorio de estagio com uma secdo onde € desenvolvida uma
andlise critica do estdgio, seguida de uma segunda seccdo onde é apresentada uma

conclusao.

6.1. Andlise critica do estagio

Vaérias foram as atividades desenvolvidas no contexto do estagio no hotel. Com o intuito
de melhor proceder a analise critica sistematizou-se no quadro 16 a atividade
propriamente dita e a sua sintese critica, nomeadamente em termos da sua importancia

no desenrolar do estagio.
Atividade Critica

e Contribuiram para a delimitacdo dos objetivos do
estagio e para a sua monitorizacao.

e Possibilitaram uma melhor compreenséao da

" ; estratégia e estrutura departamental desta unidade
Reunibes com o diretor :
hoteleira.
geral : : R _

e Criaram uma maior motivagdo com o intuito de
corresponder as expetativas associadas as atividades
calendarizadas.

e Possibilitaram a elaboracdo de escalas.

e Conduziram a uma aprofundamento das tarefas
associadas aos diferentes departamentos bem como a
articulacdo entre elas.

» : e Possibilitaram o esclarecimento de davidas, por parte
Reunides com chefias

das chefias, no que tange a interpretacdo do manual
de procedimentos e de como melhor o aplicar.

e Facultaram a oportunidade de obter dados sobre
vendas por item do restaurante Ossonoba.

5 e Possibilitou um melhor dominio no respeitante ao
Execucéo dos processos .
contato com o cliente.
nos departamentos em que o _
L . e Contribuiu para o aprofundamento de conhecimento
se desenrolou o estagio )
da operacéo do hotel.
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Capitulo 6 Consideragdes finais

Elaboracgéo de fichas o
técnica

Anédlise da ementa

Fonte: Elaborado pelo autor

Conduziu a um conhecimento mais aprofundado do
restaurante Ossdnoba, nomeadamente no respeitante
ao processo produtivo dos Varios pratos.

Possibilitou um maior conhecimento dos
procedimentos ao nivel do restaurante (sala) e
cozinha, assente na observacao da “prepara¢ao” e do
“servico”.

Possibilitou uma interacdo mais estreita com 0s
funcionarios das diferentes sec¢oes.

Levou a que fosse possivel quer a elaboragdo quer a
atualizacdo de fichas. No respeitante, a atualizacéo
foram contempladas duas variaveis fundamentais: 0s
precos e as quantidades. Para 0 seu apuramento
varias foram as diligéncias efetuadas tendo sempre
contado com chefias e colegas cooperantes,
disponibilizando lista de fornecedores e artigos a eles
associados.

Conduziu ao aprofundamento de conhecimentos
tedrico-préaticos, uma vez que foram explorados
dominios teoricos relativos ao menu engineering.
Paralelamente, fiquei familiarizado com a
performance da gastronomia regional no menu.
Permitiu a reflexdo e analise do desempenho do
restaurante Ossonoba.

Contribuiu para uma melhor fundamentagéo de
potenciais sugestdes sobre alteracéo e gestdo de
custos dos itens deste restaurante. Criou também o
estimulo para trabalhos futuros no campo da analise
ABC e analise de Buffet.

Quadro 16. Analise critica das atividades no estagio
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6.2. Conclusao

Relativamente ao meu desempenho durante o estagio, foi muito gratificante ter tido a
oportunidade de ir mais além no que diz respeito a andlise e interpretacéo de dados para
denotar a importancia gastronomia regional no planeamento de ementas. Tema e
método que futuramente poderdo ser tidos em conta para elaboracao de cartas ou menus
a disposicao do cliente.

Todo o trabalho no hotel é feito com muito profissionalismo, o qual foi também adotado
por mim a partir do primeiro dia em que iniciei o estagio. A minha aprendizagem, toda
ela foi feita com muita atencdo e esforco de tentar fazer, exatamente, como me estavam
a ensinar. Tentei igualmente, nunca ultrapassar 0s valores pessoais que, desde 0 inicio
de vida, me foram transmitidos.

Por este caminho, encontrei, como é natural, algumas dificuldades, o facto de ter
entrado em areas desconhecidas para mim, em areas da hotelaria, em que os termos
técnicos utilizados sdo diferentes do que estava habituado.

Apesar de tudo, sinto que estes obstaculos me fizeram crescer e certamente me
acompanhardo na vida profissional que terei futuramente, tentando sempre que 0s erros
ndo sejam repetidos.

O estagio foi bastante produtivo e construtivo, pois ndo s6 apliquei conhecimentos
adquiridos academicamente, como tive a oportunidade de aprender inumeras
informacdes relevantes para qualquer profissional neta area. Principalmente, no que diz
respeito a importancia da interacao entre os funcionarios e os diferentes departamentos e
seccOes, na elaboracdo das fichas técnicas fundamentais para conhecer os custos reais
das matérias-primas e analisar o desempenho das vendas das comidas e bebidas.

Tive o privilégio de trabalhar com e para pessoas que reconheciam o meu trabalho e o
meu valor.

Mesmo nado tendo exercido todos os conhecimentos adquiridos nem todas as atividades
que desejaria, posso dizer que tenho uma ideia muito positiva da minha prestagédo no
Hotel Eva tendo a certeza que dei o meu melhor em tudo o que fiz e que aprendi e
dediquei-me totalmente a todas as atividades que desempenhei, para além de ter

conhecido excelentes pessoas que certamente ficardo como amizades.

6.3. Limites e trabalhos futuros
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Capitulo 6 Consideracdes finais

No decorrer do estdgio deparei com limitagcdes ao nivel da disponibilidade em organizar
0s dados necessarios para a realizagdo da analise ABC (custeio baseado em atividades)
do menu objeto de estudo. Considero igualmente limitado o tempo que estagiei na
seccao de eventos. Futuramente pretendo fazer as fichas técnicas relativas ao buffet de

pequeno-almocgo e a menu de banquetes.
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Baia 140
Tropico 280
Alvalade 202
Tivoli 74
Avenida 159
Tivoli 88
Lagoas park 180
Sinerama 105
Oriental 90
Stella Maris 140
Eva 134

Fonte: TdHotels.com (2013)
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Anexo 2. Cronograma de atividades desenvolvidas
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Janeiro

Janeiro/ Fevereiro

Fevereiro

Fevereiro/ Margo
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Marco/ Abril

Abril

Abril/ Maio
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Maio

Qui. 9 Sex. 10 Sab. 11 Dom. 12 | Seg. 13 Ter. 14 Qua. 15 Qui. 16 Sex. 17 Sab. 18 Dom. 19 | Seg. 20 Ter. 21 Qua. 22 Qui. 23 Sex. 24

9h/ 14h 14h30/ 14h30/ 9h/ 18h 16h/ 14h30/ 14h30/ 8h 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h

14h30/ 23h 23h 18h/ 23h | 24h30 23h 23h 16h30 16h/ 16h/ 14h30/

23h 24h30 24h30 23h

Maio/ Junho

Séb. 25 Dom. 26 | Seg. 27 Ter. 28 Qua. 29 Qui. 30 Sex. 31 Sab. 1 Dom. 2 Seg. 3 Ter. 4 Qua. 5 Qui. 6 Sex. 7 Séb. 8 Dom. 9
14h30/ 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h 16h 12h/ 12h/ 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h 14h30/

15h30 15h30
23h 14h30/ 16h/ 16h/ 24h30 18h30/ 18h30/ 16h/ 16h/ 14h30/ 23h
23h 24h30 24h30 23h 23h 24h30 24h30 23h

Junho

Seg. 10 Ter. 11 Qua. 12 Qui. 13 Sex. 14 Séab. 15 Dom. 16 | Seg. 17 Ter. 18 Quar. 19 | Qui. 20 Sex. 21 Séb. 22 Dom. 23 | Seg. 24 Ter. 25

14h30/ 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h 12h/ 9h/ 12h 16h 9h/ 12h 10h/ 12h/ 16h/ 9h/ 12h

15h30 15h30

23h 16h/ 16h/ 16h/ 18h30/ 16h/ 24h30 16h/ 18h30 18h30/ 24h30 16h/
24h30 24h30 24h30 23h 24h30 24h30 23h 24h30

Junho/ Julho

Qua. 26 Qui. 27 Sex. 28 Sab. 29 Dom. 30 | Seg.1 Ter. 2 Qua. 3 Qui. 4 Sex. 5 Sab. 6 Dom. 7 Seg. 8 Ter. 9 Qua. 10 Qui. 11

9h/ 12h 10h/ 14h30/ 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h 10h/ 14h30/ 12h/ 9h/ 12h 9h/ 12h 14h30/

15h30
16h/ 18h30 23h 14h30/ 16h/ 16h/ 18h30 23h 18h30/ 16h/ 16h/ 23h
24h30 23h 24h30 24h30 23h 24h30 24h30
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Julho

Sex. 12 Sab. 13 Dom. 14 | Seg. 15 Ter. 16 Qua. 17 | Qui. 18 Sex. 19 Sab. 20 Dom. 21 | Seg. 22 Ter. 23 Qua. 24 | Qui. 25 Sex. 26 Sab. 27

9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h 9h/ 12h

Julho/ Agosto

Dom. 28 | Seg. 29 Ter. 30 Qua. 31
8h 8h
17h 17h 12h/ 17h

Qui. 1 Sex. 2 Ter. 6 Qui. 8 Sex. 9
8h 8h 8h/ 17h 8h 8h/ 17h

Seg. 12

17h 17h 12h/17h | 17h

Agosto
Ter. 13 Qua. 14 Sex. 16 Seg. 19 Ter. 20 Quar. 21 | Qui. 22 Sex. 23 Seg. 26 Ter. 27 Qua. 28
8h 8h/ 17h 8h/ 17h 8h 8h/ 17h 8h/ 17h 8h/ 17h 8h/ 17h 8h 8h

8h/ 17h
17h 17h

Agosto
Qui.29 | Sex.30

8h/ 17h

Coordenacdo de Eventos

Rececédo Economato
F&B Folga

Fonte: elaboragéo propria
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Anexo 3. Ementa para o Restaurante Ossénoba
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RUNE

eSstaurante

Couvert

”
Pio, Tostas, Manteigas, Azemonas e Pacd ..o 50
Queijo, Paio ¢ Cenourasa Algarvia- . ... .. . 1,75

Entradas & Sopas

€
Sopado Da. . R 4,00
Queijo Mozzarella de Vaca e Tomace com Flor de Sal ¢ Esséncia
de Balsdmico. ... . e o veeei... boO
Cornucapias de Prsunto conv Abacax) ¢ Frutos Secos .. .. 8,00
Rosiceas de Salmdo Fumado em Bouquet de Salada com Molhe
de Mostasdae Mel ... ... P P S h PR SRS A .50
Amiijoas 2 Bullhdo Pacer | v o i T " 1,00
Gambas Salteadas com Sementes de Sésamo, Aroma de Gengibre ¢
Julianade Legumes. ..., ......., L o 5O LA
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Pastas e Ovos

Omelete 2 Se0 0BG 1y v o esid bras s oes s Th 4 e v i A SIS s

(Camario ox Flambre ow Queijo ou Cdmba ou Cogmm'u)

Salteado de Legumes 3 Brds. .., PR, JORSUREX SR W
Tagliatelle com Espinafies ¢ Améndeos Torrada, ..o\ooo o0 2,
Esparguete 3 Bolonhesa..... ... ... N Ry 1 e <

Rd“h' P oLt e AT ;.:;- ._ “

MocundaeMnL A A " ...'.' e 2 S e U P SRS
Fl'll!l‘ﬁ' i -..

el _FfﬂﬂtO.Am!ndWeMolhoderogum ......
AMMn,Cebnh,OvoCdddoeMnlhongme
Fm,o kbm&;ﬁ.&ﬂoo\fmg&udlw.. R

'-,, —_—

entas, Cebola Roxa ¢ Pesto de Coentros . :w
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Peixes

Filete de Robalo Grelhado com Crocance de Legumes ¢ Barara

¢ 3 R ehanientadbena s hedT as e Sais 14,00

Mc&AnnqudoSobwTinmdcTommEmb«he

de Legumes. . ... . . RS ORRAR "2

thde&pdwoﬁdbdomh‘cmao\‘apa . t550

Laubodo&hloGulhdoeGamtmsomespmaﬁts ann W

Bacalhau em Crosta de Pio com Batata a Murro ¢ Legumes
Carnes

Frango Recheado com Figas Secos € Manjencio sobre Bataca

Sauté e Saleado de Cogumelos . PP 14,00
M&WGMM Bnupdodc Barata-doce ¢
&fcim vt 16,30

wm*mmm lldnclo de Vinho do Porto. . ... 17,30
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Especialidades do Chefe

Arcoz 3 Quoiental . = |6,oz
Caril de Camariio com Espesianas das Descobertas, .. ... ... 16,50
Cataplana de Peixe ¢ Marisco {para 2 pessoas) .- . ooooeviiia.. 32,00
Cacaplana de Améijoas (para 2 pessoas). .., .. ... s 36,00
Sobremesas

, €
Feuxa da Epotiic ois s e s oRete | 0Nl e heresrer 230
Salada deBeuni, oL TN AR L S e A Savie 330
Seladolil G irtaerns TSRO A v el s 4,00
D e R o e s Yo b aas s Yoo g bs s bs o bk 6 e e Zn 4,50
Carpascro de Abacaxi com Gelado e Améndoa Torrada. . ... . $.50
Surpresa de Profiveroles. .. ... ... ..o 6,00
Fondant de Chocolate com Gelado de Baunitha:: oo oooon o000 650

VA INGLUIDX A TAXA DE 2%
EXISTR LIVRO Dt RECIAMACONS
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Anexo 4. Lista dos precos e fornecedores dos ingredientes principais

das iguarias do Restaurante Ossonoba

97



ANexos

98



Preco Iva Fornecedor

Ingredientes

0,75 € 6% Pacheco & Pacheco
0,40 € 6% Pacheco & Pacheco
0,50 € 6% Pacheco & Pacheco
1,40 € 6% Pacheco & Pacheco
7,45 € 6% Aviludo
0,75 € 6% Pacheco & Pacheco
1,40 € 6% Pacheco & Pacheco
1,98 € 23% Aviludo
1,30 € 6% Pacheco & Pacheco
9,79 € 23% Aviludo

15,00 € 6% Pacheco & Pacheco

15,75 € 23% Aviludo
7,19 € 23% Aviludo

499 € 6% Continente

1,25 € 6% Pacheco & Pacheco
2,33 € 13% Continente

2,00 € 6% Pacheco & Pacheco
3,50 € 6% Pacheco & Pacheco
3,90 € 23% Aviludo

1,65 € 6% Pacheco & Pacheco
2,20 € 6% Pacheco & Pacheco
0,01 € 6% Aviludo

13,75 € 23% Auviludo
12,49 € 23% Aviludo

o
=2
=
Q
>
=h
>

1,79 € 6% Continente

1,15 € 6% Pacheco & Pacheco
1,10 € 6% Pacheco & Pacheco
2,86 € 6% Aviludo

5,75 € 6% Aviludo

2,10 € 23% Auviludo

0,89 € 6% Aviludo

1,31 € 23% Aviludo

0,52 € 6% Aviludo

1,90 € 6% Pacheco & Pacheco
0,89 € 6% Pacheco & Pacheco
1,25 € 6% Pacheco & Pacheco
1,68 € 6% Pacheco & Pacheco
0,21 € 6% Aviludo

7,17 € 6% Aviludo

1,00 € 6% Pacheco & Pacheco
0,90 € 6% Pacheco & Pacheco
2,96 € 6% Aviludo
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3,50 € 6% Pacheco & Pacheco
3,10 € 23% Aviludo
4,99 € 23% Aviludo

31,50 € 23% Aviludo

9,49 € 6% Aviludo
9,42 € 6% Continente
1,37 € 23% Aviludo
6,78 € 6% Aviludo
0,93 € 23% Aviludo
7,00 € 6% Aviludo
16,02 € 6% Continente
1,00 € 6% Pacheco & Pacheco
2,55 € 6% Continente
4,85 € 6% Aviludo
3,98 € 23% Continente
13,08 € 6% Aviludo
1,50 € 6% Pacheco & Pacheco
14,50 € 6% Aviludo
8,13 € 6% Aviludo
1,18 € 23% Aviludo
20,35 € 6% Aviludo
4,19 € 23% Aviludo
0,80 € 6% Pacheco & Pacheco
4,06 € 6% Aviludo
2,89 € 6% Aviludo
1,56 € 23% Aviludo
0,97 € 6% Aviludo
11,99 € 6% Aviludo

8,88 € 6% Aviludo
10,95 € 23% Aviludo
6,93 € 23% Aviludo

435€ 6% Aviludo
10,70 € 23% Continente
1,50 € 6% Pacheco & Pacheco

1,29 € 23% Continente

1,29 € 23% Continente

1,29 € 23% Continente

4,50 € 6% Pacheco & Pacheco
10,30 € 23% Aviludo

9,52 € 23% Aviludo

8,60 € 23% Auviludo
12,99 € 23% JCL

Fonte: Elaborado pelo autor

100



Bibliografia

Anexo 5. Fichas técnicas (Entradas sopas)
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ahb

Condimenios

Fzzwwrants Jesonote
Cezipnagzol Entrades e Sops [ Codise 1
Ficha ecnic=
i_reEna da oeoma Dioezz: 4
Entidede Thnidade: Ieredizntes Dregounitario Dracotot]

HRLY = Battz rorz madiz WT5E e
05 = Zebok D40 i
Q15 = C=nowwa L30E DIEE
T = Espinzfis L40E U33E
(L L AzsiiE

L

=
h

Cusio per dose totel: 0.57TE
pragode vends par dogs sem VA 3RE
prep de vends per dose com IVA 40
Merpan de conbribuizzounitzdz 131
Facio wnitriods aysio 1E356%
Freparacao: Tampo de praparaczo: 10m | Tempode confecgzor 30 m

4 Fatificer =ls zzie Sarvi

1 Corerbetatz cenougz, csbolz 2 athofranges com v poscode 221
1 Quendotermineds 2 comdwa Radizin 2 pure

3 Levzr novamentz 20 fwme Cuendo levaners fepvrs adiccionas espinafrs

Servim:

1 Eerdgo:zingles dirsemak
1 Miss-snplace Colher 2 sopE

{Fotoerafiz)
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Bezurente Cesonobe

Ceszimagaol Entradas =Sopas

I Sodiz

I

Ficha ecnicz

Ezlzda de queijo mozzarslla Digeesz: 4
CrEntidede Thnidede Ergradiznta Brecounitaio Bracoto]

05 E= Cusjo morzeells o T43E 3 Re
{131 K= Tomziz L75E HE
{L00s K= Amio 142 O0lE
13 E Flor de 22l

o4 d Ezl=mim 10
FEoH Vitz oresse

Cuesto per dose total:

precode vends par does sen TVAC

prem de vands per doce com TVA

(R s

Merpan de combribuizzo nitadz

IJJ
(=]

n| | =
|l il e
[RUHT R R W]

Racip unieriods sl

| )
oh
]
o

Preparacao: Temmpode praperacan: 5 m | Tempo de conBogzo 5m

1 Corer o tomats 2 ogueljoss rodeles

1 Fz=rboqueke de szleds de zpvides

i Emprats conforms afoto

4 Tesnperar oo flor de =1 2 essencis de elsamim

Servim:

1 Esrvipo:z zmedcans
1 Mliss-sn-placg Talher s enfrade
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Beseurants O=sonobe

Cesimacao. Entades e Sop=

I Sodiz

JE]

Fichz ecnica

Cormicopess de prsunto

Dipezs:

1

CnEntidede Thddade Imadiznt= Drecounitario Drzcotokl
018 Ex Drzzunin 1198 116
] Ex Abeczi 130 DHE
il E= Amendes eninads qTeE OOlE
Qad Es Fuoulz 15.00E O 30E
Cuesto per dose botzl: 151€
pragode vends par does sem VA 515E
prag de vends per dose e IVA 2INE
MErgam de ontiboiczounitzdz JHE5E

Rario mniEriods oo 45T
Preparacam Tepode preperagan: 5@ | Tempode concgzo 3m

1 Fam®r 2z comuoopess 20 prasini
3 Fz=r o boguele de s=lads de ooz

1 Corer quetro fatizs finz de sbazxi 2 queko 2l de pesunio

3 Cubrir ozbecaxi com 25 anandioes laminedss

Servim:

1 Zervigo:z snedcens
1 Miss-zneplace Talher 2 snlrads

{Fotografis)
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RezEwants Oesonote
Cezigagsol Entrades s Sopa [ Codizp B
Fichz ecnicz
Fomcezzde mhozofumado Dioezsz: 1
CnEntideds Thideds Ineradiznts= Precounitario Pregotokl

015 Es Zzlmeo fenedo fztizdo 1573 136
5 K= Fuouk 1500 OT5E
41457 E= Amizo 140 OOTE
e E= Azifon: prek T19€ Ol5E

{isto per doce botzl: il

pracode vends par does sem VA T31E
prop de vands per dose com IVA: S30E
Mergamn de oatiboiczounitadz 410

Facio unitriods custoe | 43.00%
Preparacam Tempode praperacan: 5@ | Tempode concgza 5m
1 Fz=r o bogue de =ladz roculz 2 2zdz0

1 Famr a5 roscezs com 25 faliz de sabmio e azeitons

3 Temperar oom mothode mostrds & me

Servigm
1 Zerigo:z zmetcans
1 Misz-=n-place Talher 2 enlrada

{Faotografis)
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Bezmurante Cesonobe

Desipecio. Eniades 50p= I Codiz._ b

Fichz ecnicz

i

Assijoz 2 mlEopsio 4

CrEntidede Tinidede Irgradisnta Bracounitario Fraoo tokl
1 E= Aoz 40258 408
1 E= Limzo L15€ 0L15E
QuDi L Winho branco 133 DILE
Qg = Alho 100E 0, 1GE
Duled E= et 350 0L 14E
L l A=ie 3TEE

ab 2zl
ah Bk

=
(L]

Cuesko pet doce total: LAlE

precode vends par doge sem TVA EATE

pram de vands per doss aom TVA 1100E

Merzam de contribuiczounitzdz 6.86E

Bacio uniEriods ausio 1900535

Freparacao: Tempode preperacan: 3 m | Tempods cofecgzor 13 m

1 Muoemz frigidsisz colocar a=ik. osalhos eznasdos

1 Acrescentzr ovithobranm osumods limSo o5 comntos
3 Levar zo foso moderado patz 2 2meijoe 2beir

4 Decorsr smosds Bndo

SErvim:

1 Eapripor 2 zmnaricanz
1 Mis-en-place Talher & entrads & colher 2 sobremesz, Evabooom wms rodel de HimEn
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Besewrants Cezonote

Cezigagso Entrades = Sopas

I Sodiz

Ficha eonica

Gembeszaleades

|

CrEntideds Thnidede Ieedisnt= Precounitaio Pragotok]
I Ee Cemzran 20300 EL D0E
ik Es Feijgowands L&5E DIEE
Q5 Es o Q30 QIRE
] Es Alpo 110 DIEE
KRN Ee Bemeniss de s2mo
LN L Az _
e = Ao=o Lioe
Q05 Es Limzo

Clesto per diose botal: 1.5E
orepode vends per doss seen TV A E4TE
prap de vends per docs mam IVA 11,00
Merpamn de ootiboiczounitzdz 6TE
Bacio uniesriods oo &Y
Preparacam Tewpode preperagan: 7@ |  Tempods codfecgza 10 m

1 Baler oz lemmmes

3 Empratr corforme folografiz

1 Cescomssler 2z ke lovar 2 fripidedra pera fiter

Servim:

1 Barvigo 2 zmaricans

1 Miss-en-place Talher 2 entrads, 1avabocom uae rodel de liméa

{Fotografiz)

108




Bibliografia

Anexo 6. Fichas técnicas (Pastas e ovos)
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Bezewrants Cesonoe

Cesigegao; Passs = Do [ Codie 21

Fichz ecnic
Censlet 2 250 Bosto [ C2nETaT) Doz 4

c

16 Ore Qi

Crentidede Tinidede Ingrediznta Bracounitario Fracotol

0. 16E

024 E= Moo de czmarzo 1375 330E
04 Es Battz el conslads 1142 500
.l E= Witz e L7 01EE
a.l E= Tomake 0L 00BE
002 L Olan

b |
ah Bmani

=
m

st per doss total:

orerode vends par dogs sen IVA 6.16E
prag de vends per docs @mm VA 20E
Merpan de contibuiczo unitadz 3.5
Racio uniEriods s 3541 %
Preparacao: Tenpode preperacan: Tm |  Tempods confecgzal 10m

1 Pestir oz onvoe pera um recepisnt, mistirr darz e e

1 Funtr o cemerdocoddo & dexczsEda fazer a amske

3 Frierzz teEks

4 Tizgpdr otomats 2srodels, oboguels Ve ores, 2 etz e 2 omelets

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
2 Misssnplaos Talher 2 came

{Fotoerafiz)
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Bezeurents Cesonobe

Cesignagso; PestEs & Ovoe

Sodiz

]

Ficha ecnic

Zzlieado de leommes 2 brzs

i

]

Entidede Thnidede Eigradizntas Pregounitario Dragotoe]

1z N (8 Q01 012
.1 E= =N L30E OOEE
013 E= Faijzovards L85 015
al E= Dimenboermelho L13€ 0. 12E
a1 E= Binanio wrds 110E 011E
a.l E= Aimo 1IDE 0HE
001 k= Zd=
HiE L Azsiz -

100

at Zal

at Bmenk

Cistio per diose botal:

o47E

pracode vends

sen VA

I4TE

pragp de vends per dose com [VA

11.00€

Merpam de contibeiczownitadz

200

Bacio unieriods ausio

==

Freparacao:

Tempode preperacan: 5 m

Tempods o 'e:-"ct-lﬁrr.

1 Ezlizar oslasuemas
-

1 Funbr os000s
3 Emprzter, decorer com wmw r2mo de z2lm

Servim:

1 Barvipor 2 znaicans
1 Mise-enplace Talher 2 came

(Fotoerafiz)
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Bezurants Cesonobe

Cesipnagzor Pess & O

Codigo: B

Fichz ecnicz

Ta=lzzizll com espinafre & =pendos torrads

Dipezz: 1

et

Tiidede

Iheradiznt=

Bracounitario

Br=cotol
L

015 = Tzglizelli 1EGE LAE
015 Espinsfre 130E U1 E

(olG

Amendozs

00005

| i [

MeEs

ab

Azsile

ab

ab

Cuesto per docs total:

pragode vends par does sem VA

pram de vends per doce o TVA

1| =
n

Merpan de conbribuizzo unitadiz

LR A WAL WAL

Ll ua
9 1

Bacio unieriods asio 121407

g e

s |

Preparacao

Tempode preparacan: T

Tempods confecgao 10m

1 Cozer eelEell

1 Fafpees espinafre 2m a=ie e stho Adicionsr ssnstzs T emperar
3 Adicionzr z gelizell
4 Pubvilher com 2méndoes minadzs Sends

Servim:

1 Bavipor 2 2maricans
1 Miss-enplace Talher 2 entrads, lavabo com wes rodels dis limsa
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Bespurants Cezonoe

Desizmcan Destz e Ove

| Codis M

Ficha ecnica

muek 2 bolonheez

|

1

ab

E_‘:J

ab

Hao=e

Entidedes Thnidede Ingradiznte= Pregounitario Pregoto]
0 E= Zarne picadanodlho 5T5E 130
0 K= CosEnsle corEdos 110 O E
0l = Exparsuee LEQE O21E
Q8 E= Cebolz LOQE
I E= Zenours Q30E
o = Czldods mlinghe BT3E
0 E= Polpe de tomziz QT1E 100
Qi = = 17.80€

Cisio per diose total:

3

pregode vends par doss s TVA

prag de vends per doca ooem TVAS

Merpan de contfbuizEounitzaz

2E
EODE
10.50E
436€

Facio unieriods ausio

Er

Preparacao Tanpo de praparagzo: 15m |  Tempode cofecgzor 10m

1 Obcthobolonhe:z 2 praviznents preperado
1 Dezpermets 2 pre- mddo

3 Aquecr o motho preriEmeank preErado

4 Finzlizas 2 copedus dozspersets

5 Emprater, decorar oo D r2no de s2ls=

Servim:

1 Bepripor 2 2maricans

2 Miss-snplace Talher 2 camne com oolher 2 30

{Fotoerafiz)
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Anexo 7. Fichas técnicas (Saladas)
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Bezpurants Cezonoe

Desipegio. Sdads

[ Codizo. 1

Fichz ecnicz
Faculz & graamio DCimezs: 1

CrEntidede Thnidede Inmadiznt= Bracounitario Bracoto]
012 Es Przzunio 1128 14£
.05 ke Fuoul 15.00E 0. 73E
a0 Es Tomake LT5E DHE
s ke Pezsppem il L51E 0.0TE
Cesio pef dose totzl: 1EE
pragode vends par does s TVA 3. 7BE
prog de vends per dose oom IVA: T.S0E
Merpen de conbhbuizsounitanz J4RE

Facio mniEriods matec | 38.68%
Freparacao: Tempode preperacan: 5 m | Tempode confogzor 5m

1 Corer o prasuanio em tias

1 Fz=r o boguek o 2 ok & opresuntom ishrados
3 Decorer com zzmekdss do omste & pessm corbdos o quetrn servir

Servim:

1 Bapripor 2 2maricans
1 Miss—snplacz Talher 2 came

{Fotografiz)
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Bezeurants Cezonote
Eaagap'ﬁ Halades [ Codizm 3

Fichz ecnicz

i

Fruoe varizde 4

rEntidade Thidedde Iesdiznt= Dracounitario Dr=cotoE]

4 Un (ueijo matinsl 052E 108
0,13 E= MzgE 120 D0
a.l Es Bz LESE Lo
0z E= Laranjz 1LI5E 05E
.13 E= Fiwi L5EE 05E

4 Un Tosre Q21E 0.HE
002 E= Amendos Eminads 79 020E

Justo per doce botzl: 1.

00
pregods vends g dosssem VA .55
prag de vands per doss om TVA 2.3

™| ™))

Mergan de contibuizzo unitadz 5,55

Facip uniEriods ausio 15.25%

Freparacao: Tempode preperacan: T | Tempode confogzor 5m

1 Desczscar = codtar 2 frots s=o pele 2 a2 semenies
1 Colora 2 fve nocentrodo praio

3 Funks o oguedjo orEdo =n 4 peres

4 Decorsr com fogrte 2 2 2méndoe

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
1 Misz-snglace Talher 2 carme

{Fotoerafiz)
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Bezurants Cosonobe

Desipezo. Sdats

Godizn. ®

Ficha ecnic

Dioezz:

1

CrEntidede Thnidede Ergradiznta Brecounitaio Bracoto]
15 = Amem ooy T17E 1.8
i = Caholes (DE OHE
Qa = Affzce TS e
1 Tn Cres WolE OO1E
4 Tn Azsionz
05 dl Azsii 100
035 dl Vinzers
Cnsio pef doce botzl: 118E
oregode vends s IV A T31E
pram de vands per doce e TVA SLS0E
Merpan de combribuizzo nitadz 515€
Facio uniteriods arsto 0%
Preparacao Tempode preparacan: T | Tempo de conBogzor 5m

1 Bicar cebolz, preparar 2lfaxs 2 zhum

1 Acrescentsr ostum preperada o ovVoCoTd0
3 Temperar com 2=ile & vinsgrs

4 Adicioner amitonzs Bendr

Servim:

1 Bapripor 2 zmnaricanz
1 Mliss—snplace Talherzcame

{Fotoerafia)
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Rezwrants Cesonobe
Cesipegzor Szladas [ Codien: 3
Fichz ecnica
Fran=p = Man= Dipees: 4
Crentidede Thidzde I eradisnta Bracounitario Br=cotokl

1] Es Fran=n 105E 1.7RE

L5 E= M= 350E 1,75
ol E= = 1 10 L11E
(08 K= Amizn 140€ D11E
HTF L Vinzersie dacaril 400€ OL10E
Qi E= Cebaplthinho JL30E ER

Cuesto per doss total:

pregode vends por doss sem VA

1| S paf
[ Bl

| ") |

pram de vends per doce e TVA 1

Merpan de conbribuizzo unitadiz

Bacio unieriods asio 1291%

Preparacao:

Tampo de prapesacao: 20 m | Tempods confeczzor 10m

1 Cozer previzments ofrans
1 Corer pedegos dofrangos da maEnsa

4 Fa=t boquek, savi

3 Mlishwrzr o fenen zmens o Ejlesmesdocan o 2ErEn

Servim:

1 Bapripor 2 znaicans
1 Mlise-enplace Talheracame
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Bezrants Cezonobe

I Codig

=]
b=

Ficha ecnica

Baoafeu baado

Doz

1

ab

E-d

CnEntideds Thidade eadisnt= Pracounitario Drzcotokl
Q15 = Poetz de teczt=n S42€ 142
{08 = Az el Q.07TE
Qe = Pineniowemelhn L13€ LIEE
Q5 = Pinanio wrde L1JE D0GE

00125 = A== oreE T12E LIS
QT = Caholz LoDE D.OTE
{5 E= Tomzi LT3 LHE
qhb Azdi
ab Hmank 10E

Chesio per dose botzl:

pregods vends = VA

pram de vends per doce oom IVA OLIE
Merpamn de ootiboigzounitzdz 5.1RE
Bacio wnieriods arsio 347

Preparacam

Tanpo de praperaczo: 10m |

Tempo de confogaa: Sm

3 Fa=r boquets

1 Picarcebolz . Preperar plspenios 2 ozlfze
1 Acrescentsr o pRnentce ¢ oleczlhsupeperado Tenparar

4 Fa=ar com orestodoazeits @ vinzsere Decorar oom azsionzs

Servim:

1 Bapvipo: 2 zmaricanz
1 Mise-=r-place Talher 2 came

{Fotografiz)
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Anexo 8. Fichas técnicas (Peixes)
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Rzztwrants Jesonobe
Cesigegiol Deizss | Codizp 4
Fichz ecnicz
Filetes de robalo Doz 1
rEntidade Thidedde Iesdiznt= Dracounitario Dr=cotoE]

0,13 E= Fotelo fesco S41 141
.l K= CenoEa Q30E LIS E
al Es Fzijzovards L&sE o01TE
az k= BaEE sk cons 137€ Ui E
o K= Cpentes

oo L Arsiz -
ah 22l 1.0o€
ab Bao=p

izt por does total: 100€
pragodde vends par does s VA 10.72E

pram de vends per docs oo TVAS 1400

Mergpan de contbuicEo unitadz T.ERE
Racio wniEriods oo 2691%

Preparacam Tanpo de praparaczo: 1@ | Tempode comfecggor L3 m

1 Temperzr oo roteloprerizmant: filkezdocom =l 2 o

2 Pzz=ronz gretha o o semuids evar 2o forno

3 Amesr: tebk ouE

4 Ealiesr o leEuemes e azsita

5 Eprter comforms folomafiz

Servi:

1 Zapvipor 2 znaricans

2 Miss-snplaoz Talher 2 peixs
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Bezeurents Cesonobe

Cesignagsol Peines

I Sodiz

4

Ficha ecnic

Bif= d= zhen

Dioezz:

1

I:H'

e

Ieradi=nt=

Precounitario

BracotoE]

e | U

0d Bifz de ztum conz 678 136
05 Bzt roz madiz 0L 019
Qe Jebolz g OE
(L0 {Zenoura L5 U0E
015 Tomzke 206 cubos oS 0 J4E
Q5 Coeum slos coredos 11 o1l

00005

Man

T
WL

Nent=iz=

Famode =l=

Fothe de lowro

fﬁi :EL' :Ei.'r'd' o 0 T T e R

ab Vinho branco
1 Lent= de ziho
ah Bmenk

E_‘:J

1.00E

Cuesto per doss total:

pragode vends par does sem VA 11.17E

preo de vends per doss e IVA 14 50

Merpan de combribuizzo unitzdz 235E
Racio wiEriods aksio: 15, 16%

Preparacao:

Tampo de praperaczao; 10m

| Tempods confecgzar Gz

1 Teuperar obifz com =1, plment brance 2thos picados = um pouco de vinho branco

1 DCeitzr 2 menizizs ne fimdsina de barro. Deixer aguecsr & juntar o2lho picado 2 2 2 folhe de lomo
3 ol cebifes | naz Figidetrz Corinher dos doiz lados. Comera betatz
4 Amguecer o marinedo da oebols 2 cenowra. Agquecsr opreperadods lomzEk & mEEDEos
5 Emprzr zamendo: fodografiz

Servim:

1 Barvipor 2 znaicans

1 Miss-en-place Talher 2 peizs
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Rezpurant= Cezonote

Cesimagso Peizss

[ Codizs. ®

Fichz ecnica

Bifs de epadars

Dioeez:

Fl

CrEntideds Thidede Ermadisnte= Precounitario Przcotokl
K = Bif= de epaderiz G908 500
0.6 K= BaEts rore mediz 075 DASE
04 E= Faijzovards L& OLBEE
0.4 = ZenouE L5 020E
a1 = Limzo 15 VRE[S
0. L Azdie
Q13 L K |:'_‘13 branco 1.00E
ah 2zl
ah Dinenta brancs
Cnesio per doce total: 101E
pregode vende X does s IVA 11,24
pram de vends per dose e IVA 15,50€
Merpan de ontiboiczounitziz SE5E
Racio vnitriods arsioo 1882%
Preparacam Tampo de praperaczo; 10m | Tempods confecgzor 15 m

1 Temuperar obifz com =1 & sumo de limzo

4 Emprzr corfiorm 2 2 folomafiz

1 Grslhar obife, cozer zsbabls previzments preperadss
3 Ezlesr oz laEmmes e a=ie adicionsr 2 plpenk

Servim:

1 Bzrvipo 2 snaricans
1 Miss-sn-place Talher 2 peizz

{Fotografiz)
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Besewrants Cezonote

Cezipegiol Deinss

I Codizx #

Ficha eonica

Lombo de =kozo

Dipezz:

1

CrEntideds Thnidede Ieedisnt= Precounitaio Pragotok]
oz Ee Lombe de =lmzn 180QE .
Q.1 Es Cemaran 1030 0one J20E D30E
0,13 Es Ezpinzfrs 140 pNE
02 EE Bzt rome mediz Q7SE D15E
1 TTn Afho

ah Azsie _
= 100E
ah 2zl

ab Omang

Clesto per diose botal:

orepode vends per doss seen TV A

Trego de vends per dose mm VA T550e
Merpamn de ootiboiczounitzdz T.5E

Racip unieriods arsio

Preparacam

Tanpo de praparagao: 10m

| Tempods cofecgza G

1 Comeratebklz

4, Friter o camzrdn
5 Emprabr como foloerafz

1 M=cer o mknzona frigidein, ket 20 forno

3 P osspinefre com o atho

Servim:

1 Barvigo 2 zmaricans
1 Mise-snglacs Talher 2 peizs

{Fotografiz)
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Bezeurante Cesonobe

[ Codizn. &

Fichz ecnic

Baclhzu e oroee de g2

Dipezs:

1

CrEntidede Thidede reradiznta Precounitario PrzcotoE]

oz E= Beostz de becathen S40E 120E
02 E= BaEE souk cong 137€ O1TE
02 E= Ciomee verde LOQE O.20E
0.0 E= Afn 2ODE DHE
008 E= Bre de mitho 133 D2E
0,01 E= Zdz

0z L Azsii =
3t = 1E
ab Dmank

et per docss todal:

pragode vends par doge seen IVA

preon de vends per doss e IVA

Merpan de combribuizzounitadz

Bacio unierio de ausio

Preparacao

Tanpo de praparaczo: 10m |

Tempods o

feccao 15m

1 Ezliesr zs ooves e =il
3 Friter 2z betatzz com pels
4 Emprabr conforme folografiz

% Cecorer com == 2 tomale chery

1 Alarczs o teczthen no souk 2 levar zoforno

SErvim:

1 Earvipor 2 snaricans
1 Miss-en-place Talher 2 peize
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Anexo 9. Fichas técnicas (Carnes)
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Bespurants Cesonoe

Desizmcio Cames [ Ciodizn

Fichz ecnica

Franzorecheado Dioezs: 1

Entidedes Thnidede Ingradiznts Pregounitario Brecotoe]
0z k= Fraigopsito 453 nove
0,13 = Bzt souk cong 137€ O 20E
o = Fime =k 3SR ORE
015 = Tomzie 208 cubos Lo3E Ll4E
] i= Commnsle coredos L10E o 11E
Condimenioes 1.00E

Cisio per dioss botal: 2150
pragodde vends par doss sem TVA 0, TRE

prag de vends per docs oo TVAS 1400

Mergpan de contbuicEo unitadz 212

Racio wniEriods oo 1318%
Preparacao Tanpo de praparaczo; 15@ |  Tempode cofecggor 10 m
1 Colorzes omolhopreprparadonum: frigidee, defiz-= Fover, smsemuids colotar offanm pre-oddo

1 Amuecs-z= opreparadode tomze 2 cogmnslos

3 Frik-= 2 etz sonk

4 Emprztr conformes foloerafiz

Servim:
1 Zapripor 2 zmaricans

2 Miss-snplacz Talher 2 came

{Fotoerafiz)
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Bespurants Cesonoe

| Sodiz

2

Fichz ecnica

Costelstz de bormEn

Dioezs:

]

iy

Ieradizni=

Precounitario

PrzcotoE]

CuEntidede Thnides
03 K= Coekletzs dabornasn 150RE 10 45€
024 K= Bztatz do= L50€ 0.35E
0z Es Aprizo 140 J1RE
ol K= Tamzke QTSE OL0EE
ooz L Arsits
ah zal 1.00E
ab Hao=e

st per dose total:

1ME

precode vends par does sem TWVA

1124

prag de vends per docs @mm VA 15.50E
Merpan de contibuiczo unitadz 2.2
Racio miEriods s 1551%

Preparacao:

Tanpo de praperaczo: 10m

|  Tempods confecgzal 10m

1 Grethar zzcoeles

1 Temperar zzcoeieleEscom 22l piments | sumo de Mo e azsie

3 Amusze-z= 0 preperado de eamzmdo de betzk doos
4 Marcz-se mebde down fomsts n: grelhe, peviznak t=nperado
5 Fa=r o boguek de 2grides, emprater comfiorm e fotoerafiz, reger com wm poucods motho de mentz

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
1 Miss-=nplaoz Talher 2 came
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Recspurants O=sonote

Ficha ecnica

Bifzz portuse= Diezs; 4

Entideds Thideds Ingredientes Precounitaio Przcotokl
Q.72 E= Bifa dzvadz 1l450€ 1044
04 E= BaEE soui cong 3TE 0L35E
el E= Brzzunin 1158 DBGE
10,0813 E= Alhoe

10100001 E= Lowo
008 L Vigtho branco 10E
0,08 L Vinsgrs
gh 2zl prosso

Ciesio per doce otz 3Me
pragode vends par doce s IVA 171€

prop de vands per dose oo IVA: 15,506

MErgam de ontiboiczounitzdz 247E
Facio wnieriods aesio 2547%

Preparacam Tempode preperacan: 7@ |  Tempods confecgzor 10m
1 Tengperzr obifz com =1 grosso, friter no souke com © 2tho 2 2 folha de oo

1 Bazzr com ovinho

3 Frikrz ek = rodeks

4 Mz frigideirz ben quente, colocer 2 fatiz de presunin, ozthos o lowopor cims dobifs

5 Cobocx 2 tek 2 voltz do Big, rezar com vinzgs

Servim:

1 Bapripor 2 zmaricanz

1 Misz-sn-place Talhera carne

{Faotografid)
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Bezeurents Cesonobe

I Sodiz

K]

Ficha ecnic

Lombinho de porco

Dioezz:

1

Entidede Thnidede Ergradiznta Precounitario BracotoE]
oz E= Lombintho de poroo E13E 1.5
011 E= Batzt rizzols cong L1EE O1EE
a1 Es Feijzovads LG5 o 17TE
a1 E= C=nowa (530E DIRE

ah Vithodoparto

ah Condim enios

Cuesto per doss total:

JE

pragode vends par does sem VA

1548

preo de vends per doss e IVA 1750
Merpan de combribuizzo unitzdz 1045
Bacip uniteriods awsto 1240

Preparacao: Tampo de praperaczao; 10m |  Tempode confecgzor 15 m

1 Fric-s= s lombinhos =n seguids ke 20 formo

1 Fricsr 2 teEE m fritadeira

3 Ezlear oslasummes

4 Aquacer o mothods vinho doporio previzments preperado
5 Emprzts conforms fofoerafiz

Servim:

1 Barvipor 2 znaicans
1 Miseenplace Talher 2 came
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Bespurants Cesonoe

Fichz ecnica

Tarmedode novilho

Dioezs:

ab HaD plmmen verdes
ab |

Entidede Thnidede Ineradiznt= Precounitario PrzcotoE]

EE E= Bif= do lombo ELS 1528
a.l E= Bzcon 419 DALE
a.l E= CenouEa (530E DIsE
a1 E= CouEats LEDE 0OBE
04 k= BaEbk souk cong 137 D35E
a.l L baks 408 e
i L hlolho de 2

Qi L Azl

st per dose total:

4. 0E

precode vends par does sem TWVA

14.65€

prag de vends per docs @mm VA

15.00E

Merpan de contibuiczo unitadz

e

|

Facio uniEriods arsio:

== ma s
Ja o

Preparacao: Tenpode preperacan: Tm |

Tempods confecgaa 15 m

1 Emwoler o becon notournedo, Emperar com =] & piments marar nz grethe
2 Levar zo forno oom wm puco de azsite. Fritr 25 eEEs

3 Zalearoslasumes

4 Liger omolho de zsadooom os ERoe de phoents, funtx = mEs

% BEmnpratr como nz fotografiz

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
1 Miss-=nplaoz Talher 2 came
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Anexo 10. Fichas técnicas (Especialidades do chefe)
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Pezturants Cesonobe
Cesipegzo: Especizlidades do chefe [ Codiz &
Fichz eonica
Asror ofisntz] Dioeesz: 1
CruEntideds Thnidede Ipradiznte Precounitario Bragotot]
0.1% Carne deponm 1R0E LARE
0,15 Franen 108 e
0408 Caholzs LODE DiEE
0121 Aoz LoTE 01E
0,15 Cemaran 2050 C0me ELH D0
0z Amenzs ap czlds L35€ O51E
a1 Atho 100
o1 Zzril 2mpo
002 Mlcthods sojz
oo Olan
002 Azsiz 100
[ ] Farinhz
0.0 Pzorzldo
0002 Dok
Q1= 2z
Chesin per dose totzl: JOTE
pregode vends pi dogs e VA 14,5€
preg de vands par doss o TVA 1200E
Mergan de contibuiczounitzdz 11.58€
Bacio wniEriods s 2L00%
Preparacao: Tampo de praperaczo: 10m | Tempodscofecgzo 15 @

1 Fam=r um refogsdooom azeite, cebolz 2 sthopizdo
1 Adiciomet ascames de poroo s frango 20e cubos, tempeEs oo 2l 2 pEnenk,

3 Dener zsrodeles de anenes o of comemndes, deixer 2 cabegz o orzho

4 Adiciomer ozros pracomido 20 refusedo de carne rfrestz-se com o mathoda sojE,
5 Quendosstiver zmerslinhoretificem 22 oo Emperos, 25tz prontoz vk

Servim:

1 Zarvipor 2 snaricam
1 Miss-snplace Talherz camne

{Fotogr=fiz)
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Bespurants Cesonoe
Desizecan Expecizlidedes do chefi [ Codispy &
Ficha Ecnica
Czril de camaran Dioezs: 1
Entidedes e Ingradiznts Pregounitario Brecotoe]

2 Mliok de camerzn 1375 1.75E
02 Arroz LE8TE ELS
il Amenezs e czlde L36E OIGE

1 Ame doczmeran

Qi Carilfore
5 Farinha

(olG
005
000135

Czldods slinte
Paudz =nslz
Lzie d2 o

HLE kS Cebok

il Atho

ab Ha=e

ab 2l

sl el

10

it per doss total:

406€

pragode vends par does sem IVA:

1.71€

prag de vands per doss om VA

16.30E

Merpan de contibuiczounitzdz

B.S5E

Racio wmiEriods asio

JLB%

Prparacao: Tanpo de praperaczo; 15@ |  Tempods confecgzal 10m

1 Coper ocemarzo & perder 3 28R

2 Dicar 2 cbolz pers um tacha puser, funker 2 ferinzh fzzer ipo becheme], adicioner z 25
3, Tempear com =1, piment & czril no finel junsk 2 3me de coco

4 Colocy ooz previzmments corido no centro doprata, fazer wna cove

3 Adiciorer omolho o ocemersn, decorsr oom O anEnEs @ open de canelz e ramo de =lm

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
1 Misz-=nplacz Talher 2 came

{Fotoerafiz)
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Receurants Cezonobe

Designecio_Eapecialitedes do chefe I Godizn._ &

Fichz ecnica

Catzplznz de peixe = marizxo Dioeaz: 4

Entidede Thnidade Irmradiznt= Bracounitario BracotoE]

04 Tzmboril coneslzdo 112

0z Caholzs

-]
sl

0.1 Atho

[

bl bof bet|

0.3 P wrde

-
J

0z Dinentowermalho

el ) el el

= ln

012 Charigopaoopeo

[ Brezunio

]
4]

Cemzran 20-300mE
Lagoetin: @

[

Lia| | | o] ol bl ] o] 5] s

P = P = P P P

Princezz domar

SRR FIR =] ] L) e )

I.I.'..

Mexilheo
Cpeniee

Hwn

LAY AU LT AL ] AL R IR L] AT AU WA
o i e o o e
1= B L = AR
U] LT ALY ALY ] W T ] ALY W] LT WAL WA

=1 0= L= T M

inl|ca|n

=] 18]

BaEtz romz madiz

S i il

Louo
ah Condimeanioe

et pef dose totzl BETE

pracode vends par does s TV A M e

pregm de vands per dose ma VA JLO0E

Merpam de matibuizzownitads 15.7TE

Eacio mnibriods musio 3401%

Preparacao Teanpo de praparagzo: L0m |  Tempods confacgzor 20m

1 Fams um fundo dentro da cataplans com 2thos picados, cebols em medzz lues 2 oe pimenios
1 Adiciorer olowo so chowig Zs rodelss, enperar com =1 & pimenta, piri-pini 2 cola=y

3 Deixzz-s= refoger & refresce-s oam vinho branco, Adicionz-= ocem ario desacado

4 Em =eenidz otanboril 208 cvboe, oz lazoetine, = fafizzde presunio = o8 coeninos

5 Tape-m= deitz-m dhrir, retifice-s= os temparos & a5k prodmis 2 snd

Servim:

1 Servigor 2 inplees dirstzmeniz
1 Mizss-enplzce Talher 2 peizs com colher, Ianado o sodelz de limdo

{Fotoerafiz)
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Bezmurante Cesonobe

Desipecio._Eapeciiidades do chel

[ Codizn. ®

Fichz ecnicz

CaEplne de amaiioes

Dioes 4

w

Ieradiznta

Bracounitario Fraco tokl

Qe | Unidede

FEf = e dapom 1E2E 1.8g
L5 = Ameijoes 429 1.50€

FR] = Br=zunio 1122 144€
a1l = Chowigoparco prek LIEE 107E
HE] = Battz rocz madiz W1SE AT E

i L Vintho branco 133 0ITE
{38 = Zebal NS 011E
LB = Prnanio verde L1gE 0.EEE

08 = P =ntovermslho L13€ DElE

L Amsrdaniz 1070 DRE

[
JJI—'E-:EI

Folhe de lowro

Lenisdaziho

Amie

2
"

=]
=
-

Abthinhods coeninee

sl
=8

ﬁ

sk pet doce total: 4.71€

precode vends par doge sem IVA 1T TIE

pram de vands par doss o TVA: JE0E

Merpam de comtribuizzounitads BAOlE

Racip uniEriods ausio 15953

Preparacao

Tanpo de preparaczo: 10m

| Tempods cofecgzor 20 m

3 Fezarcom =ik

1 Temperar 2 carne oom vinho, 2serdan ke metds doe zthee, plnentzodocs 2ozl
1 Defarz mariner funte =bols, 2ho Eoinada lowm, metde dos mentros e da =lsa

4 Lever 2 cabplne 20 tume Deizer 2z cdbolz ficerem bansperenizs. Junter cans 2 zmifjoes
5 Fachar catzplana = deixer coointer durank Iminuios Berdr em zamide

SErvimm:

1 Eerripor 2 inplees dirgzmeniz

1 Mlismenplace Talher a carme & colher, lavebo oom woa rodelz de mEo

{Fotografiz)
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Anexo 11. Fichas técnicas (Sobremesas)
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Reztuwrants Jesonobe
Cesigagao Soremes | Codizn 1
Fichz ecnica
Frutz dz epoca (zanzs) Doz 1
rEntidede Thnidede Ineradi=nt= Precounitario PrzcotoE]
oz E= Aecx 130E pISE

Cesto per dioss total:

0.5€

pregode vends par doge sen VA 1558
prem de vends per doss e IVA 1 50E
Merzan de conbibuiczounitadz 1.&TE

Bacio unierio de asio

351%

Preparacao:

Tempode preperacan: 1 m

| Tempodeconogza: 2m

1 Corter wenz fatiz

1 Emprater, decorer com wmaz fiotha de horiel2

SErvim:

1 Earvipor 2 snaicang
1 Miss-en-placy Talher 2 sobremesz

{Fotografiz)
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Bespurants Cesonoe

| Sodiz

i)

Ficha ecnicz

Zzlads de ok

Dioezs:

]

CrEntidede Thniderde Ineradiznte= Precounitario Precotot]
0l ke MzgE 15 U3EE
0l E= Fimwi L8 HE
0l Es Aqanzs o calda 5 OalE
0Ll E= Laranjs L35 05E
0Ll E= Pemsmem calds 151 0A5E
0l Es Tha pr=i 15 O I0E

it per doss total:

045

orerode vends par dogs sen IVA 1. ThE

pragm de vands per doss aom VA 3.50E

Merpan de contibuiczo unitadz 14
Racio uniEriods s 1707 %%

Preparacao: Tanpo de praperaczo: 10m

| Tempo de cond

Eora 2m

1 Corer 2 frok = pedegoe pequencs

1 Perz = =lde adicioner aqucer & imedoz soclo
3 Mlisturzs

4 Zerck

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
2 Miss—snplacz Talher 2 sobremasa
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Recpurants Cezonobe

[ Codizn. B

Fichz ecnica

elzdo

Lipez

ur

1

Geniede | Ut

FH'

Ireradizni=

Precounitario

PrzcotoE]

ol

Geladods mmilhe

4

k

006E

b

(ldo de morznen

4

0O6E

s

elzdo de chomlzie

alk
| s s
i ]

0.06E

ol i i

=3

1

Bolacha

Chesio per dioss total:

012

pragode vends par doge seen TVA 155€

prep de vands per dose om IVA 1.30E

Merzan de conbibuizzounitzdz J3E
Bacio uniteriods asio 1007

Freparacao:

Tempode preperacan: m

| Tempodeconfeogze: 5m

1 oo wesbalz de dado mEna B2
1 Colozr 2 bolarhs de beunilie
3 Bervir

SErvim:

1 Zarvipor 2 enaricans
1 Miss-en-place Colher 2 sobremesz

(Fotoerafiz)
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Rezturante Jesonobe
Cesipnacior Sobremas | Codisn: H
Fichz ecnicz
Peilaiz dodi DCioezs: 1
CnEntidede Thidade Igradiznt= Bracounitario Brzcotoel

0,13 Che=zezle 1L&6E 1.z
i pef dose totzl 175E

precode vends par does e VA 347

prem de vands per doce o TVA 4 50
Merpan de conbibuizzounitadz 1.2

Bacio unitriods oo 3048%%
Freparacan Tempode praperacan: i m | Tempode conogao 5m

1 Corter fatiz, dacorar o fofha de horels

Serviom:
1 Zaprizor 2 snaicena
1 Miss—sn-placs Talher 2 sobremess
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Pezwrants Cesonobe
Ficha i
CarpEccio de sbecami Dioezs: 4
CEntideds Thidede Ermadisnte= Precounitario Bracotokl
JEL = Arrezy J0E 0.EE
0] = Geladods bemile LI2€ DIGE
i = Amendes Eminads 472E WESS
Q005 = Hols feez 4306 QO0E
Q0oL L Cerzmsloliguido 373 DO0E

Cisto per dose tobal:

pragode vends par does seem [VA:

pram de vends per doce oo TVAS

Merpen de matiboizounitzdz

:u Ln I.l.'.. (=1
E IR
[hU EALH N WA

i
—

Bacio unieriods arsio

2

Preparacam

Tesmpode prapefacan: 5@

| Tempo de cond

Eocan S

2 Coloox woz bolz de s=ladosm chna

1 Laminer o znenzs muito fing dipor no cento do prato

3 Decorar com um fiode malho de caramelo, 2mendos & uma fiotha de horeld

Servigo:

1 Barvigor 2 zmaricans

1 Miss-enplacs Talher 2 sobremess com faz

{Fotografiz)
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Bespurants Cesonoe

Codizn, 6

Fichz ecnica

Drofitercl= suprez

Dioezs:

1

i

Ui e

Iersdizni=

Pregounitario

Brecotoe]

e
a3 E= Brofiercl= HENTS D51E
0,03 E= Geladods il 122 0OGE
0o L Chenlity S31E D4E
2001 L Alclho de chomlsts 373E DO0E
Znsio per docs otal: 0.BE
pregods vends g dosssem VA 4.6E
prag de vands per doss om VA SA0E
Mergam de contibuiczounitzdz ERU
Racio uniEriods s TR
Prparacan: Tempode preparacan: 5 m Tempo de conBogzor 5m

L Levar oz profiteroles a0 microondss pelo menos 2 semmndos
2 Emnprzter, colocar weme bob ds =ledosm cina

3 Colocar ochentilye cobrir com matho de chombk

4 Decorsr oom woa folhe de hortdEg, serv

Servim:

1 Zarvipor 2 znaricans
1 Miss-znplaos Talher 2 sobremasz
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Bezwrante Oesonote

| Godizn.

Ficha ecnica

Fondent de chooolzie

i

1

Pracounitaio Drz=coto:]

Cnentideds Urnidade Ezradizni=
2.7 E= Betit gatean Le0E 0.60E
9,08 E= CGeladods munilhe 112 3
0,03 E= Pezsamam calda 151 OAOTE
0,003 K= Hoklz2feiz 430 QIE
ah Mlclho de choolate 373
ah Mothode morznss 373E
Cnesin per dose tokzl: 0.75E
precode vends per does sem VA SA1E
pragm de vands per doce am IVA 8,50
Merpam de contboiczo wnitaz 4758
Bacio unitriods awsio 1308%

Tenpode praperagan: 5 m

| Tempo deconi

oo Sm

1 Levar o fioudent de chooolzis 2o microondes pelos 30 s2Eundos
1 Emprater, colocer 2 bok de mhdoscho matade dopemamo

SEIVioD:

1 Eevipo: 2 2manicanz
1 Mise—=nplzce Talherz sobremaz

{Fotoerafiz)
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ANexos

Fezeurante (esonobe

[ Codim B

Fichz ecnica

Tare zlzaviz

Dioezs: 1

(rentioede

Tnidads

heradiznt=

Dracounitario Braco tol

0,13

=

Tarzzlmri

1290
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Clesto per diose total:

precode vends par does e TV A 501
pram de vands per doce o TVA 8.50E
Merpan de conbibuizzounitadz GE

Bacio mnieriods msi 35

Tenpode praperacan: Im |

Tempo de confeogzo Sm

1 Corer a fatis, snpratr

SErVim:

1 Bapripor 2 2maricans
1 Misz-=nplacz Talher 2 sobremasz

(Fotogr=fis)
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