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RESUMO

Uma unidade hospitalar conta com o servico de nutricdo e dietética, esse €
visto como um setor de despesas na unidade, porém com o auxilio de ferramentas
adequadas que fornecam dados de analise € possivel tomar decisdes e tornar o
setor como um setor da lucratividade. Associado ao setor, o servico de “room-
service” pode ser o alvo para gerar lucros, um cardapio bem estruturado com
controle de producédo e uso de ferramentas adequadas podem elevar a margem de
lucro. Isso posto o objetivo desse projeto € viabilizar a atualizacdo do cardapio do
setor, transforando em um menu otimizado, respeitando as condi¢fes de estrutura
fisica, mao-de-obra, avaliando custos de producdo e margem de contribuicdo. A
metodologia aplicada para a execucdo desse projeto inicia com a avaliacdo de
informacbes e condicdes fisicas, estrutural e de mao-de-obra bem como dos
insumos para a elaboracao de receitas que componham o cardapio. Os resultados
encontrados através da geracédo de uma ficha técnica e analise por tabela dinamica,
observou-se um baixo custo das preparacdes e um valor adequado para venda. Ao
compreender-se que ferramentas de gestdo em Unidades de Alimentacao e Nutricdo
mostram resultados assertivos estas devem ser usadas para tomada de decisdes,
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1. INTRODUCAO

No modelo de gestdao moderna de hotelaria hospitalar, a unidade de atencao
médica deve contemplar o Setor de Nutricdo como uma oportunidade de negdcios,
gue pode ter retorno financeiro, passando de um setor de gastos a um setor de
receitas, com oferta de cardapio opcional, onde se pode explorar todas as
ferramentas disponiveis do setor assim se tornando um cardapio lucrativo
(BOEGER, 2020).

A elaboracdo de um cardapio, ndo se resume a simples escolha dos pratos,
pois sao inumeros fatores que determinardo as diretrizes desse planejamento, uma
vez que cada empresa tem caracteristicas préprias no que diz respeito ao
atendimento, bem como as estruturas fisicas e administrativas. O tipo de servico
oferecido deve estar condizente com o0 espaco e equipamentos, utensilios e mao-de-
obra disponivel para a producdo. , os pratos sugeridos devem ser ofertados a
valores condizentes com o mercado e ainda, oferecer uma margem de lucro para a
empresa. Nao adiantara planejar um cardapio atraente, se ndo houver por tras uma
estrutura que permita a execucao perfeita e um servigco a contento (TEICHMANN,
2009).

Ferramenta indispensavel na elaboracédo de preparacdes alimenticias, sejam
elas individuais ou coletivas. A ficha técnica de preparacdo (FTP) auxilia na
padronizacdo de receitas, desde que alimentada de forma mais precisa possivel, e
contribui com a manutencdo da qualidade do servico (DOMENE, 2011). Uma FTP
nao segue um modelo padrdo, e conforme as informacdes nela contida, sua
aplicabilidade trardo dados do tipo, valor nutricional de macro e micronutrientes,
porcdo e rendimento, e também o0s custos que uma receita pode gerar, como
também a partir desses valores definir uma margem de lucro da preparacao
(CABRAL, MORAES, CARVALHO, 2011).

Todos os estabelecimentos de alimentacdo devem olhar para o cardapio para
que se torne uma ferramenta que possa ajudar nos lucros. E necessario
acompanhar as vendas para que se controle toda a operacdo. No entanto olhar
somente o faturamento ndo trara muitas respostas sobre lucratividade se nédo houver
0 uso de ficha técnica com custos fixos (CF) e custos variaveis (CV) da preparacéo.
O custo de mercadoria vendida (CMV) é obrigatério para uma gestdo mais eficiente.

E necessario definir corretamente o preco de venda e a margem de contribuicio, e



de posse dos valores CF e CV essa analise se torna mais eficiente e segura
(ALVES, 2020).

Nesse contexto, 0 objetivo deste trabalho permeou avaliar de forma analitica
as preparacdes que compde o menu, bem como o custo, e a estrutura disponivel

para atender a demanda.

2. METODOLOGIA

O projeto, com atividade técnico-cientifica, desenvolvido sob modo de
observacéo analitica. Desse modo, consiste na elaboracdo de um novo cardapio da
hotelaria hospitalar o “room-service” para tanto algumas etapas foram seguidas para
obtencdo de informacbes e tenham dados e materiais suficientes que tornem a
elaboracao viavel.

12 etapa: Analise observacional do atual menu, verificacdo da qualidade, e
produtos oferecidos;

22 etapa: Levantamento da estrutura fisica e equipamentos disponiveis para
cozinha;

32 etapa: Levantamento de dados das receitas e os ingredientes que compde
as preparacdes do menu através de uma ficha técnica; Acompanhando o passo-a-
passo.

4° etapa: Alimentar a ficha técnica com custo da producéo, sendo necessario
o valor de aquisi¢cao dos ingredientes, e mao-de-obra,

52 etapa: Elaboracdo de planilha com custo médio de venda e margem de
contribuicdo para que seja definido o preco de venda dos itens;

6° etapa: Menu de receitas que comporao o hovo cardapio;

7° etapa: Criacao do layout, informacdes obrigatorias, descricdo dos pratos,
valores de venda.

Para execucado da ficha técnica usou-se o programa excel da Microsoft® por

alimentacéo de dados simples e tabelas dindmicas.

3. RESULTADOS



A realizacdo da primeira etapa foi levantar os dados do atual menu, bem
como os valores de venda. Todos os produtos estdo descrito no cardapio disponivel
em cada quarto, para pedidos de acompanhantes e/ou pacientes. Abaixo a

descricao dos itens.

Tabela 1. Itens a venda do menu hospitalar.

Massas Grelhados
Item Valor Item Valor
Lasanha bolognesa 18,00 Filé bovino 8,00
Lasanha de frango sugo 12,00 Filé de frango 6,00
Panqueca a bolognesa 17,00 Filé de peixe 8,00
Saladas Grelhado bovino 25,00
Item Valor Filé de frango 22,00
Ceasar 18,00 Filé de peixe 25,00
Verde (folhas verdes) 10,00 Especiais
Lanches Item Valor
Item Valor Cupcake sem gluten/lactose 5,00
Pao (integral, francés, fatia) 2,50 Cupcake integral s/ acucar 5,00
Cupcake normal 4,00 Sequilhos (4 unid.) 6,00
Cheese egg 4,00 Torta salgada 10,00
Cheese salada 18,00 Pao de queijo (4 unid.) 8,00
Bauru 15,00
Misto quente 10,0
Omelete 10,00
Ovo frito cozido 4,50

Fonte: Menu, SND, FHSL (2020).

Correcdo e alteracdo de nomenclatura dos itens que compdem 0 menu.
Verificou erros de grafia e nomes inexatos a preparacfes, considerando o

regionalismo.



Tabela 2. Alteracdo de nomenclatura dos itens.

Original menu Correcéo
Ceasar Caesar
Cupcake Muffin ou bolinho
Cheese egg X-egg
Cheese salada X-salada

Fonte: Autores (2020)

O calculo de custo de uma porcéo possibilita identificar quais produtos geram
lucro ou prejuizo nas vendas. A tabela dindmica € uma ferramenta que auxilia essa
atividade. Abaixo disponiveis duas tabelas, separadas em itens salgados e doces,
pode-se conferir o preco do KG de uma preparacdo, bem como o valor da porcao

individual, valor da venda, e uma analise de lucro/prejuizo.

Tabela 3. Tabela dinAmica com geracao de custo por porcao (preparacdes salgadas)

Custo Valor Valor de Luc_rq/
Itens a venda K total ~da venda prejuizo
porcéao

ARROZ 37,49 0,49 - -
BAURU 69,85 2,26 10,00 7,74
BOVINO 60,69 4,64 8,00 3,36
CEASER 120,06 6,79 18,00 11,21
FRANGO 43,69 3,82 6,00 2,18
LASANHA A BOLOGNESA 97,98 7,83 18,00 10,17
LASANHA DE FRANGO AO SUGO 80,98 5,93 12,00 6,07
MISTO QUENTE 66,95 1,97 10,00 8,03
OMELETE 53,29 1,20 10,00 8,80
PANQUECA A BOLOGNESA 63,59 5,76 17,00 11,24
PANQUECA DE FRANGO AO SUGO 46,59 4,40 15,00 10,60
PEIXE 70,70 7,97 8,00 0,03
SEQUILHOS SEM GLUTENE LACTOSE 29,06 2,80 6,00 3,20
TORTA SALGADA SEM GLUTENE LACTOSE 71,26 10,20 10,00 -0,20
X-EGG 107,35 6,24 18,00 11,76
X-SALADA 97,06 5,84 15,00 9,16

Fonte: Autores (2020)



Tabela 4. Tabela dinamica com geracéo de custo por por¢éo (preparagdes doces)

Itens doces (bolinhos) Rend Custo \t/:tlglr \(Jarll?tr V\;/:lcla?lrdge palanco
receita
BOLINHO DE CHOCOLATE - LIVRE 100 73,16 23,41 1,71 5,00 3,29
BOLINHO DE MARACUJA 100 34,07 13,04 0,44 5,00 4,56
BOLO DE BANANA - DM 20 39,43 7,20 0,28 6,00 5,72
BOLO DE CACAU - DM 20 86,04 9,91 0,85 6,00 5,15
BOLO DE FUBA 100 3585 37,85 1,36 5,00 3,64
BOLO DE LARANJA - ESPECIAL 20 7796 21,19 1,65 6,00 4,35
BOLO DE MACA - DM 20 37,88 1205 0,46 6,00 5,54
BOLO FORMIGUEIRO 100 39,26 26,08 1,02 5,00 3,98
BOLO SIMPLES COM LIMAO 100 40,52 26,08 1,06 5,00 3,94
BOLO SIMPLES DE CENOURA 100 35,82 2455 0,88 5,00 4,12

Fonte: Autores (2020)

Rend: Rendimento — Unit: Unitario.

Os resultados mostram um baixo custo na producdo da porcdo da
preparacao, estas que néo sao feitas com exclusividade para comercializacdo do
menu, aproveitam a mao de obra do setor para essa atividade. Portanto, o custo

calculado foi apenas dos insumos.

4. CONCLUSAO

Em suma, ao compreender-se que ferramentas de gestdo em Unidades de
Alimentacdo e NutricAo mostram resultados assertivos e devem ser usadas para
tomada de decisdes, faz-se necessario, indubitavelmente, a realizacdo de uma
aproximacao entre equipe, nutricionista e ferramentas auxiliares, a fim de trazer um
olhar meticuloso sobre as consequéncias, beneficios ou prejuizos que geram a

producéo e venda de alimentos.
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