Resumo - Aula 02
Cardéapios

Antes de iniciar a confecgdo de cardépios, deve-se realizar o levantamento dos
fatores que interferem no seu planejamento, evitando, desta forma, futuras
falhas no processo.

Andlise dos fatores estruturais

Neste momento se faz necessaria a avaliacdo da divisdo da unidade, em
setores/areas, para determinar quais operacdes serdo viaveis e quais deverao
ser suprimidas do fluxo de processamento.

Exemplo 1: Caso a UAN ndo conte com uma area para pré-preparo de carnes,
ficard inviavel a aquisicdo de pecas inteiras para preparo das refeicbes, uma
vez que, caso aconteca, a carne devera ser pré-preparada em outra area,
podendo ocorrer contaminacdo cruzada. A solucdo neste caso é a compra de
carnes ja pré-elaboradas, prontas para serem preparadas.

Exemplo 2: Suponhamos que a unidade esteja trabalhando com vegetais in
natura e, a pedido da administracdo, substituird por vegetais minimamente
processados, suprimindo a area de pré-preparo de vegetais. Pensando em
custo operacional, a aquisicdo destes produtos pré-processados pode reduzir
no minimo em 20% o valor gasto para obtencdo de vegetais limpos a partir de
in natura. Na supressao de uma area de pré-preparo de vegetais, ha a reducéo
de gastos com agua, energia, pessoal, produtos quimicos, descartaveis usados
no preparo e limpeza; producao reduzida de residuos e reducdo de gastos com
depreciacdo de equipamentos e utensilios. Avaliando por este contexto, seria
indicada a substituicdo do produto in natura pelo pré-processado. No entanto,
outros aspectos deverdo ser avaliados, tais como: 0s produtos pré-
processados fornecidos sdo considerados adequados sob o ponto de vista
nutricional, sensorial e microbiolégico? Sabe-se que a forma de processamento
destes produtos ndo € adequada, sob o ponto de vista fisioldgico (0 vegetal
permanece vivo até o momento do consumo), acarretando em danos tissulares,
extravasamento de liquidos e componentes celulares, aumentando a
contaminagcdo microbiana e colocando em risco a saude do comensal. Outro
agravante é a auséncia de legislacédo para este tipo de produto, fazendo com
que os produtores se baseiem nas mesmas recomendacdes exigidas para
vegetais in natura. Um erro grave, visto que 0s vegetais in natura ndo sofreram
alteracOes que provoquem reacdes de ferimento-cura, aléem de serem mantidos
sob refrigeracdo, aumentando as chances de contaminagdo por
microrganismos psicotroficos. Neste caso, para garantir a saude do comensal,
serd necessario proceder com lavagem e higienizagdo dos produtos,
agregando custos que deveriam ser eliminados quando da supresséo da area
de pré-preparo.

Dentro da andlise estrutural, deve-se levantar que equipamentos estao
disponiveis em cada area, qual o nimero e capacidade destes e se estdo em
pleno funcionamento ou em processo de manutengéo/correcdo. A auséncia de
determinados equipamentos poderdo colocar em risco a operacao de



distribuicdo de refeicdes, seja por acarretar em baixa qualidade do produto
servido, em producdo insuficiente ou em descumprimento do prazo de
servimento. Qualquer um dos problemas gerados trara como conseqiiéncia a
insatisfacdo dos clientes externo e interno. Nao basta apenas avaliar que
equipamentos estdo disponiveis na area de producdo, mas em toda a cadeia
produtiva, desde o recebimento até a higienizacdo dos utensilios usados
durante o servimento.

Questionamento 1: Caso nao seja avaliada a capacidade do estoque (freezer,
cameras frias) como serd possivel prever a periodicidade de entrega de
produtos resfriados e congelados?

Questionamento 2: Na auséncia de balanca na area de recebimento, como
sera possivel avaliar se o fornecedor esta realizando a entrega de mercadorias
conforme pedido?

Muitos outros questionamentos S0 necessarios.

Andlise dos fatores sazonais

Uma das metas da producdo de refeicbes € a garantia das caracteristicas
nutricionais e sensoriais do produto final, bem como a seguranca
microbiolégica. A escolha de produtos de safra versus produtos de entresafra
traz inUmeros beneficios para a UAN. Os produtos de safra, por serem
aclimatados, apresentam aporte nutricional e qualidade sensorial superiores
aos produtos de entresafra; sdo mais resistentes a injurias, tendo a vida Uutil
prolongada e sofrendo menores danos no pré-preparo, reduzindo a quantidade
de residuos gerados e; sdo mais baratos, diminuindo 0s custos com
alimentacgao.

Andlise dos fatores habituais

O cardépio devera considerar os habitos alimentares da populacdo atendida,
para que a aceitacdo do cardapio seja satisfatoria. Para isso, além do
levantamento do perfil do comensal, se faz necesséario o investimento na
compra de produtos regionais. Esta estratégia reduz os custos com o
transporte (frete), valoriza a cultura da regido e promove o desenvolvimento da
regido.

Andlise dos fatores financeiros

Os gastos com a execucao do cardapio deverdo ser previstos antes de sua
elaboracdo. E necessario determinar o quanto se pode gastar com géneros
alimenticios e ndo alimenticios, com pessoal, com manutencdo, compra e
conserto de equipamentos, com agua, energia e combustivel, entre outros
(aluguel, telefone, internet, etc.).

Dependendo do tipo de unidade, ha a necessidade de se firmar um contrato de
prestacédo de servigo. Neste contrato, deverao ficar claras as responsabilidades



de cada pessoa juridica (empresa cliente e empresa prestadora de servico -
terceirizada), ou seja:

— Quem fara a aquisicdo de géneros?

— A contratagdo de pessoal sera realizada por qual empresa?

— Quem fara a programacao e o pagamento de treinamento de pessoal?

— A compra, manutengao e conserto de equipamentos serdo realizados por
guem e com qual periodicidade?

— Gastos com agua, energia e gas serao arcados por qual empresa?

— E os custos para coleta de residuos?

Além das responsabilidades atribuidas, deve ser fixado o valor da refeig¢éo.
Neste caso, deve ser definido o valor de producédo e o valor de cobranca.
Lembrando que o valor de producdo podera ser dividido em custo com
alimentos e demais custos. Quando isso ocorre, a definicdo do cardapio é
facilitada, uma vez que as preparacdes poderdo ser substituidas, ndo apenas
por seus equivalentes nutricionais, mas por seus equivalentes em termo de
valor para producéao.

Andlise do fluxo de clientes

E fator imprescindivel conhecer a quantidade de clientes que frequentam o
restaurante/refeitorio, para que possa ser programada a producéo de refeicdes.
Caso se faca uma producdo escalonada, além deste aspecto fundamental,
deve-se realizar o levantamento, a cada quinze minutos, do numero de
clientes, para que se possa prever a quantidade que devera ser elaborada de
determinada preparacao.

Exemplo 1: Producéo de bife de alcatra grelhado. A carne grelhada devera ser
produzida préximo ao horario de servimento, para evitar que perca as
caracteristicas sensoriais, aumentando o grau de satisfacdo do comensal. Para
que ndo haja uma superproducdo ou uma subproducdo, € necessério
conhecer: a capacidade da grelha ou chapa, o tempo de preparo dos bifes, a
capacidade da cuba de servimento, o tempo maximo permitido para que figuem
em exposicao, quantas pessoas passam neste periodo, quantos minutos levam
para se servir e quantas escolhem o bife como carne principal, caso haja outra
opgao.

Analise do tempo de servimento

No caso de self-service deve-se avaliar quanto tempo o cliente leva para se
servir no balcao de distribuicdo, desde o momento em que retira a bandeja e/ou
o prato do aparador, até a sua saida do balcdo. Na existéncia de varias ilhas de
servimento, o cliente devera ser acompanhado desde sua entrada, até a sua
saida da area de servimento.

Caso seja realizado um estudo no sistema a la carte, devera ser computado o
tempo entre o pedido do cliente e a chegada deste a mesa.



Analise do tempo de permanéncia

A capacidade maxima, de um restaurante/refeitorio, para receber os clientes,
de forma confortavel e adequada, devera ser respeitada. No entanto, para
oferecer uma previsédo de tempo de espera para um outro cliente que aguarda,
€ aconselhavel avaliar a permanéncia média dos clientes, contabilizando-se o
tempo que o cliente despende, desde a entrada até a saida do
estabelecimento.

Andlise de gargalo

A analise de gargalo serve para evitar a formacdo de filas durante a
permanéncia do cliente no estabelecimento, estudando suas causas e
propondo soluc¢des vidveis. Tais problemas muitas vezes sdo solucionados
com a reorganizacao do fluxo de servimento.

Os locais e atividades que merecem maior atencao sao:

— Balcao de distribuicdo — atividades controladas: producdo de refeicoes;
reposicdo de cubas e de utensilios de uso direto; pesagem (buffet por
quilo); emissdo de comanda

— Refeitorio — atividade controlada: limpeza e liberacdo de mesas

— Caixa — atividade controlada: pagamento das despesas e emissdo de nota
fiscal

Componentes de qualidade em cardapios

Visando a elaboracdo e a avaliagdo de cardapios saudaveis, foi criado um
método para facilitar este processo. O método, chamado de “Avaliacdo
Qualitativa de Componentes de Cardapios”, avalia o cardapio utilizando os
seguintes passos: andlise diaria, semanal e mensal do cardapio confeccionado.

Na andlise diaria, dos componentes do cardapio, deveréo ser focadas:

— Técnicas culinarias empregadas;

— Coloracéo das saladas e combinacéo de cores;

— Freqguéncia de alimentos ricos em enxofre;

— Disponibilidade de saladas com folhosas frescas;

— Frutas como sobremesas;

— Sobremesas doces;

— Taxas de gordura;

— Alimentos ou preparacdes com gorduras (carnes e frituras, principalmente).

Na avaliacdo semanal se faz a analise da frequéncia de:

— Alimentos fritos;

— Ingredientes ou técnicas culinarias repetidas;

— Frutas como sobremesas;

— Sobremesas prontas ou instantaneas;

— Sobremesas doces e alimentos fritos no mesmo cardapio;
— Corte de carnes gordurosas;

— Combinacao de cores nao atrativa;



— Dois ou mais alimentos ricos em enxofre, com excecéo do feijao;
— Saladas de folhosas frescas.

A avaliacdo mensal utiliza as informa¢gfes semanais para tabular os dados,
quanto ao percentual de dias, que as caracteristicas acima relatadas,
aparecem, tentando, desta forma, corrigir o cardapio.

Programa de Alimentagcéo do Trabalhador
Criacéo

O PAT foi criado pela Lei n°. 6.321, de 14 de abril de 1976, que faculta as
pessoas juridicas a deducdo das despesas com a alimentacdo dos proprios
trabalhadores em até 4% do Imposto de Renda (IR) devido. Esta
regulamentado pelo Decreto n°. 05, de 14 de janeiro de 1991, e pela Portaria
n°. 03, de 1° de margo de 2002.

Definicdo

E um programa de complementacéo alimentar no qual o governo, empresa e
trabalhadores partilham responsabilidades.

Objetivo

Tem por objetivo melhorar as condi¢cdes nutricionais dos trabalhadores, com
repercussdes positivas para a qualidade de vida, a reducdo de acidentes de
trabalho e o aumento da produtividade.

Beneficios

— Para o trabalhador:
0 Melhoria de suas condi¢des nutricionais e de qualidade de vida;
Aumento de sua capacidade fisica;
Aumento de resisténcia a fadiga;
Aumento de resisténcia a doencas e;
Reducéao de riscos de acidentes de trabalho.
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— Para as empresas:

Aumento de produtividade;

Maior integragéo entre trabalhador e empresa;

Reducao do absenteismo (atrasos e faltas);

Reducéo da rotatividade;

Isencéo de encargos sociais sobre o valor da alimentacao fornecida e;
Incentivo fiscal (deducdo de até quatro por cento no imposto de renda
devido).
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— Para o governo:
0 Reducéo de despesas e investimentos na area da saude;
o Crescimento da atividade econdmica e;
0 Bem-estar social.

Usuario

O PAT é destinado, prioritariamente, ao atendimento dos trabalhadores de
baixa renda, ou seja, aqueles que ganham até cinco salarios-minimos mensais.
Nada impede que outros trabalhadores usufruam do beneficio, desde que a
empresa nao prejudique os demais.

Participacéo

O PAT é dirigido, especificamente, a pessoas juridicas, que tenham pelo
menos 1 trabalhador contratado e, que sejam sujeitas ao pagamento do
Imposto de Renda. Empresas sem fins lucrativos, embora ndo facam jus ao
incentivo fiscal previsto na legislagéo, podem participar do PAT.

Adesdo ao PAT

A adesado consistirA na apresentacdo do formulério oficial adquirido nas
agéncias dos correios, ou através da pagina eletrobnica www.mte.gov.br. O
comprovante de registro do préprio formulario devera ser conservado na
contabilidade da empresa.

A adesdo ao PAT é voluntaria e as empresas participam pela consciéncia de
sua responsabilidade social.

As empresas podem participar do PAT de trés formas:

— Beneficiaria: concede um beneficio-alimentagcdo ao trabalhador por ela
contratado.

— Fornecedora: prepara e comercializa a alimentagcao para outras empresas.
— Prestadora: administra documentos de legitimacéo, sejam impressos ou na
forma de cartdes eletrbnicos ou magnéticos, para aquisicdo de géneros

alimenticios em supermercados (alimentacdo-convénio) ou para refeicbes
em restaurantes (refeicdo-convénio).

Modalidades de execucao

Autogestdo: A empresa beneficiaria assume toda a responsabilidade pela
producado das refeicdes, desde a contratacdo de pessoal até a distribuicdo aos
usuarios. Ela mesma prepara a alimentacdo do trabalhador no préprio



estabelecimento ou faz a distribuicdo de alimentos, inclusive ndo preparados
(cestas de alimentos).

Terceirizacdo: O fornecimento das refeicdes, cestas de alimentos ou
documentos de legitimacgdo, € contratado pela empresa beneficiaria junto as
fornecedoras ou prestadoras de servicos de alimentacéo coletiva. As empresas
fornecedoras ou prestadoras devem estar registradas no PAT, conforme o art.
8° da Portaria n°. 03/2002.

Refeicdo transportada: a refeicéo é preparada em cozinha industrial e
transportada até o local de trabalho.

Administragdo de cozinha e refeitorio: a empresa beneficiaria contrata os
servicos de uma terceira, que utiliza as instalagdes da primeira para o preparo
e distribuicao das refeicdes.

Refeicdo convénio: os empregados da empresa beneficiaria fazem suas
refeicbes em restaurantes conveniados com empresas operadoras de vales,
tiquetes, cupons, cheques, etc.

Alimentagdo convénio: a empresa beneficiaria fornece senhas, tiquetes, etc,
para aquisicdo de géneros alimenticios em estabelecimentos comerciais.

Cesta de alimentos: a empresa beneficiaria fornece os alimentos em

embalagens especiais, garantindo ao trabalhador ao menos uma refeicéo
diaria.

Participacdo do trabalhador no custo da refeicdo

De acordo com o artigo 4° da Portaria n°. 3 de 1 marco de 2002, a participacao
financeira do trabalhador fica limitada a 20% do custo direto da refeicao.

Deducao — Desconto do Imposto de Renda

O valor da refeicdo, considerado para deducdo € de R$ 2,49. O empregador
arca com 80% do valor, ou seja, R$ 1,99.

O valor do desconto sera igual a relacao entre a multiplicacdo do numero de
refeicbes servidas no ano pelo valor pago pelo empregador e o lucro bruto
multiplicado por 100. Caso o valor do desconto ultrapasse a 4%, fica definido
este como o valor maximo permitido.

Exigéncias nutricionais

A Portaria que altera os parametros nutricionais do Programa de Alimentacao
do Trabalhador é a Portaria n°. 193, de 5 de Dezembro de 2006, Publicada no
DOU de 07 de Dezembro de 2006 (ver arquivo em pdf).



