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“Preço é o que
você paga, valor é
o que você recebe.”


Warren Buffet




Apresentação


Há muitos anos dou consultoria para restaurantes. No início, era chamado apenas para desenvolver cardápios. Sempre entendi o cardápio como o ponto de partida para o negócio, mas não o seu fim. A partir de seu desenvolvimento, tinha condições de indicar os equipamentos, a equipe, a utilização dos insumos etc.


Juntamente com o cardápio, desenvolvia as fichas técnicas e, como elas levantavam muitos dados, acabava indo para o escritório sanar algumas dúvidas. Lá me deparava com o despreparo das pessoas em relação ao próprio negócio e com a falta de informação sobre a administração dele. A maioria dos restaurantes no Brasil funciona de forma empírica. Cada um faz do seu jeito. Embora haja nos dias de hoje uma normatização dos processos, poucos têm acesso ou entendem do que se trata. 


Minha intenção ao escrever este livro é passar, de forma clara e direta, os


pontos-chave da gestão de suprimentos de restaurantes que irão favorecer sobremaneira os resultados do seu negócio, que, embora pareça simples, é um dos mais complexos que existem. A gestão de suprimentos é uma questão comum a todos os tipos de restaurante, daí sua grande importância.


Christian Voillot Cruz




Introdução


Você certamente já deve ter se perguntado por que o trabalho em restaurante é, na maioria das vezes, tão estressante e tão pouco rentável.


Talvez seja exatamente esse questionamento o que tenha feito chegar até aqui. Para conseguir melhorar os resultados de um negócio tão complexo quanto o de restaurante é preciso mesmo buscar a fundo o maior número de informações. E você está no caminho certo.


Dividirei com você mais de 30 anos de experiência no ramo para ajudá-lo a gerir seu negócio com maior habilidade, confiança e prazer.


A habilidade você vai adquirir à medida que aplicar as ferramentas e as análises apresentadas neste livro. A confiança virá com o resultado da realização de um trabalho prazeroso, feito com excelência.




1. Processados: o beneficiamento de alimentos


Todo restaurante apresenta uma característica comum, que é a de se enquadrar nas categorias serviço, comércio e indústria.


Isento-me de explicar as duas primeiras categorias, porque pensar que restaurantes servem e comercializam comida e bebida é um tanto óbvio, mas a categoria indústria talvez não seja de compreensão assim tão evidente.


Quero deixar claro que não estou falando de restaurantes de indústria, ou de cozinha industrial, e sim do processo de beneficiamento dos produtos que serão comercializados.


Esse enfoque nos leva ao conteúdo a seguir, que aborda de forma clara e direta como alcançar diversos benefícios por meio da gestão eficiente do que é processado nos diversos modelos de restaurante. A área de processados (beneficiamento de alimentos), na maioria dos restaurantes, não é considerada bem uma área, embora tenha suma importância para o alcance de bons resultados financeiros. Aqui também serão abordadas ferramentas que possibilitarão o levantamento de informações e uma melhor mensuração do processo em si, proporcionando meios para melhorar, com inteligência, a entrega de real valor.


O consumidor está mudando. Tornando-se mais exigente e não se satisfazendo apenas com o preço apresentado, mas também com o valor recebido.


Vamos começar?


Para que seja possível a entrega de melhor valor, temos de garantir que sejam cumpridas as etapas que compõem toda a cadeia de produção até a entrega do produto final. Para tanto, devemos conhecer bem essas etapas. Outro aspecto importante é entregar valor sem aumentar os custos. Para que isso seja possível, precisamos melhorar nosso desempenho. Esse é o nosso foco!


O consumidor está mudando. Tornando-se mais exigente e não se satisfazendo apenas com o preço apresentado mas também com o valor recebido.




COM AS FERRAMENTAS E ANÁLISES ADEQUADAS
CHEGAREMOS AOS RESULTADOS SEGUINTES:


[image: Image] Melhoria da entrega do produto final.


[image: Image] Redução de custos.


[image: Image] Melhoria no desempenho.


[image: Image] Aumento da lucratividade do negócio.





Uma dessas etapas é a parte de processados, ou seja, tudo que será beneficiado para que sejam possíveis a execução e a entrega do produto final.


O filé-mignon, por exemplo, que vem em peças e é servido em porções, passa por um processo de porcionamento para compor um prato no futuro próximo.




O BENEFICIAMENTO É UMA ETAPA DE RISCOS! PRESTE ATENÇÃO.


[image: Image] Risco de perdas.


[image: Image] Risco de aumento de custo.


[image: Image] Risco de perda de qualidade.


[image: Image] Risco de falta ou perda de padrão.


[image: Image] Risco de desvios.


[image: Image] Risco de não saber o que está acontecendo (o pior de todos).





Portanto, vamos efetuar um controle simples, que nos possibilitará verificar o andamento do processo para melhorar a tomada de decisão, minimizar todos esses riscos e, ao mesmo tempo, agregar valor.


Devo salientar que o controle em si não oferece resultado. O resultado vem das ações tomadas a partir da análise das informações levantadas ao longo do processo. Portanto, o fundamental é agir após a análise dos dados coletados.


O processo é mais ou menos este:


[image: Image]


Esta também é uma etapa em que será possível obter informações importantes. Ela possibilitará uma consciência maior sobre o negócio em si e proporcionará:


O controle em si não oferece resultado. O resultado vem das ações tomadas a partir da análise das informações levantadas ao longo do processo.




[image: Image] Auferir valores.


[image: Image] Tomar decisões mais seguras.


[image: Image] Definir padrões.


[image: Image] Melhorar práticas.


[image: Image] Buscar melhores fornecedores.


[image: Image] Reduzir perdas.


[image: Image] Rastrear desvios.


[image: Image] Ter o negócio na mão.





O pré-processo


Antes de nos aprofundarmos nos detalhes do processo em si, gostaria de lembrar que este método é aplicável a todos os produtos que sofrem beneficiamento, mas eu, particularmente, acho-o muito trabalhoso e me atenho aos produtos mais relevantes, ou seja, aqueles que impactam de fato os custos, como carnes e peixes.


Por que só estes produtos?


Porque representam de 60% a 70% do custo de um prato. E devemos nos ater ao que realmente faz a diferença (veja mais detalhes no capítulo “Fichas técnicas”).


O filé-mignon como exemplo


Vamos tomar como exemplo o filé-mignon. A primeira coisa a se fazer é listar os diferentes cortes utilizados no seu restaurante e seus respectivos pesos. Se você ainda não tem essas informações, levante-as imediatamente.


É simples. Determine o tamanho das porções que serão servidas. Lembre-se de listar os cortes de acordo com as porções que usa.


Cada restaurante tem sua política de peso, o que pode até ser um diferencial. Você também pode fazer uma breve pesquisa e descobrir os pesos-padrão de cada tipo de corte e utilizá-los.




EXEMPLO:


[image: Image] Medalhão de filé (150 g)


[image: Image] Steak de filé (220 g)


[image: Image] Escalopinho de filé (70 g)


[image: Image] Paillard de filé (150 g)





[image: Image]


Peso-padrão: a política de peso definida pelo restaurante deve ser respeitada e pode ser um diferencial.


“E se meu medalhão for de 120 g? E se eu uso dois medalhões menores de 80 g em uma porção?” Não importa, use seu padrão!


Liste o medalhão de filé de 120 g ou de 80 g. Cada restaurante tem sua política de peso, o que pode até ser um diferencial. Você também pode fazer uma breve pesquisa e descobrir os pesos-padrão de cada tipo de corte e utilizá-los.


Seja qual for sua escolha de padrão, é importante que o peso seja informado no cardápio.




EXEMPLO:


[image: Image] Nome do prato: Steak de filé-mignon ao molho gorgonzola.


[image: Image] Descrição: Steak de filé (220 g) acompanhado de batatas gratinadas e molho cremoso de gorgonzola.





Estamos usando o exemplo do filé-mignon, mas você terá de fazer isso para as porções de peixes, como o robalo (posta, filé, aparas), para o frango (filé de frango, supremo de frango, frango em cubos etc.) e assim por diante.


Para cada lote de filé-mignon que entrar no restaurante será feito um formulário que o acompanhará até o final de seu processamento.


Esse formulário terá o nome de “monitoramento de rentabilidade” e será feito para cada tipo de alimento proteico. Nele estarão descritos os tipos de corte e os respectivos pesos. (O modelo pode ser encontrado no site www.christianconsult.com.br). Esse formulário possibilita o acompanhamento da produção de produtos beneficiados e fornece informações importantes sobre o processo.


Dê uma olhada no formulário a seguir. Depois, veja as explicações:


“Filé-mignon (sem cordão, sem espelho, peça de 1,8 kg)” é o nome do produto ao qual pertence este formulário.


Como disse anteriormente, deverá existir um formulário desse tipo para cada produto processado, tal qual linguado, namorado e filé de frango, entre outros alimentos proteicos.


Este formulário possibilita o acompanhamento da produção de produtos beneficiados e fornece informações importantes sobre o processo.


Exemplo de formulário de monitoramento de rentabilidade


Filé-mignon (sem cordão, sem espelho, peça de 1,8 kg)






	Informação da nota fiscal (almoxarifado)





	Fornecedor:

	Colocar o nome do fornecedor





	Data de entrega:

	Marcar a data de entrega do produto





	Preço:

	Colocar o valor do quilo





	Peso bruto:

	Marcar o peso total bruto





	Custo total:

	Indicar o custo total (preço x peso bruto)













	Informação da produção (açougue)





	Data da produção:

	Informar a data





	Peso bruto conferido:

	Informar o peso bruto













	Porções

	Unidades

	Peso (kg)





	Medalhão (140 g cada)

	Informar o número de porções feitas (ex.: 20)

	Informar o peso total das porções (ex.: 1,950 g)





	Tornedor (250 g cada)

	O mesmo que o anterior

	O mesmo que o anterior





	Picadinho (200 g cada)

	O mesmo que o anterior

	O mesmo que o anterior





	Aparas de mignon:

	_

	Informar o peso de aparas (ex.: 570 g)





	Lixo/perda:

	_

	Informar o peso (ex.: 875 g)













Informações da nota fiscal: são as informações que vêm descritas na nota fiscal do produto entregue pelo fornecedor. Os formulários deverão ser preenchidos pela pessoa responsável pelo recebimento das mercadorias no restaurante de acordo com a política adotada (ajudante de cozinha, estoquista ou profissional designado pelo restaurante).


DESCRIÇÃO DOS CAMPOS:


[image: Image] Fornecedor: neste campo deverá constar o nome do fornecedor do produto (ex.: Açougue Nova Esperança).


[image: Image] Data de entrega: deve-se preencher o campo com a data da entrega da mercadoria (ex.: 15/10/2015).


[image: Image] Preço: deve-se preencher o campo com o valor unitário (ex.: R$ 35,20 o quilo).


[image: Image] Peso bruto: Indicar peso total do produto entregue (ex.: 56,70 kg).


[image: Image] Custo total: deve-se preencher este campo com o total do produto na nota fiscal, ou seja, preço x peso bruto (35,20 x 56,70 = 1.995,84).








Deixe o formulário em local de fácil acesso, à disposição da pessoa que fará o processamento do produto.


Após o preenchimento dessa parte (informações da nota fiscal), devemos deixar o formulário em local de fácil acesso, à disposição da pessoa que fará o processamento do produto. Ele pode ficar na câmara fria juntamente com a mercadoria ou em uma prancheta, no local onde se costuma processar os produtos (açougue). Enfim, deve estar à disposição para que, quando houver o processamento, as informações referentes a essa produção sejam coletadas (marcadas no formulário).


[image: Image]


Porções: durante o processamento do produto deve-se indicar no formulário o número de porções que você cortou (extraiu) de todo o filé que foi processado.


[image: Image]


Aplicação: estamos usando o exemplo do filé-mignon, mas você terá de fazer isso para as porções de peixes, como salmão (posta, filé, aparas).






Informação da produção: na ocasião do processamento do filé-mignon, a pessoa responsável preencherá o restante dos dados.


DESCRIÇÃO DOS CAMPOS:


[image: Image] Data da produção: deve-se informar a data em que está sendo processado o filé-mignon.


[image: Image] Peso bruto conferido: aqui se deve pesar novamente o filé-mignon por dois motivos. Primeiro, por conferência e, segundo, porque pode ser que apenas uma parte de todo o filé recebido seja processada e o restante fique para um próximo dia, gerando um novo formulário de monitoramento de rentabilidade.


[image: Image] Porções: são os tipos de cortes com os respectivos pesos de cada produto que você trabalha em seu restaurante. Este campo já estará preenchido, pois as porções foram anteriormente determinadas. Nada impede que você acrescente ou altere informações de acordo com as mudanças no seu cardápio.


[image: Image] Unidades: quando do processamento do produto, deve-se preencher este campo com o número de porções que você cortou (extraiu) de todo o filé que foi processado. Ou seja, se ao final do processamento de todo o filé-mignon você obteve 30 unidades de medalhão, preencha este campo com o número 30. E faça o mesmo para cada tipo de corte que você processou: medalhão, picadinho, tornedor etc.


[image: Image] Peso: neste campo deve-se indicar o peso total de cada corte. Se você cortou 30 unidades de medalhão, você deve informar o peso total dessas 30 unidades conseguidas. Ou seja, pese os 30 medalhões e informe o peso (ex.: 4.350 g ou 4,35 kg.)


[image: Image] Aparas: neste campo deverá ser colocado o peso total do que não é efetivamente uma porção como medalhão, picadinho, tornedor etc. e também não se constitui em lixo ou perda. Ou seja, algo que é limpo, mas não se aproveita nas porções.


[image: Image] Lixo/perda: aqui se coloca o peso de tudo que é lixo, que não foi aproveitado, como pelanca, gordura, embalagem, sangue etc.
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