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4. Resumo

O projecto de desenvolvimento apresenta uma proposta de implementagdo da matriz Kasavana Smith no
restaurante do Hotel Escola de Inhambane, e enquadra-se no ambito do Trabalho de Fim de Curso para obtencéo
do titulo de Licenciatura em Gestdo Hoteleira na Escola Superior de Hotelaria e Turismo de Inhambane. Para
elaboracdo do trabalho usou-se o método da pesquisa bibliografica, pois a pesquisa foi desenvolvida com base no
levantamento de material como artigos cientificos, livros; entrevista semi-estruturada onde fez-se entrevistas
com os colaboradores do Hotel escola e observagdo directa permitindo acompanhar o seu dia-a-dia. A matriz
Kasavana Smith é uma ferramenta de analise estratégica, bem como recomendacdes de agdes especificas para
optimizar a performance do restaurante, visando aprimorar a gestdo de operacdes ¢ satisfagdo dos clientes. A
implementagdo desta ferramenta busca contribuir para o crescimento sustentavel do empreendimento,
aprimorando a qualidade dos servigos prestados e elevando o posicionamento do restaurante. Esta matriz ¢ uma
estratégia integradora que busca optimizar a gestdo de custos ¢ melhorar a tomada de decisdes, se destaca por sua
capacidade de analisar o custo das operac¢des, permitindo uma visdo mais clara sobre quais pratos oferecem a
melhor margem de lucro e quais necessitam de ajustes. A metodologia inclui uma avaliagdo detalhada dos custos
de insumos, tempos de preparo e aceitacdo dos clientes, através de pesquisa de campo e analise de dados
historicos do restaurante. Espera-se que a implementacao traga melhorias significativas na eficiéncia operacional
e satisfacdo do cliente, oferecendo uma ferramenta pratica e dindmica de gestdo. Os resultados esperados
incluem a reducdo de desperdicios e o aumento da rentabilidade, promovendo maior sustentabilidade e

competitividade para o restaurante.

Palavras — chave: restaurante, gestdo de restaurante, matriz Kasavana Smith.
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11. 1. INTRODUCAO

11.1. Enquadramento

O projecto de desenvolvimento enquadra-se no ambito do Trabalho de Fim do Curso que
constitui requisito parcial para obteng¢ao do titulo de licenciatura em Gestdo Hoteleira na
Escola Superior de Hotelaria e Turismo de Inhambane (ESHTI), Universidade Eduardo
Mondlane (UEM).

Hotel ¢ uma empresa de prestacdo de servigos e diferencia-se de outros estabelecimentos
industriais ou comercias. Enquanto na industria pode-se planecar o numero certo de
equipamentos, instalagcdes e pessoal para um determinado tipo de producdao, o mesmo nao
acontece com a hotelaria, como negocio, pode-se dizer que o foco € o acolhimento de pessoas
que necessitam de um local de estadia fora de suas casas e, em termos de organizacao
espacial, busca-se garantir que esse acolhimento se dé por intermédio de um nivel minimo de
atendimento as necessidades pessoais de cada um em relag@o a higiene, conforto e condigdes

para o descanso.

Gestao de vendas ¢ o processo de desenvolver uma forga de vendas, coordenar operagdes e
implementar técnicas de vendas, permitindo que a empresa atinja de maneira consistente, e até
ultrapasse, suas metas. Claramente, ¢ um topico muito amplo, influenciado por uma série de
subconjuntos de aspectos. O principal deles ¢ o desempenho de vendas. O aumento ou a

queda nas vendas de um hotel ¢ influenciado por uma abundancia de fatores.

Deste modo, ¢ necessario utilizar o método de venda mais eficiente para uma gestao adequada
de vendas, para a organizagdo do restaurante para superar a ameaca da concorréncia e gerar
lucros. Assim sendo, a matriz Kasavana Smith busca facilidades e agilidades no seu
quotidiano. Esse método analisa o desempenho de vendas por meio da contribui¢dao de cada

prato no total de seu grupo de vendas e suas respectivas margens de lucro.

A proposta da implantagdo da matriz kasavana Smith ir4 ajudar a maximizar as receitas no
restaurante do Hotel Escola, surge como forma de melhorar a gestdo desse estabelecimento de
restauracdo em particular de suas receitas, pois 0 mesmo nao dispde de um método eficiente
para a gestdo de suas “vendas”, visto que a matriz € o processo de desenvolver uma forca de
vendas, coordenar operagdes e implementar técnicas de vendas, permitindo que a empresa

atinja de maneira consistente, e até ultrapasse, suas metas na area de restauragdo, a adesdo a



uma matriz que se ajustem ao restaurante pode contribuir para o posterior sucesso do

estabelecimento de restauracao Hotel Escola.

Quanto a sua estrutura o trabalho apresenta trés capitulos: sendo que o capitulo (I)
introducao, onde sdo trazidos aspectos de contextualizagao no ambito do projecto, o problema
identificado, a justificativa para sua elaboragdo, os objectivos que dirigem o trabalho e por
fim, mas ndo menos importante, a metodologia usada para a elaboragdo do projecto. No
capitulo (I) revisdo da literatura onde encontram-se os conceitos fundamentais que vao
orientar-me com o meu projecto referente ao meu tema de diferentes autores ¢ no capitulo
(III) desenvolvimento do projecto: a apresentacdo da area de estudo, o estudo técnico do
problema, exposicao do problema e procedimentos técnicos para a resolucao, os resultados
esperados onde sdo expostas as expectativas com a implementagdo do projecto, o cronograma

de actividades e o referido orgamento, as referéncias bibliograficas e apéndices.

11.2. Problema

Hotel Escola ¢ um estabelecimento de restauracdo com capacidade de receber acima de 10
clientes por refei¢do, sem contar com a rotacdo de mesas, fazendo com que dessa forma o
restaurante possa receber um grande niimero de clientes diariamente e tendo em conta que
cada cliente quer ser tratado de forma "especial" e flexivel. Desse modo os empregados de
mesa tém que atender e acolher diversos tipos de clientes, fornecendo um atendimento de

qualidade.

Durante o periodo de estagio curricular pude observar que o restaurante do Hotel Escola ndo
tem uma ferramenta para poder classificar os pratos que estejam na situagdo de remog¢ao do
cardapio. Essa situa¢do faz com que o Hotel Escola invista em pratos ndo procurados pelos

clientes.

Sendo um estabelecimento que presta servigos de restaura¢ao, o Hotel Escola fornece servigos
alimenticios, 0 mesmo precisa de uma matriz ndo s6 para o controle de suas vendas, mas
também para detalhar quais sdo os pratos com maior rentabilidade assim como com menor
rentabilidade, porém, o restaurante sabera quais sdo os pratos que geram mais receitas e quais

devem ser removidos também, podendo ajudar o cliente na escolha do prato.



Este projecto de desenvolvimento aborda sobre a proposta de implementacdo da matriz
kasavana Smith no restaurante e bar do Hotel Escola, com vista na melhora da gestao de

vendas desse estabelecimento de restauragao através da implementagao de uma matriz.

Sendo o Hotel Escola em Inhambane especializado em servigos de alojamento e restauracao, a
implementagdo da matriz Kasavana Smith torna-se favoravel para o controlo de vendas do
estabelecimento. Porém, para o presente projecto surge a seguinte questdo: De que maneira o
restaurante do Inhambane Hotel Escola pode gerir o cardapio de forma racional

garantindo a satisfacido de clientes e reduzindo custos?

11.3. Justificativa

O método de Kasavana Smith analisa o desempenho de vendas considerando a contribui¢ao
de cada prato no total de seu grupo de vendas e suas respectivas margens de lucro com o
objetivo de avaliar o desempenho dos itens de um restaurante ao longo de um periodo de

tempo (FONSECA, 2012).

A escolha do tema assenta-se da dificuldade que o restaurante tem em identificar os pratos

com maior rentabilidade assim como, os pratos com menor rentabilidade.

Com isso, a implementa¢do da matiz Kasavana Smith ndo sé contribuird para a satde do
restaurante Hotel Escola em Inhambane, assim como servira de um modelo pratico de
controle de seus pratos. Um melhor controle permitird otimizar recursos € aumentara a
lucratividade do restaurante. Por outro lado, essa ferramenta podera ser usada com os

investigadores assim como estudantes.

Pelo grande fluxo de clientes atendidos em uma refei¢cdo, e o grande nimero de vendas feitas

em apenas um dia, a falta de uma “matriz” dificulta uma parte das operacoes do restaurante.
9

Com a implementacdo dessa matriz o estabelecimento terda um controlo melhor de suas

vendas, de seus custos e de suas receitas.



11.4. Objectivos
11.4.1. Objectivo geral:

e Propor a implementacao da matriz Kasavana Smith no restaurante Hotel Escola em

Inhambane.

11.4.2. Objectivos especificos:

e Conhecer como ¢ feito o desempenho de vendas no restaurante Hotel Escola em
Inhambane;

e Apresentar um plano de formagdo e os beneficios do uso da matriz Kasavana
Smith;

e Implementar estratégias de melhoria continua baseada nos resultados obtidos com

a utilizagcdo da matriz.

11.5. Metodologia

Conforme Marconi e Lakatos (2003), o método ¢ o conjunto de atividades sistematicas e
racionais, que permite com a maior seguranca € economia alcangar o objetivo, tragando o
caminho a ser seguido, detetando erros e auxiliando as decisdes do cientista. Entende-se, desta
forma, que o método ¢ a ordem que se deve impor aos diferentes processos necessarios para

atingir determinado fim ou resultado desejado.

De acordo com o método proposto por Marconi e Lakatos (2003), esta pesquisa caracteriza-se

da seguinte forma:

a) Quanto a natureza: pesquisa aplicada pois os conhecimentos adquiridos na busca de
informagdes sobre a matriz Kasavana Smith serdo usados para solucionar os

problemas encontrados na gestdo de vendas do restaurante e bar Hotel Escola.

b) Quanto a forma de abordagem: Trata-se de uma pesquisa quantitativa e qualitativa,
atendendo e considerando que visa analisar e correlacionar os factos por meio de
observagao e registos, baseado na documentacao directa e indirecta.

c) Quanto aos objectivos: trata-se de uma pesquisa exploratoria que tem como principal

objectivo proporcionar maior familiaridade com o problema, como forma de torna-lo



mais claro, fazendo levantamento bibliografico sobre a matriz Kasavana Smith de

restaurantes. E também pesquisa descritiva por que a mesma necessita com que o

investigador possua uma série de informagdes sobre o tema que pretende pesquisar.

d) Quanto aos procedimentos técnicos: utilizou-se para esta parte pesquisas de caracter
exploratdrio, onde temos:

e Pesquisa bibliografica: Segundo Gil (2002), pesquisa bibliografica “¢
desenvolvida com base em material ja elaborado, constituido principalmente por
livros e artigos” portanto esta consistiu na identificagdo, selec¢do, consulta e
recolha de informagdes em obras literarias que versam sobre o método kasavana
Smith numa unidade hoteleira, a recolha de informagao foi feita com vista a buscar
sustentacdo tedrica bem como observar a opinido de diferentes autores.

e Pesquisa documental: a pesquisa documental ¢ aquela realizada a partir de
materiais que ndo receberam tratamento analitico, esta pode ser feita com base em
relatorios, anuarios, manuais, regulamentos entre outros documentos. (GIL, 2002).

e) Quanto a modalidade: pesquisa de campo pois os resultados das pesquisas feitas
foram encontrados no restaurante Hotel Escola com o apoio de técnicas e instrumentos
de colecta de dados.

f) Quanto as técnicas de colecta de dados: fez-se entrevista semi-estruturada: consistiu
na elaboragdo de um roteiro assim como na escolha da técnica de entrevista que foi
apresentado aos colaboradores entrevistados no estabelecimento de restauragdo Hotel
Escola, essa entrevista decorreu no dia 25 de Novembro de 2024. E a técnica de
pesquisa mais utilizada no meio social por diferentes profissionais a partir de

diferentes interesses. (GIL, 2002).

11.5.1. Fases da elaboragdo do projecto

Em relagdo as fases, este projecto obedeceu cinco fases onde temos:

1% Fase: Delimitagao e escolha do tema:

Foi nesta fase onde fez-se a realizagdo da revisdo literaria em diversos livros, artigos,
documentos com vista a possibilitar a formulagdo do tema. Esta ¢ uma etapa crucial para a
efectivacdo de um trabalho, visto que, ¢ através dela que se colectam informagdes necessarias

e uteis para 0 mesmo.

2? Fase: defini¢ao da amostra:



Para a definigdo da amostra do presente trabalho recorrer-se-4& a amostragem nao
probabilistica pois a seleccdo dos participantes ocorre de forma aleatéria eliminando o erro
sistematico e fiéis de selec¢do. De acordo com o numero de colaboradores que lidam
directamente com os clientes foram inqueridos dois serventes de mesa ¢ o chefe do

restaurante do Hotel Escola.
32 Fase: Recolha e técnicas de obtengao de dados:

Segundo Freitas (2013), instrumentos de levantamento de dados ¢ um processo de apuragdo
de informagdes para comprovar uma problematica levantada, sendo uma ferramenta que faz

parte do processo de coleta, no levantamento e no tratamento das informagdes.

Para a realizagdo do trabalho de pesquisa de campo no restaurante do Hotel Escola em

Inhambane, foram elaboradas e usadas as seguintes técnicas de recolha de dados:

e Inquérito por questionario: foi elaborado e aplicado um questionario aos potenciais
Participantes da entrevista dirigida ao restaurante e bar Hotel Escola. (Vide no

apéndice A).

e Observacao directa: Consistiu na elaboracdo de um roteiro de observacdo que nao
consiste apenas em ver € ouvir, mas também em examinar os factos que se deseja
analisar. Sera a observacgao directa em conformidade com o guido de observacao(vide
apéndice B), o mesmo foi feita ou executada no estagio extra curricular feito no Hotel

Escola.
42 Fase: Analise e interpretacao de dados:

A andlise dos dados consiste na selec¢ao e organizacao coerente das informacgdes colectadas
na area de estudo fazendo comparagdo com algumas abordagens apresentadas na

fundamentagdo teorica que foram fruto de leitura e compreensdo sobre a tematica em estudo.

52 Fase: Redacc¢ao do projecto e apresentacao dos resultados:

Esta etapa foi feita em duas fases, a primeira foi a elabora¢ao do projecto de Desenvolvimento
por escrito com auxilio do pacote informatico Microsoft Office Word 2007, e a segunda sera
feita através da defesa oral do projecto de desenvolvimento com o auxilio do pacote Microsoft
Office PowerPoint 2007 mediante a constituicdo de um juri eleito obedecendo as normas do

Regulamento de Culminacao de Curso vigorante na ESHTI.



12. REVISAO DA LITERATURA

12.1. Conceitos basicos
12.1.1. Gestao

Gestdo ¢ uma palavra polissémica. Em conformidade, ¢ necessario adapta-la ao ambiente
onde esta a ser utilizada de maneira a assumir em termos relativos o seu verdadeiro

significado (PIRES, 2007).

Ainda sobre gestdo o Robinson (2005), diz que € o processo de planear, organizar, liderar e
controlar os recursos de uma organizacdo para alcancar objetivos especificos de forma
eficiente e eficaz, O significado mais puro e direto de gestdo é o acto de gerenciar pessoas,

processos, ativos e estratégias em um alinhamento comum em dire¢do a um objetivo.

Segundo Fayol (1949), define a gestdo como um processo de planeamento, organizagao,
coordenacdo e controle, fundamental para a operagdo de qualquer organizagdo. A gestao pode
ser entendida como o processo de coordenagdo e integracdo de recursos, tendente a
consecucdo dos objetivos estabelecidos, através do desempenho das actividades de
planeamento, organizacdo, dire¢do e controle. Pode ser também assimilada a processo de
trabalho com e através dos outros, a fim de se atingirem eficazmente os objectivos
organizacionais tragados, utilizando-se eficientemente os recursos escassos, num contexto em

constante mutagdao (SANTOS, 2008).

Em suma, gestdo refere-se ao processo de admistrar, organizar e coordenar recursos humanos,
financeiros, materiais e de informagdo tendo como objectivo alcangar metas de um
determinado estabelecimento. E a administracdo eficiente e eficaz de uma organizacdo ou

actividade.

12.1.2. Hotel

Hotel ¢ uma empresa de prestacdo de servigcos e diferencia-se de outros estabelecimentos
industriais ou comercias. Enquanto na industria pode-se planear o numero certo de
equipamentos, instalagdes e pessoal para um determinado tipo de produgdo, o mesmo nao
acontece com a hotelaria, que fica no aguardo dos clientes para por em funcionamento seu

esquema operacional. O produto hoteleiro € estatico (BENI, 2001).



Para César Ritz (1880), Hotel € um estabelecimento comercial que disponibiliza para estadia
do hospede, unidades ou quartos individuais, acompanhado de servigos como: recepc¢ao,
servico de quarto, café da manha, entre outros que variam de acordo com o tamanho e

categoria do hotel.

Ainda sobre hotel Kotler e Keller (2006), definem hotel como um estabelecimento que
oferece hospedagem tempordria e servigos complementares para viajantes e turistas. E uma
instalacdo que fornece alojamento, comida e outras comodidades, com o objetivo de atender a

diversas necessidades dos hospedes.

Resumindo, hotel ¢ um estabelecimento de hospedagem que oferece acomodagdes,
geralmente com servicos adicionais como alimentagdo e entretenimento, para os hodspedes
temporarios. Portanto, hotel ¢ uma instituicdo de hospitalidade comercial que oferece suas
instalagdes e servigos para venda, individualmente ou em varias combinagdes, € esse conceito

¢ constituido de varios elementos como localizagdo, prego e imagem.

Em relagdo a classificagdo de hotéis, knight e Kotschevar (2005), classificam os mesmos
com base em numero de estrelas onde, movendo-se de uma até cinco estrelas. O hotel de uma
estrela significa propriedade independente e de menor dimensdo e com servicos limitados; ja
o hotel de duas estrelas é de pequeno a médio porte e oferece servigos de alimentos e bebidas;
o hotel de trés estrelas é de médio a grande porte e oferece comodidades, servigos basicos e
instalacdes, os hdspedes podem esperar atendimento de maior qualidade; o hotel de quatro
estrelas sdo considerados hotéis de luxo, oferece uma variedade de opgdes de quartos suites e
varias instalacdes e o hotel de cinco estrelas classificados como os mais altos portanto,

oferecem servigos mais luxuosos aos hdspedes.

Em Mogambique, os hotéis sdo classificados de acordo em categorias de uma a cinco

estrelas (RETERBSD, 2022).

12.1.3. Restaurante

O Restaurante pode ser definido como estabelecimento onde se servem refeigdes e bebidas ao
publico, podendo fazer parte ou ndo de um hotel. Para um bom funcionamento dum
restaurante, aparte o fornecimento de comidas e bebidas, outros factores contribuem para o
seu sucesso como sejam: a localizacdo do restaurante, o clima vivido dentro da sala de

refeigoes, a cor da decoragao, o layout e o mobiliario.



Para Fonseca (2000, p.12):

“Nao ¢ admissivel criar um restaurante sem saber qual sera a sua composi¢ao
de custos, seu potencial de receita ou ainda qual ¢ a caracteristica principal
de seu negocio. Depois disso ¢ necessario uma boa defini¢do de como serdo
identificadas as informagdes importantes para verificar o desempenho de seu
negobcio, para possibilitar as corregdes de rumo. E, por ultimo, identificar as
possiveis solugdes para a readaptacdo dos planos ou uma modificagdo dos

objetivos iniciais.”

“todo restaurante possui um conceito; do mais simples ao mais sofisticado, pressupdem-se um
publico-alvo, um ambiente, um tipo de comida, um tipo de servigo, diversos aspectos, enfim,

que compdem esse produto restaurante” (FONSECA, 2004, p.13).

Restaurante ¢ um estabelecimento destinado a proporcionar, mediante pagamento, refeicdes e

bebidas para serem consumidos no proprio estabelecimento ou fora dele (RETRBSD, 2022).

De forma resumida restaurante ¢ um estabelecimento destinado a confeccionar e vender as
refei¢des ao publico, porém em outros casos nos mesmos estabelecimentos vendem bebidas.
E um estabelecimento comercial que fornece refeicdes e bebidas ao publico, geralmente com

um cardépio variado, atendendo as necessidades dos clientes em relacdo a alimentacao.

12.2. Estabelecimento de restauracao

Os estabelecimentos de restauracdo e bebidas sdo espacos destinados a proporcionar,
mediante remuneracdo, servi¢os de alimentacdo e bebidas no proprio estabelecimento, ou fora
dele, e abrange restaurante, marisqueira, casa de pasto, pizzaria, snack-bar. O servi¢o neles
prestado consiste essencialmente na confec¢do e fornecimento de refeigdes (RETRBSD,

2022).

Estabelecimento de restauracdo refere-se a um restaurante que diferencia-se pela sua
abordagem inovadora e tematica, oferecendo uma experiéncia gastronémica Unica e
diferenciada. Estes estabelecimentos vao além do simples acto de comer, criando um

ambiente Unico e memoravel para os clientes.
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12.2.1. Tipos de restaurantes

a) Restaurante tradicional

Um restaurante tradicional € um estabelecimento gastronomico que se caracteriza por oferecer
um cardéapio fixo, com pratos tipicos de uma regidao ou cultura, mantendo a tradicdo ¢ a
autenticidade culinaria. Geralmente, a ambientacdo e o servigo também seguem um padrio
classico, com gargons atendendo a mesa e priorizando uma experiéncia gastrondmica mais

completa, caracteristicas encontradas no restaurante ¢ bar Hotel Escola.
b) Restaurante Internacional/ classico

Estes contam com um cardapio que destacam a gastronomia de algum pais especifico. As
preparacdes sdo reconhecidas e consagradas internacionalmente, ndo importante se sao
complexas ou mais simples de se preparar. O ambiente pode ser decorado com elementos que
se refiram ao pais em destaque, proporcionando ao cliente uma verdadeira viagem ao local

sem sair da sua cidade.

Segundo Pacheco (1995), sdo restaurantes classicos, em sua maioria, localizados em hotéis ou
em locais de hospedagem, ¢ um restaurante classico, com instalagdes, equipamentos e
utensilios de bom nivel qualitativo. Oferece servigos delicados e serve pratos da cozinha

internacional e que seguem receitas classicas, ndo tendo muito tempo para inovagoes.
€) Restaurante Tipico

E o que se caracteriza por uma cozinha tipica ou de uma determinada regido e cuja

composicao estd inserida no contexto arquitectonico dessa regido.
Estes estabelecimentos sdo muito amplos. Podem ser:

e Tipico de pais — seu carddpio apresenta pratos tradicionais de varios paises, como, por
exemplo: tipico restaurante francés, italiano, peruano, etc.

e Regido — o cardapio apresenta elementos tipicos de uma determinada regido. A
decoragdo tende a seguir a regido destacada. Podem ser regides do mesmo pais
(culindria mineira, baiana, pernambucana, por exemplo), ou de regides de um

determinado pais, como, por exemplo, culinaria do sul da franca.
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e Género — sdo restaurantes especializados em género especifico, como por exemplo, os
vegetarianos, etc. E necessario um conhecimento bem especifico sobre os ingredientes
a serem utilizados.

e Restaurantes Fast-Food — Fast-food em portugués significa comida rapida.

d) Restaurante de especialidades

Sao aqueles que se destinam ao preparo de alimentos especificos. Podem existir as mais

variadas especialidades. Como: grill, brasseries, fusion food.

Pelaez (2008), afirma que restaurante de especialidades ¢ um estabelecimento que se
especializa em determinado produto, preparacdo, método de cocgdo, pais, regido ou outro

factor.

Sdo subdivididos em varias outras tipologias de restaurantes como grills, coffeshops, casas de

massa e sorveteiras.

12.2.2. Areas do restaurante

Um restaurante ¢ geralmente dividido em duas areas principais: area de servico e area de
producdo. Porém, os restaurantes sdo compostos por diversas areas desde o saldo de refeicdes,
os banheiros, etc. Pois, no presente trabalho se limitar4 a falar das areas necessarias para a
implementa¢do da matriz Kasavana Smith nas instalagdes do restaurante Hotel Escola que

sdo:
a) Area de servico (salao de refeicoes)

A area de servigo de um restaurante deve oferecer a maior comodidade e conforto aos seus
clientes, ¢ necessario projectar uma area confortavel, aberta e espacosa que permita que o

cliente se mova sem receio de tropecar em qualquer coisa.

Deve ter um espaco suficiente para as mesas € os corredores entre cada mesa, isso € vital para
que os serventes de mesa e clientes tenham espago suficiente para se movimentarem. Porém, ¢

necessario usar mesas de tamanhos diferentes para acomodar familias ou grupos grandes.

E onde os clientes sdo atendidos. Porém, ¢ neste sector onde ocorrem as vendas das refei¢oes,
usando as técnicas de venda e tipos de servigos que sdao mais adequados para o

estabelecimento.



12

Desta forma, o Inhambane Hotel Escola dispde dessas condigdes.

b) Area de produgio (cozinha)

E o coracao do restaurante, onde a comida ¢ preparada. E essencial que a cozinha seja bem

planeada, com areas para prepara¢ao, coc¢ao € armazenamento.

A cozinha ¢ frequentemente dividida em zonas para optimizar o fluxo de trabalho e garantir a

eficiéncia e a seguranca alimentar, onde temos:

Zona fria: prepara pratos frios, como saladas e sobremesas;

Zona de calor: responsavel pelo cozimento de alimentos que exigem calor, como
assados e grelhados;

Zona de confeitaria: dedicada a preparacao de paes, bolos e doces;

Area de lavagem: onde lougcas, talheres e utensilios sdo lavados;

Despensa e armazenamento: area de armazenamento de alimentos secos, gelados e

congelados.

12.2.3. Sistemas /modalidades de venda nos restaurantes

Entende-se por sistema de venda a forma de organizagdo da oferta de servigos.

Segundo Pelaez (2008), as técnicas ou modalidades de venda também sdo consideradas

sistemas de servicos e ¢ a modalidade como o cliente pode comprar o produto no

estabelecimento.

Table d’héte: ¢ uma palavra francesa que significa comida da mesa dos anfitrides.
Um menu table d’hote oferece uma refeicdo completa a um preco fixo para os
hospedes, independentemente da quantidade de comida consumida, este menu pode
incluir aperitivos, sopas e saladas, pratos principais e sobremesas. O menu table d 'hote
sempre garante o minimo desperdicio de alimentos e facilidade de manuseio.

A la carte: é um tipo de menu muito popular. O termo “ a la carte” vem do francés e
significa ““ de acordo com o cartdo ou pedido do cliente”. O menu a la carte oferece
uma selecao mais ampla e gratuita dos itens do cartdo ou do menu de um restaurante,

com precgos individuais, forma usada no restaurante e bar Hotel Escola.
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e Banquete: refeicdo solente ou festiva em que um grupo numeroso de pessoas,
utilizando o mesmo menu, servido a0 mesmo tempo, se retne para celebrar um

acontecimento social ou politico, forma usada no restaurante e bar Hotel Escola.

12.2.4. Tipos de servicos de restaurantes

E a forma de execucdo dos servigos, ou seja, a maneira como os clientes recebem os
alimentos. Existem varios tipos de servigo, isto ¢, varias formas como as pessoas podem ser

servidas ou se servir (PELAEZ, 2008).
a) Servico a inglesa Directo

Neste tipo de servigo, o empregado de mesa coloca o prato com a mao direita pelo lado
direito do cliente, a frente deste. Apresenta a travessa ou prato redondo de servi¢o na palma da
mao esquerda, utilizando o pano de servi¢o para ndo se queimar, pelo lado esquerdo do
cliente.Com uma ligeira inclina¢do do tronco para frente e de pernas unidas, coloca a travessa

de carne na mao direita, que aprendeu a manobrar, passa a iguaria para o prato do cliente.

Ap0s o cliente terminar de comer a iguaria, retira-se o prato com a mao direita e pelo lado

direito do cliente.
b) Servigo a inglesa Indirecto

O empregado traz o prato redondo de servico com a iguaria, apresenta de igual modo que no
servigo a Inglesa Directo, coloca a travessa no carro de servigo, no lado esquerdo do cliente e

os pratos no lado direito.

A vista do cliente passa a iguaria e a guarni¢ao para o prato utilizando uma colher de sopa na
mao direita, € um garfo de carne na mao esquerda, dispondo harmoniosamente o comer, posto
isto o empregado coloca o prato pelo lado direito com a mao direita. Se for necessario trinchar
a iguaria casos de carne e outros, este trabalho é feito na prancha quente quando necessario

para peixes o mesmo ¢ feito em prato quente.
c) Servico a Francesa

O servigo a Francesa da ao cliente a possibilidade de se servir a si proprio. Se para iniciar a
refeicdo houver sopa, o empregado coloca para este sobre um prato raso e apresenta ao cliente

pelo lado direito deste com a mao direita. O empregado pde uma concha para sopa dentro da
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terrina, com esta sobre um prato raso, com guardanapo ¢ na sua palma da mao esquerda, e
coloca-se 4 esquerda do cliente com uma ligeira inclinagdo do tronco para frente e de pernas
unidas, poe a terrina ligeiramente acima do bordo do prato, e o cliente serve-se a si proprio,
depois de o cliente comer a sopa, retiram-se a mao direita ambos 0s pratos ao mesmo tempo,

pelo lado direito do cliente.

Para a iguaria seguinte procede-se de igual modo. O cliente serve-se com o auxilio da colher

de sopa e garfo de carne, que foram colocados na travessa, voltados para ele.
d) Servico a Russa

Este tipo de servigo estd em desuso, o empregado coloca o prato pelo lado direito do cliente,
com a mao direita a frente deste. As iguarias normalmente sdo pegas grandes, apoOs
apresentadas aos clientes sdo trinchadas, colocadas novamente na travessa, dando-lhes a

forma inicial, e em seguida procede-se tal como no servigo a francesa.

E considerado um método de servigo bastante demorado e necessita de muitos empregados,

este tipo de servico deixou de se praticar.
e) Servico empratado ou a Americana

A iguaria vem ja empratada no prato do cliente e vai ser colocada a este, sendo empratada
pelo cozinheiro. E de todos os métodos o mais facil para o empregado e processa-se do
mesmo modo que 0s outros servicos, porém este ¢ o servigo usado no restaurante ¢ Bar do

Hotel Escola.

12.3. Gestao de restaurantes

A gestdo de restaurantes envolve a administracdo de todos os aspectos do negdcio, desde a
compra de ingredientes até o atendimento ao cliente, com o objetivo de garantir a eficiéncia
operacional, a qualidade dos servigos e a satisfacdo do cliente. Envolve a supervisdo e
coordenacdo sistematica de todas as actividades de um restaurante para garantir um

desempenho ideal, desde a cozinha até o atendimento ao cliente e a gestdo financeira.

Uma gestdo eficiente garante que ndo haja falhas durante os procedimentos normais do
restaurante. Pensar nisso evita futuras dores de cabeca e até mesmo outros problemas futuros.
E necessario ter paciéncia e dedicacao nos pequenos detalhes como a comida e decoragdo,

saiam as melhores possiveis (RETRBSD, 2022).
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12.4. Engenharia de cardapio

De acordo com Pelaez (2008), engenharia de cardapio ¢ uma ferramenta gerencial para
analise de informagdes de vendas, custos e preferéncias ao publico, que ajuda a tomar
decisOes mais assertivas para o menu, como a rentabilidade e a popularidade. Os métodos de
analise de engenharia de carddpio devem levar em conta um grupo de produtos por um

periodo determinado de tempo.

A Engenharia de cardapio (EC) ¢ um método gerencial para analise de informagdes uteis e
importantes em restaurantes (FONSECA, 2014). E uma técnica utilizada para analisar e
restruturar o menu de um restaurante com base no volume de vendas (popularidade) e a

margem de contribui¢do (lucratividade de cada prato).

A metodologia desta técnica foi criada em 1982 pelos professores Donald Smith e Michel
Kasavana, da School of Hospitality Business da Universidade de Michigan, no EUA. Menu
engineering (ME) foi uma criagdo em conjunto com Donald Smith com foco nas relagdes
entre o preco de venda e maximo de vendas, podendo ser utilizado por gestores a fim de
medir a lucratividade do cardapio em relacdo a rentabilidade futura (KASAVANA, 2007).
Eles usam a percentagem do volume e da margem de lucro como critério; eles denominam seu

3

método como ““ engenharia de carddpios”. A engenharia de cardapios ajuda a determinar
quais os pratos que devem ser mantidos, promovidos ou eliminados ou melhor, ajuda a tomar
decisdes mais informadas, aumentando a lucratividade e eficiéncia do negdcio de forma

sustentavel.

De acordo com Linassi (2009), O resultado ¢ uma matriz que possui quatro possiveis
combinagdes de valores, sao dados diferentes nomes para os quatro desenvolvimentos. Essa
matriz ajuda aos gestores a tomar decisdes estratégicas, como ajustar precos, eliminar itens
pouco lucrativos ou promover itens mais rentdveis. Para tal, ¢ necessario o controle dos
custos, estratégias de marketing para o aumento de vendas, entre outros aspectos que

envolvem o universo desse tipo de empreendimento (CONCEICAO, 2012).

12.4.1. Método Smith kasavana

Segundo Fonseca (2012), o método de Smith Kasavanas ¢ uma técnica de analise utilizada na
engenharia de cardapio que combina factores de popularidade e lucratividade para classificar

itens do menu. Ele auxilia na identificacdo de itens que sdo burro de carga, estrelas, caes e
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quebra-cabeca permitindo uma gestdo mais eficiente do cardapio para aumentar a

rentabilidade do negdbcio.

Para elaborar a analise, sdo necessarios: os nomes dos pratos, o custo de cada prato (obtida
através das fichas técnicas), o prego de venda e o nimero de unidades vendidas de cada item
no periodo de andlise, obtidos através do controle e andlise do menu do restaurante
(CONCEICAO, 2012). Porém, com essas informagdes ¢ possivel determinar a margem de
contribuicdo (MC) e a popularidade (P) de cada prato em seu respectivo grupo, as linhas
médias de ambos os eixos do grafico (que fardo a sua divisdo em quatro quadrantes). Apos
determinar esses valores, passa-se para a etapa de analise grafica, quando a categorizacao de

cada item sera definida dentro do seu contexto de vendas (FONSECA, 2014).

A figura abaixo apresenta o modelo de engenharia de cardapio onde temos as possiveis
combinagées ¢ o nome das combinagdes. Sendo que no eixo Y temos o Volume

(popularidade) e no eixo X temos a Margem de lucro/contribuicdo.

Y Quadrante 1 Quadrante 2
-
&
=
" Quadrante 3 Quadrante 4
£
&
Margem de contribuicie X

Figura 1: modelo engenharia de cardapio

Fonte: Autora adaptado de Fonseca (2014)

Uma vez dispostos na figura 1, os itens sdo apresentados em uma matriz de quatro quadrantes
com base em duas varidveis principais: volume de venda (popularidade) e a margem de
contribuicao/lucro. Porém, o quadro abaixo demonstra a categorizagdo dos pratos onde
saberemos quando consideramos que o prato é burro de carga, estrelas, cdes e quebra-cabecas

onde temos:
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Quadro 1: categoriza¢do pelo modelo Kasavana e Smith

Plow horse Star Dogs Puzzles
(burro de carga) (estrela) (cdes) (quebra-
cabegas)
Margem de contribuicao Baixa Alta Baixa Alta
(Rentabilidade)
Volume de vendas Alta Alta Baixa Baixa
(Popularidade)

Fonte: Autora adaptado de Canner (2009)
12.4.2. Célculo dos elementos da Engenharia de Cardapio
Para realizar os céalculos na Engenharia de cardapio € necessario calcular a margem de

contribui¢do, a popularidade, média da margem de contribui¢do e média do volume

(popularidade), onde temos:
1) Margem de contribui¢ao (Eixo X):

O uso da margem de contribui¢do (eixo X) facilita o calculo do ponto de equilibrio, que € o
nivel de vendas onde os custos totais se igualam as receitas (LEONE, 2000). Segundo Martins
(2010), afirma que a margem de contribuicdo de um produto ¢ a diferenca entre o preco de

venda e a soma dos custos e despesas variaveis.

Assim sendo, para calcula-lo usamos a seguinte formula:

Margem de contribuicao
= Preco de venda — (custos variaveis + despesas variaveis)

2) Popularidade (Eixo Y)

Conforme knight e Kotschevar (2005), popularidade ¢ a relagdo percentual a que cada item

corresponde do total de vendas do seu grupo. Para calculé-lo, usa-se a seguinte formula:
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Popularidade de venda = Qtd de venda do item - total de vendas do grupo

3) Meédia do eixo X (Margem de contribui¢io)

Para calcular a média do eixo X deve-se somar o valor Total da margem de contribui¢dao (MC)
dos itens do grupo e dividi-los pelo nimero de pratos vendidos no grupo. Para tanto, utiliza-se

a seguinte formula:

Linha média margem de contribuicao = Total de MC = Total de pratos vendidos

4) Média do eixo Y (Popularidade)

Conforme knight e Kotschevar (2005), para Smith Kasavana o volume percentual do item
vendido a média do eixo Y: para determiné-la divide-se o 1 pelo nimero de pratos do grupo.
Em seguida, aplica-se uma margem de seguranga de 70% ao valor encontrado como sugerido
pelos criadores do método para contrabalancar a variagdo de consumo e multiplicamos por

100 para encontrar a percentagem. Desse modo, tem-se a seguinte formula:

Popularidade média = ([1 + n” itens do grupo] x 0,7 X 100)
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13. DESENVOLVIMENTO DO PROJECTO

13.1. Descriciio da Area de estudo

Inhambane Hotel Escola (IHE), localizado na cidade de Inhambane, ¢ uma parceria publico-

privado com o Instituto Industrial e Comercial Eduardo Mondlane.

Foi aberto ao publico em Dezembro de 2022, e j4 conta com a preferéncia de varias
instituicdes nacionais e internacionais. A localizagdo ¢ um dos factores preferenciais, no

centro da cidade de Inhambane, tem um estacionamento privado com seguranga.

O Inhambane Hotel Escola oferece os seguintes servicos: alojamento, restaurante, bar, salas

de conferéncias e de reunides, banquetes e servicos de catering.

Alojamento — o IHE dispde de 25 quartos espagosos, com casa de banho privativa e varanda,
equipados para sua semana de trabalho, assim como, para as suas visitas de lazer a
Inhambane. Oferece quartos de diferentes categorias, para responder as necessidades e

or¢amento dos seus clientes.

Restaurante e Bar — aberto das 7h as 22h, com um menu variado de entradas, pratos de
marisco, peixe, carne e tradicionais, também podem encontrar pizzas € hamburgueres. O
restaurante do IHE fica aberto ao publico, também recebe almogos/jantares de empresa,

casamentos, corte-de-bolo e apresenta musica ao vivo e eventos culturais.

Conferéncia, banquetes e catering — o IHE, tem o espaco perfeito para os eventos da sua

empresa ou organizagao.

Servicos de catering coffee-break, almogo e jantar, servido no hotel ou no exterior com menus

diversificados e saborosos.

e Sala Barra — ideal para reunides em ambiente requintado e confortavel, com éarea de
sofas e mesa de reunides para cerca de 12 pessoas;

e Sala Tofo — capacidade para 20 a 30 participantes;

e Sala Inhambane — capacidade até cerca de 140 participantes;

e Sala de visitas — até cerca de 35 participantes.
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/

| A

o Lt
Prvgwma Se Pesaaine o Pis Srudonbe o Cotgrvta
Dot tw'se A W e Angucmsee Astveds
Orvertmiie $rul On (garmar i Crovmve

Figura 2: Localizagdo do restaurante Inhambane Hotel Escola

Fonte: Azevedo, (2012)

Figura 3: Imagem frontal do restaurante Inhambane Hotel Escola

Fonte: Autora, (2025).
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13.2. Estudo técnico do problema

Hotelaria ¢ um conjunto de actividades relacionadas a hospedagem, servico de quarto, lazer e

bem-estar em estabelecimentos comerciais.

A restauracao ¢ um sector que envolve a preparagdo, emissao e consumo de alimentos e
bebidas, com o objectivo de satisfazer o cliente assim como gerar lucros para o
estabelecimento. Deste modo, ¢ necessario uma estratégia para maximizar a sua lucratividade

e que possa satisfazer os clientes a longo e a curto prazo.

A satisfacdo dos clientes em um restaurante ¢ crucial pois ndo depende apenas do quao
saboroso o prato esteja mas, também da qualidade dos servicos prestados pelo
estabelecimento, a organizacdo do seu cardapio, a duracdo dos servigos prestados. O Hotel
Escola n3o possui uma estratégia que possa aumentar a sua lucratividade, melhorar a
satisfacdo dos clientes e na organizacdo do seu cardapio, o que prejudica as suas vendas.

Desta forma, os problemas encontrados no restaurante e bar do Hotel Escola sao:
a) Falta de ficha técnica

No restaurante do Hotel Escola a falta de fichas técnicas com isso, pode levar a uma série de
problemas operacionais. Sem essas fichas, os membros da equipe ndo tem acesso a
informag¢des importantes sobre os ingredientes, quantidades, métodos de preparo e
apresentacdo dos pratos. Isso pode resultar em inconsisténcias na qualidade dos alimentos
servidos, sem um padrdo definido, a variacdo entre digerentes cozinheiros pode afectar a
experiéncia do cliente. Além disso, a falta de fichas técnicas impede um controle preciso dos

custos, dificultando a viabilidade econémica do menu.

b) Localizag¢ao dos ingredientes

A falta de um plano claro para a localizacdo dos ingredientes pode afectar negativamente a
eficiéncia operacional do restaurante Hotel Escola. A falta de conhecimento sobre a origem
dos ingredientes pode impactar negativamente a qualidade dos pratos e a sustentabilidade, o
restaurante pode perder a oportunidade de usar ingredientes locais frescos, que ndo sé
melhorariam o sabor mas, também poderiam ser econdmicos e atrair clientes que valorizam a

agricultura local.
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c) Dificuldade na estratégia do preco

A auséncia de uma estratégia de pego clara pode resultar em precos inadequados que ndo
refletem o custo dos pratos ou o valor percebido pelos clientes, sem uma analise cuidadosa de
como 0s precos sao estabelecidos, o restaurante Hotel Escoola pode acabar cobrando muito
pouco, resultando em perda da margem de contribui¢cdo, ou muito levando a uma queda nas
vendas. Isso ocorre especialmente se o carddpio ndo for ajustado com base nas flutuacdes de
custo dos ingredientes ou na demanda do consumidor. Uma estratégia de prego deficiente

também pode comprometer a posigdo competitiva do hotel.
d) Dificuldade na analise de custos

A falta de uma andlise de custos rigorosa pode afectar a sustentabilidade financeira do
restaurante Hotel Escola, sem uma visdo clara sos custos associados a cada prato, incluindo
ingredientes, mdo de obra e despesas operacionais, fica extremamente dificel tomar decisdes
informadas sobre o menu e ajustar as operacgdes. Isso pode levar a um aumento desnecessario
das despesas ou a uma margem de contribui¢do muito baixa, além disso, a falta de analise de
custos pode dificultar o planeamento orgamentdrio e a previsdo das despesas futuras,

colocando em risco a estabilidade financeira do restaurante a longo prazo.
e) Nao existéncia de uma matriz para avaliar a performance dos itens do menu

Apesar de ndo ser obrigatério que um estabelecimento de restauracdo tenha uma matriz para
avaliar a performance dos itens do menu, ¢ de grande importancia que o estabelecimento use
as novas formas de controle de seus itens de carddpio assim como maximizar a sua

lucratividade, aumentar a satisfagao do cliente e reduzir custos.

13.3. Procedimentos / ac¢des concretas para resolucio do problema

A maioria dos estabelecimentos de restauragdo ndo faz o uso de uma matriz para melhor
controlar a sua lucratividade assim como os itens do cardapio, no que gera a perda de vendas
no estabelecimento. Como forma de resolver os problemas encontrados no restaurante do
Hotel Escola, ¢ de extrema importancia que o mesmo invista na formacgdo dos seus

colaboradores com o objectivo de desenvolver as suas competéncias.
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Feito o estudo no restaurante do Hotel Escola através de entrevistas e observagdes durante o
estagio curricular I, constatou-se que a melhor maneira para controlar a performance dos itens
do menu e maximizar as vendas ¢ a implementacdo da matriz Kasavana Smith que ¢ uma

forma de controle de vendas.

Quadro 2: solugdes para problemas encontrados no restaurante do Hotel Escola

Problema Solucio para o problema

a) Falta de ficha técnica e Criar modelos padronizados para fichas técnicas
que incluam informagdes como ingredientes,
quantidades, modo de preparo, tempo de preparo
(vide no apéndice F);

e Treinar a euipe para preencher as fichas
correctamente.

b) Localizagdo dos e Desenvolver parcerias com fornecedores locais para
facilitar o acesso aos ingredientes frescos e de
qualidade;

e Utilizar lista de fornecedores com informag¢des de
contacto e localizagdo.

ingredientes

¢) Dificuldade na e Efectuar calculos de Food Cost.

estratégia do preco

d) Dificuldade na analise e Utilizar software se gestao para acompanhar os
custos em tempo real, permitindo ajustes rapidos
de custos .
quando necessario;
e Revisar os custos periodicamente.
e) Ndo existéncia de e Implementar a matriz Kasavana Smith;

uma  matriz  para
avaliar a performance

dos itens do menu

Fonte: Autora (2025)

Deste modo, € necessario o treinamento do pessoal do restaurante assim como o pessoal da
cozinha do Hotel Escola porém, sera necesséria a elaboragdo de um plano de formacao que
consiste na proposta de formacao em matéria de utilizagdo da matriz Kasavana Smith. Essa
formagdo tem o objectivo de ensinar a equipe a entender o significado de cada classificagdo

dentro da matriz e como elas impactam as decisdoes de menu.



24

Quadro 3: descri¢ao de métodos e técnicas do plano de formagao

Variaveis

Descricoes

Métodos/Técnicas de ensino

e Expositivo;

e Demonstrativo;

e Interrogativo;

e Simulagoes;

e Exercicios praticos.

Publico-alvo

e Pessoal do restaurante (4)
Pessoal da cozinha (6)

Recursos necessarios

Computar e Data-show;
Esferografica;

Bloco de nota;
Manuais.

Métodos de avaliagao

Participagao nas secgoes;
e Simulagdes.

Fonte: Autora (2025)

O plano de formacdao tem o objectivo de contribuir no desenvolvimento do potencial do

pessoal face as necessidades da empresa, que serd feita perante preparacdes e qualificagdes

dos funciondrios do estabelecimento para prestacdo de servigos adequada e de qualidade.

Quadro 4: plano de formagao para pessoal do restaurante e cozinha do Hotel Escola

Tema: formagao no uso da matriz Kasavana Smith

Duracao da formacao: 10 dias
Duracao: 2 horas por dia
Local: Inhambane Hotel Escola

Formadora: Shelsia
Nuamero de formandos: 10 pessoas

Objetivos da formacgio:

Entender o processo de formacgao
Habilitar a equipe a aplicar criticamente a matriz
Explicar as funcionalidades da matriz

Conteudos Tipo de aula Tempo
Conceitos da matriz Teorica 1 dia
Kasavana Smith

Caracteristicas ¢ Beneficios Teorica 2 dias
da utilizacao da matriz

Implementacdo da matriz Pratica 2 dias
Funcionalidades da matriz Pratica 4 dias
Consideracoes finais Teorica/ Pratica 1 dia

Fonte: Autora (2025)
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13.3.1. Funcionalidades da matriz Kasavana Smith

Para construir uma matriz Kasavana Smith € necessario sabermos o grupo dos itens, o numero
de item do cardépio, a quantidade de venda de cada item, preco de venda de cada item e o
preco de custo de cada item. Com base nos dados acima referidos podemos construir uma

matriz Kasavana Smith.

Com isso, irei construir uma matriz Kasavana Smith adaptada as operagdes do Restaurante
Hotel Escola em Inhambane, utilizando dados operacionais coletados no estabelecimento

durante o trimestre de junho, julho e agosto de 2025.

Para obter as fontes de dados usei os tickets de venda, ficheiro de vendas diarias, fichas da
produgdo da cozinha. Os dados foram digitalizados e consolidados numa base de dados
(Excel). Para a constru¢do da matriz vamos calcular para cada item do cardapio as diretrizes
necessdrias a matriz Kasavana Smith: popularidade e a margem de contribuicdo e a
classificagdo segundo critérios (ex: alto/baixo). Usar-se-4 a metodologia classica: eixo Y
(popularidade) e eixo X (margem de contribui¢dao) definindo os pontos com base na média.

Por fim fiz uma classifica¢do dos itens em: burro de carga, estrela, quebra-cabeca e cao.
Analise de desempenho:

O método permite avaliar o desempenho de cada prato, identificando aqueles que sdo mais
populares (vendem mais) e aqueles que sdo mais lucrativos (trazem mais margem de

contribuigao).

Esta se¢do apresenta e analisa os dados trimestrais (junho, julho e agosto/2025) de cada grupo
de cardapio: entradas; prato principal e pastas, separadamente. Na sequéncia sdo
recomendadas agdes que visam aumentar a lucratividade do estabelecimento a partir dos

resultados:

13.3.1.1. Grupo entrada

O grupo entrada (Vide no apéndice C e grafico 1) composto por 5 itens, totalizou a venda de
87 itens no periodo entre junho, julho e agosto de 2025. A média da popularidade do grupo
(eixo Y) foi de 14% e a média da margem de contribui¢do (eixo X) foi de MZN 134,00.
Dentre os itens do grupo de entrada, dois foram classificados como burro de carga (sopa de
legumes e pao de alho e queijo c/orégdos); dois como estrela (dgua e sal de peixe ou frango e

camarao alhinho) e um como cao (casquinhas de caranguejo).
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Grafico 1: Matriz Kasavana Smith do trimestre analisado grupo entradas.
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Fonte: Autora (2025)

13.3.1.2.  Grupo prato principal

O grupo prato principal (Vide no apéndice D e grafico 2) composto por 7 itens, totalizou a
venda de 150 itens no periodo entre junho, julho e agosto de 2025. A média de popularidade
do grupo (eixo Y) foi de 10% e a média da margem de contribuicao (eixo X) foi de MZN
294,53.

Os itens que temos no cardapio do grupo prato principal temos Peixe do dia grelhado
(posta/filete) com margem de contribuicao de 250.00 e com popularidade de 12%; camardes
grelhados com margem de contribui¢do de 350.00 e com popularidade de 17%; camarao tigre
grelhado com margem de contribui¢ao de 750.00 e com popularidade de 7%; lulas grelhadas
com margem de contribuigdo 200.00 e com popularidade de 15%; frango grelhado com
margem de contribuicdo 150.00 e com popularidade de 30%; bitoque com margem de
contribui¢do 210.00 e com popularidade de 9% e bife com margem de contribui¢do 600.00 e

com popularidade de 10%.

Dentre os itens do grupo, trés foram classificados como burro de carga (peixe do dia
grelhado: posta/filete, lulas grelhadas e frango grelhadol/4); dois como estrela (camardes
grelhados e bife 250g); um como cao (bitoque: prego grelhado c/ovo estrelado) e um como

quebra-cabega (camarao tigre grelhado).
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Grafico 2: Matriz Kasavana Smith do trimestre analisado grupo prato principal.
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Fonte: Autora (2025)

13.3.1.3. Grupo pastas

O grupo pastas (Vide no apéndice E e grafico 3) composto por 3 itens, totalizou a venda de 26
itens no periodo entre junho, julho e agosto de 2025. A média de popularidade do grupo (eixo

Y) foi de 23% e a média da margem de contribui¢do (eixo X) foi de MZN 291,54.

Os itens que temos no carddpio do grupo pastas temos massa chinesa com vegetais com
margem de contribuicdo de 270.00 e com popularidade de 42%; massa de mariscos com
margem de contribuicdo de 340.00 e com popularidade de 31% e esparguete com molho

bolonhesa com margem de contribuigao de 270.00 e com popularidade de 27%.

Dentre os itens do grupo, dois foram classificados como burro de carga (massa chinesa com

vegetais e esparguete com molho bolonhesa) € um como estrela (massa de mariscos).
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Grafico 3: Matrix da engenharia de cardapio do trimestre analisado grupo pastas

45%
hassa chinesa com vegetais; *
270,00; 42%
40%
35%
|
30%
Esparguets com molho
w Massa de mariscos balenhesa
T 5%
¥
"
H
2 20%
15%
10%
5%
0%
Q0,00 50,00 100,00 150,00 200,00 250,00 300,00 350,00 400,00
Margem de contribuicdo

Fonte: autora (2025)

13.4. Resultados esperados

A restauragdo ndo ¢ somente uma area que vendem pratos, pois o tempo também ¢ um bem
precioso tanto para o cliente assim como para o estabelecimento. O Restaurante ¢ um local
destinado ao proporcionamento de confeccao e degustacdo de comidas e bebidas, podendo ser

consumidas dentro ou fora do estabelecimento.

Geralmente tem sido um local criado com fins lucrativos por isso, os restaurantes funcionam

mediante remuneragao (paga pelo prato consome o prato).

Podendo ser utilizado para outros fins, os servicos prestados pelo restaurante sdo
essencialmente a confecgdo e fornecimento de refeigdes. A matriz Kasavana Smith ¢ um
método que busca optimizar a gestdo de custos e melhorar a tomada de decisdes permitindo
uma visdo mais clara sobre quais pratos oferecem a melhor margem de lucro e quais
necessitam de ajustes. Espera - se com a implementacdo da matriz Kasavana Smith no

restaurante do Hotel Escola os seguintes resultados:



e Padronizagdo na qualidade dos pratos e servicos;

e Reducio de reclamagoes;

e Priorizacdo de a¢des para a implementagdo de melhorias;

e Aumentar a rentabilidade;

e Identificagdo de itens estrela;

e Descoberta de itens quebra-cabeca;

e Descoberta de itens burros de carga;

e Descoberta de itens cachorro;
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Para os itens estrelas, quebra-cabega, burro de carga e cachorro espera-se que o pessoal do

restaurante assim como o pessoal da cozinha saiba como identificar os mesmos assim como

solucionar cada um dos itens. O quadro abaixo mostra o que se deve fazer quando

identificados os itens.

Quadro 5: estratégia para resolu¢do dos problemas

Posicao Caracteristicas Problema Estratégia
1. Burro de e Margem de Afeta a e Aumentar
carga contribui¢cdo rentabilidade devido precos
baixa a baixa margem de e Reduzir
e Popularidade contribui¢do capitacdes
alta
2. Estrela e Margem de e Continuar a
contribui¢ao promogao
alta e Aumentar a sua
e Popularidade - visibilidade na
alta carta
3. Céo e Margem de Afeta a e Retirar da carta
contribui¢io rentabilidade devido e Colocacio em
baixa a margem de ocasioes
e Popularidade contribui¢io e especiais mas, a
baixa vendas um preco mais
elevado
4. Quebra- e Margem de Afeta a e Reposicionar o
cabeca contribui¢do rentabilidade devido prato no menu
alta a baixa para ter mais
e Popularidade popularidade visibilidade
baixa e Reduzir o prego
de venda

Fonte: Autora (2025)
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13.5. Cronograma de actividades

O cronograma ¢ uma ferramenta de gestdo que permite uma visdao de todo o projecto através
da distribuicdo das actividades do escopo e suas duragdes. A grande vantagem ¢ poder
concentrar 0s recursos € prazos em um unico documento que permite melhor visualizagdo e
gestdo do trabalho de cada pessoa participante do processo (CAVALCANTI e SILVEIRA,
2016).

Quadro 6: Cronograma de actividades

Actividades Periodo (Meses e semanas 2025)

Fevereiro Marco Abril

12. 22. 32. 42. 12. 22. 32. 4a la 23 3a 42

Apresentacdo da proposta ao Hotel Escola

Analise e aprovagdo da proposta

Implementacdo da matriz Kasavana Smith

Formacao do pessoal no uso da matriz
Kasavana Smith (teoria e pratica)

Treinamento e avaliacao do pessoal no uso
da matriz

Feedback do funcionamento da matriz

Fonte: Autora (2025)

13.6. Orcamento

Figueiredo e Caggiano (2004), definem o or¢amento como sendo um norteador direcional que
deve ser seguido pelos gestores em busca do atingimento dos objectivos organizacionais, a

curto prazo.

Segundo Gil (2002) para se ter uma estimativa dos gastos com a pesquisa, convém que seja
elaborado um or¢camento. Para ser adequado, o or¢amento devera considerar os custos
referentes a cada fase da pesquisa, segundo itens da despesa. Os itens por sua vez podem ser

agrupados em categorias: custos do pessoal e custos de material.

“Orcar ndo € apenas controle, ndo ¢ apenas previsao. E uma analise exigente e rigorosa do
passado e um calculo cuidadoso das provaveis e desejadas operagdes futuras” (BRAGA,

1995, P. 230).



Tabela 1: Orgamento previsto para a implementacao do projeto
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Descricao Quantidade | Duracao Valor (MZR)
Unitario | Total

Material de treinamento e manuais 15 200,00 3.000,00
Formacao dos funcionarios da sala e 10 08 dias 500,00 5.000,00
cozinha do restaurante

Workshop e reunides 10.000,00 | 10.000,00
Subtotal 18.000,00
Contingéncias (%) 1.800,00
Total 19.800,00

Fonte: Autora (2025)
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APENDICE A — Guiio de entrevista

D¢/
AP\

UNIVERSIDADE
EDUARDO

MONDLANE Fscola Superior de Hotelaria e Turismo de Inhambane

Guido de entrevista

O presente questionario destina-se a realizagdo de uma entrevista no restaurante e bar do
Hotel Escola, como meio de colecta de informagdes que possibilitem o desenvolvimento
do Projecto de Desenvolvimento Hoteleiro, intitulado: Proposta de Implementagdo da
matriz Kasavana Smith no Restaurante Hotel Escola em Inhambane, este questionario foi
organizado no dmbito da cadeira de culminacdo de curso para a obtencdo do grau de
Licenciatura em Gestao Hoteleira, ministrada pela Escola Superior de Hotelaria e Turismo
de Inhambane (ESHTI). Porém, a sua resposta ¢ de extrema importancia para este

processo, pois serd analisada para fins académicos.

Questoes:

1. Quais recursos consideram mais essenciais para o funcionamento do restaurante?

2. Quais sdo os principais desafios enfrentados atualmente no restaurante?

3. Ha problemas recorrentes que impactam a qualidade do servigo ou a satisfagdo dos
clientes?

Como ¢ feito o controle de vendas?

O restaurante possui alguma matriz para avaliar a performance dos itens do menu?
Como ¢ feita a analise dos pratos com maior margem de lucro?

Como ¢ que determinam que o prato € popular?

Como podemos melhorar o uso de recursos para alcancar melhores resultados?

© oo N o 0 b

Quais acgdes poderiam resolver os maiores problemas identificados?
10. Tem alguma sugestdo de como envolver toda a equipe na implementacdo de

melhorias?



APENDICE B - Guifio de observacio

D¢/
OO

UNIVERSIDADE
EDUARDO

MONDLANE Egcola Superior de Hotelaria e Turismo de Inhambane
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Item observado Constatacoes
Comunica¢ao entre os sectores saldo e | Razoavel
cozinha

Inovagdo no cardapio e na apresentacdo dos | Mau

pratos

Preco de venda de cada prato Razoavel
Controle de pratos rentdveis e populares Mau
Classificacdo dos pratos Mau
Movimenta¢ao dos funcionarios Boa

Tempo médio de espera para o pedido ser | Mau

atendido
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APENDICE C - Amostra de dados para analise das cinco entradas do trimestre analisado

Item Q. de Preco de Preco de | Total de Margem Margem de Margem de CMV Perc. de Relacdo | Classif.

venda | venda custo custos de vendas contribuicdo contribuicdo (%) vendas

(unitario) Total MC | P
Sopa de legumes 25 190,00Mt | 70,00Mt 1.750,00Mt | 4.750,00Mt 120,00Mt 3.000,00Mt 37% 29% B A | Burrode
carga
Agua e sal de peixe ou frango | 20 250,00 100,00 2.000,00 5.000,00 150,00 3.000,00 40% 23% A A Estrela
Casquinhas de caranguejo 8 220,00 95,00 760,00 1.760,00 125,00 1.000,00 43% 9% B B | Cao
Pio de alho e queijo 22 200,00 120,00 2.640,00 4.400,00 80,00 1.760,00 60% 25% B A | Burro de
c/oregaos carga
Camar3io alhinho 12 420,00 180,00 2.160,00 5.040,00 240,00 2.880,00 43% 14% A A | Estrela
9.310,00 20.950,00 11.640,00 100%
Numero de itens do grupo 5 Meédia do eixo X (MC) 134,00
Q. vendida total 87 Meédia do eixo Y (P) 14%




APENDICE D - Amostra de dados para analise dos sete pratos principais do trimestre analisado
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Item Q. de Preco de Preco de Total de Margem de Margem de Margem de CMV | Perc. Relacio Classif.
venda venda custo custos vendas contribuicdo | contribuicio (%) de vendas | MC P
(unitario) Total
Peixe do dia grelhado (posta/ 18 750,00 500,00 9.000,00 13.500,00 250,00 4.500,00 67% 12% B A | Burrode
Filete) carga
Camardes grelhados 26 950,00 600,00 15.600,00 24.700,00 350,00 9.100,00 63% 17% A A | Estrela
Camario tigre grelhado 10 1.450,00 700,00 7.000,00 14.500,00 750,00 7.500,00 48% 7% A B | Quebra-
Cabeca
Lulas grelhadas 23 950,00 750,00 17.250,00 21.850,00 200,00 4.600,00 79% 15% B A | Burrode
carga
Frango grelhadol/4 45 350,00 200,00 9.000,00 15.750,00 150,00 6.750,00 57% 30% B A | Burrode
carga
Bitoque 13 560,00 350,00 4.550,00 7.280,00 210,00 2.730,00 63% 9% B B | Cao
Bife 250g 15 1.250,00 650,00 9.750,00 18.750,00 600,00 9.000,00 52% 10% A A | Estrela
72.150,00 116.330,00 44.180,00 100%
Numero de itens do grupo 7 Meédia do eixo X (MC) 294,53
Q. vendida total 150 Meédia do eixo Y (P) 10%




APENDICE E — Amostra de dados para analise das trés pastas do trimestre analisado
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Item Q. de Preco de Preco Total de Margem de Margem de Margem de CMV | Perc. de Relagao Classif.
venda venda de custo custos vendas contribuicdo contribui¢do (%) vendas
(unitario) Total MC | P
Massa chinesa 11 420,00 150,00 1.650,00 4.620,00 270,00 2.970,00 36% 42% B A Burro de
com vegetais carga
Massa de 8 690,00 350,00 2.800,00 5.520,00 340,00 2.720,00 51% 31% A A Estrela
mariscos
Esparguete 7 520,00 250,00 1.750,00 3.640,00 270,00 1.890,00 48% 27% B A Burro de
com molho carga
bolonhesa
6.200,00 13.780,00 7.580,00 100%
Numero de itens do grupo 3 Média do eixo X (MC) 291,54
Q. vendida total 26 Média do eixo Y (P) 23%




APENDICE F- Modelo da ficha técnica

Restaurante:
Nome do prato:
Elaborado por:

Codigo:
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Foto do prato

Numero de porg¢oes:

Ingredientes Per capita Quantidade | Medida Custo (MT)
Total caseira
PL(g) | FC | PB(g) | (gramas) KgouL | Total
Somatorio
Modo de preparo:

Utensilios e equipamentos necessarios




