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RESUMO

A pandemia do Covid 19 trouxe muitos desafios para a maioria dos setores da
economia, incluindo o de alimentagao fora do lar. Para os empreendimentos que nao
contavam com nenhum planejamento a situacdo foi ainda pior, e aqueles que
buscaram se adaptar ao novo cenario, também sem planejamento, podem ter
tomado decisbes sem nenhuma eficiéncia. O presente trabalho tem como objetivo
desenvolver um novo cardapio para o Restaurante Munganga Bistr6. O projeto
caracterizou a atual situacdo do cardapio do restaurante a partir de uma analise
SWOT com o intuito de determinar uma estratégia para atender aos pontos negativos
observados. Engenharia de cardapio, reajuste de preco, analise de tendéncias e
melhoria da apresentacao visual, foram os processos estabelecidos pelo proponente
e aprovados pelo gestor do empreendimento para responder de forma eficiente e
eficaz as falhas detectadas. O projeto tem prazo de execugao total de 2 meses e
orgamento total de R$ 6.205,00. O trabalho também pode servir como base para
outras empresas que buscam melhorar o desempenho de seus cardapios e,

consequentemente, obter maiores ganhos financeiros.

Palavras-chave: Engenharia de cardapio. Planejamento de cardapio. Tendéncias.

Pandemia



ABSTRACT

The Covid 19 pandemic has brought many challenges to most sectors of the
economy, including food outside the home. For enterprises that did not have any
planning, the situation was even worse, and those that sought to adapt to the new
scenario, also without planning, they may have made decisions without any
efficiency. The present work aims to develop a new menu for the Munganga Bistrd
Restaurant. The project characterized the current situation of the restaurant's menu
based on a SWOT analysis in order to determine a strategy to address the observed
negative points. Menu engineering, price adjustment, trend analysis and improved
visual presentation were the processes established by the proponent and approved
by the project manager to respond efficiently and effectively to detected failures. The
project has a total execution period of 2 months and a total budget of R$ 6,205.00.
This work can also serve as a basis for other companies that seek to improve the

performance of their menus and, consequently, obtain greater financial gains.

Keywords: Menu engineering. Menu planning. New trend. Pandemic
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1. IDENTIFICAGAO DO PROPONENTE

O presente projeto de intervencao foi elaborado pelo proponente Caio Sabino
Coelho, discente do curso de Bacharelado em Hotelaria, da Universidade Federal de
Pernambuco - UFPE.

O aluno é residente da praia de Porto de Galinhas, local onde possui contato
direto com o setor turistico e hoteleiro. A motivagao para iniciar o curso de graduagao
em Hotelaria, se deu logo apds a abertura da Pousada Toca do Coelho, a qual é
proprietario, momento que marcou seu ingresso de forma efetiva nesse mercado.

Ao longo do curso, o estudante pdde desenvolver habilidades e competéncias
especificas demandadas pela sua empresa, tais como lidar com financas e
fornecedores, gerir pessoas, proporcionar bom atendimento ao cliente. Além disso,
buscou aprimorar seus conhecimentos no setor de alimentos e Bebidas (A&B),
fazendo parte dos eventos AUE e Pelas Ruas do Brasil e estagiando no restaurante
Bercy Village e no Hotel Kembali.

Paralelamente, concluiu o curso Basico de Coquetelaria, ministrado pelo Pina
Cocktails & Co, onde teve a possibilidade de participar do concurso de coquetéis
Monin Cup 2018, ficando entre os 10 primeiros da etapa Nordeste.

Em seguida, fez parte da equipe do Restaurante Munganga Bistr6 como
estagiario, sendo efetivado apds 6 meses como barman e atualmente € um dos
integrantes da geréncia do empreendimento.

O cargo de gerente demandou sua participacdo em todas as areas do
restaurante. Essa nova atribuicdo possibilitou o desenvolvimento de um novo
cardapio para o Restaurante Munganga Bistrd. A partir dos conhecimentos praticos
e tedricos adquiridos pelo discente até o momento presente, pode-se comprovar a

capacidade técnica para desenvolvimento desse projeto.
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2. INTRODUGAO

A pandemia de Covid-19 impactou negativamente o mercado de alimentagao
fora do lar, o que pode ser observado por meio de alguns numeros expressivos.
Paulo Solmucci, presidente da Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes
(Abrasel), afirmou, em entrevista para a Radio CNN Brasil, que até julho de 2021,
cerca de 335 mil empresas do ramo encerraram suas atividades. Hoje, porém,
comegamos a observar a retomada progressiva do setor de Alimentacéao fora do lar.

No setor de Bares e Restaurantes, um comparativo realizado pela Associagao
Nacional de Restaurantes (ANR), juntamente com a Galunion e o Instituto
Foodservice Brasil (IFB), mostrou em julho de 2021, que 62% das empresas
pesquisadas estavam com o faturamento menor do que quando comparado ao
mesmo periodo de 2019. Além disso, quase metade das empresas, cerca de 45%,
ainda se encontravam endividadas no ano de 2021.

A fim de se adaptar a nova situagado do mercado, proprietarios e gestores da
area de Alimentos e Bebidas devem ficar atentos a alguns aspectos de seus
estabelecimentos. O cardapio, na visdo de Walker e Lundberg (2003), € um dos
elementos ligados a atividade principal de bares e restaurantes. Por este motivo, os
gestores desses tipos de estabelecimentos devem constantemente avaliar seus
cardapios, diante de novos cenarios.

Em um primeiro momento, € necessario se adaptar aos novos perfis de
consumidores, ja que este é o fator crucial para as diretrizes do planejamento de
cardapio. Entender o publico-alvo, analisar seu poder aquisitivo, idade, faixa etaria,
sexo, atividade, entre outras coisas, sendo etapas indispensaveis na implementacao
de um novo menu (Teichmann, 2000). Além disso, deve ter atengédo a analise das
novas tendéncias de consumo, a fim de maximizar os resultados da implementacao
do novo cardapio.

Considerando as tendéncias, podemos destacar dois novos comportamentos
do publico em relagcdo a alimentagao fora do lar pés-pandemia da Covid-19. O
primeiro deles diz respeito ao mercado de comida vegana/vegetariana. Segundo a
Inteligéncia de Pesquisa e Consultoria (Ipec), em 2021, cerca de 32% das pessoas
que fazem refei¢cdes fora do lar escolhem uma opgéo vegana quando destacada pelo
restaurante. O outro fator em destaque foi a crescente busca por bebidas nao

alcodlicas, de acordo com a consultoria de tendéncias IWSR esse mercado
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aumentou seu faturamento de 7,8 bilhdes para 10,0 bilhdes nos ultimos 4 anos,
desde 2018.

O planejamento do cardapio leva em consideragéo essa visao sobre as novas
tendéncias, juntamente com a padronizagdo, qualidade de produtos, minimo de
desperdicio e necessidades fisiolégicas e culturais dos clientes (LACERDA, 2009).
Pensando nesses aspectos e buscando otimizar os ganhos nos servigcos de
alimentacgao, Jeolas e Silva (2000) sugerem a engenharia de cardapio.

A engenharia de cardapios consiste em um método de gerenciamento de
dados, com o objetivo de adaptar os itens do menu as necessidades do publico-alvo
(FONSECA,2002). Esse método auxilia os gestores em tomadas de decisdes que
visam aumentar a lucratividade do restaurante.

A partir dessas informacgdes, este trabalho tem como objetivo propor um novo
cardapio para o Restaurante Munganga Bistrd, a partir da analise das novas
tendéncias de alimentagao fora do lar, aplicagcdo da engenharia de cardapio e

formatacgao do aspecto visual do cardapio.
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3. JUSTIFICATIVA

O cenario pos-pandemia da Covid-19 trouxe uma situagdo de mercado
diferente para o Restaurante Munganga. A analise de dois fatores sao cruciais para
o entendimento desse novo ambiente e, consequentemente, para o desenvolvimento
deste trabalho. O primeiro deles é a situacdo do mercado brasileiro no que diz
respeito a inflagdo. Segundo informacgdes do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), o indice de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), a inflagéo oficial
do pais fechou o ano de 2021 em 10,06%, e fez com que os habitos dos brasileiros
mudassem, um deles foi a alimentacao fora de casa.

De acordo com a ABRASEL, apenas 35% dos bares e restaurantes obtiveram
lucro no més de maio de 2022. Os outros 65% que fecharam o més no vermelho,
relataram ndo terem reajustado os precos de seus cardapios, por isso acabaram
sofrendo com a grande variagao da inflagao.

Juntamente com a volatilidade de precos do mercado, outro fator que
determinou a delicada situacdo do mercado de Bares e Restaurantes pds-pandemia
da Covid-19 estéa ligado as novas tendéncias no setor de Alimentos e Bebidas. A
busca por alimentos mais saudaveis vem aumentando consideravelmente, de acordo
com a Inteligéncia em Pesquisa e Consultoria (Ipec) em 2021, aproximadamente
46% dos brasileiros ndo comem carne pelo menos uma vez na semana.

Especificamente sobre o consumo de bebidas, temos o aumento da procura
por bebidas nao alcodlicas. O ISWR estipula que esse mercado tera um crescimento
de 8% entre os anos 2021 e 2025, enquanto o de bebidas alcodlicas ficara em torno
de 0,7%.

Partindo dessas duas situacbes, entende-se a necessidade de
desenvolvimento de um novo cardapio para o restaurante Munganga Bistrd, a partir
de uma analise do publico e de algumas tendéncias de alimentacéao fora do lar, € a

implementagédo da engenharia de cardapio, a fim de suavizar os efeitos da inflagao.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Propor um novo cardapio para o Restaurante Munganga Bistrd

4.2 Objetivos Especificos

e Mapear o perfil dos clientes que frequentam o Restaurante Munganga;
e Realizar a engenharia de cardapio para tornar o menu mais eficiente.

e Introduzir novas opgdes de alimentos e bebidas com base nas tendéncias de

mercado
e Estabelecer precos de acordo com a realidade atual do mercado.

e Melhorar o design grafico do cardapio levando em consideracao o focal point.
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5. DESCRIGAO DA PROPOSTA

5.1 Caracterizagao da area de intervencao

O Restaurante Munganga Bistr6 € uma empresa de pequeno porte que
oferece servigo de A&B para o setor turistico do municipio de Ipojuca, Pernambuco.
O empreendimento é especializado em frutos do mar, e estda no mercado desde
2002, sendo um dos mais bem avaliados no TripAdvisor na regido de Porto de
Galinhas.

O empreendimento atende pessoas de todas as partes do pais,
acompanhando o fluxo de turistas do principal destino turistico do Estado. Em um
levantamento realizado pelo Porto de Galinhas Convention Bureau, em 2021, os
estados que mais mandaram visitantes para a praia de Porto de Galinhas foram Sao
Paulo, Minas Gerais, Distrito Federal, Parana, Goias, Rio Grande do Sul e Rio de
Janeiro.

O Munganga iniciou suas atividades a partir do encerramento do Restaurante
Pescatore, localizado na orla da praia de Boa Viagem, de onde vieram as referéncias
para o desenvolvimento do menu atual. A casa foi inaugurada com a especialidade
em frutos do mar, porém, durante sua trajetéria ja transitou por diversos tipos de
culinaria. Pouco tempo apds sua abertura, o restaurante passou a oferecer um
cardapio exclusivo de Paella, prato tipico espanhol, e durante esse momento
recebeu o nome de Paellero. No entanto, a baixa aceitagdo no mercado local obrigou
0s proprietarios a voltarem para sua proposta inicial, baseada na diversidade de
pratos com frutos do mar, embora tenham mantido quatro pratos espanhois no
cardapio.

Em seguida, foi a vez de testarem um menu de cozinha japonesa e outro de
pratos gratinados, mas que também devido a demanda deixaram de ser uma
especialidade. No caso dos gratinados, foi aberto um espaco, anexo ao Munganga,
chamado Gratin, que contava com um ambiente intimista e um servigo de qualidade.
O Gratin sempre foi muito procurado pelo publico, mas devido a situagao econémica
do pais, os pratos gratinados deixaram de ter um espaco exclusivo, e hoje integram
o cardapio do Munganga Bistro.

O cardapio oferecido aos clientes atualmente é composto por saladas,

petiscos, frango, filé mignon, lagostas, camardes, peixes, sobremesas, moquecas,
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paellas, risotos/gratinados e as bebidas. No caso dos pratos principais, sao
oferecidas opg¢des individuais (meiota), para duas pessoas (total). Ja as paellas,

mogquecas e risotos possuem opg¢des para duas ou quatro pessoas.
O Restaurante nao possui as fichas técnicas dos pratos oferecidos no

cardapio. Dessa maneira, entendemos que a oferta de itens nao foi feita de forma

eficiente, como também os ajustes de pregos para venda.
Inicialmente, o menu apresenta os seguintes itens: Saladas (geladinhas),

Petiscos (quentinhas), pratos de frango (voadores) e pratos de filé mignon (Figura

1).

Figura 1 - Primeira pagina do cardapio atual do Restaurante Munganga

Geladinhas

%‘ TIdéias para comecar

SALADA CUPE - Alfaces americana e crespa com tomates, cubos de R$ 43,90
f t&;ﬁ‘ queijo coalho e frango defumado e molho rosé.
. tdos e R$ 83,90

4 s SALADA MURO ALTO - Alfaces, t tes, champig , OVOs
A\ 5~ camardes com molho de mostarda dijon e mel.

SALADA PONTAL - Alface americana, cenora ralada, frutas, champignons, R$ 41,90
molho citrico.

Quentinhas

AGULHAS FRITAS - porg@o com 10 unidades acompanhada de molho rosé R$ 55,00
CAMAROON- camar8es empanados em coco com molho picante de maracujé R$ 81,90
CALAMARI (anéis de lula & dorg) R$ 59,90
CAMARODES A MILANESA COM BATATAS FRITAS R$ 81,90
CARNE DE SOL ACEBOLADA COM MACAXEIRA FRITA R$ 54,90
CEBOLA RECHEADA E GRATINADA R$ 54,90
MACAXEIRA FRITA R$ 37,90
MEXILHOES GRATINADOS R$ 53,90
MEXILHOES REFOGADOS EM VINHO BRANCO R$ 53,90
ARRUMADISSIMO farofa de aboboras, feijgo verde e carne de sol desfiada |R$ 52,90
GURJOES DE PEIXE - Iscas de peixe empanado servido com molho ros& R$ 53,90
GRATIN DO MAR - Lulas e camar3es gratinados servido com torradas R$ 52,90
ISCAS DE FILE MIGNON - ao vinho com champignons e fritas R$ 55,90
ISCAS PARMEGIANA - empanadas e gratinadas com queijo R$ 55,90
A Razdo de Viocé Ter Virndo

\/OEAOV&S meiota total
R$ 57,90

FRANGO A D|JON - Coberto com molho de mostarda Dijon e mel,
servidocom arroz de castanhas

GRELHADO TROPICAL - Peito de frango com arroz de abacaxis e kiwis | R$ 57,90 R$94,90

FRANGO A TRES QUE(JOS - Grelhado com molho de catupiry, gorgonzola|
e parmesdo e arroz de banana. R$ 57,90 R$94,90

BRASIL - Alto grelhado coberto com alho crocante servido
com fritas e arroz mexiddo com ovos, linguiga feijdo verde
TOURNEDOR DUE FUNGHI - Grelhado com molho cremoso de R$69,90 R$112,90
champignons e shitake ao vinho acompanhado de batatas sauté. :
MEDALHOES A OLIVA - Grelhado com manteiga de azeitonas | R$69,90 R$112,90

pretas servido com batatas gratinadas.
ESCALOPINHO AO GORGONZOLA - Finamente fatiado com |R$69.90 R$112.90
molho de queijo acompanhado de fettuccinne.

Fonte: Restaurante Munganga, 2022
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A segunda pagina do cardapio, comeg¢a como o destaque ao Prato da Boa
Lembrancga, no canto superior da folha. Este prato acompanha uma pega exclusiva
de ceramica como recordagdo do restaurante que faz parte da Associacdo de
Restaurantes da Boa Lembranga. Em seguida, sdo apresentados os pratos de
lagosta, camardes, peixes (nadadores) e sobremesas (Para Fechar Com Chave de
Ouro), respectivamente (Figura 2).

Figura 2 - Segunda pagina do cardapio atual do Restaurante Munganga

PISCINAS NATURAIS - Grelhada e acompanhada de batatas R$ 199,00
salteadas com camardes alcaparras e champignons e alho crocante

MEREPE - Grelhada e coberta com molho de queijo servida
com fettuccinne. quel R$199,00

MARACAIPE - Grelhada em azeite com alho servida com risoto
de agafrdo. R$199,00

Canmnarées

meiota total
CAJUN - Salteados em azeite com tempeiro levemente picante
uiuvldo com risoto de banana da terra com castanhas de caju. R$ 83,90 R$159,90
PRIMAVERA - Salteados em azeite com: brocolis, cogumelos,
alcaparras, piment3es vermelhos, batatas saute e alhgcroconto R$ 83,90 ”159'90
THAI - Servidos em molho curry com leite de coco acompanhado de
g arroz de gergelim preto. Rs 83'90 %159‘90
[\ SHITAKE - Flambados no whisky com molho cr de cogumel
e arroz no préprio molho R$ 83'90 R$159,90
PESCATORE - Puré de abbbo bert e molho
cremoso com ospl:ufr.o e cocc: :’oﬁ%o acgrsg::h.om:r:oz.b.rz'nco Rs 83 '90 Rs 159'90
MORANGA - Servid réprio frut molho de
abbboras com anrgz :on:ogo etk e R$ 83.90 R$159,90
CREAM CHEESE - Salteado com fettuccine e gratinado R$ 83,90 R$159,90
VERDE - Servid répri ltho d
Svoasgoclt S Ao Pranea R PP COIN G RO SISMOLO $.coco.com R$ 83,90 R$159,90
LANGCA - Grelhado no espeto intercalado com mangas regado com
molhocdc ma::cuji,osorvldg.com arroz de alhc»—poré.s o | R$ 83,90 R$159,90
s Nadadores melota total
FILET DE PEIXE PORTO DE GALINHAS - grelhado em azelte e coberto |
com farofa de panko e camar3es servido com arroz cremoso de brécolis. R$77'90 R$ 149,90
FILET DE PEIXE TERRA MAR - grelhado com molho cremoso de
camardes, champig e alcaparras flambad R$77,90 R$149,90
FILET DE PEIXE A FIORENTINA - Com pure de batatas coberto
com creme de espinafre, parmes¥o e gratinado R$77,90 R$149,90
FILET DE PEIXE DAMASC - Grelhado com molho de laranja e damascos
e arroz de castanhas. R$77,90 R$149,90
TOMATELLO - Coberto com molho de tomates secos e camardes servido
com arroz de alho crocante azeitonas pretas e salsinha. R$77.90 R$149,90
Para Fechar Com Chave de Ouro o
PETIT GATEAU - o classico de chocolate com sorvete de creme R$ ‘
CARTOLA -B fritas cobertas com queijo e salpicadas com R$ 29,90
aglcar e canela
TAPIOCA MUNGANGA - Recheada com sorvete de coco e R$ 32,90

“coulis” de morangos ao creme de cassis.

ABACAXI CASA GRANDE- Flambad em rum berto por farofa |[R$ 32.90
de coco e castanhas servido com sorvete de coco.

BOLO DE ROLO - Coberto com licor de cassis servido com R$ 31,90
sorvete de creme.

DELIRIO DE COCOQ - Soryete de coco servido com baba de moga |R$ 30.90

e verde) e salblcada cAam ~racanta da cocada nrata

Fonte: Restaurante Munganga, 2022
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Logo apds as opgdes de sobremesa, sdo oferecidos mais alguns pratos para
duas pessoas (para curtir a dois), bem como opgbes de paellas, moquecas,
peixadas, risotos e gratinados. Essa ordem de apresentagcdo dos pratos foi
construida de forma espontanea, considerando as mudangas ocorridas na

concepgao do Gratin e do Paellero (Figura 3)

Figura 3 - Terceira pagina do cardapio atual do Restaurante Munganga

! Para cuwtir a dois o mais.....
A DoLS

PARA DOIS
* PEIXE INTEI - Fri Vi m bastdes de macaxeira e salada
EIRO to servido col R$ 176,00
* MORANGA RECHEADA - Com carne de sol em molho de abdboras com
arroz de coco e macaxeira crocante. R$ 144,90
* MUNGANGA PLATTER - Medalhdes de filé mingnon (ou peixe) com camardes grelhados
servidos com batatas gratinadas e arroz.
R$ 187,90
* FETTUCCINE COM FRUTOS DO MAR - Camardes, lulas e mexilhdes em molho de tomates
com tomates secos e servidos com fettuccinne.
= = ) R$ 188,90
* ATLANTICO - Camardes, peixe e lulas empanados servidos com macaxeira frita e arroz
cremoso de brécolis.
R$ 199,90
* GRELHADO MUNGANGCA - Cauda de I sta, camardes, e hle de peixe
grelhados em azeite servido batatas seuté e afroz de brcol
R$ 339,90

Faellas

E pouco conhecido o fato que “paclla” na verdade € o nome dado 3 panela utilizada para o preparo deste saboroso prato
Espanhol. Durante séculos apSs a chegada do arroz A Espanha os camponeses de Valencia usaram a Paella para cozinbar
ingredientes disponivels como, tomates, cebolas. caracdis, coelho, pato [untamente com arroz e acafric. Pouco a
pouco este arroz Valenciano foi ganhando notortedade e ao final do século XIX a Paella Valenciana (4 estava conbecida
através do mundo. Vocé a encontra aqui nas seguintes versdes.

* PAELLA CAMPESTRE - Frango defumado, cubos de presunto, lingiiica PARA DOIS  PARA QUATRO
calabresa e carne de sol R$ 148,00 R$ 258,00
# PAELLA VALENCIANA - Frango defumado. lingiisca calabresa. cubos de
presunto, camardes, anéts de lula e mexilhoes R$ 165,90 R$ 305,00
- * PAELLA ANDALUZIA - Camardes, mexilhoes, polvo ¢ anéis de lula. R$ 175,90 R$ 325,00
* PAELLA REAL - Lagosta, camardes. lulas, polveo ¢ mexilhoes R$ 329,90 R$ 549,90

Mo guecas e Peixada

PARA DOIS  PARA QUATRO

* PEIXADA PERNAMBUCANA- com legumes pirdo e arroz branco R$ 168,90 R$ 275,90
* MOQUECA DE PEIXE COM CAMAROES R$ 185,00 R$ 315,00
* MOQUECA MISTA - Peixe, camardes, anéis de lula e mexilhdes R$ 185,00 R$ 315,00
* MOQUECA REAL - Com lagosta, camardes, mexilhdes e peixe R$ 329,99 R$549,99

Grating 7 Gréos ow Risotos (Lassicos

#* VEGETARIANO Palmitos, aspargos, brocolis, cogumelos, tometes, pimentoes coloridos R$ 102 90 R$ 170 90
' f

PARA DOIS  PARA QUATRO

* VERDE - Brocolis, espinafre, shitake e queijo coalho R$ 99'90 R$ 165,90
* SERTAO Carne de sol, feijao verde, queijo coalho, coentro, pimentdes coloridos R$ 119,90 R$ 219,90
* CAMARDES tomate secos, cogumelos, R$ 138,90 R$ 250,90
* SHITAKE - Com camardes R$ 128,90 R$ 250,90
* NETUNO - Com lagosta, camardes, mexilhdes e peixe Rs 32990 R$ 549,90

Fonte: Restaurante Munganga, 2022

Uma rapida andlise das trés primeiras paginas do cardapio, revela que os itens

ofertados no menu néo sédo apresentados em uma sequéncia logica, que obedeca a
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ordem de servigo (entrada, pratos principais, sobremesas, bebidas), tampouco
possui um padrao de formatagdo que seja seguido em todas as folhas. E ainda
apresentam uma quantidade excessiva de texto, o que determina falta de clareza
nas informagdes. Essas observagbes sao pontos negativos que reforcam a
importancia desse projeto de intervengéo.

As duas ultimas paginas do cardapio apresentam opg¢des de bebidas, sendo
a penultima folha dedicada as bebidas n&o alcodlicas, destilados, coquetéis e licores
(Figura 4), e a ultima reservada para a carta de vinhos, com variagbes, além de
espumantes e frisantes, sendo eles tintos ou brancos, nacionais e importados (Figura
5).

Figura 4 - Pendltima folha do cardapio atual do Restaurante Munganga

BEBIDAS WHISKIES VELHOS
- 6,90 e
Agua com e sem gas R$ - Logan 12 anos 7% 26.00
Refrigerantes diversos R$ 2 Johnnie Walker black 12 anos _R$ 26,00
Sucos de frutas R$ | 1150 Old Parr 12 anos g% | 26.00
Sucos de frutas Premium _R$__|13.50 Chivas Reagal 12 anos g% | 27.00
Cerveja Heineken R _|14.00
Cerveja Corona R |14 .00 AGUARDENTES E CONHAQUES
Energético £ 11700 Pitu & | 1°°°
Pitu Gold i | 16:90

COQUETEIS Cormans g$ | 1800

22.00 Carvalheira g3 _| 18.00
Margarita RS i Grapa Bianca R$ | 26.00
Bloody Mary R$ o Aoo Domecq R$ | 17.00
Moajito R$ 24,00
Pina Colada R$_| 25.00 i £ | 2ec0
Caipirinha R$_| 17.00
Caipifrutas g$ | 24.00 BEBIDAS QUENTES
Aperol Spritz £ | 28.00 Café Expresso & Mimos R$ | &-°°
Caipiroska Importada R$ | 25 00 Chas Variados R$ | 7.00
Sunset espumante frutas RS s oo
GlINroska Importada RS

31,00
DESTILADOS DIVERSOS ’
Rum Montilla X

R$
Rum Bacardi R
Gin Nacional R$
Gin Importado R$ LICORES
Vodka nacional R$ Amarula R$ | 21.00
Vodka Stolichnaya R$ Bailey’s R | 21.00
Cameed] & Cointreau R$ | 20.00

Drambuie R$ | 24.00

WHISKIES NOVOS Erangelic & | 20.00
T &% FOT, Peach Tree R$ | 20,00
Jack Daniels g _|27.00 ’ Licor 43 R$ | 24.00
Johnnie Walker Red R$_|20.00 Vinho do Porto R$ | 20.00
Black & White R$ [17'00 J Vinho do Porto 10 anos R$ L3270£

Fonte: Restaurante Munganga, 2022
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Figura 5 - Ultima folha do cardapio atual do Restaurante Munganga

VINHOS MEIA GARRAFA (375ML) e
Camino Chile Cabernet (Chile) K3, [55.00
Indomita Sauvignon Blanc CChile) £3 ] 56.00
Indomita Carmenere (Chile) S TSNS £ zf‘oo
Trapiche Malbec (Argentina) " Y i
VINHOS MIOLO
Miolo Scle¢io Rosé — R$| 61,00
Miolo Seival Tempranillo. R3f 61,00
Miolo Seival Sauvignon Blanc— R [61,00
14 109,00

Miolo Single VineyardRiesling Johannisberg S .
Miolo Single Vineyard Touriga Nacional : R4 109.00

VINHOS IMPORTADOS BRANCOS

Cepas Nobles Ugni Blanc / Chardonnay (Argentina) £4./85,00
Osadia Sauvignon Blanc (Chile) — r 4$.(95,00
Emiliana Sauvignon Blanc (Chile) B e F w3 19900
Frascatti Superiore (ltalia) #£5.1113,00
Vista Calma Torrontes (Argentina) £ 1109,00
Pinot Griggio Montecchio delle Venezia (italia)— #$.[109,00
Finca La Linda Chardonnay (Argentina) £3% 165,00
Mouton Cadet Bordeaux Branco (Franga) R$ 219,00
Cartuxa Colheita Branco (Portugal) — 3 285,00
VINHOS IMPORTADOS ROSE
Estancia Mendoza Malbec Rose (Argentina) o =g ,/._ 94,
Emiliana Adobe Reserva Rosé Orgianico (Chile) 45| 119.00 ,
VINHOS IMPORTADOS TINTOS o
Trapiche Malbec (Argentina) S #3,85.00
Brado Adega ¢ Cooperativa Borba (Portugal) — _ &§|109.00
Cepas l\ob?es Bonarda / Malbec (Argentina) —  ¥|8100
Osadia Cabernet Sauvignon (Chile) 395,00
Caseleiro Colheita Selecionada (Portugal) - K3$[91,00
Emiliana Carmenere (Chile) — 131 99.00
Monte Velho Esporio (Portugal). - Sl - ___R$|98.00
Vista Calma Cabernet Sauvignon (Argentina) — R3/109,00
Porca de Murca (Portugal)— R3] 119,00
{ La linda Malbec (Argentina) - &3l 165,00
73|l 275,00
Esporjo Reserva(Portugal) — =~~~ R3 .
Cartuxa Colheta (Portugués)— — £3) 349,00
FRISANTES, ESPUMANTES & CHAMPAGNE
Espumante Terranova Brut 187ml (Brasild_____ A 439,00
Espumante Terranova Demi-sec Suave (Brasil) R . 44]75,00
Seival by Miolo Brut (Brasil) ) B =X x5 ]69.00
Seival by Miolo Brut Rosé (Brasil) — 5| 69,00
Lambrusco Branco (l1talia) : . 425175,00
Lambrusco Tinto (ltalia)—— SIS — B 4£5] 75,00
Miolo Cuvee Brut (Brasil) . ,,,,,J.(‘i 102,00
Miolo Cuvee Brut Rosé (Brasil)____ __ ¥5]102,00

MAnt Chandan Rend (Fuennea)

Fonte: Restaurante Munganga, 2022
Nesse momento, observamos, mais uma vez, a alteracdo de fonte em
comparacgao as demais folhas, além da quantidade excessiva de informagdes. Esses

aspectos serao considerados nas etapas de planejamento desse projeto.

5.2 |dentificagdo do publico alvo
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A identificagdo do publico que sera alvo do restaurante para a oferta do
servico de alimentacao é fator crucial para as diretrizes do planejamento de cardapio.
Tais informagbes s&o relevantes para a eficiéncia do projeto, pois segundo
Teichmann (2000, p 30):

E necessario conhecer o publico a que se destina o cardapio a ser
elaborado, pois, de acordo com as peculiaridades da clientela (poder
aquisitivo, idade, sexo, tempo disponivel, tipo de comemoracéo, atividade,

etc.), o planejamento tentara atingir a clientela alvo.
A identificagdo do publico-alvo foi obtida a partir da aplicagdo de um
questionario com 100 clientes do estabelecimento, que utilizaram o servigo entre os
dias 04 e 11 de setembro de 2022, cuja a analise dos dados apresentou os seguintes

resultados:

° Género - As mulheres sdo o grupo de pessoas que mais frequentam o

Restaurante, cerca de 58% do publico é formado por pessoas do género feminino.

Figura 6 - Género dos clientes do Restaurante Munganga.

Género

Masculino

Feminino

Fonte: Coleta de dados, 2022
° Faixa etaria - Em relacao a distribuicdo de faixa etaria, foi identificado

que a maioria dos consumidores tem entre 30 e 34 anos. O segundo grupo é formado

por pessoas acima de 60 anos.
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Figura 7- Faixa etaria dos clientes do Restaurante Munganga.

Faixa Etaria

30,00%
26,00%

20,00%

11,00%

10,00%

0,00%

18a24 25a29 30a34 35a39 40a44 45249 50a54 55a59 60anos

ou mais

Faixa Etaria

Fonte: Coleta de dados, 2022
° Grau de Escolaridade - As respostas a questdao referente a
escolaridade dos consumidores no Restaurante mostraram que cerca 35% dos

respondentes possuem pés-graduagao, 29% disseram ter nivel superior, e apenas
4% optaram por nao responder esse item.

°
Figura 8 - Grau de escolaridade dos clientes do Restaurante Munganga

Escolaridade

" Ens. fundamental co...
N&o responderam 30%
4.0% Ens. médio incompleto
< 3,0%
- Ens. médio completo

A 17,0%
Pés-graduacédo

Ens. superior incom...

Ens. superior completo
29,0%

Fonte: Coleta de dados, 2022
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° Origem - Quando questionados sobre o local de origem, a maioria das
pessoas afirmam ser proveniente do estado de Pernambuco, denotando um fluxo de
turismo doméstico consideravel. O estado de Sdo Paulo € o segundo emissor de
clientes, com cerca de 17%, seguido do Distrito Federal, com 13%. Além disso, 5%

dos clientes disseram ter vindo de outros paises.

Figura 9 - Origem dos clientes do Restaurante Munganga

Origem

Pernambuco

Sao Paulo

Rio de Janeiro
Distrito Federal
Amazonas

Bahia

Rio Grande do Sul
Minas Gerais
Tocantins

Piaui

Mato Grosso do Sul
Sergipe

Outros Paises

0,00% 10,00% 20,00%

Fonte: Coleta de dados, 2022

) Motivagcao de escolha - Esse item diz respeito as razdes pelas quais
os clientes escolheram o restaurante. Para isso, foram determinados os seguintes
aspectos: Preco, Cardapio, Ambiente, Localizagao, Atendimento e outros. O Grafico
10 mostra que o cardapio e o ambiente foram os principais apontados pelos
consumidores.

[}

Figura 10 - Grafico motivagao para escolha do Restaurante Munganga
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Motivagéo

40,00%

30,00%

20,00%

10,00%

0,00%
Preco Cardapio Ambiente Localizacéo Atendimento

Fonte: Coleta de dados, 2022

Ressalta-se que a escolha do cardapio pelos clientes refere-se a diversidade
de pratos e tipo de culinaria. Ambiente e localizagdo também foram itens em
destaque, com isso, possibilitou-se o desenvolvimento desses dois fatores para a
determinacdo da identidade visual do restaurante, contribuindo para apresentacao
visual do cardapio fisico, uma das etapas deste projeto. Por fim, a pesquisa
descobriu que a maioria das pessoas que consumiram no restaurante eram clientes
pela primeira vez. Normalmente, os clientes levam a familia para usufruir dos

servigos e escolhem o restaurante por indicacédo de outras pessoas.

5.3 Etapas do projeto

O projeto de intervencéao para o desenvolvimento de um novo cardapio para o
Restaurante Munganga sera apresentado em 4 etapas: 1) diagnéstico
organizacional, 2) planejamento, 3) implementacdo, 4) acompanhamento e

monitoramento.

5.3.1 Diagnostico organizacional

A primeira etapa para o desenvolvimento do novo cardapio sera a do
diagndstico organizacional, por meio da matriz S.W.O.T. (Strengths, Weaknesses,
Opportunities, Threats), que incluiu a analise de pontos fortes e fracos do cardapio

atual, bem como as fraquezas e ameagas do mercado no qual o restaurante esta
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inserido. E a partir dessa analise que podemos determinar estratégias, a fim de
desenvolver lacunas do empreendimento.

Para o presente projeto foram desenvolvidas duas analises de SWOT. A
primeira, refere-se ao ambiente geral da empresa; e a segunda exclusivamente ao
cardapio. Ambas as matrizes foram construidas a partir de uma reunidao entre os
gestores, colaboradores e proprietarios da empresa.

O Quadro 1 apresenta os resultados obtidos na construgdao da analise
S.W.O.T do restaurante.

Quadro 1- Matriz S.W.O.T do Restaurante Munganga Bistro

Analise Interna (Empresa)

Forcas Fraquezas
- Cardapio (comida) - Cultura organizacional
- Ambiente - Falta de padronizagao dos servigos
- Localizagao - Cardapio (formatagao)
- Atendimento hospitaleiro

Anadlise Externa (Empresa)

Oportunidades Ameacas
- Ferramentas e estratégias de - Inflagdo
recursos humanos - Novos comportamentos do
- Definicao de Normas e Processos consumidor
- Planejamento de cardapio - Sazonalidade

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.

A pesquisa de publico realizada no restaurante determinou as forgcas do
empreendimento. Em primeiro momento o cardapio, no que diz respeito aos pratos
oferecidos e qualidade da comida. Ambiente e localizagdo foram pontos elogiados,
pelo fato de o restaurante estar localizado na beira-mar, e por possuir uma estrutura
ampla, arejada e iluminada. Por fim o atendimento, ja que o empreendimento conta
com uma equipe hospitaleira e atenciosa.

As fraquezas sdo aquelas que dizem respeito a cultura organizacional; falta
de padronizacao de servigos; formatacédo do cardapio.

O empreendimento nao possui um setor de recursos humanos, o que dificulta

a resolugao de problemas referentes a cultura organizacional. A implementagao de
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um setor que desenvolva as questdes referentes aos colaboradores, é dessa forma,
uma oportunidade para o empreendimento.

O estabelecimento de normas e processos, € um fator que auxilia no
desempenho de varios setores da organizacgao, a falta desses métodos resulta na
falta de padronizagao de servigos, aspecto este determinado como uma fraqueza do
restaurante.

Ajustes de precgos, nitidez de informagbes, layout, e padronizagdo, sao
questdes referentes a formatagdo do cardapio, objeto de estudo deste projeto, foi
considerado uma fraqueza do restaurante, e podem ser ajustados a partir do
planejamento de cardapio.

Por fim as ameacas que podem afetar o restaurante entdo relacionadas ao
periodo pds pandémico, caracterizado por altos indices de inflagdo e novos
comportamentos dos consumidores, e pela sazonalidade do destino turistico onde o
restaurante esta localizado, visto que, tem seus periodos de alta estacao ligados ao
verao.

Diante da analise dos resultados obtidos, iremos discorrer sobre o cardapio
em si, que também foi analisado de acordo com suas forgas, fraquezas,
oportunidades e ameagas. O Quadro 2 nos traz a analise de SWOT realizada

exclusivamente para o cardapio do restaurante.

Quadro 2- Matriz S.W.O.T do cardapio do Restaurante Munganga Bistrd

Analise Interna (Cardapio)

Forcas Fraquezas

- Diversidade de Produtos - Precgos desajustados

- Criatividade - Clareza de informagdes

- Qualidade de impressao - Falta de Identidade visual

- Falta de padrao de formatacao
- Itens obsoletos

Analise Externa (Cardapio)

Oportunidades Ameagas

- Planejamento de cardapio - Inflagédo

- Cardapio digital - Novos comportamentos do
consumidor
- Tendéncias alimentares e saude

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.
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Consideramos como forcas do Restaurante, a diversidade de produtos
oferecidos, que apesar de ser uma casa especializada em frutos do mar, também
oferece pratos com frango, filé mignon e carne de sol. Alinhado a esse aspecto
também foi destacado a criatividade, visto que, esses itens sao oferecidos ao publico
de forma criativa.

O ultimo ponto determinado como uma forga do cardapio, esta relacionado ao
material utilizado para impresséo, além da qualidade da folha, o item é plastificado e
de capa resistente.

Os itens entendidos como fraqueza sao resultados da falta de planejamento
do cardapio, cada item pode ser desenvolvido a partir de cada etapa desse processo.

Precos desajustados, sédo resultados da falta de método para a determinagao
desses valores, ja que esse processo deve levar em consideracdo seus
concorrentes, inflagdo, custo de mercadoria e porcentagem de lucro, nesse caso
nenhum desses pontos foi desenvolvido.

Clareza nas informacoes, falta de identidade visual e a ndo padronizagao de
formatacdo sao caracteristicas de uma implementacdo do cardapio de forma
espontanea, visto que o cardapio sofreu diversas alteracdes, realizadas sem nenhum
tipo de planejamento.

Ainda sobre as fraquezas do cardapio, foi determinado que o cardapio contém
itens obsoletos, uma vez que, a partir da percepc¢éo dos gestores e analise de dados,
ainda sao oferecidos itens que dificilmente sdo demandados pelos clientes.

O ultimo ponto, é referente as ameacas que podem influenciar no cardapio, e
estdo relacionadas ao comportamento dos consumidores, novas tendéncias de
alimentacao e a inflacéo, esses fatores podem influenciar negativamente ainda mais

nas fraquezas, caso nao haja um planejamento de cardapio.

5.3.2 Planejamento

Podemos dividir a etapa de planejamento em cinco processos, sdo eles:
Coleta de dados, definicdo do método de engenharia de cardapio, pesquisa de dados
secundarios sobre tendéncias de mercado, estabelecimento do método de

precificacao do cardapio, e por fim, a apresentacao visual do cardapio fisico.
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5.3.2.1 Coleta de dados

Essa etapa consiste no levantamento de dados relacionados aos custos e
vendas de cada prato do Restaurante. Os dados necessarios para o

desenvolvimento desse projeto sdo coletados nos seguintes documentos:

° Ficha técnica
Documento que determina todo processo de producdo de um prato, assim
como seus custos de matéria-prima e de produgdo. Para o processo de

desenvolvimento do cardapio, sugerimos o seguinte modelo de ficha técnica:

Tabela 1 - Modelo de ficha técnica

Fonte: Fonseca (2002, p. 72)

A partir do modelo de ficha técnica apresentado na tabela 1, destacamos a
importancia de se coletar dois dados: o pre¢o de custo e o prego de venda. Com
essas duas informagdes sera possivel calcular o Custo de Mercadoria Vendida - a
relagéo percentual entre o preco de custo e o prego de venda de determinado item.

Outros dados a serem coletados, devem apresentar informagdes histéricas de
um determinado periodo, tais como:

° Relatérios Gerenciais de Caixa
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Determinado o periodo de coleta de dados, podemos iniciar reunindo os dados
de cada item presente no sistema de caixa do restaurante, tais como, quantidade
de venda, numero de vezes em que o item foi vendido, e vendas totais, valor de
receita gerado por determinado produto.

Os demais dados necessarios para iniciar o processo de engenharia de
cardapio podem ser coletados a partir da combinacdo dos dados obtidos
anteriormente. Custos Totais € o valor que determina o quanto foi gasto para
elaboracdo da quantidade de pratos vendidos naquele determinado periodo.
Margem de lucro ¢ a diferenca entre o pregco de venda do produto, tal qual consta
no cardapio e o preco de custo, determinado na ficha técnica do item em questédo. A
partir desse valor calculamos a Margem de lucro total, que é o produto entre a
margem de lucro com a quantidade vendida. Por fim, sera determinado o Percentual
de Vendas, razao percentual da quantidade de vendas de determinado item, com a
quantidade de vendas de todos os itens do grupo.

Com isso, temos as informacdes necessarias para dar continuidade ao

planejamento, que consiste na realizagdo da engenharia de cardapio.

5.3.2.2 Definigcdo do método de Engenharia de Cardapio

A partir da coleta de dados da etapa anterior, e a determinagdo de um grupo
de vendas, assim como sao distribuidos no cardapio, pode-se definir o método de
engenharia de cardapio utilizado para o restaurante Munganga que foi o método
Smith-Kasavana. Segundo Fonseca (2002), esse método tem como objetivo analisar
o desempenho de vendas, a partir da participacdo de vendas de cada prato em
relacdo ao seu grupo.

O desenvolvimento desse método nos fornece informagdes relevantes para
definicdo de estratégias a fim de melhorar o desempenho de vendas do cardapio,
algumas delas séo direcionadas aos itens que tém pouca demanda em relagdo aos
outros, ou seja, itens obsoletos, uns dos fatores apontados como fraqueza do menu,

por esse motivo justifica-se a aplicagdo desse método.
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Tabela 2- Engenharia de cardapio

Grupo de vendas:

Qtd. de Vendas |Custos [(Margem |Margem de Percentual
venda |[Venda |Custo [Totais Totais |de lucro [lucro total |CMV |de Vendas

Item (Und) [(R$) [(R$) [(RS) (R$) (R$) (R$) (%) |(%)

Total

N° de itens

CMV Médio

Média das
margens de lucro

Média de
percent. de vendas

Fonte: Fonseca (2002, p.110)

A partir do desenvolvimento da Tabela 2 podemos determinar os seguintes
dados, que sao relevantes para o desenvolvimento do planejamento. CMV médio é
o valor da soma dos percentuais de CMV de todos os itens divididos pela quantidade
de itens. A Média Margem de lucro ¢ a divisdo entre o somatério das margens de
lucro, com o numero de itens e, por fim, a Média de Porcentagem de Vendas,
atendendo uma margem de erro de 70% e considerando o inteiro de 100 dividindo
pelo numero de itens em analise, da seguinte forma:

100/n° de itens * 0.7 = Média de porcentagem de vendas

Com isso deve-se desenvolver o seguinte grafico:
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Figura 11 — Grafico de engenharia de cardapio

Média
porcentagem
de vendas

\ 4

Média Margem de Lucro X

Fonte: Fonseca (2002, p.114)

Por fim, é definido em qual quadrante cada prato pertence para entdo tomar
as decisbes mais adequadas para os pratos que compdéem o menu, definido por
Fonseca (2002) saber:

Quadrante 1: Possuem margem de lucro negativa e porcentagem de vendas
positivas, sdo chamados burros de carga;

Quadrante 2: Margem de lucro positiva, assim como a porcentagem de
vendas, sdo as Estrelas.

Quadrante 3: Ambas sdo negativas, tanto a margem de lucro, quanto a
porcentagem de vendas, recebem o nome de Cachorro.

Quadrante 4: Nesse caso as preparag¢des possuem margem de lucro positiva

e porcentagem de vendas negativa, sdo denominados Quebra-cabegas.

Para cada grupo de itens, Fonseca (2002), sugere as seguintes medidas a
serem tomadas, a fim de melhorar o desempenho de vendas de determinado item.

Burros de carga - Aumentar a margem de lucro, que pode ser realizada
aumentando o pre¢o de venda, ou diminuindo o preco de custo.

Estrelas - Atentar ao padréo e qualidade deste item
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Cachorro - Devem ser substituidos por novos itens.
Quebra-cabecas - Esses itens devem ser realocados no cardapio, ocupar o

Focal Point do menu, a fim de incentivar as vendas.

5.3.2.3 Pesquisa sobre tendéncias

Proxima etapa de planejamento, diz respeito a adaptagéo do cardapio aos
novos comportamentos dos clientes, a qual sugere-se uma pesquisa sobre as
tendéncias de mercado. No caso de Bares e Restaurantes, € necessario entender
quais sédo as novas tendéncias de alimentagao fora do lar.

Esse processo foi realizado de forma totalmente remota, por meio de pesquisa
e coleta de dados secundarios em instituicbes especializadas em consultoria de

tendéncias, a exemplo das apresentadas a seguir:

Google Trends - Ferramenta utilizada para identificar diversas tendéncias, a
partir da analise da pesquisa de determinados assuntos ou palavras. Essa
ferramenta nos permite perceber tendéncias definindo critérios, sejam de
localizacéo, tempo, e frequéncia, o que nos oferece resultados mais especificos. -

https://trends.qgoogle.com.br/trends/?geo=BR

Galunion - Empresa especializada em alimentagédo, atuam em projetos de
consultoria estratégia e inovagdo, monitoramento de tendéncias, pesquisas e

eventos de Food Service — https://www.galunion.com.br/

International Wines and Spirits Record (IWSR) - Empresa global de

consultoria, especializada no ramo de bebidas. - https://www.theiwsr.com/

Brasil Food Trends 2020 - Iniciativa organizada pela Federagcdo das
Industrias do Estado de S&o Paulo (FIESP), responsavel por apresentar as
principais tendéncias do ramo de alimentos e bebidas do pais. -

http://www.brasilfoodtrends.com.br/

5.3.2.4 Métodos de reajuste de precos do cardapio
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O passo seguinte do planejamento do cardapio € a analise de pregos. Sobre
este assunto, a literatura apresenta diversas alternativas para precificacao, desde
métodos informais aos cientificos (FONSECA, 2002). Sendo assim, cabe aos
gestores definir qual a melhor estratégia para o reajuste dos pregos. No presente
projeto, sugere-se que o preco final de venda seja definido com base em dois
métodos. Séo eles:

Método de indexacao: Esse processo consiste na determinagdo de um
indice indexador (CMV), obtido na etapa anterior de engenharia de cardapio, para
entao aplica-lo ao prego de custo de cada produto oferecido no cardapio, como por

exemplo.

Preco de venda parcial = Custo/ indice indexador

Analise de pregos dos competidores: Esse processo € realizado
informalmente, e deve ser relacionado ao método anterior. Deve-se determinar os
concorrentes a serem analisados, momento de decisdo dos gestores, num total de 2
estabelecimentos, que s&o apontados a partir do publico-alvo, localizagao e tipo de

servico.

5.3.2.5 Apresentacao visual do cardapio fisico

A apresentacédo visual do menu inclui alguns aspectos a serem considerados
para seu desenvolvimento. Teichmann (2000) e Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa
(2002) sugerem atencao aos seguintes aspectos:

) Identidade visual - As caracteristicas do menu, que incluem capa,
fundo da p&agina, fonte e imagens devem estar alinhadas com o nome do
estabelecimento, decoracéo, tipo de cozinha, publico-alvo e o tipo de servico.

° Objetividade e clareza de informacgdes - Descrigdo objetiva dos itens,
apresentacao direta de precos.

° Ortografia - Acentuagdo gréfica, ortografia, palavras estrangeiras,
reformas ortograficas.

° Material Impresso - Atentar a qualidade do material ao qual sera
impresso, visto que, € manuseado na maior parte dos tempos e a proximidade com

a praia ocasiona ainda mais desgaste.
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) Focal Point - Distribuicdo dos itens no cardapio, atentar ao local
principal de foco do cardapio e alocar os itens atendendo as necessidades

observadas na engenharia de cardapio.

5.3.3 Implementacao

A etapa de implementacdo consiste ha tomada de decisdes a partir da coleta
de dados e andlises realizadas na etapa de planejamento. Os resultados a seguir
foram obtidos através da implementagdo dos métodos, desenvolvidos na etapa de
planejamento, na primeira pagina do cardapio, tais resultados apresentam o modelo

a ser implementado nas demais folhas.

5.3.3.1 Ficha Técnica

O modelo apresentado na Tabela 3 apresenta as especificagbes técnicas de
uma das entradas quentes do cardapio. A partir da analise desse item, extraimos as

informagdes necessarias para desenvolver a préxima etapa de engenharia de

cardapio.

Tabela 3 - Ficha técnica do Calamari

Entradas Quentes

Calamari

Anéis de lula kg 0,200 0,175 1,16 R$ 32,99 [R$ 6,60
farinha de trigo kg 0,150 0,150 1 R$ 5,37 R$ 0,81
Ovo und 1 1 1 R$ 0,50 R$ 0,50
farinha de rosca gr 0,200 0,200 1 R$ 5,20 R$ 1,04
molho rosé L 0,150 0,150 1 R$ 4,13 R$ 0,62

R$ 9,56

R$ 59,90

15,96%

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.
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5.3.3.2 Engenharia de cardapio

A realizacdo do método de engenharia de cardapio, nos possibilita a
determinagao dos grupos de vendas em que cada item do cardapio faz parte, para
que, sejam determinadas as estratégias adequadas para cada situagao.

Os exemplos a seguir demonstram a situagao do grupo de vendas de saladas

e entradas.
Tabela 4 - Engenharia de cardapio das Entradas frias
Grupo de vendas: Entradas frias
Qtd. de Vendas | Custos | Margem | Margem de Perc. de
ltem venda | Venda | Custo| Totais Totais | de lucro | lucro total |CMV Vendas
(Und) | (RS) | (RY) (R$) (RS) (R$) (RS) (%) (%)

Salada
Cupe 0 0

9 43,90 | 10,95 | 395,10 | 98,55 32,95 296,55 (24,94%| 50,00%
Salada
Muro Alto | 4 | 8390 |17,50| 8390 | 1759 | 66,31 66,31  |20,97%| 5,56%
Salada
Pontal o o

8 R41,90| 9,58 | 335,20 | 76,64 32,32 258,56 (22,86%| 44,44%

18 814,20 | 192,78 621,42 |68,77%| 100,00%

N° de itens 3

CMV Médio 22,92%

Média das R$
margens de lucro | 34,52

Linha média de
percent. de vendas |23,33%

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.

Tabela 5 - Engenharia de cardapio das Entradas quentes
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Grupo de vendas: Entradas Quentes

Margem
Qtd. de Vendas | Custos de Margem Perc. de
venda |Venda| Custo | Totais | Totais lucro | de lucro Vendas
Item (Und) | (R$) | (R$) (R$) (R$) (R$) [total (R$)| CMV (%) (%)
Agulhas
Fritas 19 (55,00 (16,54 [1.045,0 |314,26 38,46 730,74 30,07% |3,88%
Camaroon 18 81,90 |21,52 (1.474,2 |387,36 60,38 1.086,84 |26,28% |3,67%
Calamari 12 159,90 |9,56 (718,80 |114,72 50,34 604,08 15,96% |2,45%
Camarao a
Milanesa 56 81,90 (23,85 |4.586,4 [1.335,6 (58,05 3.250,80 |29,12% |11,43%
Carne de
Sol 69 54,90 (12,68 |3.788,1 |874,92 42,22 2.913,18 |23,10% |14,08%
Cebola
Recheada 28 (54,90 (11,87 (1.537,2 |332,36 43,03 1.204,84 |[21,62% |5,71%
Macaxeira 31 37,90 (6,58 |1.174,9 (203,98 31,32 970,92 17,36% |6,33%
Mexilhbes
Gratinados 2 53,90 (14,45 |107,80 |28,90 39,45 78,90 26,81% |0,41%
Mexilhdes
Refogados 6 53,90 (13,59 (323,40 |81,54 40,31 241,86 25,21% |[1,22%
Arrumadissi
mo 28 |52,90 (14,68 |1.481,2 |411,04 38,22 1.070,16 |27,75% |5,71%
Gurjao de
Peixe 73 |53,90 (15,98 |3.934,7 [(1.595,78 (32,04 2.338,92 |29,65% (14,90%
Gratin do
Mar 43 (52,90 |21,86 [2.274,7 |939,98 31,04 1.334,72 |41,32% [8,78%
Isca de Filé 80 |55,90 |15,54 (4.472,0 |1.243,2 (40,36 3.228,80 |27,80% [16,33%
Isca 1.397,5
Parmegiana 25 |55,90 (16,76 |0 419,00 39,14 978,50 29,98% |5,10%
490 8.282,64 20.033,26| 372,03% | 100,00%
N° de itens 14
CMV Médio 26,57%
Média das margens
de lucro R$ 40,88
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Linha média de

percent. de vendas |5,00%

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.

A construcido destas tabelas nos fornece informacbes para a determinagao

dos grupos de vendas, como demonstrado nos graficos a seguir:

Figura 12 - Grafico de engenharia de cardapio das entradas frias

Y
« SALADA
CUPE
«. SALADA
PONTAL
23,33%
+ SALADA
MURO ALTO
RS 34,52 "X

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.

Nesse momento, determinados os grupos de vendas das entradas frias,
podemos determinar as seguintes estratégias para cada item desse grupo:

Salada Muro - Realocac¢ao no cardapio, deve ocupar uma posicao de Focal
Point na pagina.

Salada Cupe e Salada Pontal - Devem ser revisados o modo de preparo e os
ingredientes, a fim de diminuir o prego de custo, aumentando dessa forma a margem

de lucro.
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Figura 13 - Grafico de engenharia de cardapio das entradas quentes.

+ ISCA
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s CALAMARI

*  MEXILHOES
EFOGADOS
*  MEXILHOES

GRATINADOS

\ 4

RS 40,88 X

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022.

No caso das entradas quentes, sugere-se as seguintes acoes:

° Os itens “Camaroon” e “Calamari” devem ser realocados no cardapio
ocupando uma melhor posigao na pagina, a fim de incentivar as vendas desses itens.

° Mexilhbes gratinados e refogados - Devem ser retirados da carta, visto
que possuem um percentual de vendas muito abaixo da média.

° Agulha Frita - Revisdo do modo de preparo, ingredientes e/ou
quantidade da porgao ou ajustar prego de vendas e estimular as vendas ocupando
o Focal Point da pagina

) Camaréo a Milanesa; Carne de Sol; Cebola Recheada - Manter a
qualidade do prato e o incentivo de vendas.

° Macaxeira; Arrumadissimo; Gurjao de Peixe; Gratin do Mar; Isca de
Filé; Filé a Parmegiana - Revisdo no modo de preparo, ingredientes e/ou quantidade

da porgédo ou também reajustar o prego de venda.

Figura 14 - Modelo de pagina com implementacao da engenharia de cardapio
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B — 76,90
i Mix de folhas., tomates, champignons, ouos coridos, camarées e molho de mostarda e mel
Salada Pontal ..o 41,80
h Aface americana, cenowra valada, kiwi, maca, champignons e motho citrico
SLAAG CUPE............ooeeooeoeeeeeeeeeeeee e 47,90
MNix de folhas, tomates, cubos de queijo coatho, frango defumado e motho vase
CoUUCAO A COCO oo 41,90
Palpa de coco temperada com liméo Taiti, cebola roxa. pimentio veumelho e gengibre
Entradas Quentes
CRUGIN...............cooe oo 39,90
* Anéio de buba a doré servidas com molho vosé E
COMUGUBOI..............oooeeeeeeeee e 81,90 i
Palitosde ABOBYNAG ~ s.cessisisssiismsiissssisssesmsisssssssssssssssasssisesons 42,90
AGUERGS FULGD.................oooeccc e 61,90
J Porcio de 10 agubhas com acompanhadas de salada e molho 1046
Cebola RECACAMEL. ..o 47,90
Cebola recheada com carne de sol e molho branco e gratinada com queijo parmesdo
e i R —— 84,90
Camarées & milanesa acompanhados de batatas Pritas
CARE AR SOL.............coooooveeieiieeee et 49,90
Macaxeira ‘Veqana ........................................................................... 29,90
FPRUMUGAEBBINIO.............oc.eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 54,90
Fejjao verde, Farofa de abobora e carne de sol acebolada
GRGHM AL TNy 82,90
Qubas e camarées gratinados servidos com toreadas de atho
BRI OO S PN s scssmsws swnwusasssmwonnssisessssisniswsssousas 555383 0953 53NN SRS 59,90
h Jscan de peixe empanadas servidas com molho rosé
U ————— 58,90
OO PO 11150533 5105358550 0 0 T AR T SRR ATS AT 62,90
TNACAXCING FULG...........eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 24,90

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022

5.3.3.3 Novas tendéncias

Para a selecao de novas tendéncias de alimentacédo a serem implementadas
a nova carta do restaurante, foram utilizados os dados coletados pelo Instituto
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Galunion, rede especializada em monitoramento de tendéncias, apresenta seus

resultados da seguinte forma.

Figura 15 - Mandala de tendéncia (oferta culinaria)
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Fonte: GALUNION Food&Tech Trends 2022, GALUNION

A analise da “mandala de tendéncias" em relagcdo a oferta culinaria, nos
apresenta diversas opgdes, uma delas € a de “impulso vegetarianismo / veganismo”,
selecionada para fazer parte do cardapio. O instituto Galunion defende esse tépico
como uma tendéncia de alimentacgéo, visto que, os alimentos que fazem parte desse
grupo, passaram a ser procurados ndo apenas pelos individuos que se identificam
como vegetarianos/veganos, mas também por aqueles que passaram a inserir essa

alimentagao ao longo da semana, o que aumentou consideravelmente sua demanda.
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Com isso, entendemos a necessidade de implementar opgdes que atendam
ao publico vegetariano/vegano, nesse caso € sugerido ao menos 4 itens como
entrada, sendo 2 frias e 2 quentes, 5 itens como prato principal e 3 op¢cdes de

sobremesa que serdo destacados com o seguinte item:

O valor dos direitos autorais para utilizacdo comercial desse selo é de
R$15,00 e deve ser inserido ao orgamento. Ja a aplicagcdo do item deve ser de

responsabilidade do design grafico.

5.3.3.4 Reajustes de precos

O reajuste dos precos deve seguir os processos citados na etapa de
planejamento. Nesse momento € necessario dividir os valores de custo de cada item
com o CMV Médio e posteriormente analisar esse valor com o preco de vendas dos
concorrentes. A partir disso analisar os precos de vendas dos itens do mesmo grupo

dos seguintes concorrentes, como mostrado no exemplo a seguir.

Tabela 6 — Prego médio das entradas frias dos concorrentes

Concorrentes Entrada fria mais | Entrada fria mais | Média de preco
barata cara

Concorrente A 38,90 69,90 54,40

Concorrente B 42,90 69,80 56,40

Munganga 41,80 76,90 59,35

Fonte: Dados secundarios, 2022

Considerando os valores médios das entradas frias servidas por cada
concorrente e a do proprio restaurante, o Munganga apresente resultados acima de
ambos os concorrentes, porém, uma analise mais detalhada nos mostra que o
Munganga € o unico que oferece camarao entre suas opgdes de entrada fria, o que

justifica os valores encontrados. Ainda assim, a comparagado entre as médias
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determinadas, ndo nos mostra uma discrepancia consideravel, por isso é possivel

trabalhar com o CMV médio para a determinagao de precos

Tabela 7 - Prego médio das entradas quentes dos concorrentes

Concorrentes Entrada quente | Entrada quente | Média de preco
mais barata mais cara

Concorrente A 13,90 81,00 47 .45

Concorrente B 42,90 83,90 63,40

Munganga 24,90 82,90 53,90

Fonte: Dados secundarios, 2022

No caso das entradas quentes, observamos que o preco médio do

Restaurante Munganga é maior que o concorrente A e menor que o concorrente B,

ao analisarmos o cardapio de cada um, considerando a porcao servida e os

ingredientes utilizados, também nos possibilita utilizar o CMV médio do Munganga

para a determinac¢do dos precos.

Considerando as informagdes anteriores e analise dos quadros, podemos

determinar os seguintes valores para cada item:

° Entradas Frias
Salada Muro Alto - R$ 76,90
Salada Pontal - R$ 41,80
Salada Cupe - R$ 47,90
Ceviche de coco - R$ 41,90

° Entradas quentes
Calamari - R$ 35,90

Camaroon - R$ 81,90

Palitos de Abobrinhas - R$ 42,90
Agulhas Fritas - R$ 61,90
Cebola Recheada - R$47,90
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Camaréo a Milanesa - R$ 84,90
Carne de Sol - R$ 49,90
Macaxeira Vegana - R$ 29,90
Arrumadissimo - R$ 54,90
Gratin do Mar - R$ 82,903
Gurjao de Peixe - R$ 59,90

Isca de Filé Mignom - R$ 58,90
Filé a parmegiana - R$ 62,90
Macaxeira frita - R$ 25,00

5.3.3.5 Apresentagéo visual

A apresentacéao visual do cardapio foi construida a partir do ambiente fisico e
localizacdo do restaurante, dois aspectos destacados pelos clientes ao serem
questionados sobre os fatores que motivaram a escolher o Restaurante Munganga.
Estes dois aspectos também se relacionam com a identidade visual do restaurante,
visto que a casa especializada em frutos do mar, fica localizada a beira mar e a maior
parte da sua estrutura € de madeira, 0 que caracteriza um ambiente rustico e

aconchegante, conforme pode ser observado na Figura 16.

Figura 16 — imagem do Restaurante Munganga

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022
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”

O nome Munganga € uma giria nordestina, que significa “birra”, “cara feia” ou

“careta” e foi escolhido pelos proprietarios a fim de valorizar a cultura local. A “cara

feia” € o principal elemento da sua logomarca, que também conta com uma

caricatura e elementos que remetem a onda do mar.

A analise desses itens, nos possibilitou a definicao dos seguintes itens:

Fonte: Adam Scrip Light, letra cursiva, escolhida a fim de arremeter ao
movimento, assim como o mar.

Tamanho da fonte: 45,5 negrito - Titulo/ 35 negrito - Iltem / 27 - descricdo
Cor da fonte: Preto, por se tratar de um fundo com textura, ha necessidade
da cor preta para que o texto fique em destaque.

Papel: TEXTURA AREIA OFF PAPER, essa folha nos entrega uma
textura semelhante a areia da praia e tem coloragao bege, o que lembra
o aspecto rustico do restaurante.

Elementos graficos: Ondulacao - Azul Cobalto(#004aad) - Parte superior
e inferior, fazendo mengéo as ondas do mar, elemento presente também
na logomarca.

Folha: Tamanho - A4

A implementacio desses itens na capa e contracapa do cardapio gerou como

resultado o design grafico expostos nas Figuras 17 e 18.
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Figura 17 — Proposta de capa e contracapa para o cardapio do Restaurante Munganga

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022
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folha do cardapio do Restaurante Munganga

imeira

Figura 18 — Proposta da pri

Elaborado pelo autor, 2022

Fonte
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5.3.4 Treinamento da equipe

A etapa de treinamento consiste em preparar todos os colaboradores
envolvidos como a execugao e venda do cardapio. Por este motivo, entendemos a
importancia do treinamento para a equipe de cozinha e para a equipe do sal&o.

O treinamento para os colaboradores que fazem parte da equipe da cozinha,
deve focar na elaboragdo dos novos pratos que passarao a integrar o cardapio, e
nas estratégias, definidas nos itens analisados na engenharia de cardapio, nos casos
da necessidade de se revisar o modo de preparo, ingredientes e/ou quantidade da
porcéao.

Para a equipe do saldo o treinamento deve ter como foco a explicagcao dos
novos pratos e as estratégias de vendas determinadas a partir da engenharia de
cardapio, havendo a necessidade de incentivo de vendas nos itens determinados
como quebra-cabeca ou estrela.

A etapa de treinamento deve ocupar uma semana do cronograma do projeto,
considerando 2 horas diarias, sendo o treinamento da equipe do salao realizado em

2 dias, e para a equipe da cozinha 3 dias, totalizando a carga horaria de 10 horas.

5.3.5 Acompanhamento e monitoramento.

A ultima etapa do projeto envolve o periodo apds a implementagdo do novo
cardapio, esse ultimo processo deve ser capaz de atender as necessidades e os
eventuais problemas que poderéo surgir.

Para isso serdo observados os relatorios de vendas apdés um més da
implementacgéo do projeto a fim de analisar a nova participagdo de vendas de cada
item do cardapio apos as alteragdes realizadas a partir da engenharia de cardapios.

Além disso, serdo realizadas reunides semanais com o0s gestores e
colaboradores, durante as 4 semanas que sucedem a implementacédo do projeto,
com objetivo de entender a aceitagdo dos novos itens inseridos no cardapio, e
analisar a necessidade de alteracdo de ingredientes, modo de preparo ou dos
valores desses itens.

Para isso, € importante destacar sobre uma possivel necessidade de novos
treinamentos e consequentemente novos custos a serem incluidos ao orgamento, a

fim de atender as questdes que poderao surgir ao fim da etapa de monitoramento.
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5.4 Orgamento

Para o desenvolvimento do cardapio foram considerados os custos desde a
formatacao das fichas técnicas até a impressao dos cardapios.

Foi estipulado o valor de 30 reais por prato para execucao das fichas técnicas,
considerando os itens atuais e a implementacdo dos novos itens, serao
desenvolvidas 68 fichas técnicas, o que totaliza o valor de $2040 reais

O valor para a implementacao do método de engenharia de cardapio foi
atribuido a partir do tempo a ser gasto nesse processo, nesse caso foram
determinadas 10 horas com o valor de $25 por hora.

O servigo de design sera terceirizado, e tem custo total de $500 reais, o que
envolve a formatacdo grafica de todas as paginas do cardapio. Os servigos de
impressdo, plastificacdo e encadernamento somam $40 reais por cardapio, e
levando em consideracao a capacidade maxima do Restaurante que é de 60
pessoas, o custo destes servicos sera de $2400 reais.

Para o treinamento também foi considerado o tempo gasto para a execugao
dessa etapa, considerando 4 horas para treinamento da equipe do salao e 6 horas
para a equipe da cozinha, cada hora custando 100$.

O valor total do projeto é de R$ 6190,00, deve ser pago 50% do valor para dar

inicio ao projeto e o restante deve ser pago ao final da implementagéao.

Tabela 8 — orgamento do projeto

Descrigdo Quantidade Custo Unit.(R$) Custo(R$)

Fichas Técnicas 68 R$ 30,00 R$ 2040,00
Engenharia de Cardapio 10h R$ 25,00 R$ 250,00
Servigo de Design Grafico 1 R$ 500,00 R$ 500,00
Selo dos itens veganos 1 R$ 15,00 R$ 15,00
Impressao, plastificagéo e

encadernamento dos cardapios. 60 R$ 40,00 R$ 2400,00
Treinamento da equipe de salao 4h R$ 100,00 R$ 400,00
Treinamento da equipe cozinha 6h R$ 100,00 R$ 600,00
Total R$ 6205,00

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022
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5.5 Cronograma

O cronograma para execugdo do projeto foi desenvolvido levando em
consideragdo 12 semanas para conclusdo. As trés primeiras semanas foram
selecionadas para a elaboracao das fichas técnicas, levando em consideragao a
quantidade de itens do cardapio. Pensando nisso também, as proximas 2 semanas
foram determinadas para o desenvolvimento da engenharia de cardapio.

As trés semanas seguintes estdo determinadas para o servigo de design
grafico, impressao, plastificacdo e encadernagdo dos cardapios e treinamento da
equipe, respectivamente. Por fim, as ultimas 4 semanas serdo para etapa de

monitoramento e acompanhamento do projeto.

Tabela 9 — Cronograma do projeto

Fichas Técnicas

Engenharia de Cardapio

Servigo de Design Grafico

Impressao, plastificagdo e

encadernacgao dos cardapios.

Treinamento da equipe

Acompanhamento e monitoramento

Fonte: Elaborado pelo autor, 2022
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

A partir do diagnéstico realizado na primeira etapa desse projeto foi possivel
identificar pontos positivos e negativos do cardapio do restaurante e,
consequentemente, entender a necessidade de intervengdo em relagdo a alguns
aspectos que contribuiram para a ineficiéncia dele.

A analise SWOT evidenciou os pontos negativos e positivos do cardapio do
restaurante Munganga, nos possibilitou determinar quais as melhores alternativas
para o desenvolvimento desse projeto, com isso foram determinados estratégias e
processos que buscam desenvolver as falhas detectadas. Engenharia de cardapio,
determinacao de pregos, analise de tendéncias e a determinagao dos aspectos
visuais do cardapio, foram as ferramentas e processos sugeridos a fim de
desenvolver a eficiéncia deste item.

A engenharia de cardapio, permitiu determinar os grupos de cada prato
oferecido, a partir disso, foram determinadas as estratégias que mais se adequam a
cada item, dessa forma contribuindo para os resultados de faturamento, controle de
custos e controle de estoque.

O cenario pds pandemia apresentou numeros volateis em relagao a economia,
consequentemente no mercado de alimentos e bebidas, nesse caso a inflacao
tornou-se um fator preocupante no setor, com isso uma das etapas sugeridas neste
projeto foi a determinacdo de precos, que a partir dos métodos sugeridos, o
empreendimento sera capaz de suavizar os efeitos desse fator.

Outro aspecto indispensavel para o desenvolvimento do cardapio diz respeito
a analise de novas tendéncias no setor de alimentacao fora do lar. Sobre este
aspecto, houve a implementacdo de novos pratos para atender ao publico
vegetariano/vegano devido ao aumento dessa demanda no periodo pds pandemia.

A Ultima etapa do processo de desenvolvimento do novo cardapio foi a
melhoria do seu aspecto visual. Deste modo, os elementos graficos selecionados
foram pensados para atrair, trazer mais comodidade e clareza ao consumidor, além
de remeter a identidade visual do restaurante. Acreditamos que essas mudancas
ajudarao a trazer novos clientes e a melhor o desempenho de vendas do restaurante.

Considerando a implementacao de todas as etapas sugeridas no projeto, que
englobam a alocacdo dos itens do cardapio, ajustes de precos e padronizagédo dos

itens ofertados, o valor investido para implementacéo do projeto, foi de R$ 6205,00.
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Considerando os reajustes de precos e as estratégias tomadas a partir da
engenharia de cardapio, espera-se que o investimento feito nesse projeto seja
retornado em 3 meses, 0 que viabiliza o desenvolvimento da proposta, ja que tera

efeitos diretos e de longo prazo ao faturamento do restaurante Munganga.
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8. APENDICES - Pesquisa sobre perfil do cliente

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
DEPARTAMENTO DE HOTELARIA E TURISMO
CURSO DE HOTELARIA

QUESTIONARIO DE PESQUISA

A presente pesquisa tem como objetivo coletar dados a respeito do PUBLICO ALVO DO RESTAURANTE
MUNGANGA BISTRO, afim de auxiliar no desenvolvimento do Trabalho de Conclusio de Curso do discente

Caio Sabino Coelho. Agradecemos antecipadamente por sua colaboragio.

1. Género:

e Femino
e Masculino
e Prefiro ndo me identificar

2. Faixa Etaria

18 a 24 anos
25 a 29 anos
30 a 34 anos
35 a 39 anos
40 a 44 anos
45 a 49 anos
50 a 54 anos
55 a 59 anos
60 anos ou mais

3. Escolaridade

Ensino fundamental incompleto
Ensino fundamental completo
Ensino médio incompleto
Ensino médio completo

Ensino superior incompleto
Ensino superior completo
Pos-graduagao

4. Em qual Estado e Cidade vocé reside?

5. Essa é sua primeira vez no Restaurante

Munganga?
e Sim
e Nao

6. Como vocé ficou sabendo da existéncia
do Restaurante?

Passante

Redes Sociais
Indicagdes
Gramado Parks

e De outra maneira:
(qual?)

O que te motivou a escolher este
restaurante ao invés de outro?

e Preco

e Cardapio

e Ambiente

e Localizagao

e Outro motivo (qual?)

Quem vocé trouxe para lhe
acompanhar no Munganga?
ninguém, estou sozinho(a)
Conjuge

Familia

Amigos

Qutra pessoa

MUITO OBRIGADO!
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