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= MINIMIZANDO OS CUSTOS COM SEU CARDAPIO S

@ |

Se seu estabelecimento ja possui um cardapio montado e que esta
sendo remodelado para o delivery, € importante observar quais sao
os pratos mais vendidos. Esses devem permanecer no menu! Porem
é importante tambem incluir os pratos mais rentaveis, ou seja, aque-
les que deixam maior lucro e dar destaque a estes, podendo até utili-
za-los como pratos de desconto e produtos de destaque para atrair a
fatia da clientela mais preocupada com preco.

(G0 |

Os pratos que sao os "carros-chef" do estabelecimento as vezes pos-
suem um custo muito elevado de producao. Neste caso, € importante
conversar com seu chef de cozinha sobre como usar produtos substi-
tutos mais baratos sem afetar a percepcdo de qualidade do cliente. E
possivel fazer isso adotando algumas medidas como mudar as pro-
porcOes entre a proteina e os acompanhamentos (sem assustar a
clientela), bem como pensar em que técnicas podem ser utilizadas
para economizar na produgao, como por exemplo: gratinados, uso de
molhos e refogados, recheio de massas, etc...
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E importante lembrar que algumas matérias-primas estdo com escas-
sez de disponibilidade, devido a sua sazonalidade ou porque os for-
necedores estao com dificuldades de operacionalizagao e de entrega.
Portanto vocé deve verificar quais as dificuldades de logistica para
estruturar o seu estoque, e ter cuidado com prazos de validade curtos
e com produtos que possuem custo de estoque e de perdas elevados.
Todos os hortifrutis, por exemplo, possuem um calendario de comer-
cializacao que esta relacionado a natureza de suas safras. Em deter-
minadas épocas alguns insumos encontram-se em escassez apre-
sentando pouco sabor e precos elevados. Consultar no site da Cea-
sa-PE o calendario de comercializacgao.

As compras sempre devem ser planejadas, realizando cotacao dos
valores dos insumos necessarios, pesquisando e cadastrando forne-
cedores. Estes levantamentos garantem estoque e precos diferencia-
dos. E bom tentar formar um certo capital de giro para fazer compras
maiores, planejadas para nao haver perda de insumos ao mesmo
tempo buscando gerar menos idas e vindas aos atacadistas e melhor
barganha de precos. Parte dos fornecedores realizam entrega, e € im-
portante avaliar os custos desta opcao.
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= OUTRAS DICAS PARA MONTAR UM CARDAPIO TS

E bom ter um bom mix de produtos, buscando estimular o consumo.
Ou seja, diversificar € interessante, porém € fundamental organizar as
informacdes para ajudar o cliente na escolha. E comum que os carda-
pios sejam divididos em categorias comuns: entradas, pratos princi-
pais, sobremesas, carnes, aves, pescados, frutos do mar, vegetaria-
nos, saladas, etc. Seu estabelecimento pode pensar em outros forma-
tos de categorias, usando a criatividade. Avalie se o formato adotado
apresenta facilidade e atratividade para o cliente durante seu pedido.
Para o delivery, uma boa categorizacao impacta diretamente a experi-
éncia do usuario € € um fator decisorio na hora do pedido.

Ao montar um cardapio, € importante realizar pesquisas de mercado
com clientes e com concorrentes para analisar o que ja € comerciali-
zado, quais os "carros-chef" e as oportunidades de melhoria. Cada
empreendimento tem seu modelo de negdcio, € € importante um ali-
nhamento das decisdes com o produto e servigo ofertado, e do publi-
co focal e da area que a empresa abrange.
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l Analisar as tendéncias de mercado é fundamental, pois o leque é \- -

. enorme... Vemos diversas opgoes: alimentacao saudavel, comida ve- ‘
1 getaria e vegana, empreendimentos que focam em experiéncias gas-

¢ tronbmicas, alimentacao étnica (regional, sushi, italiana, etc... ), pro- y
dutos personalizados, multiservico, comidas rapidas e praticas (deli- |.
- very e e-commerce), produtos artesanais e gourmetizados, ou énfase
. no custo-beneficio, entre outras propostas. Diante de tantas tendén- .

o cias, € bom saber em qual chio esta pisando — e verificar se sua co-
municacao esta alinhada com seu posicionamento de mercado.

Se ainda sobram duvidas, € possivel montar um cardapio especifico .
e para testes, fazendo um mix entre estilos de preparacdes. E possivel
garantir preparacdes Tradicionais da culinaria pretendida, mais Sofis- .
° ticadas para atender um publico mais seleto e Inovadoras para
¢ chamar atencao do publico que gosta de experimentar novidades. En- .
contramos muitos estabelecimentos testando preparacdes alimenti- .
. cias atraves do estudo de vendas com algumas estratéegias como as
opcoes de "Prato do Dia" ou "Sugestao do Chef". .
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Como nem tudo se pode transportar ou ser empratado, entao € impor-
tante conversar com a equipe de producao e testar quais sao as pre-
paracoes que cabem no delivery, analisando a embalagem, sem
perder a qualidade. Cuidado extra com a segurancga alimentar, pois a
sua oferta precisa chegar de forma impecavel no destino final.

*Danilo Lopez, analista do Sebrae/PE
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