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98 -  Engenharia de cardápio
para food service

São muitos os requisitos para se obter suces-
so em um empreendimento alimentício. O em-
presário deve conhecer de finanças, recursos 
humanos, legislação, marketing e controle de 
qualidade . Quando se fala em controle de qua-
lidade, estamos falando sobre um serviço de 
excelência e um cardápio bem elaborado e com 
acompanhamento constante que é fundamen-
tal para o sucesso da empresa.

Sabe-se que a gastronomia está em alta e por 
sua vez, quanto maior a demanda maior a con-
corrência. Nesse sentido, é importante que a 
empresa verifique seu cardápio para adaptá-lo 
às novas demandas. Os clientes esperam ino-
vação e gostam de ser surpreendidos positiva-
mente.

Uma das ferramentas mais utilizadas para a 
análise de cardápio em um restaurante é a En-
genharia de Cardápio. Ela apresenta premissas 
básicas de gestão de negócios em Alimentos e 
Bebidas, e utiliza a Matriz de Boston, do Boston 
Consulting Group (BCG) como parâmetro para a 
tomada de decisões.

A Matriz BCG é uma matriz 2X2 elaborada para 
análise de portfólio ou performance de pro-

dutos ou de unidades de negócio baseado no 
conceito do ciclo de vida do produto, seja em 
serviço a la carte ou self service. Seu objetivo é 
compreender a demanda e a oferta em termos 
quantitativos e qualitativos, do retorno propor-
cionado pela venda dos itens do cardápio.
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A matriz BCG tem sido utilizada e adaptada para 
que os processos possam ser colocados em 
gráficos e planilhas para depois serem avalia-
dos e interpretados.  

Para elaborá-la, partindo do princípio de que o 
restaurante trabalhe com a ferramenta ficha 
técnica de preparo e que nela conste o custo de 
cada prato do cardápio, calcule o custo de mer-
cadoria vendida (CMV, ou custo variável), assim 
como precifique de forma consistente esses 
pratos para venda. Veja as premissas a seguir, 
com a qual se pode realizar análises quanto à 
performance de vendas em determinado pe-
ríodo (dia, semana, quinzena, mês).

A análise é feita através da comparação entre 
o desempenho de venda em um determinado 
período de tempo relacionado com a margem 
de contribuição, que nada mais é que a diferen-
ça entre preço de venda e o CMV. Essa relação 
deve ser feita entre pratos de mesma seção do 
cardápio, por exemplo, todos os pratos princi-
pais do cardápio.
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A engenharia de cardápio otimiza os ganhos nos serviços de alimentos, além de proporcionar inovações fun-
damentais para a operação saudável da empresa. Independente do porte da empresa, é uma ação importan-
te para restaurantes, lanchonetes, padarias gourmet, cozinhas industriais, entre outras. A análise realizada 
indica possíveis melhorias no cardápio, ou pode indicar adequações e mudanças necessárias para atualiza-
ção e desempenho.

Veja a seguir uma planilha demonstrativa que inclui uma comparação entre pratos de uma mesma seção no 
cardápio de um restaurante a la carte.

Pontos de atenção:

Para a verificação, é interessante fazer a representação gráfica 
dos valores da tabela, considerando:

a) No eixo “x” os valores das margens de contribuição (al-
guns autores entendem como margem de lucro), e, no eixo 
“y” os valores de percentual de venda média na semana. 

b) Identificar os quadrantes:
• Quadrante 1 – “Burro de carga” – vende muito com bai-
xa margem de contribuição;

• Quadrante 2 – “Estrelas” – vende muito com alta ou 
boa margem de contribuição;

• Quadrante 3 – “Abacaxi” – vende pouco com baixa 
margem de contribuição;

• Quadrante 4 – “Quebra-cabeça” – vende pouco, mas 
com alta ou boa margem de contribuição.
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Após separar os produtos em cada um dos quatro quadrantes, se terá uma ideia de como estão os itens do 
cardápio. Quanto mais estrelas, melhor, mas se houver muitos abacaxis, é preciso melhorar o cardápio. As-
sim, deve-se estudar melhorias para os pratos de cada quadrante.

Pode-se também, baseado no mesmo método, avaliar somente a média do CMV dos pratos e seu volume de 
vendas, baseando-se também na média de venda dos pratos daquela seção do cardápio .

Outra avaliação que pode ser feita seguindo o mesmo método é comparando a média dos CMV com a média 
da margem de contribuição . 

Se o prato fosse de um restaurante self-service bastaria compará-lo com outro do mesmo tipo, carne com 
carne, salada com salada, sobremesa com sobremesa. Neste caso as vendas seriam calculadas de acordo 
com o peso da montagem inicial do buffet, mais as suas reposições, comparando ao peso final do prato que 
restou no buffet. Nesse caso, o valor em peso encontrado é a quantidade vendida daquele prato. 

Para ajudar na organização da ferramenta, a seguir apresenta-se um fluxograma para a engenharia de car-
dápio em restaurantes a la carte e outro para restaurantes self service. De acordo com o formato de trabalho 
na padaria, pode-se adotar o que se aproxima mais, ou ainda adaptar segundo a realidade de cada empresa.

Se o prato fosse de um restaurante self-service bastaria compará-lo com outro do mesmo tipo, carne com 
carne, salada com salada, sobremesa com sobremesa. Neste caso as vendas seriam calculadas de acordo 
com o peso da montagem inicial do buffet, mais as suas reposições, comparando ao peso final do prato que 
restou no buffet. Nesse caso, o valor em peso encontrado é a quantidade vendida daquele prato. 
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