Aula 6 - Gestao de Alimentos e Bebidas
(A&B)

Imagine a seguinte cena: vocé chega a um hotel apés uma longa viagem, cansado, mas ansioso por uma boa
refeicdo. O que vocé espera? Ndo é apenas comida, certo? E a experiéncia completa: o aroma convidativo, o
atendimento atencioso, o prato bem-apresentado e, claro, o sabor que conforta ou surpreende. Essa € a
magia dos Alimentos e Bebidas (A&B) na hotelaria, um setor que vai muito além da cozinha e do bar, sendo um
pilar fundamental para a satisfacao do hospede e a rentabilidade do empreendimento.

A gestao de A&B €, na verdade, o coracao pulsante de muitos estabelecimentos de hospedagem. Ela nao sé
gera receita significativa, mas também molda a percepcao do cliente sobre a qualidade e o padrao do servico
como um todo. Entender como planejar cardapios que encantam, controlar custos que otimizam o lucro,
gerenciar operacdes que fluem sem atritos e garantir a seguranca alimentar € o que diferencia um negocio
mediano de um de sucesso.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar os segredos da gestao de A&B. Nosso objetivo é
que, ao final, vocé seja capaz de compreender os principios do planejamento de cardapios e da engenharia
de menu, dominar as técnicas de controle de custos e estoques, entender a dinamica da gestao de
restaurantes, bares e servico de quarto, e aplicar as melhores praticas de seguranca alimentar. Prepare-se
para adquirir conhecimentos que sao cruciais tanto para a sua formacao universitaria quanto para a sua
atuacao profissional no competitivo mercado de hospitalidade.



O Coracao da Experiéncia: A Gestao de
A&B na Hotelaria

Centro de Lucro Vital

A area de A&B € muito mais do
que um servico complementar;
ela € um centro de lucro vital e
um poderoso diferencial
competitivo.

Equilibrio Estratégico

E preciso equilibrar
criatividade culinaria com
rigorosa disciplina financeira e
operacional.

Experiéncia
Inesquecivel

Para muitos hospedes, a
experiéncia gastronémica é
um dos pontos altos da
estadia, capaz de transformar
uma simples viagem em uma
memoaria inesquecivel.

Quando pensamos em um hotel, a primeira imagem que vem a mente pode ser um quarto confortavel ou uma

piscina convidativa. No entanto, para muitos héspedes, a experiéncia gastrondmica é um dos pontos altos da

estadia, capaz de transformar uma simples viagem em uma memoria inesquecivel. A area de Alimentos e

Bebidas (A&B) € muito mais do que um servico complementar; ela € um centro de lucro vital e um poderoso
diferencial competitivo para qualquer meio de hospedagem.

A complexidade da gestao de A&B reside em equilibrar a criatividade culinaria com a rigorosa disciplina

financeira e operacional. E preciso encantar o paladar, garantir a qualidade dos insumos, otimizar os

processos de producéo e servico, e ainda assim manter a rentabilidade. E como reger uma orquestra onde

cada instrumento — do chef ao garcom, do comprador ao estoquista — precisa estar em perfeita sintonia para

que a melodia final, a experiéncia do hdspede, seja impecavel.

[) Atencao: Ignorar a importancia estratégica de A&B é um erro que pode custar caro. Um café da

manha mal servido, um jantar com atrasos ou um bar com poucas op¢ées podem manchar a

reputacao de um hotel, mesmo que seus quartos sejam excelentes.

Por outro lado, uma gestao de A&B eficiente e inovadora pode se tornar a principal razao pela qual os

hospedes escolhem e retornam a um estabelecimento, gerando nao apenas receita direta, mas tambéem valor

de marca e fidelidade.



Planejamento de
Cardapios: A Arte e a
Ciencia de Seduzir o
Paladar

O cardapio de um restaurante ou bar nao é apenas uma lista
de pratos e bebidas; ele é uma ferramenta de marketing
poderosa, um reflexo da identidade do estabelecimento e um
guia estratégico para a operacao da cozinha. Planejar um
cardapio eficaz é uma arte que combina criatividade culinaria
com uma ciéncia apurada de custos, preferéncias do publico e
tendéncias de mercado. E o primeiro ponto de contato do
hospede com a proposta gastrondmica do seu hotel.

Fatores Essenciais no Planejamento

e Publico-alvo e conceito do hotel

e Sazonalidade dos ingredientes

e Capacidade operacional da cozinha
o Tendéncias de mercado

e Equilibrio entre inovacao e classicos

Um cardapio bem planejado deve considerar diversos fatores,
desde o publico-alvo e o conceito do hotel até a sazonalidade
dos ingredientes e a capacidade operacional da cozinha.
Pense nele como um roteiro de viagem: ele deve ser claro,
atraente e levar o héspede a uma jornada deliciosa. Um
cardapio desorganizado ou com opcdes que hao se encaixam
no perfil do cliente pode gerar frustragcao e impactar
negativamente a experiéncia.

A escolha dos pratos e bebidas deve ser estratégica. Por
exemplo, um hotel de luxo em uma regiao turistica pode focar
em pratos regionais sofisticados e vinhos premiados,
enguanto um hotel executivo pode priorizar opcdes rapidas,
saudaveis e com bom custo-beneficio. A chave & entender
quem vocé esta servindo e o que eles realmente desejam,
sempre buscando um equilibrio entre inovacao e os classicos
que nunca saem de moda.




Engenharia de Menu: Maximizando Lucros

com Inteligéncia

Depois de planejar o cardapio, o préximo passo é otimiza-lo para garantir a maxima rentabilidade. E aqui que
entra a Engenharia de Menu, uma ferramenta analitica que classifica os itens do cardapio com base em sua
popularidade e lucratividade. Nao basta ter pratos deliciosos; é preciso que eles contribuam para o resultado

financeiro do negocio.

A Engenharia de Menu funciona como um mapa do tesouro para o seu cardapio. Ela ajuda a identificar quais

pratos sao os "tesouros" (altamente populares e lucrativos) e quais sao os "obstaculos" (pouco populares
e/ou pouco lucrativos). Ao analisar esses dados, vocé pode tomar decisdes estratégicas sobre precificacao,
posicionamento no cardapio, promocoes e até mesmo a remocao de itens.

Categorias da Engenharia de Menu

C

Estrelas (Stars)

Alta popularidade e alta lucratividade. Sao os
carros-chefes que devem ser mantidos e
promovidos.

£%

Quebra-Cabecas (Puzzles)

Baixa popularidade, mas alta lucratividade.
Precisam de mais visibilidade e talvez uma
descricao mais atraente.

&

Cavalos de Arado (Plow Horses)

Alta popularidade, mas baixa lucratividade.
Podem ter seu preco ajustado ou ter seus custos
de producao revisados.

al

Caes (Dogs)

Baixa popularidade e baixa lucratividade.
Candidatos a remocao do cardapio ou
reformulacao completa.

() Exemplo Pratico: Um restaurante descobre que seu "Risoto de Camarao" é uma Estrela, enquanto o
"Salmao Grelhado" é um Cavalo de Arado. Com essa informacao, o gerente pode decidir aumentar
ligeiramente o preco do salmao ou buscar um fornecedor mais econédmico, enquanto o risoto

continua sendo o destaque.



Controle de Custos em A&B: O Pilar da
Sustentabilidade Financeira

A area de Alimentos e Bebidas é conhecida por sua alta rotatividade de produtos e, consequentemente, por
seus custos elevados. Gerenciar esses custos de forma eficaz ndo é apenas uma questao de economizar,
mas de garantir a sustentabilidade e a rentabilidade do negdcio a longo prazo. Cada ingrediente, cada bebida,
cada minuto de trabalho tem um impacto direto no resultado final.

Principais Desafios

— Desperdicio de alimentos
— Compras ineficientes
— Porc¢odes mal padronizadas

— Furtos internos

A falta de controle de custos pode ser um ralo silencioso que drena os lucros de um hotel. Desperdicio de
alimentos, compras ineficientes, por¢cdes mal padronizadas e furtos internos sao apenas alguns dos desafios
que gestores de A&B enfrentam diariamente. E preciso ter um olhar atento e sistematico para cada etapa do
processo, desde a compra da matéria-prima até o prato servido ao cliente.

Implementar um sistema robusto de controle de custos significa monitorar constantemente o custo da
mercadoria vendida (CMV), analisar o custo por porcao, gerenciar o estoque de forma inteligente e negociar
com fornecedores. E um trabalho continuo que exige disciplina e atencéo aos detalhes, mas que recompensa
com margens de lucro saudaveis e um negdcio mais resiliente. Pense no controle de custos como o sistema
imunoldgico do seu negocio: ele o protege contra ameacas internas e externas.



CMV: Desvendando o Custo da

Mercadoria Vendida

Um dos indicadores mais criticos na gestao de A&B
é o Custo da Mercadoria Vendida (CMV). Ele
representa o valor dos produtos que foram
efetivamente utilizados para produzir os itens
vendidos no cardapio. Compreender € monitorar o
CMV é essencial para precificar corretamente os
pratos, avaliar a lucratividade e identificar
oportunidades de otimizacao de custos.

O CMV funciona como um termémetro financeiro
para a sua cozinha. Se o CMV esta muito alto, pode
indicar desperdicio, precos de compra elevados ou
porcdes excessivas. Se esta muito baixo, pode
significar que vocé esta comprando bem, mas
também pode levantar a questao se a qualidade
esta sendo mantida ou se as porcoes estao
adequadas. O ideal é encontrar um equilibrio que
garanta qualidade e rentabilidade.

Formula do CMV

CMV = Estoque Inicial + Compras -
Estoque Final

Exemplo Pratico

e Estoque Inicial: R$ 10.000
e Compras do més: R$ 15.000
e Estoque Final: R$ 8.000

CMV = R$ 10.000 + R$ 15.000 - R$ 8.000
= R$ 17.000

A férmula basica para calcular o CMV é relativamente simples, mas sua aplicacao exige precisao: CMV =

Estoque Inicial + Compras - Estoque Final

Vamos a um exemplo: Se um restaurante comecou o més com R$ 10.000 em estoque de alimentos, fez R$

15.000 em compras durante o més e terminou o més com R$ 8.000 em estoque, o CMV seria: CMV = R$
10.000 (Estoque Inicial) + R$ 15.000 (Compras) - R$ 8.000 (Estoque Final) = R$ 17.000.

Este valor de R$ 17.000 representa o custo dos ingredientes que foram transformados em pratos e vendidos

naquele més. Ao comparar o CMV com a receita de vendas de A&B, vocé obtém a porcentagem do custo de

alimentos, um indicador chave para a saude financeira do seu setor.



Gestao de Estoques: O Equilibrio entre
Disponibilidade e Custo

A gestao de estoques em A&B é um delicado balé entre ter o suficiente para atender a demanda e nao ter em
excesso, evitando desperdicio e capital parado. Imagine um armazém como um coracao: ele precisa bombear
os nutrientes certos (ingredientes) na quantidade exata para o corpo (cozinha) funcionar perfeitamente. Um
estoque mal gerenciado pode levar a perdas significativas por deterioracao, furtos ou simplesmente por
ocupar espaco valioso.

O desafio é manter um fluxo continuo de ingredientes frescos e de qualidade, sem sobrecarregar o
almoxarifado ou arriscar a falta de itens essenciais. Ter produtos em excesso significa dinheiro parado, risco
de validade expirada e maior chance de perdas. Por outro lado, a falta de um ingrediente chave pode resultar
na perda de vendas e na insatisfacao do cliente, que nao podera pedir seu prato favorito.

Praticas Fundamentais para Otimizacao

I Ay

FIFO (First-In, First-Out) Ponto de Pedido

O primeiro produto a entrar no estoque deve ser o Definir um nivel minimo de estoque que, ao ser
primeiro a sair. Isso garante a rotacao e minimiza atingido, dispara um novo pedido de compra.

perdas por validade.

0

Estoque de Seguranca Inventarios Periodicos

Uma pequena quantidade extra de itens essenciais Contagens regulares para verificar a acuracidade do
para cobrir variacoes inesperadas na demanda ou estoque fisico versus o registrado.

atrasos na entrega.



Compras Estratégicas: Negociacao e
Qualidade

Elementos de uma Compra Estratégica

A etapa de compras € a porta de entrada da qualidade e
do custo para o seu setor de A&B. Comprar bem nao
significa apenas buscar o pre¢co mais baixo, mas sim
adquirir os produtos certos, na quantidade certa, com a
qualidade desejada e no momento oportuno. E uma
funcao estratégica que exige conhecimento de mercado,
habilidades de negociagao e um bom relacionamento com
fornecedores.

Pense no comprador como um maestro que seleciona os
melhores musicos (fornecedores) para a orquestra
(cozinha). Ele precisa garantir que cada instrumento
(ingrediente) seja de alta qualidade e chegue no tempo
certo, sem estourar o orcamento. Uma compra mal feita
pode comprometer a qualidade dos pratos, aumentar o
desperdicio e impactar diretamente a lucratividade.

Especificacoes Claras Cotacoes Multiplas Relacionamento com
Defina exatamente o que vocé Compare precos e condicoes Fornecedores
precisa (tamanho, peso, de diferentes fornecedores. Construa parcerias de longo

marca, qualidade).

Sazonalidade

Aproveite 0s precos mais baixos de produtos da
estacao.

prazo baseadas em confianca
e beneficio mutuo.

Sustentabilidade

Priorize fornecedores com praticas ESG
alinhadas aos valores do hotel.

A digitalizacao, com sistemas de gestao de compras integrados ao PMS (Property Management System), tem

revolucionado essa area, permitindo cotacdes online, rastreamento de pedidos e analise de desempenho de

fornecedores de forma mais eficiente.



Gestao de Restaurantes e Bares: A
Experiencia no Ponto de Venda

Os restaurantes e bares de um hotel sdo mais do que meros espacos para refeicdes; sao palcos onde a
experiéncia do hospede é encenada. A gestao desses ambientes exige uma combinacao de exceléncia no
servico, atmosfera convidativa e eficiéncia operacional. E onde todo o planejamento de cardapio, controle de
custos e gestao de estoques se materializa na frente do cliente.

A forma como um restaurante ou bar é gerenciado impacta diretamente a percepcao de valor do hospede. Um
atendimento atencioso, um ambiente agradavel, a agilidade no servico e a qualidade consistente dos produtos
sao elementos cruciais. Pense na ultima vez que vocé teve uma experiéncia excepcional em um restaurante:
provavelmente nao foi apenas a comida, mas todo o conjunto que o fez sentir-se especial.

Gestao da Equipe Controle de Qualidade

Treinamento continuo e motivagcao sao Monitoramento constante para garantir
essenciais para um servico de exceléncia. padroes consistentes.

Ambiente Convidativo Gestao de Picos de Demanda
Limpeza, decoracao e musica adequadas Capacidade de lidar com momentos de alta
criam a atmosfera perfeita. procura sem perder qualidade.

Os desafios incluem a gestao da equipe (treinamento, motivacao), o controle de qualidade do servico, a
manutencao do ambiente (limpeza, decoracao, musica) e a capacidade de lidar com picos de demanda. A
tecnologia, como sistemas de PDV (Ponto de Venda) integrados e ferramentas de feedback digital, auxilia na
otimizacao desses processos, permitindo que a equipe se concentre no que realmente importa: o hospede.



Room Service: Conveniencia e Desafio

Logistico

O servico de quarto, ou room service, € um diferencial de
conveniéncia que muitos hdspedes valorizam,
especialmente em hotéis de categoria superior. Ele
oferece a possibilidade de desfrutar de refeicdes e
bebidas no conforto e privacidade do proprio quarto, a
qualquer hora. No entanto, sua gestao apresenta desafios
logisticos e operacionais unicos que exigem atencao
redobrada.

A principal complexidade do room service reside em
replicar a qualidade e a apresentacao de um restaurante,
mas em um ambiente descentralizado e com prazos
apertados. Manter a temperatura ideal dos alimentos,
garantir que a apresentacao do prato nao seja
comprometida durante o transporte e entregar o pedido
dentro do tempo prometido sao tarefas que demandam
um planejamento meticuloso e uma equipe bem treinada.

Elementos Criticos do Room Service

F &

Controle de Temperatura  Agilidade na Entrega

Manter alimentos quentes e Cumprir os prazos prometidos
frios nas temperaturas ideais sem comprometer a qualidade.

durante o transporte.

++

Apresentacao Impecavel

Garantir que o prato chegue
com a mesma qualidade visual
do restaurante.

Um menu de room service geralmente € mais conciso que o do restaurante principal, focado em pratos que

resistem bem ao transporte e que podem ser preparados com agilidade. A comunicacao entre a cozinha, a

recepcao e a equipe de servico € vital para a eficiéncia. A digitalizacdao, com pedidos feitos via aplicativo do

hotel ou tablet no quarto, pode agilizar o processo e personalizar a experiéncia, oferecendo sugestoes

baseadas nas preferéncias do hdspede.



Seguranca Alimentar: Prioridade
Inegociavel

Em qualquer operacao de A&B, a seguranca alimentar ndo é apenas uma boa pratica; € uma obrigacao legal e
ética, e um pilar inegociavel para a reputacao e a sustentabilidade do negdcio. Um unico incidente de
contaminacao alimentar pode ter consequéncias devastadoras, desde problemas de saude para os hospedes
até multas pesadas e o fechamento do estabelecimento. A seguranca alimentar é o escudo que protege a
saude dos clientes e a imagem do seu hotel.

A gestao da seguranca alimentar envolve um conjunto de procedimentos e controles que visam prevenir a
contaminacao dos alimentos em todas as etapas, desde o recebimento da matéria-prima até o momento do
consumo. E um sistema complexo que exige vigilancia constante e o engajamento de toda a equipe, da
geréncia aos manipuladores de alimentos.

[J Normas Essenciais: HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) e regulamentacdes da
ANVISA no Brasil fornecem diretrizes rigorosas para garantir que os alimentos sejam preparados,
armazenados e servidos de forma segura.

Normas como o HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) e as regulamentagdes da ANVISA no
Brasil fornecem diretrizes rigorosas para garantir que os alimentos sejam preparados, armazenados e
servidos de forma segura. Isso inclui o controle de temperatura, a higiene pessoal dos manipuladores, a
limpeza e sanitizacao de equipamentos e superficies, e a prevencao da contaminacao cruzada.



Boas Praticas de Manipulacao: Da Cozinha
a Mesa

A seguranca alimentar é construida no dia a dia, através da aplicacao rigorosa de Boas Praticas de
Manipulacao (BPM). Essas praticas sao o conjunto de procedimentos que garantem a higiene e a qualidade
dos alimentos em todas as fases da producao, desde o recebimento dos ingredientes até a entrega do prato
ao cliente. Elas sao a linha de frente na prevencao de doencas transmitidas por alimentos.

Imagine a cozinha como um laboratério onde cada etapa é critica. A higiene pessoal dos manipuladores é
fundamental: maos limpas e desinfetadas, uniformes limpos, cabelos protegidos e auséncia de adornos. A
temperatura € outro fator crucial: alimentos quentes devem ser mantidos quentes, e alimentos frios, frios, para
inibir o crescimento de microrganismos.

Exemplos de Boas Praticas
vy g @

Lavagem de Maos Controle de Temperatura Prevencao de
Contaminacao Cruzada

Frequente e correta, Armazenar alimentos pereciveis

especialmente apos usar o em temperaturas adequadas e Usar utensilios e tabuas de corte

banheiro, manusear lixo ou cozinhar até atingir temperaturas diferentes para alimentos crus e

alimentos crus. internas seguras. cozidos, e armazena-los
separadamente.

J 0

Limpeza e Sanitizacao Descarte de Residuos

Manter todas as superficies, Lixo em lixeiras com tampa e

equipamentos e utensilios limpos e pedal, esvaziadas frequentemente.
desinfetados regularmente.

A capacitacao e o treinamento continuo da equipe sao essenciais para que essas praticas sejam incorporadas
a rotina e se tornem uma segunda natureza para todos os envolvidos na manipulacao de alimentos.



A&B na Era Digital: Hotel Tech e
Personalizacao

A revolucao digital nao poupou o setor de Alimentos e Bebidas, transformando a forma como os servicos sao

gerenciados e como 0s hdspedes interagem com eles. A Hotel Tech trouxe inovacdes que vao desde a

otimizacao de processos internos até a personalizacao da experiéncia do cliente, tornando as operacoes de

A&B mais eficientes e lucrativas.

<>

Sistemas PMS em
Nuvem

Integram as operacoes de A&B
com outras areas do hotel,
permitindo controle preciso de
estoque, vendas e
preferéncias dos hdspedes.

&

Inteligéncia Artificial

Analisa historico de pedidos e
sugere pratos que o hospede
provavelmente vai gostar, ou
prevé demanda para otimizar
estoque.

lad

Big Data

|dentifica tendéncias de
consumo, ajusta cardapios e
estratégias de marketing com
base em dados concretos.

Sistemas de Gestao de Propriedade (PMS) em nuvem, por exemplo, integram as operagdes de A&B com

outras areas do hotel, permitindo um controle mais preciso de estoque, vendas e preferéncias dos hospedes.
Imagine poder saber que um héspede especifico tem alergia a gluten ou prefere café expresso forte, e ter

essa informacao disponivel para a equipe de A&B antes mesmo de ele fazer o pedido.

A Inteligéncia Artificial (IA) e o Big Data estao elevando a personalizacao a um novo patamar. A IA pode

analisar o historico de pedidos de um hdspede e sugerir pratos ou bebidas que ele provavelmente vai gostar,

ou até mesmo prever a demanda por certos itens, otimizando o estoque e reduzindo o desperdicio. O Big

Data, por sua vez, permite identificar tendéncias de consumo, ajustar cardapios e estratégias de marketing

com base em dados concretos, hao apenas em intuicao.



Sustentabilidade em A&B: ESG como
Diferencial Competitivo

A sustentabilidade deixou de ser uma opg¢ao e se
tornou uma exigéncia para o setor de A&B,
impulsionada pela crescente conscientizacao dos
consumidores e pela necessidade de praticas mais
responsaveis. A abordagem ESG (Environmental,
Social, and Governance) oferece uma estrutura
para integrar a sustentabilidade nas operacdes de
Alimentos e Bebidas, transformando-a em um
poderoso diferencial competitivo.

Hospedes e clientes estao cada vez mais atentos as
praticas ambientais e sociais dos estabelecimentos
que frequentam. Um hotel que demonstra
compromisso com a sustentabilidade em seu setor
de A&B nao apenas atrai esse publico, mas também

gera economia de recursos e fortalece sua imagem
de marca. E um investimento que retorna em
reputacao e, muitas vezes, em redugao de custos
operacionais.

Praticas ESG em A&B

[ Exemplo Pratico: Um hotel implementa um programa de compostagem para os restos de alimentos,
reduzindo o volume de lixo e transformando-o em adubo para seus jardins, ao mesmo tempo em que

educa seus hdspedes sobre a importancia da reducao do desperdicio.



Consolidacao e Proximos Passos

Chegamos ao fim de nossa jornada pela gestao de Alimentos e Bebidas, um universo complexo e fascinante
que é vital para o sucesso de qualquer meio de hospedagem. Vimos que a gestao de A&B vai muito além de
cozinhar e servir; ela envolve planejamento estratégico de cardapios, engenharia de menu para otimizacao de
lucros, rigoroso controle de custos e estoques, exceléncia na operacao de restaurantes, bares e room service,
e uma inegociavel prioridade na seguranca alimentar e boas praticas de manipulacao. Além disso, exploramos
como a digitalizacao e a sustentabilidade (ESG) estdo moldando o futuro desse setor, tornando-o mais
eficiente, personalizado e responsavel.

Em pratica:

Observacao de Inovacao Techoldgica

Praticas

Analise de Cardapio

Analise o cardapio do seu Pense em como a tecnologia

Observe as praticas de poderia melhorar a

higiene em um

restaurante favorito sob a

otica da engenharia de menu. experiéncia de room service

Quais vocé acha que sao as
"estrelas" e os "caes"?

estabelecimento de A&B. Elas
seguem as boas praticas de
manipulagao?

em um hotel que vocé
conhece.




Autoavaliacao

01

02

Qual das seguintes categorias da
Engenharia de Menu representa pratos de
alta popularidade e alta lucratividade?

a) Cavalos de Arado
b) Quebra-Cabecas
c) Estrelas

d) Caes

03

A féormula "Estoque Inicial + Compras -
Estoque Final" é utilizada para calcular
qual indicador financeiro crucial na
gestao de A&B?

a) Lucro Bruto

b) Custo de Mao de Obra

c) Custo da Mercadoria Vendida (CMV)
d) Despesas Operacionais

04

Qual das seguintes praticas é
fundamental para a seguranca alimentar
e a prevencao de contaminacao cruzada?

a) Utilizar os mesmos utensilios para alimentos crus e
cozidos para economizar tempo.

b) Armazenar todos os alimentos em temperatura
ambiente para facilitar o acesso.

c) Lavar as maos frequentemente e usar utensilios e
tabuas de corte diferentes para alimentos crus e
cozidos.

d) Ignorar a validade dos produtos, focando apenas
na aparéncia.

(J Gabarito
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A incorporacao de praticas ESG
(Environmental, Social, and Governance)
ha gestao de A&B de um hotel visa
principalmente:

a) Aumentar o preco dos pratos para maximizar o
lucro.

b) Reduzir a variedade do cardapio para simplificar a
operacao.

c) Atrair hdospedes conscientes, reduzir custos
operacionais e fortalecer a imagem de marca atraves
de praticas sustentaveis e responsaveis.

d) Eliminar o servico de quarto para focar apenas no
restaurante principal.

Questao Discursiva

hotel?

Considerando as tendéncias de digitalizacao e sustentabilidade, como um gestor de A&B pode integrar
efetivamente a Inteligéncia Artificial e as praticas ESG para otimizar o planejamento de cardapios e a
gestao de estoques, ao mesmo tempo em que aprimora a experiéncia do héspede e a rentabilidade do



Conexao com a Proxima Aula

Proxima Aula: Gestao de Pessoas e

Lideranca

Na proxima aula, "Aula 7 — Gestao de Pessoas e Lideranca em
Hotelaria", aprofundaremos em como a equipe € o motor de
todas essas operacdes que vimos hoje. Afinal, por mais que a
tecnologia e 0s processos sejam importantes, sao as pessoas
que dao vida a experiéncia do héspede e garantem a exceléncia

NO Servico.

Recursos Adicionais

e Livros

"Food and Beverage
Management" de Bernard Davis
e Andrew Lockwood (para
aprofundar em conceitos de
gestao).

Artigos

Pesquise por "tendéncias em
food service 2025" (para se
manter atualizado com o
mercado).

Cursos Online

Plataformas como Coursera ou
edX oferecem cursos sobre
"Hospitality Management"
(para expandir seus
conhecimentos).

[)' NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estdo atualizadas até

2025. Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracdes.



