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RESUMO ANALITICO

A presente investigacao tem como objetivo avaliar o impacto das metodologias de
engenharia de menus na rentabilidade das vendas no setor da restauracdo. A pesquisa
foi realizada através de uma abordagem qualitativa, utilizando entrevistas
semiestruturadas com diretores de Food and Beverage (F&B) de diversos
estabelecimentos da cidade do Porto.

Os resultados revelaram que adoc¢do das metodologias de engenharia de menus é
praticamente universal entre os diretores entrevistados. No entanto, constatou-se que a
implementacdo pratica destas metodologias ndo segue plenamente as diretrizes teoricas.
Os participantes relataram dificuldade na aplicacao de algumas técnicas, o que sugere a
necessidade de adaptar estratégias a realidade de cada restaurante.

Esta investigacao contribui para uma compreensio mais aprofundada da relacdo
entre a engenharia de menus e a rentabilidade, ao evidenciar tanto as vantagens quanto

as dificuldades enfrentadas pelos diretores no seu dia-a-dia.

Palavras-chave: Engenharia de Menus; Restauracao; Rentabilidade; Vendas; Contexto

Hoteleiro



ABSTRACT

This research aims to assess the impact of menu engineering methodologies on
sales profitability in the restaurant sector. The research was carried out through a
qualitative approach, using semi-structured interviews with Food and Beverage (F&B)
managers from various establishments in the city of Porto.

The results revealed that the adoption of menu engineering methodologies is
practically universal among the managers interviewed. However, it was found that the
practical implementation of these methodologies does not fully follow the theoretical
guidelines. Participants reported difficulty in applying some techniques, which suggests
the need to adapt strategies to the reality of each restaurant.

This research contributes to a deeper understanding of the relationship between
menu engineering and profitability by highlighting both the advantages and the

difficulties faced by managers in their day-to-day work.

Keywords: Menu Engineering; Restaurant; Profitability; Sales; Hotel Environment
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o turismo tem desempenhado um papel fundamental no
desenvolvimento economico de Portugal, com especial destaque para a cidade do Porto, que
emergiu como um dos destinos turisticos mais procurados do pais. O setor turistico, era
anteriormente visto apenas como uma fonte de captacao de divisas, passou a ocupar um espaco
de crescente relevancia tanto na agenda politica quanto na investigacio académica (Cunha,
2017). Esta mudanca reflete-se na ascensiao continua do turismo, que tem impulsionado o
crescimento economico, a criacdo de empregos e a dinamizacao de setores paralelos, como 0
comércio e a restauracio (Abranja et al., 2019). Nos ultimos dez anos, o Porto tem-se consolidado
como um centro turistico de referéncia, contribuindo significativamente para o aumento do
Produto Interno Bruto (PIB) e para o fortalecimento da economia portuguesa. Entretanto, o
impacto da pandemia COVID-19 trouxe novos desafios para o setor, sublinhando a importancia

de estratégias de recuperacdo e resiliéncia.

A hotelaria e a restauracdo desempenham um papel essencial na estratégia de
desenvolvimento turistico da cidade do Porto, sendo setores complementares que impulsionam
a economia local. A crescente procura turistica tem exigido uma expansio significativa das
infraestruturas de alojamento e servicos gastronémicos, o que, por sua vez, tem dinamizado a
criacio de emprego e atraido o investimento. De acordo com Abranja et al., (2019), a articulacio
entre hotelaria e restauracdo ¢ fundamental para melhorar a experiéncia turistica,
proporcionando um conjunto de servicos integrados que valorizam a cultura local e promovem

a imagem da cidade como destino de exceléncia.

Por outro lado, Cunha (2017) destaca que esses setores estao intimamente ligados ao
crescimento do turismo, pois, ao fortalecerem a oferta de qualidade e diversidade, tornam-se
fatores-chave para a competitividade da cidade. A restauracio, em particular, tem aproveitado a
valorizacdo da gastronomia tradicional e o aumento da procura por experiéncias auténticas,
enquanto a hotelaria diversifica a sua oferta para atender as exigéncias de um publico mais
sofisticado e internacional. Dessa forma, a complementaridade entre hotelaria e restauracdo
alinha-se a estratégia de desenvolvimento sustentdvel do Porto, que visa ndo apenas atrair
turistas, mas também promover uma integracao harmoniosa entre turismo, economia e cultura

local.

A gestao ¢ um dos pilares fundamentais para a sustentabilidade e competitividade das

empresas ligadas ao setor do turismo. Segundo Cunha (2017), a crescente complexidade do



mercado turistico e a sua volatilidade exigem que as empresas adotem uma gestdo financeira
rigorosa e estratégica, capaz de garantir ndo apenas a sobrevivéncia em periodos de crise, mas

também o crescimento sustentavel a longo prazo.

A'importancia da gestdo financeira eficaz estd relacionada com a necessidade de otimizar
recursos, controlar custos e gerir fluxos de caixa de maneira eficiente, garantindo a liquidez da
empresa em periodos de baixa sazonalidade, que sdo caracteristicos do setor turistico. De acordo
com Abranja et al., (2019), empresas que ndo controlam adequadamente 0s seus custos
operacionais ou que nao possuem uma reserva financeira para lidar com imprevistos correm
maior risco de insolvéncia, especialmente em cendrios de crise, como o ocorrido durante a

pandemia.

Além disso, a gestao financeira estratégica também envolve a capacidade de investir de
forma inteligente em infraestruturas, inovacao e marketing, elementos que sao cruciais para
atrair novos clientes e manter uma posicdo competitiva no mercado. Para Rodrigues et al.,
(2020), a capacidade de planeamento financeiro permite as empresas nio s maximizar os seus
lucros, mas também garantir uma gestao eficiente do endividamento e das oportunidades de

financiamento externo, o que € essencial para o crescimento sustentado.

Restaurantes de hotéis, nos dias de hoje, desempenham um papel fundamental na
hotelaria moderna, nao apenas como uma fonte de receitas, mas também como uma
componente essencial da experiéncia geral do cliente. De acordo com Jones & Lockwood (1989),
a presenca de um restaurante bem gerido num hotel pode melhorar significativamente a
percecao que o hospede tem do hotel, ao contribuir para a fidelidade a marca e satisfacao do
cliente. Para o autor Walker (2021), os restaurantes de hotéis oferecem conveniéncia aos
hospedes, sobretudo aqueles que viajam em negdcios ou aos turistas que preferem opcoes de
refeicdes no local. Além disso, num mercado cada vez mais competitivo, muitos hotéis estdo a
posicionar os seus restaurantes como destinos, ao oferecer experiéncias gastronomicas tnicas
que atraem tantos os hdspedes como pessoas locais (Enz, 2010). Ao adotar esta estratégia nio s
aumenta as receitas do F&B, como reforca a identidade da marca do hotel e a sua presenca no

mercado.

A gestao do departamento de Food and Beverage (F&B) comecou a ganhar uma maior
relevancia e atencdo a partir do momento em que se reconheceu a sua importancia estratégica
dentro da hotelaria e restauracdo, ndo apenas como um centro de custos, mas como uma drea
com grande potencial de geracao de receitas e de diferenciacao competitiva. Segundo Tsai et al.,

(2018), 0 F&B, que outrora era tratado de forma secunddria, passou a ser visto como um elemento



crucial na oferta de experiéncias memordveis aos clientes, influenciando diretamente a percecio

do valor dos servicos oferecidos pelas empresas do setor.

A crescente procura por experiéncias gastronomicas auténticas e de qualidade,
impulsionada pela globalizacao e pelo aumento do turismo experiencial, levou os gestores a
focarem-se em praticas mais eficazes de gestao de F&B. Como refere Harrington (2005), o
departamento de F&B tem um impacto significativo nao so na satisfacdo dos hospedes, mas
também na rentabilidade das operacdes hoteleiras, 0 que explica a necessidade de uma
abordagem mais estratégica. A gestao do F&B comecou a integrar praticas modernas de controlo
de custos, gestao de inventdrio, otimizacao de menus e andlise de tendéncias de consumo para

aumentar a eficiéncia operacional e a rentabilidade do setor (Harrington, 2005).

Além disso, a investigacdo elaborada por Jones & Lockwood (2004) destaca que o
aumento da competitividade no setor da hotelaria e o crescimento da pressao por margens de
lucro mais elevadas levaram as empresas a investir mais na formacdo dos gestores de F&B,
aprimorando suas habilidades em dreas como planeamento financeiro, controlo de qualidade e
gestdo de equipas. A evolucao tecnoldgica também teve um papel importante, como a introducao
de sistemas de gestao integrada que facilitaram o controlo e a andlise de dados para a tomada de

decisdes mais informadas e precisas.

A andlise de rdcios na restauracdo ¢ uma ferramenta fundamental para avaliar o
desempenho financeiro e operacional das empresas deste setor, permitindo aos gestores
identificar pontos fortes e dreas que necessitam de melhorias. Segundo Palacios-Marqués et al.,
(2015), o uso de rdcios financeiros como o racio de margem de lucro, o rdcio de food cost e
beverage cost, e o rdcio de eficiéncia operacional, ¢ fundamental para monitorizar a
rentabilidade, controlar os custos e otimizar a alocacao de recursos. Esses indicadores fornecem
uma visao clara sobre a eficiéncia das operacoes, permitindo comparacdes com benchmarks do
setor e ajudando na tomada de decisOes estratégicas. Para além disso, a andlise de récios facilita
a detecdo precoce de potenciais problemas financeiros, o que € essencial para a sustentabilidade
das empresas de restauracao em mercados competitivos e voldteis (Bragg, 2012). Através da
aplicacdo consistente de rdcios financeiros, os gestores conseguem ajustar politicas de precos,
controlar desperdicios e melhorar a gestdo de inventarios, fatores que impactam diretamente na

rentabilidade e na satisfacao do cliente.

Nesse sentido a engenharia de menus, como metodologia que visa maximizar a
rentabilidade e a popularidade dos pratos, através na andlise combinada de custos, precos e

preferéncias dos clientes. De acordo com Kasavana & Smith (1982), esta técnica envolve a



classificacao dos pratos do menu em quatro categorias — stars, puzzles, plowhorses e dogs — com
base na sua popularidade e margem de lucro. Tal andlise permite aos gestores identificar quais
os pratos devem ser promovidos, ajustados ou eliminados, otimizando assim a estrutura do menu
para aumentar as vendas e controlar os custos operacionais. A engenharia de menus também
facilita a tomada de decisoes sobre a definicao dos precos e o design do menu, elementos que
influenciam diretamente o comportamento do consumidor (Taylor & Brown, 2007). No entanto,
conforme explica Antun & Gustafson (2005), um menu bem estruturado, que destaque os pratos
mais lucrativos e populares, nio apenas melhora a experiéncia do cliente, mas também contribui

para a eficiéncia operacional, promovendo uma gestao mais sustentdvel e rentdvel dos recursos.

Esta investigacdo encontra-se dividida em quatro capitulos. O primeiro capitulo
encontra-se dedicado a revisdo da literatura, onde se procura explorar as principais teorias
relacionado com a engenharia de menus. Este capitulo visa proporcionar um entendimento
abrangente do contexto académico e pratico que envolve o tema em questdo. O segundo capitulo
aborda a metodologia utilizada na investigacdo, sao descritos os métodos e as técnicas adotadas
para arecolha e andlise de dados, assim como a justificacao da escolha da abordagem qualitativa,
através de entrevistas semiestruturadas a diretores de F&B. No terceiro capitulo é onde se realiza
a andlise dos resultados obtidos nas entrevistas, onde o objetivo € identificar padrdes, tendéncias
e insights relevantes que possam contribuir para a compreensao do impacto das metodologias
da engenharia de menus nas praticas de venda. Por fim, o quarto capitulo dedica-se as
conclusoes, onde é sintetizando os principais achados da investigacio, quais as suas limitacoes

e se sugere direcOes para futuras investigacoes.



1 - REVISAO DA LITERATURA

1.1 - Engenharia de Menus

A engenharia de menus é uma técnica popular utilizada pelos gestores de restaurantes
para avaliar a popularidade, a rentabilidade dos pratos e orientar as principais decisoes,
incluindo o preco dos pratos, as estratégias de venda e a criacdo de menus (Noone & Cachia,
2020).

De acordo com os autores responsaveis pela sua criacdo, Kasavana & Smith (1982), o
objetivo € otimizar a rentabilidade de um restaurante, fazendo ajustes no menu tendo em conta
o comportamento dos clientes e a margem de contribuicao de cada prato. Segundo Miller (2020),
0s gestores dos restaurantes utilizam a metodologia da engenharia de menus para identificar
quais os pratos devem ser promovidos, ajustados ou eliminados do menu, além de criar
estratégias para a definicio dos precos e promocdo, para que, seja possivel melhorar o
desempenho dos pratos. O autor Pavesic (2017) acrescenta que a andlise do menu é essencial

para alinhar a oferta as preferéncias dos consumidores, contribuindo para o aumento do lucro.

Para o autor Miller (2020), a engenharia de menus também passa por melhorar a
experiéncia do cliente, isto porque, a disposicao dos pratos no menu e a forma de como lhe é
apresentado pode influenciar significativamente as suas escolhas. Deste modo, a engenharia de
menus além de melhorar o desempenho financeiro do restaurante, também alinha a oferta com

as preferéncias do seu publico-alvo.

No setor da restauracio, a aplicacdo da engenharia de menus possui uma relevancia
estratégica significativa. Para os autores Kasavana & Smith (1982), a competitividade existente
na restauracdo, onde as margens de lucro sio frequentemente baixas, a otimizacio dos menus
torna-se numa prdatica essencial para contribuir para sustentabilidade financeira dos mesmos.
Esta técnica permite que os restaurantes ajustem os seus menus de forma dinamica, e que
responda eficazmente as mudancas tanto nas preferéncias dos consumidores, como a
sazonalidade dos ingredientes e as variacdes do preco de compra dos mesmos (Pavesic, 2017).
Segundo Ozdemir & Caliskan (2014), este processo contribui para uma adaptacio mais rapida a

procura do mercado, promovendo uma maior eficiéncia operacional e financeira.

A engenharia de menus também facilita a implementacao de estratégias de design de
menu, como o uso de cores, fontes e a disposicao dos pratos para atrair a atencdo dos clientes
para os pratos mais rentaveis. Estudos elaborados por Antun & Gustafson (2005), destacam que
menus bem conseguidos podem contribuir para um aumento das vendas em 10%, melhorando

nao so o fluxo de caixa como a satisfacdo dos clientes.



1.2 - Enquadramento Historico
A engenharia de menus € uma drea de estudo e prdtica que foca na concecdo estratégica
de menus, com o objetivo de maximizar a rentabilidade de um restaurante, enquanto otimiza a

experiéncia do cliente.

A origem desta temadtica remota a um periodo anterior a Segunda Guerra Mundial,
quando os chefs de cozinha removiam dos seus menus 0s pratos que nao demonstravam ser
rentdveis. Esses profissionais conheciam bem os pratos mais populares e incentivavam a sua

comercializacao (Atkinson & Jones, 1994).

O conceito de engenharia de menus surge, na década de 80, quando os autores Kasavana
& Smith, em 1982, na Michigan State University introduziram o modelo de engenharia de menus,
utilizado globalmente pelo setor da restauracao (Kwong, 2005). Este modelo substitui a varidvel

do food cost, proposto por Miller em 1980, pela margem de contribuicao.

O food costrefere-se as despesas associadas diretamente a producdo dos pratos do menu.
Estes custos incluem o valor gasto em toda a matéria-prima adquirida para a operacdo do
restaurante. Nalguns casos, os custos com 0s alimentos constituem a maior ou segunda maior
categoria de despesas, e devem ser gerida com especial cuidado (Miller et al., 2008). Assim para

se calcular o food cost utiliza-se a seguinte formula:
Custo dos alimentos

F = 1
0od Cost Total de vendas x 100

De acordo com os autores Dopson & Hayes (2010), a margem de contribuicdo € a
diferenca entre o preco de venda de um prato e o custo associado a sua producio. Esta margem
representa o valor que sobra de cada venda para cobrir os custos fixos e gerar o lucro. A férmula

da margem de contribuicio é:
Margem de contribuicdo = Preco de venda - Custo dos ingredientes

De acordo com os autores Taylor & Brown (2007), a margem de contribuicio € definida
entre o preco de venda de um prato e o seu custo de producdo. Os autores Kasavana & Smith
(1982), rejeitam o uso do rdcio custo de comidas, uma vez que os mesmos criticam o modelo de
andlise de menus proposto por Miller, argumentando que o importante nao € o valor das
percentagens, mas sim o montante em efetivo que é depositado no banco (LeBruto et al., 1997).
Para o autor Pavesic (1983), a margem de contribuicio é utilizada para cobrir os custos
operacionais e gerar lucro para o restaurante, tendo em conta que, quanto maior for a margem

de contribuicdo, mais a venda desse prato se torna desejavel (Kasavana & Smith, 1982).



De acordo com o autor Jones (1994), a origem da engenharia de menus pode ser vista
como uma resposta as necessidades emergentes da industria da hospitalidade, que, nas décadas
de 60 e 70, enfrentava uma crescente pressao por eficiéncia e maximizacdo dos lucros. Até entao,
0s menus eram considerados apenas uma lista de opcoes, apresentada sem qualquer estratégia
envolvida. No entanto, a medida que o setor da restauracao evoluia, os gestores comecaram a
reconhecer que o design e a disposicdo dos pratos no menu podiam influenciar

significativamente a decisao de compra dos clientes e, portanto, os lucros do restaurante.

A engenharia de menus passou por uma evolucdo considerdvel nas décadas seguintes
devido ao desenvolvimento das tecnologias de informacao e o avanco das técnicas de marketing.
Segundo Bowen & Morris (1995), a introducdo de softwares para andlise de vendas e custos
permitiu que os restaurantes fossem mais precisos na sua avaliacdo dos pratos do menu,
contribuindo para a otimizacio da sua oferta. O autor Pavesic (2005) argumenta ainda que a
introducao de técnicas de psicologia comportamental no design de menus comecou a ganhar
espaco neste perfodo, com a utilizacdo de elementos visuais, como cores, tipografia e a

disposicdo estratégica para guiar os olhos do cliente para as op¢des mais lucrativas.

As praticas de engenharia de menus comecam a ser mais adotadas nos anos 2000 com o
aumento da competitividade no setor da restauracdo. Todo o tipo de restaurantes, comecaram a
aplicar os principios da engenharia de menus com o objetivo de ndo s6 aumentar os seus lucros,
mas também a melhorar a experiéncia do cliente. Os autores McCall & Lynn (2008) elaboraram
um estudo onde concluem que o design de menus impacta diretamente a percecao de valor por

parte do cliente, bem como a sua satisfacao geral com a experiéncia.

1.3 - Enquadramento Teorico

A engenharia de menus representa uma evolucdo da engenharia de menus tradicional,
proporcionando uma abordagem mais abrangente e adaptativa as flutuacoes do mercado e as
preferéncias dos consumidores. Distinto da engenharia de menus convencional, que foca na
categorizacio dos pratos com base em popularidade e lucratividade (Miller, 1987), a
reengenharia de menus incorpora aspetos de comportamento do consumidor e estratégias de

marketing para criar menus mais eficazes e rentdveis (RAAB et al., 2009).

Essa prética envolve a reformulacao estratégica do menu, com o objetivo de maximizar
o0s lucros ao influenciar as escolhas dos clientes de forma subtil, direcionando-os para os pratos
coma maior margem de lucro e desencorajando a selecao dos pratos menos lucrativos (Kasavana
& Smith, 1982). Através de técnicas como a definicio de precos psicoldgica, descricoes

detalhadas e o uso de design visual estratégico, a reengenharia de menus busca aumentar a



frequéncia de consumo e a satisfacdo dos clientes, enquanto fortalece a rentabilidade do
restaurante (McCall & Lynn, 2008).

1.3.1 Andlise da Rentabilidade
A andlise da rentabilidade em restaurantes abrange uma avaliacdo minuciosa dos custos,
das receitas e das margens de lucro, com atencao especial a popularidade e ao lucro dos pratos

do menu.

Uma das metodologias mais frequentemente utilizadas na andlise da rentabilidade em
restaurantes é a engenharia de menus. De acordo com Kasavana & Smith (1982), essa abordagem
classifica os pratos do menu com base em dois critérios principais: popularidade e lucratividade.
Os pratos sdo organizados em quatro categorias distintas — stars, puzzles, plowhorsese dogs. Esta
categorizacdo permite aos gestores identificar quais produtos devem ser promovidos, ajustados
ou removidos do menu, promovendo, assim, uma otimizacdo estratégica da oferta de produtos

com o intuito de maximizar a rentabilidade do estabelecimento.

Plow horses Stars

70% average units sold

Puzzles

Volume

Dogs

Average Contrijution Margin

Contribution Margin
Figura 1 - Matriz dc Engenharia de Menus

Fonte: Kasavana & Smith (1982)

A definicdo estratégica de precos desempenha um papel crucial na andlise da
rentabilidade dos restaurantes. Conforme argumenta o autor Miller (1987), a formulacio dos
precos deve levar em consideracdo ndo apenas os custos diretos, mas também a percecio de
valor do consumidor e o posicionamento do estabelecimento no mercado. Dentro deste
contexto, as fichas técnicas emergem como uma ferramenta fundamental na engenharia de
menus. Estas sio documentos que contém informacoes detalhadas sobre cada prato do menu,

incluindo ingredientes, quantidades, custos de producdo, métodos de preparacdo e,



frequentemente, informacoes nutricionais (Moser, 2002). O uso de fichas técnicas para calcular
0 custo exato de cada prato é uma prdtica fundamental na gestdo de um restaurante. Além de, a
adocao de técnicas como a precificacao psicoldgica, que se baseia na forma como os clientes
percebem o0s precos, e a precificacdo baseada no valor, que considera o beneficio percebido pelo

consumidor, € recomendada para otimizar as margens de lucro.

A gestao eficiente dos custos constitui um fator essencial na andlise da rentabilidade dos
estabelecimentos na restauracio. Dopson & Hayes (2010) enfatizam a relevancia do controlo
rigoroso dos custos associados a alimentos e bebidas, bem como das despesas relacionadas a
mao de obra, como forma de assegurar a lucratividade. A adocao de sistemas de inventario
precisos, a negociacdo estratégica com fornecedores e a minimizacao de desperdicios sido
praticas que contribuem de maneira significativa para a reducdo dos custos operacionais, de

forma a promover a sustentabilidade financeira do restaurante.

Outro aspeto que impacta a rentabilidade no setor de restauracio é a capacidade de
adaptacao as variacoes sazonais e as tendéncias de consumo. Taylor & Brown (2007) destacam
que a aptidao para ajustar o menu e as operacoes de acordo com a sazonalidade da procura e as
preferéncias emergentes dos consumidores € fundamental para assegurar a rentabilidade. A
andlise de dados histéricos de vendas e a monitorizacdo continua das tendéncias de mercado
permitem aos gestores planear a aquisicio de matéria-prima e adaptar a oferta do menu de
maneira eficaz, de forma a evitar desperdicios e garantindo uma gestdo mais eficiente dos

recursos.

1.3.2 - Comportamento do Consumidor

De acordo com Kotler (1998), a andlise do comportamento do consumidor, em
alinhamento com as estratégias de marketing, possibilita a identificacdo, compreensio e
planeamento de novos produtos que atendem as necessidades dos consumidores. Esse processo,
além de melhorar a satisfacio do publico-alvo, contribui significativamente para a

competitividade das empresas no mercado.

De modo a manterem a sua competitividade, as empresas devem considerar
cuidadosamente os fatores que motivam e influenciam as decisdes de compra de produtos por
grupos especificos de consumidores. Conforme argumentando por Kotler (1998), o
comportamento do consumidor em relacio a produtos e servicos € uma das dreas mais
complexas e desafiadoras no campo do marketing. A necessidade de compreensdo desse
comportamento motivou o Marketing Science Institute a incluir esse tema entre as cinco

principais prioridades de pesquisa (Reserach Priorities, 1996-1998). Neste contexto, o estudo



elaborado por Solomon et al., (2006) reforca a importancia de explorar as motivacoes, percecoes
e atitudes de consumidores para desenvolver estratégias eficazes de marketing. Além disso,
Dubois (1998) salienta que compreender o comportamento do consumidor € crucial ndo apenas
para as empresas, mas para qualquer organizacdo que procure uma orientacdo solida para o

mercado.

Estudos anteriores focaram-se em restaurante tendo explorado quais aspetos e atributos
contribuem para a criacdo de valor para o consumidor (Gulas & Bloch, 1995). Um exemplo
evidente do comportamento do consumidor € o impacto das cores no ambiente, que 0s gerentes
utilizam estrategicamente para influenciar o apetite, melhorar o humor, acalmar os clientes e

reduzir a percecdo do tempo de espera (Corréa, 2003).

A ampla diversidade de opcoes disponiveis pode tornar o processo de tomada de decisdo
mais complexo. Nesse sentido, os investigadores demonstram um grande interesse em
compreender o comportamento do consumidor, visando identificar os atributos relevantes na
avaliacdo e escolha de restaurantes entre as alternativas disponiveis. A identificacdo inadequada
desses atributos pode comprometer a precisio na mensuracdo da qualidade dos servicos
oferecidos (Fields, 2014).

O alimento, por estar intrinsecamente associado a vida, nao pode ser reduzido apenas ao
conceito de prazer. Embora algumas pessoas frequentem restaurantes por necessidade, observa-
se um aumento do interesse pela alimentacdo como forma de lazer, turismo e expressao cultural.
Cada vez mais, busca-se por novas experiéncias, conceitos inovadores e momentos especiais
relacionados a gastronomia, que vao além da mera alimentacio e abrangem todo o contexto e
atmosfera proporcionados (Cardoso et al., 2007). Diversos fatores influenciam o comportamento
do consumidor em situacoes de compra, como o rendimento, a idade e as preferéncias pessoais.
O autor Solomon (2014), argumenta que aspetos culturais, sociais e pessoais tém um impacto
significativo nas decisoes de consumo, determinando a forma como os individuos se comportam

no momento da compra.

De acordo com o autor Rani (2014), a cultura é um fator determinante no comportamento
dos individuos no momento da compra. Kotler (1998) ressalta que “os fatores culturais exercem
a mais ampla influéncia sobre o comportamento do consumidor”. A cultura desempenha um
papel fundamental na forma como os consumidores realizam suas escolhas, afetando desde a
preferéncia por produtos especificos até a composicao desses pratos e a relacdo estabelecida

entre consumidores e produtores (Blackwell et al., 2005).
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Para Kotler & Keller (2006), os fatores sociais incluem os grupos de referéncia, que sio
classificados em primdrios e secunddrios, e exercem influéncia sobre o comportamento do
consumidor durante o processo de compra. Os grupos primdrios, constituidos por pessoas com
as quais o consumidor interage de forma informal e frequente, como familiares, amigos e colegas
proximos, tém um impacto significativo nas decisdes de consumo. Em contrapartida, os grupos
secunddrios, como organizacoes religiosas, associacoes profissionais e outros grupos com
interacdo menos frequente e mais formal, exercem uma influéncia mais indireta e menos intensa.
Conforme argumentado por Churchill & Peter (2000), a influéncia dos grupos de referéncia sobre

o consumidor nao se dd de maneira impositiva, mas sim de forma espontanea e natural.

Os fatores pessoais influenciam significativamente as decisoes de compra dos
consumidores, sendo determinados, em grande parte, por atributos individuais, como género,
idade e estilo de vida (Rani, 2014). Segundo Lespito (1985), os cinco componentes que constituem
os fatores pessoais sdo: idade e estdgio do ciclo de vida, ocupacio, condicdes econdmicas, estilo
de vida e personalidade. Esses elementos exercem um papel crucial na modelagem das

preferéncias e comportamentos de consumo dos individuos.

Os influenciadores desempenham um papel significativo ao apresentar novos produtos,
servicos e experiéncias aos consumidores, podendo influenciar diretamente suas escolhas. As
caracteristicas pessoais, que variam de um consumidor para outro, como idade, sexo, classe
social, ocupacdo, personalidade e estilo de vida, exercem um impacto substancial no
comportamento de consumo. Ademais, a motivacao é um dos fatores determinantes na decisao
de compra, especialmente nos setores hoteleiro e turistico, pois esta relacionada ao desejo de
realizar uma acdo, oferecendo ao consumidor um motivo concreto para efetuar a compra
(Swarbrooke & Horner, 2002).

1.3.3 - Estratégias de Marketing

A estratégia de marketing constitui a base das atividades de uma empresa e dos seus
esforcos de marketing para alcancar os objetivos almejados. Essa estratégia é composta por
quatro elementos fundamentais, conhecidos como os 4Ps do marketing: produto, preco,

promocao e praca (distribuicao) (Halim & Halim, 2019).

De acordo com os autores Kotler & Keller (2012), no contexto de um estabelecimento de
restauracao o conceito de "produto"” abrange nao apenas os alimentos e bebidas oferecidos, mas
também a experiéncia global proporcionada aos clientes, que inclui fatores como o ambiente, o
atendimento e a hospitalidade. O "preco” deve ser estabelecido de forma a refletir a percecao de

valor do consumidor, posicionando o restaurante de maneira competitiva no mercado. A
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"promocao” envolve a comunicacio eficaz da proposta de valor do restaurante, utilizando uma
diversidade de canais, como redes sociais, publicidade e promocdes especificas. Por fim, a "praca”
diz respeito a localizacao estratégica do restaurante e a sua acessibilidade para o publico-alvo,

bem como a gestao da distribuicio de servicos, como entregas e reservas online.

A construcio de uma marca sélida e a criacdo de experiéncias diferenciadas sdo fatores
determinantes para o sucesso dos restaurantes. Uma experiéncia gastronomica positiva
contribui para a satisfacao e fidelizacdo dos clientes, aspetos imprescindiveis para a sua retencdo
(Berry & Carbone, 2007). Os autores Kivela et al., (1999) aconselham que os restaurantes
concentrem os seus esforcos em proporcionar uma experiéncia consistente e de elevada
qualidade em todos os momentos de contacto com o cliente, desde o momento da sua chegada

ao restaurante até ao ato de pagamento.

O marketing de relacionamento constitui um elemento essencial para o sucesso dos
restaurantes. Conforme ressaltam os autores Barrows & Powers (2009), a implementacao de
programas de fidelidade e a personalizacio do atendimento desempenham um papel
significativo na retencdo dos clientes. Estratégias como a recolha e andlise de dados dos
consumidores, a personalizacdo das ofertas e a comunicacao constante sdo recomendadas para
fomentar relacdes duradouras e incentivar a recorréncia de visitas, contribuindo para o

fortalecimento do vinculo entre o estabelecimento e 0s seus clientes.

Nos ultimos anos, a presenca digital tornou-se uma componente essencial das estratégias
de marketing no setor da restauracdo. O uso eficiente das redes sociais e das plataformas digitais
possibilita aos restaurantes interagir com os clientes, promover novos produtos e servicos e gerir
de forma eficaz a reputacdo online. A capacidade de responder prontamente a avaliacOes e
interacoes nas redes sociais pode contribuir para o fortalecimento da imagem do restaurante,

bem como para a captacio de novos clientes (Sigala et al., 2012).

1.4 — Conceitos de Popularidade e Rentabilidade

Os conceitos de popularidade e rentabilidade sdo pilares essenciais na gestdo de
restaurantes. A andlise destes dois conceitos permite delinear estratégias que harmonizem a
atratividade do estabelecimento com a viabilidade econdmica, proporcionando uma gestao

eficiente e sustentdvel (Zeithaml et al., (1996), Kimes (2008), e Kotler (2014)).

Na restauracdo a rentabilidade € um dos principais indicadores de sucesso,
especialmente num setor caraterizado pela alta competitividade e com margens de lucro

relativamente baixas. Assim, o conceito de rentabilidade de acordo com (Schmidgall, 2006),
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refere-se a andlise da capacidade do restaurante em obter lucros sustentdveis, considerando a
relacdo entre receitas e despesas. Para os autores Kotler & Keller (2016), uma gestao eficaz do
marketing mix, tendo em conta as variaveis preco, promocao e produto, desempenham um papel
fundamental para o alcance da rentabilidade. No entanto, o setor da restauracdo, fatores
especificos, como o controlo dos custos operacionais, a gestao do inventdrio e a satisfacdo do

cliente, tétm impacto direto na rentabilidade (Dopson & Hayes, 2019).

Ja a popularidade de um restaurante pode ser compreendida como a sua capacidade de
atrair e fidelizar clientes, fundamentada em fatores como a qualidade dos alimentos, o ambiente,
0 servico, o preco e a reputacao do estabelecimento (Boella, 2013). De acordo com os autores
Soriano (2002) e Jang & Namkung (2009), a satisfacio do cliente é um indicador-chave da
popularidade, influenciada principalmente pela qualidade da comida e do servico prestado. A
experiéncia leva a um aumento do word of mouth e na lealdade, que, por sua vez, alimentam a

popularidade do estabelecimento.

1.4.1 Mix de Vendas

De acordo com Borden (1964), o mix de vendas refere-se & combinacdo estratégica de
varidveis, sendo que estas devem ser ajustadas de modo a captar a atencao do consumidor, criar
valor, diferenciar-se dos concorrentes e, finalmente impulsionar as vendas. Ao ajustar essas
varidveis de forma eficaz, os restaurantes podem ndo apenas atender as expectativas dos

clientes, mas também superar os desafios impostos pelo mercado competitivo.

O mix de vendas na restauracdo estd intrinsecamente ligado a uma variedade de praticas
e estratégias que procuram aumentar o volume de vendas, otimizar a experiéncia do cliente e
aperfeicoar a eficiéncia operacional. Componentes como o design de menu, a venda sugestiva, o
ponto de venda e o feedback dos clientes desempenham um papel essencial na estrutura deste

mix

1.4.1.1 - Design de Menu
O termo "menu" € definido como o conjunto de produtos disponibilizados por um
estabelecimento de alimentos e bebidas, sendo considerado uma ferramenta de vendas e uma

importante forma de comunicacdo com os consumidores (Jones & Miffl, 2000).

O design do menu vai além da estética. Ele comunica a identidade da marca do
restaurante, destaca pratos em evidéncia e influencia as escolhas dos clientes. Por meio de uma
combinacdo de hierarquia visual, design centrado no cliente e elementos de narrativa, o design
do menu enriquece a experiéncia gastronomica, transmite a personalidade do restaurante e

contribui para uma interacio fluida e envolvente (Shilpa & Wangmo, 2024). Contudo, para os
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autores Magadia et al., (2014) os mesmos devem manter o design dos menus o mais simples

possivel, de modo a facilitar a escolha dos clientes.

Ao elaborar um menu, € fundamental considerar principios da psicologia. Segundo a Food
Services of America, existem determinadas diretrizes que os restaurantes devem seguir na
criacdo de seus menus. Em primeiro lugar, é importante ser seletivo quanto aos pratos que
constam no menu. Em segundo lugar, as decisdoes sobre o que deve ser incluido devem ser
baseado em dados objetivos, e ndo em suposicoes. Em terceiro, os pratos mais rentdveis e
atraentes devem ser destacados, de modo a capturar a atencdo dos clientes. Por fim, €
recomendavel utilizar imagens dos pratos, mas de maneira precisa e fiel a realidade (McCall &
Lynn, 2008).

Asrecomendacoes de design fundamentam-se em dois fenOmenos bem estabelecidos na
psicologia: o efeito de posicio em série e o efeito Von Restorff. Segundo Pavesic (2011), o efeito
de posicao em série refere-se a capacidade de um individuo de recordar com maior precisio os
primeiros e os ultimos pratos de um menu em comparacao com os demais. Por sua vez, Hunt
(1995) descreve o efeito Von Restorff como a tendéncia de uma pessoa a recordar com maior

precisao os pratos que se destacam de forma distinta em um menu.

O valor monetdrio dos pratos desempenha um papel fundamental nas decisdes de
compra do cliente, a remocao de simbolos monetdrios, pode reduzir a percecao de custo,
podendo incentivar os clientes a gastarem mais. De acordo com os autores Raghubir & Srivastava
(2008) a auséncia dos simbolos monetdrios diminui a saliéncia do preco, assim os clientes
encontram-se mais concentrados nas opcoes de pratos do que no valor dos mesmos. Deste
modo, a simplificacdo dos menus e a sua apresentacdo estratégica dos precos podem ser

ferramentas eficazes na maximizacao das vendas nos restaurantes.

1.4.1.2 - Venda Sugestiva
A venda sugestiva € utilizada como uma ferramenta promocional no momento de

contacto com o cliente.

O upselling, ou "vendas persuasivas”, ¢ uma técnica de vendas utilizada na restauracio
para encorajar os clientes a optarem por pratos de maior preco ou complementos adicionais,
com o objetivo principal de aumentar o ticket médio (Yin, 2020). Esta estratégia ndo se limita a
incrementar a receita do estabelecimento; desempenha um papel crucial na melhoria da
experiéncia gastronomica ao oferecer sugestdes que os clientes podem ndo ter considerado

inicialmente. Ao apresentar aos clientes pratos premium, bebidas exclusivas ou ingredientes
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suplementares, os restaurantes podem enriquecer significativamente a experiéncia da refeicao,

ajustando-a aos gostos e preferéncias individuais de cada cliente.

Tradicionalmente, o sucesso do upselling em restaurantes envolve uma abordagem
multifacetada, centrada na formacado da equipa sobre as diversas ofertas do menu. Essa
capacitacdo permite que os empregados de mesa facam recomendacdes personalizadas e
informadas e que vdo de encontro com os desejos dos clientes, seja sugerindo um
acompanhamento complementar ou destacando o prato do dia (Wiesman, 2006). Conforme
argumenta Jenkins (2015), a atmosfera do restaurante contribui para o sucesso do upselling, uma
vez que um ambiente confortdvel e acolhedor torna os clientes mais propensos a realizar pedidos

adicionais.

1.4.1.3 - Ponto de Venda

Com o0 avanco tecnologico e as mudancas nos padroes de consumo, 0 setor de
restauracao tem se adaptado ativamente, atualizando suas tecnologias e aprimorando o0s
servicos oferecidos. A implementacdo de sistemas de ponto de venda (POS) em restaurantes é
crucial para assegurar a eficiéncia operacional, uma gestiao financeira eficaz e a melhoria da
experiéncia do cliente. Segundo Kasavana & Cahill (2007), os sistemas POS sdo ferramentas
fundamentais para a automacdo e a eficiéncia dos restaurantes, possibilitando a precisio dos
pedidos, a gestao eficaz dos stocks e a disponibilizacao de dados relevantes para a tomada de

decisOes estratégicas.

Além de proporcionar eficiéncia operacional por meio de um atendimento mais agil e
preciso, a adocio de sistemas de ponto de venda (POS) permite a gestdo do restaurante
monitorar os ingredientes, analisar os dados de vendas e promover a integracdo com outras

tecnologias que contribuem para o sucesso do estabelecimento (Connolly & Lee, 2006).

Uma das principais vantagens da utilizacdo de sistemas de ponto de venda (POS) reside
na sua capacidade de otimizar os custos. Esses programas facilitam o controlo dos stocks e a
andlise do desempenho, permitindo a implementacao de estratégias eficazes, como ajustes no

menu, para alcancar o sucesso financeiro dos restaurantes (Jones & Lockwood, 2010).

1.4.1.4 - Feedback dos Clientes

A avaliacdo da qualidade do servico em um restaurante ¢ mais eficaz quando realizada
por meio da satisfacio dos clientes e da correspondéncia deste servico as suas expectativas. Essa
satisfacdo estd intrinsecamente ligada a avaliacdo psicoldgica e especifica da experiéncia do

cliente em relacdo ao atendimento recebido. O sucesso de um restaurante €, portanto,
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indissocidvel da satisfacio do cliente (McColl-Kennedy & Schneider, 2000), a qual tem se

tornado um foco de preocupacio e atencdo por parte dos gestores.

Para alcancar um elevado nivel de satisfacido dos clientes, é fundamental compreender
suas expectativas. No entanto, essa compreensdo pode ser desafiadora, a menos que os clientes
fornecam feedback ao restaurante (Heug & Lam, 2003). A andlise da satisfacao do cliente é,
geralmente, realizada com base em dados relacionados aos produtos, informacdes nutricionais
e ao processo de preparacdo dos alimentos. Nesse contexto, um sistema de feedback bem
estruturado torna-se essencial, pois ndo apenas ajuda a identificar problemas especificos, mas
também permite que os gestores implementem melhorias continuas, ao alinhar as operacoes
com as expectativas dos clientes. Assim, a personalizacdo da oferta ndo apenas aumenta a
satisfacdo do cliente como promove a fidelizacio, ao criar uma base de clientes mais leal e

satisfeita (Puranen & Reismaa, 2020).

Conforme afirmam Keiningham & Vavra (2001), clientes satisfeitos com um servico
contribuem, em média, para um aumento de 2,37% no retorno sobre o investimento. Além disso,
um cliente satisfeito atua como um promotor do restaurante, promovendo sua experiéncia por

meio do marketing word of mouth.

De acordo com Li et al. (2019) existe uma relacao entre o electronic word of mouth e 0s
restaurantes, a qual € explicada pelas caracteristicas dos produtos oferecidos. Os servicos de
restauracao sao definidos por trés atributos principais. Primeiramente, a intangibilidade, que se
refere a elementos nao fisicos, como o sabor e a atmosfera, que acompanham os produtos
tangiveis. Em segundo lugar, a variabilidade, que resulta da natureza laboral dos servicos,
ocasionando possiveis variacoes na qualidade. Por ultimo, a inseparabilidade, que se manifesta

na simultaneidade da producdo e do consumo desses servicos.

Segundo Cantallops & Salvi (2014), as principais diferencas entre o marketing word of
mouth e o marketing electronic word of mouth podem ser identificadas no alcance do impacto
das avaliacdes, ou seja, no numero de pessoas que podem ser influenciadas, e na rapidez da

interacdo (Litvin et al., 2008).

As redes sociais online estdo a emergir como um canal de distribuicdo cada vez mais
relevante, exercendo uma influéncia significativa sobre o comportamento dos consumidores e
as estratégias de marketing, mesmo entre empresas consolidadas em industrias tradicionais
(Aral et al., 2013). Simultaneamente, as avaliacoes online tornaram-se o meio predominante para

a troca de feedback sobre produtos e servicos (Neirotti et al., 2016). Este desenvolvimento
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ressalta a importancia crescente das plataformas digitais na formacao das decisoes de compra e

nas abordagens de marketing das empresas.

1.4.1.5 — Marketing e Promocoes

A promocao é considerada um conjunto de técnicas ou praticas de marketing, acoes de
marketing e formas de comunicacao, cujo objetivo é superar niveis de vendas, capturando a
atencao e atraindo potenciais compradores. Isso € alcancado por meio de pontos de venda,
informacoes, persuasiao e pela manutencio do interesse do cliente em relacdo ao produto e

servico (Ibrahim, 2011).

Nos dias de hoje, as redes sociais desempenham um papel vital na promocio e marketing
de restaurantes, onde é permitido interacOes diretas com os clientes e um aumento da
visibilidade da marca. Segundo Sashi (2012), a utilizacdo de plataformas sociais pode melhorar a

experiéncia do cliente e promover a lealdade a marca.

As ofertas promocionais exercem um papel fundamental na atracao de clientes para os
restaurantes, uma vez que criam incentivos tangiveis que estimulam a visita. Segundo Kimes
(2004), promocoes como descontos em pratos especificos, menus a preco fixo ou ofertas durante
horarios de menor movimento podem incrementar a visibilidade do restaurante e despertar o
interesse dos consumidores. A pesquisa realizada por Liao et al. (2015) destaca que promocoes
bem elaboradas nio apenas atraem novos clientes, mas também incentivam a experimentacio
de novos pratos, contribuindo assim para a fidelizacao a longo prazo. Além disso, as promocoes
sazonais podem gerar um senso de urgéncia e exclusividade, levando os clientes a sentirem que
estdo a aproveitar uma oportunidade tinica (Gonzdlez et al., 2015). Dessa forma, ao implementar
estratégias promocionais eficazes, os restaurantes podem nio apenas aumentar o fluxo de

clientes, mas também aumentar a satisfacao e a lealdade dos clientes.

De acordo com O'Connor e Murphy (2016), plataformas digitais como The Fork nao
apenas elevam a visibilidade dos estabelecimentos, mas também possibilitam a segmentacio de

ofertas para publicos distintos, aumentando, assim, o alcance de potenciais clientes.

1.5 - A aplicacio da Engenharia de Menus no setor da restauracao

Na década de 1980, Miller desenvolveu um modelo de andlise de menus denominado
Modelo de Andlise de Menus, que se destacou por ser o primeiro a focar especificamente nesta
drea e pela sua relevancia para o estudo do setor de restauraciao (Dopson et al., 2008; Miller et al.,

2004; Reynolds & Taylor, 2011; Yigitoglu, 2020). Apenas dois anos apds a introducio do Modelo
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de Andlise de Menus, em 1982, os autores Kasavana e Smith apresentaram o Modelo de

Engenharia de Menus que rapidamente se tornou globalmente utilizado.

Pavesic (1983) criticou o Modelo de Andlise de Menus, apontando que sua énfase no racio
custo-comida poderia levar os estabelecimentos de restauracdo a adquirir produtos de baixo
custo, comprometendo a qualidade do menu. Em relacdo ao Modelo de Engenharia de Menus, 0
autor Pavesic (1983) argumentou que, para que um prato apresente uma alta margem de

contribuicao, é fundamental que o preco de custo seja baixo e que o preco de venda seja elevado.

Além disso, LeBruto, Ashley & Quain (1995, 1997) ampliaram ainda mais a abordagem da
Engenharia de Menus ao integrar componentes de mdo de obra na andlise, proporcionando uma
perspetiva mais abrangente que considera ndo apenas os custos dos alimentos, mas também os
recursos humanos envolvidos na operacdo do restaurante. Essa evolucido nas metodologias de
andlise de menus reflete uma crescente compreensao da complexidade da gestdo de

restaurantes e da importancia de estratégias eficazes para maximizar a rentabilidade.

Em Portugal, a utilizacdo da engenharia de menus tem evoluido significativamente nos
ultimos anos, sendo o reflexo da crescente competitividade do setor da restauracao e da
necessidade de otimizar a rentabilidade. De acordo com Silva et al., (2020) a engenharia de
menus nao apenas contribui para a maximizacao dos lucros, mas também contribui para uma
melhor experiéncia do cliente ao oferecer uma selecdo mais atrativa de pratos. Os mesmos
autores afirmam que muitos restaurantes portugueses tém adotado praticas de andlise de menus
que consideram tanto a rentabilidade quanto a popularidade dos pratos, permitindo uma

abordagem mais estratégica na apresentacao dos pratos.

Segundo os autores Brochado et al., (2021) a pandemia de COVID-19 acelerou a adocio
de ferramentas digitais para a gestdo de menus, como softwares de andlise que permitem aos
gestores monitorizar em tempo real as preferéncias dos clientes. Este desenvolvimento é
comprovado por Alt (2021), onde afirmam que a digitalizacdo na restauracio esta a permitir uma
personalizacao das ofertas, aumentando a satisfacdo do cliente e, consequentemente, a sua

fidelizacao.

A aplicacdo da engenharia de menus aos restaurantes, tendo como objetivo a sua
melhoria, tem sido amplamente discutida em diversos estudos realizados tanto em restaurantes
hoteleiros quanto niao hoteleiros um pouco por todo o mundo, de forma a compreender se as
metodologias de engenharia de menus estdo ou ndo a ser utilizadas. A sua utilizacao é validada
em diversos estudos como Mutlu et al., (2022), Sandeep & Vinti (2009), Kwong (2005), Goh & Sari
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(2023), Garcia (2016) citando autores como Caballero (2012), Tellechea (2012), Cabrera (2013),
Steel (2013), Basterrechea (2014), de Oro (2014) e Tapia (2015).

Ao analisar os planos de estudos das principais instituicdes de ensino superior em
Portugal, com destaque para as escolas e universidades que oferecem cursos de Gestao de
Restauracdo e Gestdo Hoteleira, verifica-se uma lacuna significativa no que diz respeito a oferta
de unidades curriculares dedicadas exclusivamente ao estudo da Engenharia de Menus. Apesar
da relevancia desta drea para a otimizacdo das operacdes e maximizacdo da rentabilidade dos
estabelecimentos de restauracdo, nao se encontra, de forma generalizada, uma disciplina

especifica que aborde de forma aprofundada os principios e prdticas associadas a este tema.

Os conteudos relativos a Engenharia de Menus sdo, em geral, abordados de forma
fragmentada em disciplinas mais amplas, como Gestdo de Alimentos e Bebidas, Marketing de
Restauracdo ou Planeamento e Controlo de Operacdes, o que limita a profundidade do ensino
sobre este tema especifico. Esta estrutura curricular pode comprometer a formacdo dos
estudantes, uma vez que a Engenharia de Menus envolve uma combinacao de competéncias

analiticas, estratégicas e operacionais que exigem um estudo detalhado e contextualizado.

Embora a auséncia de uma unidade curricular dedicada seja notdria nos planos de
estudos, ha iniciativas que visam suprir esta caréncia através de acoes de formacao pontuais,
promovidas tanto por instituicdes de ensino como por entidades externas. Estas formacoes, que
se apresentam na forma de cursos de curta duracdo, proporcionam uma introducao prdtica e
tedrica aos conceitos de Engenharia de Menus, permitindo que os profissionais do setor
adquiram conhecimentos sobre as melhores praticas para otimizar as suas ofertas gastronémicas

e responder de forma mais eficaz as tendéncias de consumo.

Estas acOes de formacio constituem uma importante alternativa para o desenvolvimento
de competéncias nesta drea, especialmente para profissionais que ja se encontram no mercado
de trabalho e que necessitam de atualizacdo ou aperfeicoamento. Contudo, a sua natureza nio
sistemadtica e, por vezes, a falta de uma abordagem contextualizada as especificidades do
mercado portugués, limitam o seu impacto comparativamente a uma disciplina integrada nos

planos de estudos académicos.

O grau de implementacdo desta pratica varia significativamente em funcao de diversos
fatores, incluindo o perfil das empresas, a qualificacio dos profissionais e a cultura

organizacional (Gustafsson et al., 2006).
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De acordo com o autor Miller (2002), a adocdo da reengenharia de menus ndo ¢ regular
em todos 0s segmentos da restauracdo. Estudos indicam que a sua aplicacdo € mais comum em
grandes cadeias de restaurantes e em estabelecimentos de alto padrdo, onde hd uma maior
consciéncia dos beneficios financeiros e operacionais desta prdtica. Nestes contextos, a
reengenharia de menus € frequentemente utilizada como uma ferramenta continua para ajustar

a oferta de acordo com as preferéncias dos clientes e as flutuacoes de custos.

No entanto, para os autores Hwang & Seo (2016), as pequenas e médias empresas do setor
da restauracdo tendem a adotar a reengenharia de menus de forma menos sistemadtica e
estruturada. A falta de recursos financeiros e humanos, bem como a auséncia de conhecimento
especializado, constituem obstdculos significativos a implementacdao completa dessa pratica
(Kasavana & Smith, 2016). Embora muitos proprietdrios e gestores reconhecam sua importancia,
a aplicacdo é geralmente limitada a ajustes superficiais no menu, sem uma andlise profunda de

rentabilidade e comportamento do consumidor.

O perfil das empresas que adotam a reengenharia de menus € variado. O tamanho e a
estrutura organizacional desempenham um papel crucial. Grandes cadeias de restauracio e
hotéis frequentemente dispoem de departamentos especificos para a gestao de F&B, com
profissionais dedicados a andlise do desempenho dos menus. De acordo Kasavana & Smith
(2016), estas organizacoes tém uma maior tendéncia a integrar a engenharia de menus como

parte de uma estratégia de gestao.

Para os autores Kwortnik & Thompson (2006), a localizacio e o tipo de mercado também
influencia significativamente a adocao das reengenharias de menus. Restaurantes situados em
mercados altamente competitivos, como grandes centros urbanos ou destinos turisticos, tendem
a utilizar essa abordagem para se diferenciar e aumentar a satisfacdo dos clientes. De acordo com
Pavesic (2005), um estudo realizado em grandes mercados demonstra que a reengenharia de

menus € frequentemente utilizada para responder as mudancas nas tendéncias de consumo.

O tipo de estabelecimento também € considerado determinante. Restaurantes fine dining
e aqueles que procuram um posicionamento de mercado mais sofisticado aplicam reengenharia
de menus para fazer ajustes nos menus, tendo em conta a sazonalidade, as tendéncias

gastrondmicas e as preferéncias dos nichos de mercado (Kimes, 2004).

Uma das principais vantagens da implementacdo da reengenharia de menus reside na
capacidade de gerar acoes de melhoria que podem ser verificadas a curto prazo. Além disso,

destaca-se a simplicidade do método, a facilidade pratica de sua aplicacio e a possibilidade de
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ser utilizado como uma ferramenta para a monitorizacdo sistematico da oferta e da procura no

menu (Garcia et al., 2016).

A resisténcia a mudanca é um fendmeno comum em organizacoes, incluindo
estabelecimentos de restauracao, onde a cultura e as prdticas estabelecidas podem criar um
apego a forma tradicional de operar. Kotter (1996) destaca que a resisténcia dos colaboradores
pode ser um desafio significativo ao implementar novas estratégias, como a reengenharia de
menus. Além disso, em ambientes onde a identidade do restaurante estd intimamente ligada ao
seumenu, essa resisténcia pode ser ainda mais acentuada, uma vez que os colaboradores podem

temer que mudancas possam comprometer a esséncia do negocio.

A falta de conhecimento sobre as melhores prdticas de engenharia de menus pode ser um
desafio significativo. Para Kimes (2004), muitos profissionais do setor carecem de formacio
adequada em dreas como andlise de custos e tendéncias de consumo, o que pode dificultar a
implementacio de estratégias eficazes de reengenharia de menus. Essa lacuna de conhecimento
pode resultar em decisdes mal fundamentadas que impactam a rentabilidade do

estabelecimento.

Arecolha e andlise de dados também constitui um desafio significativo. A implementacdo
de reengenharia de menus depende de informacdes precisas sobre vendas e preferéncias dos
clientes. No entanto, muitas empresas ndo possuem sistemas adequados para reunir e analisar
esses dados, conforme observado por Hwang e Seo (2016). Sem essas informacoes, a

reengenharia de menus pode ser realizada de forma aleatoria, prejudicando sua eficdcia.

A adaptacao as tendéncias de mercado € um aspeto que requer atencao constante. O
setor de restauracao € dinamico, e acompanhar as mudancas nas preferéncias dos consumidores
pode ser desafiador. Como afirmam Kwortnik e Thompson (2009), estabelecimentos localizados
em mercados competitivos precisam ser dgeis na resposta a essas mudancas, o que pode ser

dificultado por uma estrutura organizacional inflexivel.

1.6 — Vantagens da utilizacdao da reengenharia de menus

Em primeiro lugar, a rentabilidade é uma das consequéncias mais significativas de uma
boa reengenharia de menus. Estudos indicam que a disposicdo dos pratos no menu, a descricao
e a utilizacdo de precos psicologicos podem influenciar diretamente as escolhas dos clientes,
resultando em um aumento nas vendas e na margem de lucro. Uma pesquisa conduzida por
Kimes (2011) revela que menus bem projetados podem incrementar as vendas em até 15%,

através de técnicas como a apresentacio de recomendacdes e a énfase em pratos de maior
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margem.

A satisfacdo do cliente, por sua vez, estd intrinsecamente ligada a experiéncia
gastronomica. Um menu bem estruturado, que considera as preferéncias e expectativas dos
clientes, pode elevar a percepcdo de qualidade do servico e dos produtos oferecidos. Segundo
um estudo de Ryu & Han (2010), a clareza e a atratividade do menu foram apontadas como fatores

determinantes para a satisfacao do cliente, refletindo-se em avaliacoes positivas e na fidelizacao.

A eficiéncia operacional é um aspeto frequentemente desconsiderado, mas igualmente
crucial. A reengenharia de menus pode facilitar o processo de gestdo de stocks e otimizar a
preparacao de pratos, ao reduzir o desperdicio e ao melhorar a produtividade da equipa. De
acordo com um estudo de Ottenbacher & Harrington (2007), uma boa engenharia de menus pode
levar a uma reducdo significativa nos custos operacionais, ao permitir uma melhor previsdo da

procura e a gestdo eficaz dos recursos.

A reducdo do desperdicio alimentar também ¢é um dos principais beneficios da
reengenharia de menus. Ao se avaliar a popularidade e rentabilidade de cada prato do menu, 0s
restaurantes conseguem ajustar as suas porcoes ou até mesmo remover pratos que resultem num
alto desperdicio. Para Pavesic (2005), os restaurantes nio apenas conseguem melhorar a
eficiéncia dos seus processos, mas também contribuir para a sustentabilidade, ao minimizar o

impacto ambiental e os custos operacionais.

Alinhar 0 menu com a identidade da marca é¢ uma vantagem também ligada a
reengenharia de menus. Para os autores Andersson & Mossberg (2004), o menu pode ser
considerada uma ferramenta valiosa de branding ao possibilitar que os restaurantes se
destaquem num mercado competitivo com pratos exclusivos ou que seguem tendéncias. Ao
ajustar o menu tendo em consideracao a missdo e os valores do restaurante, é possivel atrair um

publico-alvo especifico e fidelizar clientes.

Com o recurso da reengenharia de menus, € possivel promover o upselling o aumento do
ticket médio ao destacar pratos com maior margem de lucro ou ao incentivar os clientes a
optarem por pratos adicionais ou complementares como sobremesas ou bebidas. Neste
momento, o design de menu é uma ferramenta psicoldgica onde ¢é utilizado para influenciar as
escolhas dos clientes, de modo a promover pratos mais lucrativos sem que os consumidores

percebem diretamente que estdo a ser influenciados (Pavesic, 2005).

Os restaurantes ao recorrem a otimizacao e simplificacao dos menus, a reengenharia de
menus facilita o treino dos colaboradores. De acordo com Kimes (2008), uma equipa que se

encontra familiarizada com a estrutura do menu, € eficaz na estratégia de vendas do restaurante
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ao sugerir de forma eficiente e conhecedora pratos que aumentam a rentabilidade, para além de

melhorar a experiéncia do cliente.

1.7 - Barreiras a utilizacao da reengenharia de menus

Uma das principais barreiras identificadas na gestdo de restaurantes ¢ a falta de
conhecimento técnico em reengenharia de menus. Muitos gestores carecem de formacdo
especifica na drea, o que resulta em lacunas nas competéncias necessdrias para analisar a
rentabilidade dos pratos, otimizar a oferta e implementar técnicas que possam influenciar
positivamente as escolhas dos clientes. Segundo Antun & Gustafson (2005), muitos profissionais
do setor nao estdo familiarizados com as ferramentas e metodologias de andlise de menus,
levando a aplicacdo inadequada. Essa situacdo destaca a necessidade urgente de formacao

especializada, a fim de maximizar a eficiéncia e a rentabilidade das operacoes de alimentacao.

Outro obstédculo significativo enfrentado pelos gestores de restaurantes sio as barreiras
tecnologicas e os custos associados. A implementacdo de sistemas de gestdo integrados, que
facilitam a andlise de dados e a criacdo de menus dinamicos, requer investimentos substanciais,
0s quais podem estar além do alcance de pequenos e médios estabelecimentos. Além disso, a
auséncia de integracdo entre sistemas de ponto de venda (POS) e softwares de gestio pode
dificultar a recolha e a interpretacao de dados cruciais para a tomada de decisoes informadas,
conforme apontado por Kimes (2008). Essa realidade ressalta a importancia de solucdes
acessiveis e integradas, que permitam a esses estabelecimentos otimizar suas operacoes e

melhorar sua competitividade no mercado.

A limitacdo de recursos humanos e financeiros constitui outra barreira frequentemente
mencionada na gestdo de restaurantes. A implementacdo e a manutencido de praticas de
engenharia de menus pedem tanto tempo quanto capital, recursos que muitas vezes sao escassos
em negocios do setor, especialmente em periodos de crise economica. De acordo com um estudo
realizado por Lee et al., (2016), a auséncia de recursos destinados a formacio da equipa e ao
desenvolvimento de estratégias de menu adequadas impede que os restaurantes aproveitem
plenamente os beneficios proporcionados por essas prdticas. Essa situacdo ressalta a
necessidade de investimentos estratégicos que possibilitem a otimizacao das operacoes e a

melhoria da competitividade no mercado.

A resisténcia cultural e organizacional exerce um papel fundamental na adocdo de
praticas de reengenharia de menus. Em muitos estabelecimentos, especialmente aqueles de
cardter familiar ou tradicional, observa-se uma relutancia em alterar praticas consolidadas ou

em modificar menus que sao considerados parte intrinseca da identidade do negocio. Essa
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resisténcia pode restringir a capacidade de adaptacdo dos restaurantes as novas tendéncias de
mercado e as preferéncias dos clientes. Assim, € essencial promover uma cultura organizacional
que favoreca a inovacao e a flexibilidade, permitindo que esses estabelecimentos respondam de

maneira eficaz as dinAmicas do setor (Koutroumanis & Alexakis, 2009).

De acordo com Pavesic (1983), a escassez de dados precisos e atualizados representa um
desafio adicional significativo na implementacio da reengenharia de menus. A eficdcia dessa
pratica depende da disponibilidade de informacdes detalhadas sobre o desempenho dos pratos,
0s custos dos ingredientes e o comportamento dos clientes. Quando esses dados nao sao
registados ou analisados de forma adequada, torna-se dificil para os gestores tomarem decisoes
informadas. Essa auséncia de informacdo ndo apenas compromete a eficicia da reengenharia de
menus, mas também limita a capacidade dos estabelecimentos de otimizar suas operacoes e

atender as expectativas dos clientes de maneira eficaz.

1.8 — Tendéncias Futuras

A engenharia de menus, uma pratica fundamental para a gestdo eficiente de restaurantes,
estd em constante evolucdo, impulsionada por inovacdes tecnoldgicas e mudancas nas
preferéncias dos consumidores. A andlise da literatura revela dreas promissoras para o
desenvolvimento futuro, com destaque para o uso de tecnologias emergentes, a adaptacdo a

novas procuras de consumo e o alinhamento com prdticas sustentdveis.

As inovacoes tecnoldgicas exercem um impacto significativo na engenharia de menus,
possibilitando uma abordagem mais dinamica e interativa. Tecnologias como a inteligéncia
artificial (IA) e a andlise de dados estdo a emergir como ferramentas fundamentais nesse
contexto. Segundo o estudo de Goh et al., (2020), a aplicacio de algoritmos de IA para a andlise
de dados dos clientes permite a personalizacio dos menus de acordo com preferéncias

individuais, resultando em um aumento da satisfacio do cliente e da eficdcia nas vendas.

A IA pode ser também utilizada para melhorar os precos dos pratos tendo em conta a
funcdo de varidveis como o custo dos ingredientes e da procura do mercado, onde o objetivo €
maximizar a rentabilidade. Ivanov & Webster (2017) realizaram um estudo sobre a adocio de
sistemas de IA na hospitalidade, que tem a capacidade de sugerir substituicOes em pratos com

base na disponibilidade de ingredientes

A implementacao de menus digitais interativos estd a tornar-se comum. Kim et al. (2021)
destacam que a realidade aumentada (RA) pode melhorar a experiéncia do cliente ao permitir

visualizacoes imersivas dos pratos, ao influenciar positivamente a decisao de compra. Os menus
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encontram-se acessiveis através de dispositivos moéveis ou tablets nos restaurantes, onde 0s
clientes conseguem em tempo real observar os pratos, obter informacdes nutricionais ou ainda
personalizar as suas escolhas. A imersdo causada pela RA melhora nao s¢ a experiéncia do

cliente, mas ajuda ao upselling, ao destacar pratos mais lucrativos ou populares.

Simultaneamente, as mudancas no comportamento do consumidor tém um papel crucial
na evolucao da engenharia de menus. Atualmente, os consumidores demonstram uma crescente
preocupacio com a saude e a sustentabilidade dos produtos que consomem. De acordo com
Atilgan et al. (2022), a preferéncia por opcoes alimentares sauddveis e sustentdveis tem tido um
aumento, levando os restaurantes a adaptarem o0s seus menus para incluir mais alternativas
vegetais e de origem local. Esta nova abordagem alinha-se com a funcionalidade dos menus
digitais interativos, que permitem a personalizacio das escolhas alimentares, mas também
possibilitam a inclusdo de informacOes sobre a origem e os beneficios dos ingredientes,
respondendo assim a procura por uma maior transparéncia e responsabilidade alimentar
(Mohamed et al., 2022).

A pandemia de COVID-19 acelerou o processo de digitalizacdo, resultando em uma
preferéncia crescente por pedidos realizados por meio de aplicacoes mdveis. Chen et al. (2019)
afirmam que a adocdo de menus digitais nio apenas simplifica a experiéncia de compra, mas
também permite que os restaurantes facam uma monitorizacao das preferéncias dos clientes em
tempo real. A transicio para o digital nio so atende a nova procura por seguranca, mas também
se integra perfeitamente a crescente procura dos clientes por escolhas alimentares mais
saudaveis e responsaveis, cria-se deste modo um circulo virtuoso que beneficia tanto os clientes

quanto os restaurantes (Radu, 2023).

Além disso, a literatura indica que existem dreas com potencial para desenvolvimento
futuro na engenharia de menus. A personalizacdo continua a ser uma tendéncia em crescimento,
com a possibilidade de integrar tecnologias de inteligéncia artificial para proporcionar
experiéncias ainda mais adaptadas as necessidades dos consumidores (Milton, 2024). A
sustentabilidade e a transparéncia nas praticas alimentares emergem como dreas promissoras.
De acordo com Batat (2021), a implementacao de etiquetas digitais nos menus, que informem
sobre a origem e o impacto ambiental dos ingredientes, pode atender a crescente procura por
responsabilidade social. A colaboracdo entre restaurantes e tecnologias emergentes, como 0
blockchain, para rastrear produtos e a garantia da seguranca alimentar, representa uma
oportunidade significativa para a inovacio na engenharia de menus, a0 aumentar a confianca do

consumidor e a experiéncia geral (Hao et al., 2024).
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2 - METODOLOGIA DE INVESTIGACAO

2.1 — Objetivos de Investigacao

A escolha do tema da presente dissertacdo teve como principal objetivo, servir como
complemento a vida profissional, para que, desta forma novas oportunidades possam surgir. No
entanto, a atualidade e pertinéncia do tema foi também um fator motivador deste estudo, assim
como a paixao que a autora foi desenvolvendo ao longo dos anos pela drea da restauracao e pela

forma de gestao da mesma.

Numa investigacao académica é importante que exista a definicao do objetivo geral do
estudo, para que, seja possivel definir o propdsito geral e fornecer assim uma direcdo clara para
a investigacao, tornando-se essencial para orientar todo o processo da investigacio, desde a sua
concecdo até a interpretacdo dos resultados. Adicionalmente, os objetivos especificos sio
igualmente importantes, ajudando a direcionar o foco da investigacao, permitindo dividir o
objetivo geral em tarefas mais pequenas e mais fdceis de gerir, de forma a garantir que todos 0s
temas relevantes sao abordados adequadamente. Contribuem para um melhor planeamento e
organizacdo da investigacio, para a tua sua elaboracdo mais eficaz. Assim o objetivo geral desta
investigacdo consiste em avaliar o impacto das metodologias da engenharia de menus na

rentabilidade das vendas. Assim este estudo tem como objetivos especificos:

i.  Avaliar o grau de conhecimento das metodologias de reengenharia de menus;
ii.  Avaliar o grau de utilizacdo das metodologias;
iii.  Identificar as principais vantagens da utilizacao;

iv.  Identificar as principais barreiras a utilizacao;

Tendo em conta os objetivos formulados e a revisao da literatura foi elaborada a tabela 1

que sintetiza as perguntas gerais a integrar na construcao do guido das entrevistas.

Tabela 1 - Fundamentacdo Teorica

Fonte: Elaboracao Propria

Pergunta Objetivos Fundamentac¢do
Teorica

Qual o programa de POS que | Identificar procedimentos Kasavana & Cahill (2017)
utilizam para registo de utilizados no restaurante Conolly & Lee (2006)
vendas? Jones & Lockwood (2010)
Qual a logica e organizacio da | Identificar procedimentos Connolly & Lee (2006)
criacio dos artigos de venda utilizados no restaurante Jones & Lockwood (2010)
no sistema?
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Possuem fichas técnicas dos
pratos, devidamente
valorizadas?

Identificar procedimentos
utilizados no restaurante

Mooser (2002)

Com que periocidade Identificar procedimentos Kimes (2008)

analisam relatorios de venda? | utilizados no restaurante

Qual a estratégia utilizada Identificar procedimentos McCall & Lynn (2008)
para a definicio dos precos de | utilizados no restaurante

venda ao publico?

Qual a metodologia adotada Identificar procedimentos Shilpa & Wangmo (2024)

na elaboracio/alteracio das
cartas do restaurante?

utilizados no restaurante

Pavesic (2011)

Como recolhem o feedback
dos clientes?

Identificar procedimentos
utilizados no restaurante

McColl-Kennedy &
Schneider (2000)

Heug & Lam (2003)
Keiningham & Vavra (2001)
Lietal., (2010)

Cantallops & Salvi (2014)

O que entende por

Identificar o conhecimento

Kasavana & Smith (1982)

engenharia de menus? dos diretores de F&B sobre a Miller (1980)
engenharia de menus Pavesic (1983)
Quais os principais métodos | Identificar o conhecimento Dopson & Hayes (2010)

de engenharia de menus que
conhece?

dos diretores de F&B sobre a
engenharia de menus

Taylor & Brown (2007)
Kasavana & Smith (1982)

Identificar as vantagens e Miller (1987)
d1f1cul§ades da engenharia de Borden (1964)
menus

Quais as principais vantagens | Identificar as principais Kimes (2011)

da aplicacdo da engenharia de | vantagens da utiliza¢ao Ryu & Han (2010)

menus a gestiao do
restaurante?

Ottenbacher & Harrington
(2007)

Pavesic (2005)

Andersson & Mossberg
(2004)

Kimes (2008)

Quais as principais
dificuldades na
implementacio das
metodologias de engenharia
de menus?

Identificar as principais
barreiras a utilizacio

Antun & Gustafson (2005)
Kimes (2008)

Lee etal., (2016)
Koutroumanis & Alexakis
(2009)

Pavesic (1983)

2.2 - Método qualitativo
Para a conducio de
fundamental aplicar a mais

investigacao.

uma investigacao existem diversas metodologias, contudo, é

adequada, indo de encontro com o0s objetivos especificos da

O método qualitativo € caracterizado por se concentrar na compreensdo aprofundada e

na interpretacdo dos fendmenos sociais, humanos e culturais. Esta abordagem pode-se definir

como uma mistura de procedimentos de cunho racional e intuitivo que contribuem para uma

melhor compreensio dos fendémenos em estudo (Pope & Mays, 1995, p.42).
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Esta investigacdo ird centrar-se apenas numa abordagem, neste caso a qualitativa. A
escolha por esta abordagem é fundamentada na necessidade de compreender as complexidades
no fenomeno estudado, a engenharia de menus. As entrevistas proporcionam um meio valioso
para capturar as experiéncias e realidades de cada participante de forma detalhada e
contextualizada. O autor Barnham (2015) fala sobre a importancia da abordagem qualitativa na
geracdo de novas perspetivas e na procura por solucoes para problemas complexos, a0 mesmo

tempo em que destaca a objetividade inerente a este tipo de abordagem.

2.3 - Método e recolha de informacao

O recurso a entrevistas como método de recolha de informacdo, permite que seja
explorado com mais profundidade as experiéncias de cada um. Na restauracdo, cada restaurante
adota a forma de gestao que melhor vai de encontro com as suas necessidades. De acordo com
Manzini (2004, p.21) as entrevistas semiestruturadas tém um guido de questdes previamente
definidas e que vao de encontro com os interesses da investigacdo. A diferenca entre a entrevista
semiestruturada e a estruturada ¢ a flexibilidade existente no decorrer da entrevista, onde é

possivel alterar ou ndo as perguntas.

O guido da entrevista semiestruturada foi construido tendo por base a revisio da
literatura. Numa parte inicial é importante caracterizar o restaurante, recolhendo informacoes
acerca da sua capacidade e do tipo de cozinha praticada. Foram ainda recolhidas informacoes
acerca dos procedimentos utilizados no restaurante ao nivel de andlise de rentabilidade e numa
parte final identificadas as vantagens e as desvantagens na utilizacado das metodologias de

engenharia de menus.

O guido utlizado no decorrer das entrevistas (anexo A), é composto por um total de
catorze perguntas de resposta aberta, todas relacionadas com o tema em andlise, estando
dividido em quatro grupos: A — a chamada legitimacdo da entrevista, onde € explicado aos
entrevistados os objetivos da entrevista e onde € pedido ao entrevistado autorizacio para registar
a entrevista por via dudio; B — questdes de caracterizacio do restaurante; C — questdes onde seja
permitido perceber os procedimentos utilizados no restaurante; D — questdes para perceber o

nivel de conhecimento sobre a engenharia de menus;

2.4 - Participantes

O estudo qualitativo foi conduzido com diretores de F&B, responsdveis por
estabelecimentos de restauracao na cidade do Porto que apenas operam exclusivamente com
menus a la carte. De acordo com os autores Smith & Clark (2018), a engenharia de menus baseia-

se em meétricas como volume de vendas e margem de lucro de cada prato, o que nio se aplica a
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restaurantes que pratiquem menus de degustacdo. Uma vez que o0 objetivo desse tipo de servico
¢ proporcionar ao cliente uma sequéncia de pratos cuidadosamente planeados, com énfase na
coesdo e equilibrio de sabores mais do que vender pratos individuais (Johnson & Lee, 2019). Deste
modo, a andlise separada de cada prato pode distorcer a avaliacdo do menu como um todo, ja
que o sucesso do menu de degustacao depende da experiéncia integrada e ndao do desempenho

financeiro de cada prato.

Para esta investigacao, foram entrevistados oito diretores de F&B, responsdveis por
restaurantes de hotel conceituados na cidade do Porto durante os meses de abril e m<aio de
2024. A escolha de entrevistar apenas oito diretores de F&B na presente investigacio foi uma
decisdo fundamentada na conveniéncia da amostra e na tipologia dos participantes selecionados.
A metodologia da amostragem por conveniéncia permitiu identificar diretores que se mostraram
disponiveis e dispostos a compartilhar as suas experiéncias e conhecimentos, assegurando assim

a viabilidade da pesquisa dentro dos prazos e recursos disponiveis.

Os restaurantes selecionados encontram-se inseridos dentro de unidades hoteleiras que
pertencem a marcas de prestigio, como a Marriott, Intercontinental, Hilton e Eurostars, bem
como marcas nacionais de renome, como The Lodge, PortoBay e Pestana. Estas unidades
hoteleiras, localizadas no centro do Porto e em Vila Nova de Gaia, sio maioritariamente de cinco
estrelas, com a excecdo do Eurostars que apresenta uma classificacdo de quatro estrelas.
Algumas destas unidades sdo geridas por empresas especializadas, como a AHM e [HG,
garantindo padroes elevados de operacao e servico. Embora uma grande parte destes hotéis
trabalhem além com o turismo de lazer com o segmento MICE (Meeting, Incentives, Conferences
and Exhibition), os seus restaurantes sio direcionados para um publico mais amplio, assumindo
nomes distintos dos das unidades onde se encontram inseridos. Esta estratégia visa atrair uma
maior variedade de clientes e potenciar o volume de receitas. Todos os profissionais
entrevistados, responsdveis por estas unidades, possuem formacdo superior na drea da hotelaria,
0 que contribui para a elevada qualidade dos servicos prestados e a implementacdo eficaz de

estratégias de gestdo e marketing no setor a restauracao hoteleira.

Tabela 2 - Informacdo sobre os restaurantes

Fonte: Elaboracdo Propria

Restaurante Unidade Hoteleira Localizacio Tipo de Cozinha

Arts Bistro Arts Hotel Porto Cozinha

Mediterranea

Dona Maria The Lodge Vila Nova de Gaia | Cozinha europeia
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Cusco Hilton Porto Gaia | Vila Nova de Gaia | Cozinha europeia
Restaurante & Bar Casa da Porto Cozinha
- Casada Companhia Hotel Mediterranea
Companhia
Bistro Flores PortoBay Flores Porto Cozinha
Mediterranea
Astoria Intercontinental - Porto Cozinha
Paldcio das Mediterranea
Cardosas
Addverso Eurostars Porto Cozinha
Heroismo Mediterranea
Palatium Pestana Paldcio Porto Comida
do Freixo portuguesa

2.5 - Procedimento de recolha de dados

As entrevistas foram realizadas presencialmente mediante a disponibilidade dos
entrevistados. Logo no inicio de cada entrevista, foi apresentado aos entrevistados o documento
de “consentimento informado” (anexo B), no qual era apresentado a investigacdo, o investigador,
o orientador, 0s objetivos e 0 envolvimento do participante na investigacdo, os procedimentos
que seriam considerados e, também era assegurado o total anonimato e confidencialidade dos
participantes. Todos os participantes envolvidos aceitaram as condicdes de participacdo na
investigacdo, através do preenchimento do consentimento informado partilhado logo no inicio
da entrevista. Este procedimento inicial torna-se importante para garantir que assim, todos o0s
procedimentos éticos sio cumpridos no decorrer da investigacao. Em seguida, de forma muito
resumida € feito um resumo sobre 0 objetivo principal da entrevista e o tema em discussao. As

entrevistas foram realizadas entre maio e julho de 2024, com uma duracao de 15 a 20 minutos.

De acordo com o autor Willig (2013) nfo existem investigacoes iguais e deste modo € de
a responsabilidade do investigador adotar a abordagem que mais se adequa a sua investigacdo,
uma vez que o tratamento dos dados numa abordagem qualitativa ndo € tao linear (Silvestre &
Aratjo, 2012). O importante nesta parte do processo € escolher um método que se adeque a
pergunta de investigacao e aos objetivos definidos, para permitir a constante verificacdo do

fendmeno.

A escolha da andlise temdtica como metodologia para a andlise de contetdo foi motivada

pela sua capacidade de fornecer uma abordagem sistemadtica e flexivel na interpretacdo dos
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dados qualitativos. De acordo com os autores (Braun & Clarke, 2019), a andlise temadtica por ser
um método de andlise qualitativo flexivel pode ser utilizado em diferentes cendrios. Assim, a
andlise temadtica ¢ para os autores Braun & Clarke (2006) classificada como um método onde é
permitido identificar, analisar e comunicar padroes nos dados. De acordo com os autores Guest
et al., (2012) através deste método, é possivel obter uma andlise estruturada, permitindo a

construcao de uma narrativa coesa e fundamentada a partir da experiéncia dos participantes.
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3 - ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS
Ao longo deste capitulo serdo apresentados os resultados da investigacao,
nomeadamente as respostas obtidas durante as entrevistas que tiveram como finalidade dar

resposta aos objetivos da investigacao, seguindo-se de uma discussao dos resultados.

Assim, e uma vez que as entrevistas em andlise respeitam a confidencialidade e o
anonimato dos participantes, estes encontram-se identificados como entrevistados I, II, 111, IV, V,

VI, VII, VIII. Foram realizadas 15 perguntas no decorrer da entrevista semiestruturada,

3.1- Analise dos resultados obtidos na entrevista

Tendo como fundamentos os resultados obtidos, procurou-se responder aos objetivos

da pesquisa definidos previamente:

3.1.1. - Avaliar o grau de conhecimento das metodologias de reengenharia de menus
Com o proposito de responder ao primeiro objetivo, onde é pretendido avaliar o grau de
conhecimento das metodologias da reengenharia de menus, foram feitas as seguintes perguntas:
“0 que entende por engenharia de menus?”, “quais os principais métodos de engenharia de
menus que conhece?”, dos oito participantes, todos concordaram que a engenharia de menus é
uma ferramenta muito interessante e valiosa. Todos destacaram que esta metodologia permite
comparar tanto a popularidade quanto a rentabilidade dos pratos, além de proporcionar um
cruzamento eficaz de informacoes dinamicas, o que facilita a tomada de decisoes estratégicas no
contexto da gestdao dos menus. De forma unanime, todos os participantes responderam a
segunda pergunta ressaltando a importancia da andlise do mix de vendas e da andlise da
rentabilidade. No entanto, o entrevistado numero 1 argumenta que, quanto teve o primeiro
contacto com a engenharia de menus, achou a abordagem excessivamente tedrica. No entanto,
atualmente, que a aplica na gestado do seu restaurante, reconhecendo o seu valor. Contudo,
ressalta que ndo se apoia unicamente nos numeros fornecidos pela engenharia de menus. Este
afirma que, existem plow horses que, mesmo que nao sejam 0s mais rentdveis ou populares de
acordo com os dados, devem permanecer no menu devido ao seu valor tradicional para o
restaurante. Por outro lado, o entrevistado nimero 6 menciona que, além da utilizacdo da
engenharia de menus, faz uso também da Lei de Omnes, um conceito que auxilia na definicio
dos precos de venda de maneira equilibrada e justa, de forma a garantir que existe uma coeréncia
entre os valores dos pratos no menu, com o objetivo de manter a propor¢ao entre o custo

percebido pelo cliente e a margem de lucro do restaurante.
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3.1.2 — Avaliar o grau de utilizacdo das metodologias

A fim de identificar de que forma, os diretores de F&B estdo a utilizar a engenharia de
menus foram realizadas as seguintes questoes: “qual o programa de POS que utilizam para o
registo de vendas?”; “qual a ldgica e organizacao da criacdo dos artigos de venda no sistema?”;
“possuem fichas técnicas devidamente valorizadas?”; “com que periocidade analisam relatorios
de vendas?”; “com que periocidade alteram a carta?”; “qual a estratégia utilizada para a definicao
de precos de venda ao publico?”; “qual a metodologia adotada na elaboracao/alteracio da carta

do restaurante?”; “como recolhem o feedback dos clientes?”.

Dos oito entrevistados, sete afirmaram utilizar o programa Simphony da Oracle 'para a
gestao das suas operacdes, enquanto apenas um, o entrevistado numero 1, referiu utilizar o
Tesipro. De maneira geral, todos organizam as suas informacoes por familias, divididas em
categorias e subcategorias, de modo a manter o sistema o mais organizado possivel e facilitar o

uso pelas equipas operacionais.

As fichas técnicas de todos os pratos encontram-se devidamente valorizadas, ou seja,
com os custos dos ingredientes atualizados. Um ponto interessante levantado pelo entrevistado
numero 5 foi que utiliza um programa integrado a contabilidade, que atualiza automaticamente
as fichas técnicas com o ultimo preco de compra. Assim, quando 0 economato regista uma
compra a um preco diferente do que estava no sistema, como o exemplo dado da compra de
batatas, todas as fichas técnicas que contenham batata sdo automaticamente atualizadas, para

garantir uma gestao mais eficiente dos custos.

Tratando-se de uma entrevista semiestruturada, foi aproveitada a flexibilidade para
explorar o tema do food cost, praticado nos menus. Todos os entrevistados explicaram que nao
aplicam o mesmo food cost para todos os pratos. O entrevistado nimero 5 destacou que as
entradas e sobremesas tém um food cost mais baixo, e a sua politica interna é de nunca
ultrapassar o0s 28%.Ja o entrevistado namero 4 explicou que, embora haja um food costbase para
evitar grandes discrepancias, utiliza a expressdo "uma mao lava a outra", referindo-se a pratica
de ajustar o food cost de alguns pratos para equilibrar os custos de outros mais lucrativos,

permitindo ter pratos mais caros com food costs mais elevados.

Quanto aos relatorios de vendas, estes sdo analisados mensalmente por todos os

entrevistados de forma detalhada, servindo de base para ajustar estratégias operacionais e de

' The Simphony POS- é um sistema concebido pela Oracle para auxiliar na gestdo de restaurantes. Sendo uma
plataforma de POS que aglomera todos os seus dados numa nuvem, ajuda os gestores a otimizar as suas operacoes
online e internas em tempo real a partir de qualquer dispositivo.
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gestdo. Quanto a alteracdo dos menus, a maioria dos entrevistados indicou que fazem mudancas
sazonais, cCom uma carta para outono/inverno e outra para primavera/verao, adaptando-se aos
produtos da estacdo e as necessidades dos clientes. No outono/inverno, procuram oferecer
opcdes mais reconfortantes, enquanto na primavera/verao priorizam pratos mais leves e frescos,
mantendo sempre a esséncia do restaurante. Apenas o entrevistado numero 7 mencionou que
faz alteracoes anuais no menu. De forma geral, todos utilizam a margem bruta como critério

principal para essas mudancas.

No que se refere ao design dos menus, todos optam por um formato curto e simples, com
uma ligeira descricao dos pratos. O entrevistado nimero 2 mencionou que recentemente adotou
uma técnica da engenharia de menus, ao retirar o simbolo da moeda (€) do menu, uma estratégia

que visa influenciar a percecdo dos precos pelos clientes.

No que diz respeito, a recolha de feedback dos clientes, todos utilizam os mesmos
métodos: feedback direto dado as equipas durante as refeicoes, além de avaliacoes deixadas nas
plataformas online mais conhecidas, como The Fork, Google e TripAdvisor. O entrevistado
numero 6 acrescentou que utiliza um método adicional, incluindo no porta-contas um cartio

para que os clientes possam deixar o seu feedback de forma direta.

3.1.3 - Identificar as principais vantagens da utilizacao

Para compreender quais as vantagens que os diretores de F&B encontram na utilizam da
engenharia de menus como estratégia para maximizar a rentabilidade foi realizada a seguinte
questao: “quais as principais vantagens da aplicacio da engenharia de menus a gestdao do
restaurante?”. De uma forma geral, as respostas dos participantes sdo bastantes unanimes,
convergindo na importancia de otimizar o menu para garantir uma maior rentabilidade, reduzir
os desperdicios e focar nos pratos que oferecem o maior valor tanto para o restaurante quanto
para os clientes. O entrevistado numero 1 destacou como principais vantagens da gestao
estratégica do menu a reducao de quebras e a eliminacao de pratos que “so fazem nimero”, ou
seja, que ndo oferecem valor acrescentado ao restaurante. Ele salienta ainda a importancia de
avaliar se carta ¢ muito extensa ou pouco extensa, e de ajustar o foco para uma maior
especializacdo, o que otimiza a operacao e melhora a experiéncia gastronémica. O entrevistado
numero 2, por sua vez, aponta como vantagem central o objetivo de atingir o maior lucro
possivel, reforcando a ideia de que as decisdes devem ser orientadas para a maximizacio da
rentabilidade do negdcio. O entrevistado niumero 3 menciona também o controlo de desperdicio
como uma vantagem essencial, sublinhando a necessidade de se concentrar nos pratos que

proporcionam o maior beneficio em termos de rendimento e eficiéncia operacional.
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3.1.4 - Identificar as principais barreiras a utilizacao

De forma a compreender quais as barreiras a utilizacao da engenharia de menus por parte
dos diretores de F&B foi feita a seguinte questao: “quais as principais dificuldades na
implementacao das metodologias de engenharia de menus?”. De um modo geral, todos os
entrevistados concordaram que seguir a engenharia de menus conforme recomenda a teoria, €
uma tarefa desafiadora. Uma vez que, tal abordagem pode, em muitos casos, comprometer a
continuidade de pratos que, de alguma forma, se tornaram iconicos para o restaurante. No
entanto, surgiram varias opinioes distintas sobre o tema. O entrevistado numero 1 destacou que
uma das principais desvantagens deste método € a dificuldade, que existe por vezes, em o0s chefs
perceberem a necessidade de realizar alteracoes em pratos ou no menu para alcancar a maxima
rentabilidade. Por outro lado, o entrevistado nimero 5 sublinhou a dificuldade de apresentar
uma matriz de engenharia de menus a diretores gerais, especialmente quando estes possuem
uma formacdo voltada para a drea de alojamento, sem um conhecimento profundo sobre F&B.
Isso pode criar uma barreira para a compreensdo e aplicacdo efetiva desta abordagem. O
entrevistado nimero 4 apontou que nem sempre 0 estd delineado pela engenharia de menus no
papel pode ser implementado de forma automatica, especialmente no caso de pratos especificos,
COmo 0s vegetarianos ou veganos, que pedem uma maior sensibilidade e particularidade no seu
desenvolvimento. Por fim, o entrevistado numero 7 afirmou que o tempo necessdrio para a
recolha e andlise de dados, a flutuacdo dos precos dos ingredientes e a formacao adequada dos
colaboradores sdo fatores determinantes que complicam a aplicacdo rigorosa da engenharia de

menus.

3.2 — Discussao dos Resultados

3.2.1 - Avaliar o grau de conhecimento das metodologias de reengenharia de menus

A partir dos resultados apresentados, pode-se concluir que a engenharia de menus é
amplamente reconhecida pelos participantes como uma ferramenta estratégica e indispensavel
na gestao de restaurantes, o que permite uma analise eficaz da popularidade e da rentabilidade
dos pratos. No entanto, embora todos os entrevistados reconhecam a sua importancia, ha
também uma percecdo de que a andlise quantitativa deve ser complementada por consideracoes
qualitativas, como a preservacdo de plow horses que possuem valor tradicional para o

restaurante.

A unanimidade dos entrevistados na valorizacdo da andlise do mix de vendas e da
rentabilidade revela a importancia de uma abordagem integrada, onde diferentes métricas sao
levadas em consideracdo para otimizar o menu. Por fim, a adocdo da Lei de Omnes pelo

entrevistado numero 6 indica que a engenharia de menus pode ser complementada por outras
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ferramentas de gestdo, fortalecendo ainda mais a tomada de decisdes no que concerne a

definicdo de precos e a estruturacdo equilibrada de um menu.

Os resultados apresentados neste estudo encontram-se alinhados com a literatura
existente sobre a engenharia de menus, ao confirmar a sua importancia como uma ferramenta
estratégica bastante utilizada na gestdo dos restaurantes. A andlise do mix de vendas e da
rentabilidade é frequentemente destacada na literatura como essencial para garantir que o0s
restaurantes possam tomar decisdes informadas sobre como otimizar o desempenho do menu.
De acordo com Kasavana & Smith (1982), a engenharia de menus permite uma avaliacao eficaz
da popularidade e da lucratividade dos pratos do menu, ao contribuir para o equilibrio entre os
pratos mais vendidos e os mais rentdveis. Esta abordagem quantitativa tem sido corroborada por
vdrios estudos ao longo dos anos, reforcando o papel central da engenharia de menus na

maximizacio da rentabilidade dos restaurantes (Taylor & Brown, 2007).

No entanto, apesar da sua inegdvel importancia, alguns autores defendem que a andlise
qualitativa, por si sO, pode ser limitada. A literatura mais recente sugere que, para uma gestao de
menus mais eficaz, é necessdrio complementar a engenharia de menus com consideracoes
qualitativas. Estudos como os de Reynolds et al., (2005) sublinham a importancia de preservar
plow horses que, embora possam sdo ser considerados 0s mais rentdveis, sdo importante para a
identidade do restaurante e para a satisfacao dos clientes mais regulares. Esta nocao de equilibrio
entre andlise quantitativa e qualitativa também surgiu nas entrevistas conduzidas para este
estudo, onde os participantes salientaram a necessidade de manter pratos com valor simbdlico
para o restaurante, mesmo que estes nao apresentem 0s melhores resultados em termos de

rentabilidade.

Aintroducao de ferramentas complementares, como a Lei de Omnes mencionada por um
dos entrevistados, demonstra que a engenharia de menus pode ser parte de um conjunto mais
amplo de estratégias de gestao de preco. Embora a Lei de Omnes ndo tenha sido especificamente
discutida na revisdo da literatura apresentada, a sua inclusio € pertinente e justificivel no
contexto do presente estudo, uma vez que ela complementa as metodologias existentes da

engenharia de menus.

A Lei de Omnes, como mencionado por Waller (2020), oferece uma estrutura util para
evitar discrepancias significativas entre os precos dos pratos, o que se alinha com os objetivos
estratégico identificado pelo entrevistado. Ao integrar essa lei como uma ferramenta

complementar, pode-se ampliar o conhecimento sobre como a engenharia de menus nao é uma
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abordagem isolada, mas parte de um conjunto mais abrangente de praticas de gestio que tem

como objetivo otimizar a performance financeira do restaurante.

Ao longo da revisdo da literatura, evidencia-se que a adocio de estratégias como a
engenharia de menis advém da necessidade de garantir a sustentabilidade financeira do
restaurante. Estudos sugerem que, num cendrio competitivo, os restaurantes devem recorrer a
técnicas para assegurar uma gestao eficaz de recursos e maximizar a rentabilidade, enquanto
atendem as expectativas dos clientes em relacio a diversidade e qualidade dos pratos oferecidos
(Lee et al., 2016). Deste modo, a literatura confirma que a engenharia de menus, quando
complementada com outras prdticas de gestao, como a consideracio qualitativa de plow horses
e a utilizacdo da Lei de Omnes, pode fornecer uma estrutura solida para a otimizacao do

desempenho financeiro e operacional de um restaurante.

3.2.2 - Avaliar o grau de utilizacdo das metodologias

A partir dos resultados obtidos, é possivel concluir que os entrevistados adotam uma
abordagem estratégica e sistematizada na gestdo dos seus restaurantes, ao recorrer a
ferramentas tecnologicas e técnicas de andlise de dados para otimizar tanto a operacao quanto a

experiéncia do cliente.

A escolha do Simphony da Oracle como sistema de gestio predominante entre 0s
entrevistados reflete a preferéncia por uma solucao tecnoldgica robusta e eficiente. Segundo
Kasavana (2011), sistemas POS avancados, como o Simphony, facilitam o processo de
monitorizar as vendas, controlar os stocks e otimizar a experiéncia do cliente, a0 mesmo que
facilitam a organizacdo interna através de uma estrutura clara de categorias e subcategorias.
Além disso, a integracao de sistemas de contabilidade com as fichas técnicas, conforme o
destacado pelo entrevistado numero 5, demonstra um esforco continuo para garantir a

atualizacao automadtica dos custos e maior precisao na gestao financeira.

No que diz respeito ao food cost, a flexibilidade relatada pelos entrevistados também ¢
suportada pela literatura. Segundo Dopson & Hayes (2019), a aplicacio de diferentes margens de
food cost para pratos especificos é uma pratica recomendada para equilibrar a rentabilidade e
diversidade. A flexibilidade na gestiao dos custos, como o exemplo do entrevistado namero 4, que
ajusta o food cost de determinados pratos para compensar outros, sugere uma estratégia
equilibrada que visa maximizar a rentabilidade sem comprometer a diversidade e a qualidade da

oferta, é uma estratégia corroborada pelo autor Pavesic (1983).

A andlise mensal dos relatorios de vendas por todos os entrevistados é um indicativo de

um acompanhamento rigoroso da performance dos menus, o que permite ajustes informados e

37



oportunos. Kimes (2008) afirma que a andlise regular de dados de vendas permite ajustes
proativos, que ajudem os restaurantes a adaptarem-se mais rapido as preferéncias dos clientes e
as variacOes sazonais. A pratica de alteacoes sazonais do menu reflete a necessidade de manter
a relevancia do menu ao longo de todo o ano, como afirma Miller (2020), que destaca a

importancia de atualizar o menu para responder as necessidades dinamicas do mercado.

Quanto ao design do menu, todos os entrevistados concordam em manter uma carta
curta e simples, 0 que sugere uma preocupacdo em proporcionar clareza e eficiéncia na escolha
dos pratos pelos clientes. Magadia et al., (2014) argumentam os menus mais simples facilitam a
escolha dos clientes e aumentam a satisfacio dos mesmos. A adocdo de técnicas inovadoras da
engenharia de menus, como a remocdo do simbolo da moeda, como mencionado pelo
entrevistado ntmero 2, é apoiada pelos autores Raghubir & Srivastava (2008) que afirmam que
a auséncia do simbolo da moeda influencia os clientes a escolherem com base na qualidade

percebida dos pratos.

Por fim, a uniformidade dos métodos de recolha de feedback dos clientes — tanto
presencial como online — revela uma gestao atenta e voltada para a melhoria continua do servico,
fundamental para o sucesso do restaurante. Puranen & Reismaa (2020), corroboram estes
resultados ao afirmarem que quando sdo utilizados sistemas eficazes de feedback, estes ajudam
0s gestores a perceber quais as dreas necessitam de melhorias e quais aquelas que necessitam

de personalizacao tendo por base as expetativas dos clientes.

3.2.3 - Identificar as principais vantagens da utilizacdo

A partir dos resultados obtidos, podemos concluir que hd um consenso claro entre o0s
entrevistados sobre a importancia de uma gestdo criteriosa do menu, com foco em rentabilidade,
eficiéncia e reducao de desperdicios. Todos reconhecem que manter pratos no menu que nao
trazem valor acrescentado ou que geram desperdicio é contraproducente para a operacdo do

restaurante.

A reducdo de quebras, o controlo de desperdicio e a necessidade de ajustar o tamanho do
menu para evitar que ele se torne demasiado extenso sdo questio centrais levantadas por varios
entrevistados. Isso demonstra uma preocupacao comum com a especializacdo e a otimizacao
dos recursos, 0 que sugere que um menu mais focado para a melhoria tanta da experiéncia do
cliente quanto da eficiéncia operacional. Estes resultados apresentados sdo corroborados pela
afirmacao de Pavesic (2005), que ao se eliminar pratos que nio agregam valor ao menu nao s
melhora a rentabilidade, como também cria eficiéncia operacional, ao contribuir para a

sustentabilidade financeira do restaurante. Tal abordagem reforca a ideia de que um menu
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cuidadosamente pensado, em que se foca em pratos rentdveis, € essencial para minimizar
desperdicios e maximizar a satisfacio dos clientes, indo de encontro com as praticas

identificadas pelos entrevistados.

Poroutro lado, a meta de atingir o maior lucro possivel, como destacado pelo entrevistado
numero 2, reflete o objetivo geral de maximizar a rentabilidade através de uma gestdo
estratégica. Kimes (2008), afirma que é necessario realizar uma andlise de vendas para identificar
0s pratos com maior margem de lucro para maximizar a rentabilidade num ambiente
competitivo. Focar-se nos pratos que oferecem um maior retorno financeiro, € uma estratégia

reconhecida na literatura como fundamental para o sucesso de um restaurante.

3.2.4 - Identificar as principais barreiras a utilizacao

A partir dos resultados obtidos, € possivel retirar que a aplicacdo da engenharia de menus,
embora potencialmente eficaz na otimizacdo financeira e operacional de um restaurante,
enfrenta desafios multidimensionais. Umas das principais barreiras identificadas é a falta de
conhecimento tedrico em reengenharia de menus, com muitos gestores a necessitar de formacado
especifica na drea, o que resulta em lacunas nas competéncias necessdrias para analisar a
rentabilidade dos pratos e otimizar a oferta (Antun & Gutafson, 2005). Isso se reflete nas
dificuldades de compreensao e implementacdo mencionadas pelo entrevistado nimero 5, que
destaca a necessidade formacao especializada. Além disso, o feedback do entrevistado niumero
4 indica que a engenharia de menus ndo pode ser aplicada de maneira transversal, especialmente
no que concerne a pratos especializados, como 0s vegetarianos ou veganos, que apresentam
necessidades particulares. A observacao do entrevistado niumero 7 sobre a flutuacdo dos precos
dos ingredientes e a importancia da formacao adequada reforca a ideia de que o sucesso da
engenharia de menus depende de fatores dinamicos e complexos, incluindo a disponibilidade de
dados precisos e atualizados. Pavesic (1983) ressalta que a escassez de informacoes detalhadas
sobre o desempenho dos pratos e o comportamento dos clientes pode comprometer a eficdcia
da engenharia de menus, ao dificultar a tomada de decisdes informadas e ao limitar a capacidade
dos estabelecimentos em otimizar as suas operacdes e a0 encontro com as expectativas dos

clientes.
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4 - CONCLUSOES E TRABALHO FUTURO

4.1 - Conclusao

Osresultados deste estudo reforcam a importancia e o impacto positivo das metodologias
de engenharia de menus na rentabilidade das vendas dos restaurantes, ao relevar que, embora
nao sigam a metodologia de engenharia de menus de forma integral, os gestores tém adotado
praticas de engenharia de menus que se mostram altamente eficazes na otimizacdo das
operacdes e na maximizacdo dos lucros. A andlise qualitativa permitiu perceber que estes
gestores valorizam elemento como a andlise do mix de vendas e a rentabilidade dos pratos,
reconhecendo a importancia de equilibrar as preferéncias dos clientes com o0s objetivos
financeiros. Esta abordagem integrada reflete um compromisso em alinhar decisoes estratégicas
com a identidade gastronémica do restaurante, ao criar uma experiéncia que preserva a

autenticidade do conceito enquanto procura a eficiéncia e rentabilidade.

No entanto, é crucial destacar que alguns dos restaurantes analisados operam sob a
gestdo de entidades de renome, como a AHM e a IHG. Estes grupos, ao adotarem elevados
padroes de qualidade e rigorosos critérios de gestio financeira, exigem que o controlo dos custos
seja meticulosamente equilibrado com a entrega de uma experiéncia de exceléncia. Esta dupla
exigéncia sublinha um dos desafios centrais enfrentados pelos gestores: manter a rentabilidade
e 0 controlo de custos sem comprometer a satisfacao e fidelizacao dos clientes. Sob a lideranca
destas organizacoes, a eficiéncia financeira é essencial, mas igualmente crucial € a capacidade
de proporcionar uma experiéncia gastronomica que corresponda as elevadas expectativas de um
publico diversificado e exigente, muitas vezes composto por hospedes internacionais habituados

a altos padroes de servico.

Esta gestdo equilibrada de custos torna-se particularmente importante numa industria
como a restauracao inserida em contexto hoteleiro, onde a sustentabilidade financeira e a
experiéncia do cliente estao interligadas. A implementacdo de metodologias de engenharia de
menus nestes contextos ndo so ajuda a definir e promover os pratos mais rentdveis e populares,
como também permite manter pratos, que apesar de rem margens mais reduzidas, sio essenciais
para a imagem e atratividade do restaurante, como € o caso dos chamados plow horses. Esta
flexibilidade, que equilibra consideracoes quantitativas com aspetos qualitativos, € fundamental
para que os restaurantes consigam ajustar o seu menu de forma dinamica e eficiente, ao respeitar

a identidade do restaurante e ao atender as expectativas dos clientes.

Contudo, a andlise também relevou uma limitacio significativa: a falta de dados

concretos que possam quantificar o impacto financeiro exato da metodologia da engenharia de
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meus sobre a rentabilidade. Neste contexto, sistemas de gestio modernos, como o Simphony da
Oracle, apresentam-se como ferramentas indispensdveis para os restaurantes, especialmente os
inseridos em unidades hoteleiras de grandes grupos. A capacidade desses sistemas para
monitorizar o food cost, controlar os stocks, e gerar relatorios detalhados em tempo real
proporciona aos gestores uma base solida para tomar decisoes informadas e fundamentadas,
possibilitando um controlo mais apurado dos custos e uma maior flexibilidade na adaptacdo do
menu. Além disso, a tecnologia permite uma adaptacdo mais agil as flutuacdes na procura e as
preferéncias dos clientes, maximizando a eficiéncia sem descurar a qualidade e a experiéncia do

cliente.

Por fim, este estudo reforca a importancia da formacdo especializada para os gestores de
restaurantes, especialmente no que se refere a interpretacio e aplicacido de metodologias de
engenharia de menus, e a utilizacao de ferramentas de andlise e sistemas de gestao de ultima
geracdo. A integracao destes recursos nao s6 promove uma gestao mais eficiente e rentdvel, mas
também apoia o desenvolvimento de um ambiente onde a experiéncia do cliente € priorizada,
respeitando-se simultaneamente os objetivos financeiros e estratégicos do negdcio. Assim, a
engenharia de menus surge como uma metodologia indispensdvel para a gestio moderna de
restaurantes, especialmente quando implementada com o suporte de tecnologias avancadas e
sob uma gestao rigorosa como a promovida por entidades como a AHM e 0 IHG. Esta combinacao
de préticas estratégicas e operacionais robustas garante que os restaurantes possam oferecer
uma experiéncia gastronoémica de exceléncia, mantendo a rentabilidade e assegurando a
satisfacdo de um publico exigente, consolidando assim a sua posicdo e competitividade no

mercado da restauracdo hoteleira.

4.2 - Limitacoes

Uma das limitacoes desta investigacdo foi a auséncia de respostas por parte dos
restaurantes publicos, o que restringiu a andlise a restaurantes situados em hotéis. Essa falta de
diversidade pode ter influenciado os resultados, dado que as dindmicas e desafios enfrentados

pelos restaurantes publicos diferem daqueles presentes em contexto hoteleiro.

Na literatura, Walker (2021) destaca que restaurantes de hotéis geralmente estio
integrados a operacoes mais amplas de hospitalidade, com um tipo de cliente mais previsivel,
enquanto os restaurantes publicos enfrentam um mercado competitivo mais amplo e uma maior
necessidade de atrair uma base de clientes variada. De acordo com Andersson & Mossberg
(2004), a gestao de receitas em restaurantes de hotéis pode ser mais estruturada, com a

implementacao de estratégias como a engenharia de menus para maximizar a rentabilidade, ao
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passo que os restaurantes de rua, muitas vezes, enfrentam restricoes de orcamento e

operacionais que podem limitar a adocao dessas praticas.

A pressdo que existe para cumprir 0os orcamentos estabelecidos ¢ uma caracteristica
importante dos restaurantes de hotel. Para Ivanov & Zhechev (2012), a gestdo de receitas nos
hotéis é guiada por objetivos financeiros bem definidos, o que leva a adocio de estratégias mais
rigorosas. A necessidade de manter a rentabilidade durante periodos de incerteza faz com que os
hotéis implementem praticas mais rigidas para garantir que os budgets sejam cumpridos (Enz &
Canina, 2012).

A auséncia de dados sobre os restaurantes publicos limita a capacidade de comparar
esses dois tipos de estabelecimentos de forma mais detalhada. Conforme afirmam Zhang et al.,
(2014), os restaurantes publicos tendem a ser mais sensiveis a fatores como o preco, a localizacio
e avariacdo da procura, o que pode influenciar a sua abordagem a gestdo de menus e a estratégias

de precos de maneira diferente.

4.3 — Trabalho Futuro

Para futuros trabalhos de investigacao, a elaboracdo de estudos especificos que ampliem
a compreensdo das diferentes dinamicas de gestdo de restaurantes. Em primeiro lugar, seria
recomenddvel desenvolver um estudo focado exclusivamente em restaurantes de rua, com o
objetivo de compreender com uma maior profundidade as suas particularidades operacionais,
desafios e estratégias para maximizar a rentabilidade. Com esse estudo seria possivel obter uma
andlise detalhada das prdticas adotadas pelos restaurantes independentes que operam fora do

contexto hoteleiro.

E proposto ainda a realizacdo de uma investigacao comparativa entre os restaurantes de
rua e aqueles inseridos em hotéis. Seria essencial para identificar as principais diferencas e
semelhancas nas abordagens de gestdo, sobretudo no que diz respeito a engenharia de menus,
gestdo de receita e adaptacao a pressoes financeiras, tendo em contas as caracteristicas tinicas

de cada tipo de estabelecimento.

Realizar uma investigacao comparativa entre restaurantes em contextos urbanos e de
lazer € valioso para compreender as diferencas nas preferéncias dos consumidores e os desafios
especificos de cada tipo de estabelecimento. Esta andlise iria permitir identificar adaptacoes
estratégicas e operacionais adequadas a cada contexto, ao fornecer insights que apoiam a
otimizacdo da gestao, desde a elaboracdo dos menus até a fidelizacdo de clientes. Além disso,

oferece um entendimento prdatico e académico sobre a aplicacio das metodologias de
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engenharia de meus e ferramentas de andlise de dados, contribuindo assim para a rentabilidade

e inovacao no setor da restauracao.
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ANEXOS

ANEXO A - Guido da Entrevista

Designacio dos Blocos

Objetivos Especificos

Formuldrio de Questdes

A - Legitimacao da
Entrevista

Motivacdo do Entrevistado

- Explicar quais os
objetivos da entrevista;
- Motivar o entrevistado;
- Garantir a
confidencialidade;

- Solicitar a autorizacao
para o registo dudio da
entrevista;

- Informar em linhas gerais
sobre o Trabalho de
Investigacdo;

- Conhecer quais as
metodologias de
engenharia de menus;

- Indicar os objetivos da
entrevista;

- Pedir ajuda ao
entrevistado, e o seu
contributo para o éxito da
investigacao;

- Assegurar o entrevistado
sobre o cardcter
confidencial das
informacoes dadas;

- Pedir autorizacdo para
gravar a entrevista;

- Agradecer a colaboracao;

B — Caracterizacao do
Restaurante

- Conhecer caracteristicas
do restaurante

- Qual a capacidade do
restaurante?

- Qual o tipo de cozinha
praticada?

C - Conhecer a opiniao dos
diretores de F&B acerca da
engenharia de menus

- Identificar procedimentos
utilizados no restaurante;

- Qual o programa de POS
que utilizam para registo
de vendas?

- Qual a logicae
organizacdo da criacio dos
artigos de venda no
sistema?

- Possuem fichas técnicas
dos pratos, devidamente
valorizadas?

- Com que periocidade
analisam relatorios de
venda?

- Com que periocidade
alteram a carta?

- Qual a estratégia utilizada
para a definicdo dos precos
de venda ao publico?

- Qual a metodologia
adotada na
elaboracao/alteracdo das
cartas do restaurante?
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- Como recolhem o
feedback dos clientes?

D - Perceber o nivel de
conhecimento sobre
engenharia de menus

- Identificar o
conhecimento dos
diretores de F&B sobre a
engenharia de menus;

- Identificar as vantagens e
dificuldades da engenharia
de menus;

- O que entende por
engenharia de menus?

- Quais os principais
meétodos de engenharia de
menus que conhece?
(Andlise do mix de vendas,
andlise da rentabilidade)

- Quais as principais
vantagens da aplicacdo da
engenharia de menus a
gestdo do restaurante?

- Quais as principais
dificuldades na
implementacao das
metodologias de
engenharia de menus?

ANEXO B - Consentimento Informado

Eu,

aceito participar de livre

vontade na investigacio da autoria de Andreia Teixeira (aluna da Escola Superior de Hotelaria e
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Turismo do Politécnico do Porto), orientada pelo Professor Daniel José Gaioso Vaz Carvalho
Azevedo (Professor Adjunto da Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Politécnico do Porto),
no ambito da dissertacdo de Mestrado em Direcdo Hoteleira. Foram-me explicados e
compreendo os objetivos principais desta investigacao, entendi e aceito responder a uma
entrevista que explora questoes sobre a engenharia de menus. Compreendo que a minha
participacdo nesta investigacao é voluntaria, podendo desistir a qualquer momento, sem que
essa decisdo se reflita em qualquer prejuizo por mim. Ao participar neste trabalho, estou a
colaborar para o desenvolvimento da investigacdo na drea da restauracdo, nao sendo, contudo,
acordado qualquer beneficio direto ou indireto pela minha colaboracao. Entendo, ainda, que a
toda a informacdo obtida nesta investigacdo serd estritamente confidencial e que a minha
identidade nunca serd relevada em qualquer relatorio ou publicacdo, ou a qualquer pessoa nao

relacionada diretamente com esta investigacio, a menos que eu autorize por escrito.

Nome

Assinatura

Data / /
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