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Sendo a restauracdo uma area com diversos fatores que afetam a produtividade e rentabilidade
do negdcio, importa analisar de forma pratica areas onde o controlo é facil de implementar e
rapido na obtencdo de resultados e melhoria na prépria prestagdo dos servigos.

Numa area com imensos desperdicios, importa rentabilizar, otimizar e tornar mais eficaz alguns
setores.

Em funcdo dos interesses, podem ser analisadas 3 areas sensiveis: controlo de matérias-primas,
custos de limpeza, controlo de custos na producdo e rentabilizacdo de sobras. Em cada uma
delas, existem parametros de controlo e formas de melhoria. No fim, cabe a cada um de nés
aplicar e tirar partido.

Conteudo Programatico

01 Identificar quais os parametros mais importantes de controlo
02 Organizar documentacgao relativa a esses parametros
03 Saber analisar os dados recolhidos e quais as situagoes que devem

ser corrigidas e melhoradas
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