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ESCOPO DE SERVICO

ENGENHARIA DE CARDAPIO

RESUMO: APURAGAO E CLASSIFICAGAO DE ATE 10 ITENS DO CARDAPIO POR DESEMPENHO DE VENDAS E MARGEM DE
CONTRIBUIGAO. RECOMENDAGOES DE ACOES PARA MELHORIA DE LUCRATIVIDADE.

DURACAO: 6 HORAS DIVIDIDAS EM ATE 2 DIAS
AUDIENCIA: ATE 4 PESSOAS. RECOMENDADOS 2 GESTORES E O CHEFE DE COZINHA

CONTEUDO E ENTREGAS

e CONCEITOS, PREMISSAS E PRE-REQUISITOS

o QUADRANTES E CLASSIFICACOES

o MARGEM DE CONTRIBUICAO

o DESEMPENHO DE VENDAS
e  SELECAO E CLASSIFICACAO DOS PRATOS

o ANALISE DOS RELATORIOS DE VENDAS E FICHAS TECNICAS
ANALISE DA MC ATUAL DO CARDAPIO
CLASSIFICACAO DOS PRATOS
CRIACAO DO GRAFICO
RELATORIO DA ANALISE E SUGESTOES DE ACOES E ALTERACOES DE ITENS
CRIACAO DAS FICHAS TECNICAS DAS SUGESTOES DE ALTERACAO
PROJECAO DA MC DO CARDAPIO MODIFICADO

O 0O O 0O O O

FORMATO

e EXPOSICAO PRESENCIAL OU REMOTA COM MIDIA ELETRONICA (CONCEITOS, PREMISSAS E PRE-REQUISITOS)
e VISITA A OPERACAO DE PRODUCAO E SERVICO

e  ANALISE REMOTA DOS DADOS DE VENDAS E FICHAS TECNICAS

e CRIACAO REMOTA DO GRAFICO, RELATORIO DE ANALISE E SUGESTOES DE ALTERAGAO

e  PLANILHA ELETRONICAS, EDITORES DE TEXTO E GRAFICOS EM ARQUIVOS ELETRONICOS

REQUISITOS

e DISPONIBILIDADE DOS INSCRITOS NO(S) HORARIO(S) ACORDADOS

e INFRAESTRUTURA AUDIOVISUAL E DE INFORMATICA (EXPOSICAO E PRATICA GERENCIAL, PRESENCIAL OU REMOTA)
e RELATORIOS DE VENDAS SEMESTRAL OU TRIMESTRAL DOS PRATOS SELECIONADOS

e FICHAS TECNICAS ATUALIZADAS COM A PRATICA ATUAL DOS PRATOS SELECIONADOS



TERMO DE AUTORIZAGAO

Autorizo a Chez Lui Gastronomia a documentar e divulgar, em midias sociais, fisicas e/ou digitais,
as seguintes informacdes sobre os servicos da ENGENHARIA DE CARDAPIO realizados em nossa
empresa (marcar e rubricar ao lado de cada opg¢ao autorizada):

I Nome e logotipo da empresa

| Localizagao e especialidade do restaurante

I Numero de participantes e suas fungoes

] Depoimento escrito sobre o servigo realizado

] Depoimento em video sobre o servigo realizado

Representante da Empresa:
Cargo:

R.G.



