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Qual o bem devo fazer hoje?

Uma coisa é certa, a multiplicacao é entregue através da
gratidao, tao pouco reconhecida pelas pessoas.

Deem gracas em todas as ) . ) . F
circunstancias, pois esta é a vontade Acredito que ainda falta maturidade para reconhecermos
gue a maior marca no carater é a gratidao.
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A arteda confeitaria € a mais nobre
que existe, pois adoca o paladar e
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Foi passando parte da infancia na casa da avé que Bianca
Florio tomou gosto pela cozinha. J4 na adolescéncia
passou a fazer alguns almocos de domingo e descobriu,
no ensino médio, a existéncia da Faculdade de
Gastronomia. Foi amor a primeira vista. Se formou no
Senac, estagiou ainda na faculdade em um restaurante
italiano e em um contemporaneo.
Quando formada foi trabalhar no estrelado Mani,
restaurante chefiado na época por Helena Rizzo e Daniel
Redondo. Foi la onde conheceu muitas técnicas, pegou
ritmo e velocidade, foi chef de partida, depois de trés
anos de muita aprendizagem e querendo mais, como
sempre, foi estagiar no Mugaritz, restaurante que na
época era o sétimo melhor restaurante do mundo,
localizado no Pais Basco.
Pais novo, tudo novo, expectativa alta, muito frio,
saudades de casa, diferencas culturais, uma quantidade
de trabalho exaustiva, poucas horas de sono e dores no
corpo, fizeram com que essa experiéncia nao fosse das
melhores, e 0 que era para durar 9 meses, duraram Fqi com o aciimulo de tantas ferramentas e
apenas 4. Foi em um restaurante 2 estrelas Michelin que experiéncias que entrou a consultoria em sua
Bianca teve sua pior decepcao coma cozinha. Trabalhava g, Atualmente Bianca trabalha para
de graca, quase 15 horas por dia, vivia em condi¢des néo ¢, ilitar a vida das pessoas do ramo ou de
muito apreciadas e sempre ouvia de seus chefes, em um pessoas que querem comegar nesse ramo tio
tom bruto, alguns“vamos, mais rapido’; mesmo quando 555ix0nante que é a gastronomia.
dava o melhor desi. E o que faz Bianca buscar sempre estar
“As vezes é com os bons exemplos que aprendemos. Mas ;¢ alizada, buscando novos conhecimentos
as vezes é com osruins que buscamosnuncareplicarpara ¢ tendancias. Especialista em Gestio de
fazermos o certo e bem feito”- foi a licdo que tirou dessa Neggcios da Alimentagio com Foco em
experiéncia. Efoi assim que continuou. ChegandoemSao gegyitado, Tem sua empresa focada em
Paulo outra vez foi chefiar uma casa Bib Gourmand e la 5 dar micro, pequenos e médios negécios
ficou por um tempo. E para tirar a imagem de que 0s 4, setor.

melhores restaurantes do mundo sao todos abusivos
tentou e conseguiu fazer outro estagio fora. Dessa vez no
Celler de Can Roca, na época o segundo melhor
restaurante do mundo, situado em Girona, na Cataluna.
Apods 9 meses de estagio, voltou ao Brasil para ajudar uma
grande amiga na abertura de uma padaria de
fermentacao natural. Naquele momento tudo mudou.
Foi como a criacdo de um filho adotivo. Essa padaria
ganhou como a melhor padaria de SP antesdeumanode
abertura e desde entao Bianca tem se dedicado ao
mundo da Gestao de Negocios da Alimentacao e Bebida.

@ bfloriom BONAPETIT.

A& b Minmiza de Gantromimis
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Receita na Manga

edescubra

Quem ndo se encanta ao sentir 0 aroma de um pao
quentinho, saindo do forno?! Aposto que ja veio a sua cabeca
aimagem da manteiga que vai se derretendo, ao ser passada
aos poucos no pao, criando uma perfeita harmonia; apreciada
por muitos! O paozinho de todos os dias, € hoje, um dos
alimentos mais consumidos no mundo inteiro; até chegar a
sua mesa, lindo e fresquinho tal qual se apresenta percorreu
um caminho longo. E hoje em nossa coluna Sabores da
Histdria, vamos conhecer a trajetdria que esse pao percorreu,
desde sua criacao até chegar a nossa mesa.

A histéria da alimentacao € tao antiga quanto a histéria do
homem, por razoes dbvias: todos precisam se alimentar para
viver. No inicio dos tempos, 0 ser humano procurava por
comida imitando os animais; alimentava-se de folhas, frutos,
raizes e posteriormente desenvolveu a caca e a pesca,
nagquele momento, a comida nutria o corpo.

Tempos depois, com a descoberta do fogo, ainda no periodo
neolitico, veio a ideia de civilizacao; viram que juntos tinham
mais forca e 0 homem passou a ser sedentario; aprenderama
cultivar a terra e a fazer pequenas plantacoes inicialmente de
cevada e, posteriormente de trigo; isto ocorreu na regido da
Mesopotamia, onde hoje fica o Iraque; a finalidade dessas
plantacées, no inicio, era produzir cervejas. Porém, com a
colheita foram descobertos novos usos para esses graos.

Com o trigo era feita uma farinha que misturada a agua
formava uma massa dura, seca e tinha formato achatado, que
era assada em pedras e tinham sabor muito amargo; Relata a
histéria que tinham necessidade de lavar vérias vezes para
conseguir comer; esses eram 0s primeiros paes. O ano era
7000 a.C, quando foi criado no Egito o primeiro forno de barro
para gque os paes fossem assados, e assim, melhorar um
pouco O preparo; porém, ainda ndo conheciam o fermento,
por isso 0s paes nao se apresentavam tal qual sdo hoje.

Tempos depois, ainda no Egito descobriu-se a fermentacao e
os paes ficaram mais macios; O povo egipcio gostava tanto
desse alimento que passou a ser conhecido como
“comedores de pao”

O sabor da histdria - por Zuleika Nunes ;%

O Pao e sua Origem

Havia uma divisao bem distinta, os paes
gue eram feitos com farinhas melhores
iam diretamente para as familias mais
abastadas; eram considerados simbolo
de poder; os inferiores, eram dados para
a populacao em geral como pagamento
de salarios: recebiam trés paes e dois
cantaros de cerveja por dia de trabalho,
0 que mostrava sua importancia na
época.

Mais tarde, com a expansao do Império
Romano, o habito de comer pao foi se
difundindo e surgiram varias padarias
que tempos depois foram fechadas,
devido a crise e os paes voltaram a ser
feitos em casa. Porém, sabe-se que
técnicas mais  aprimoradas  de
panificacdo surgiram na Franca no
século XVII.

Aqui no Brasil os paes chegaram com os
portugueses, na época da colonizacao,
porém sé se tornou um habito nosso, no
século XIX com a vinda dos italianos. A
primeira padaria em nosso pais foi
aberta em Minas Gerais, posteriormente
em Sao Paulo e depois no Rio de Janeiro.

Alimento democratico que frequenta de
restaurantes estrelados até a mesa de
pessoas mais simples; por ser tdo
importante em nossas vidas, tornou-se
simbolo religioso. Associado a varias
religides e culturas diferentes; s6 na
biblia conta-se aproximadamente 250
referéncias sobre 0 pao; nosso paozinho
atualmente possui vdrias versoes,
diversos sabores, cores, texturas; e, para
nos brindar ainda mais, temos os
maravilhosos Bolangeries.

E, hoje, 0 pao nutre
NOSSO corpoe
também nossa alma.

IT.

& mathor Revicts de Gattronomis
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COMIDA QUE FAZ BEM!
e —————

Rica em sabores, com cores e aromas sem igual

O Chefe oferece um servico de Buffet especializado para Festas e ;
Eventos, trazendo ao seu grande dia todo sabor e requinte que ele ==

necessita para ficar marcado na memodria e paladar de todos. Com &
um servico de alta qualidade e atendimento personalizado, a =
equipe de cozinheiros ird garantir o sucesso do seu evento.

i
!

Meu nome é José de Lima, mais
popularmente conhecido como Chefe
r'f"*." Lima, Alguimista, Chefe de Cozinha,
88 Apaixonado Pelo Os Bons Alimentos.

Depois de ter passado por algumas
cozinhas contemporaneas rapidamente,
espalhadas pelo o Brasil, Nono da
Giovanna (SP), Brascatta (SP), Rio e mais
alguns estados ao longo de 05 anos,
O nosso Pastificio consiste em proporcionar uma producio VS  decidido retornar para a sua cidade natal
preparacdo culindria rica em nutrientes; através de condimentos e  Salvador BA, em 2016 e criar o
ervas de Stima qualidade que contribui no apenas para saciarafome  Laborescafufu  Cozinha  Buffet; Um
das pessoas, mais sim para o bom funcionamento do corpo; sendo  Laboratério Gastrondmico Com Base No
assim exclusivas para cada celebrac3o. Rica em sabores e com corese  “Mundo Das Massas”, Produzindo ndo
aromas sem igual, a proposta culindria vai conquistar todos comensais, apenas Para O Consumo Residencial;
tendo como agregado de valor a eficiéncia, agilidade e excelénciaem  Como Também Para Festas e Eventos.

|[.j| chefelima BONAPETIT.



Chefs no Mundo
A GASTRONOMIA NO CANADA F+I

Restaurantes, Pubs, Bakery - Como sobreviver ao COVID-19 (Canada 2021)

-

Amanda é colunista da Revista Bonapetit, chef
de gastronomia no Canadd, onde estudou no
Algonquin College, baking and pastry
management, em seguida no Le Cordon Bleu.
Atualmente trabalha como pastry chef em
uma confeitaria local, ministra aulas online
para o Le Cordon Bleu da Malasia, € ministra

Estamos vivendo em uma época totalmente diferente, como é
possivel se adaptar tdo rapido a essa nova realidade? Como
adaptar o seu negdcio ao novo estilo de vida que fomos
obrigados a aprender em um piscar de olhos?

Halifax é uma cidade turistica, entdo como fazer para sobreviver
em meio a uma pandemia? O comercio local tentou adotar
medidas estratégicas para tentar salvar pequenas empresas, e a
ecohomia da cidade. O Governo local fechou a entrada da
cidade, as pessoas de outras provincias que precisam vim a
Halifax precisam justificar a entrada na cidade e uma quarentena
de 15 dias é obrigatdria. Nao havendo o cumprimento, o
visitante esta sujeito a multas e retorno a sua cidade de origem.
Foi lancado no mercado uma grande campanha para que as
pessoas se conscientizassem e apoiassem o comercio local.

Entre as medidas obrigatérias para os estabelecimentos
podemos citar 0 uso de mascara no ambiente de trabalho e em
alguns casos o uso da luva, ao iniciar o dia de trabalho o
funciondrio precisa medir a temperatura, higienizar objetos
pessoais, a rotatividade dos funciondrios também ficou mais
rigida, o nimero de pessoas na cozinha precisa ser 0 minimo
possivel. Os lugares trabalham com 80 por cento da producao
para delivery, apenas 20 por cento das mesas podem ser
utilizadas.

aulas particulares, onlines e presenciais, para
estudantes de diversas partes do mundo.

l@' chef amandaveras

No da guando

pandemia
enfrentamos o lockdown, Halifax reabriu o
seu comercio em tempo recorde, tivemos

inicio

nossos  restaurantes, bares, bakerys
fechados apenas por 1 més. No termino
desse periodo, 0 governo local decidiu criar
estratégias para a reabertura desses locais,
para que assim o©os proprietarios/
empreendedores conseguissem manter
seus negdcios funcionando.

u Amanda no Youtube
TIT.

A methor Rreats de Gastronomis
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glasart

Equipamentos para buffet,
a la carte, catering,
delivery e muito mais!

Com mais de 33 anos no
mercado, desenvolvemos
equipamentos para o setor de
foodservice, trazendo design,
qualidade e sofisticacao.

¥ Equipamentos

O vidro termoelétrico Glasart, I s para seu
. . ¢ o

NOSSO principal produto, negocio de

revolucionou a forma de servir > alimentacao

alimentos quentes no Brasil,
mantendo esses pratos na
temperatura correta com beleza,
economia e muita praticidade.
Seja em um buffet self service,
em uma churrascaria ou
operacao de delivery, o vidro
termoelétrico Glasart melhora a
qualidade do servico!

Além do vidro, temos luminarias
aquecedoras, equipamentos
para manutencao fria, protetores
salivares, mobiliario, travessas e
muito mais! Conheca todas as
nossas solugcdes no nNosso site e
acompanhe nossas redes
sociais!

[a @glasartoficial
" +5511 5545-2700

+55 11 98713-9256

www.glasart.com.br



Toda a paixao comecou quando era muito
pequena, ver meu amado pai no fogao
cozinhando pratos tdo deliciosos me
despertou uma curiosidade pela cozinha,
lembro que quando eu tinha uns 8 anos eu
pedia para minha mae me ensinar a fazer arroz,
era incrivel sentir o cheiro que vinha da
cozinha e a forma como ela sempre estava
cheia quando tinha uma festa, sim os mineiros
nunca se rednem na sala, é sempre da cozinha
onde saem as melhores conversas.

Bom e com o passar dos anos
sendo sempre muito curiosa,
comecei a fazer meu primeiro
caderno de receitas inspirado pelo
de minha mae, recortava artigos
de jornal com receitas e tentava
reproduzir, algumas davam super
erto mas outros eram um

Pagina 10-
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desastre total, nao desistia sempre pensando
em como mudar a receita e ver no que errei,
com o tempo meus amigos e familia
comecaram a falar:

-Poxa vocé tem um tempero legal, leva jeito
para coisa. E a cozinha me fazia feliz!

Mas como nem tudo é um conto de fadas, tive
que fazer algumas escolhas profissionais
diferentes para conquistar o tdo sonhado
curso de gastronomia, foi quando a seguranca
do trabalho entrou no meu caminho, confesso
gue nao era de inicio o que esperava, mas vi a
oportunidade de uma carreira sélida e de um
saldrio que pudesse me levar a realizar meu
sonho.

Foi quando a 3 anos atras decidi largar tudo e
realizar o meu sonho, ndo pensava em grana, em
tempo de trabalho, ndo teria mais os fins de
semana, que seria dificil, nada me parou. Decidi
largar anos de empresa para estudar gastronomia,
no inicio eu escutava: - Vocé sé pode ser louca!
Largar essa carreira estavel para viver de sonho.
Atualmente estou Chef no restaurante Nossa
Fazendinha em Brumadinho MG um novo desafio
em uma casa bem aconchegante rodeada de
natureza e comida bem mineira.

l@l chefalinemoreira ou emporio_fazendinha

IT

A eredror Rivsits de Gattionsmia



RESTAURANTE

INOVACAO E QUALIDADE

Restaurante voltado para gastronomia
brasileira com uma pegada
internacional, para atender todos os
clientes frequentadores do hotel
localizado no Hotel Windham na Barra.
Devido a pandemia todos os hotéis
mudaram sua rotina e aqui nao foi
diferente atendemos petroleiros,
hospedes e também a parte residencial
com uma qualidade impecdvel e o
melhor de nossa cozinha. Sobre o
comando do renomado Chef André

Pagina11-

Galdino.

Localizado na orla da Barra da Tijuca, o
Wyndham Rio Barra é ocupa um
empreendimento de muitos anos, mas
apenas recentemente adotou a bandeira
Wyndham. As duas torres ficam no posto 4 da
Barra da Tijuca, sendo uma do hotel e outra
residencial.
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¢ Ola meu nome é Camilla

*  Trombini, possuo 25 anos,

& sou formada em
Gastronomia pelo Centro
Universitario do Sul.

G Veja esta
Atualmente atuo como Chef : _ Receita aqui

de Cozinha na Rituais Cafés
especiais.

Moro em Varginha - MG,
estou na area da
~ gastronomia desde 2017,
. quando deu inicio alguns
cursos técnicos na area e
' logo ingressei na faculdade.

Atualmente curso nutricao.
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T
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camilla.trombini
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Paixao que move...

“Sou loucamente apaixonada pela
cozinha! Essa paixao é o que me
move...

silidade

“Acredito que cozinhar seja mais do
que alimentar pessoas, cozinhar é
uma forma de transmitir e doar o
seu amor ao proximo! Cozinhar é
poesia, cozinhar é alimentar a alma.’

B

e Clique Aqui!

... conhega mais sobre
alLeme Gastronomiae

maravilhosos pratos. l@l S LI S

.
. methor Revists de Sastronomia



Producao
&
Cardapio
Como organizar
seu negocio = '
gastronomico!

A gestdo em servicos de alimentacdo nunca foi tdo relevante
como agora. Antes era pouco citada, hoje é o farol para a
conducao nas praticas de resultados eficazes.

O segmento é complexo sim, porque envolve varias atividades
em um so lugar. Um restaurante é uma industria que transforma
matéria prima, produz, fornece, fabrica, vende e presta servicos.
Porém, o resultado esta ligado a competéncia e engajamento de
todos os envolvidos.

Saber dominar seus custos de producdo e gerir processos
operacionais demonstram total entendimento onde seu negécio
esta inserido.

Aceita esse desafio?

Primeiro organize seus nimeros de maneira correta.

Todas as compras dentro do més com matérias primas e insumos
deverao ser separadas das demais categorias, como materiais de
limpeza, materiais de escritério e outras. A ideia principal aqui é
buscarmos o entendimento dos custos da mercadoria vendida
(CMV).

Para encontrar o percentual do CMV praticado dentro do seu
restaurante, utilize a formula:

Estoque inicial + compras - estoque final / pelo faturamento.
Por isso que devemos separar em categorias. Acima buscamos o
entendimento dos valores gastos com comida que é seu
principal recurso de faturamento.

l[.jl chefandrea_zagato

Gestao Gastrondmica por Andrea Zagato

o 2oyt

Gestao Gastronomica

Clique Aqui e veja o video

1 Tube

BONAPETIT.

A melhor Revista de Gastronomia

Importante também continuar separando
as demais compras por categorias.

Assim, sera possivel verificar onde estao as
maiores  despesas podendo  atacar
diretamente na reducao dos mesmos.

Os gestores de restaurantes que
conhecerem e aplicarem ferramentas de
gestao se destacarao frente aos seus
concorrentes.

Algumas dicas:

Acompanhe seus nimeros diariamente;
Mantenha seu fluxo de caixa ativo;
Relacione todas as saidas e entradas de
dinheiro;

BONAPETIT.

A medno Rewisis de Gasironomis
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Chef Roberta Santana promove Mentoria online para
proprietdrios de Padarias, Cafés e Confeitarias que
desejam entrar para o Ramo da Alimentacdo
Sauddvel e assim levar mais qualidade de vida para
seus clientes e maior lucratividade para seu
estabelecimento.

Ser saudavel - por Roberta Santana ( hQ’

Vocé comeu errado a vida inteira!

Pagina 16-

Trago verdades, que podem ser bastante
indigestas.

Alguns principios basicos da fisiologia humana
foram e ainda sao desrespeitados.

Veja uma simples dica para vocé mudar esse jogo.
. Eimpossivel digerir os carboidratos sem a saliva.

", Vocé sabia quena saliva é secretada
) aPtialina:
'\ Quem é essa tal de Ptialina, vocé deve
estar se perguntando!

- Namastigacao geramos a saliva,
na saliva tem uma enzima chamada
Ptialina, também conhecida por
= Amilase Salivar, que é responsavel por digerir
parcialmente o amido e é no ph alcalino que o
alimento sera bem digerido.

Veja aqui como aquele habito que parece
inofensivo, estd arruinando a sua
digestao:

- ao ingerir liquidos com as refei¢coes, modifica-se o
ph da saliva que é naturalmente alcalino.

- ao tomar liquidos com as refeicoes, salivamos
menos.

- 0 liquido ingerido junto com alimento o ajuda a
‘escorregar’ mais rapido para o estbmago, mesmo
que ele esteja MAL MASTIGADO.

Portanto, nao devemos tomar agua ou qualquer
outro liquido, ANTES (pelo menos 1h), DURANTE e
APOS (pelo menos 40 minutos) as refeicoes.

'@ I chefrobertasantanaoficial B +55 1598807 8714 BONAPETIT.



Se formou em panificacao e confeitaria, drea essa,
que foi crucial no inicio de sua jornada profissional.
Trabalhou com um renomado chefe da confeitaria
Francesa, onde aprendeu a confeitaria classica.
Passou cinco anos de sua vida se dedicando a
confeitaria. Nesse tempo, passou por restaurantes e
hotéis. Resolveu entdo que era hora de partir para a
cozinha quente, onde ingressou em grandes
restaurantes e logo foi evoluindo ao longo de suas
experiéncias.

Hoje, aos 31 anos, seu foco estad na area de eventos,
nos quais trabalha com consultorias, organizacao e
prestacao de servico.

l@l filipearial filipearial30@gmail.com

Pagina17-

Nascido em Nova Iguacu, um bairro da baixada
Fluminense do Rio de janeiro, com uma infancia
simples, passava parte do tempo observando
sua méae cozinhando e logo foi tomando gosto
pela cozinha. Sua mae, Dona Maria da Penha,
trabalhava em uma clinica médica fazendo a
refeicdo dos funcionarios do local, sempre
colhia elogios.

Entao, o aprendizado de seufilho na cozinha, de
temperos a preparos, foi chegando cedo. Teve
seu primeiro contato com uma cozinha
profissional aos 17 anos, em um restaurante
oriental premiado, no Bairro do Leblon.

Sua gastronomia é afetiva, com influéncias
Orientais, Européia e Latina. —“Comida bem
temperada e com memédrias afetivas fazem
de uma simples refeicao uma deslumbrante
experiéncia!’(afirma o Chefe Filipe)
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Minha histéria com a comida comec¢ou bem atipica da
maioria dos cozinheiros. O que sempre ougo, sao
aquelas histérias de cozinhar com a vé, mae e com
familia por ai vai. Bem mais tarde quando sai da For¢a
Aérea Brasileira (FAB) e ainda nao tinha uma profissao
definida, surgiu uma oportunidade de fazer um curso
de Cozinha e Saldao na instituicao Catélica chamada
Amar.

Parece brincadeira, mas, eu ainda nao havia me
apaixonada pela Cozinha, me saia muito melhor no
saldao, montando as mesas paras refeicoes, os talheres
os pratos, as tacas, tudo especifico para uma refeicao
completa (entrada, principal, sobremesa) tanto que
estagiava como garcom. No restaurante de comida
Japonesa "Go Sushi" outra coisa totalmente
desconhecida pra mim que fui ter o primeiro
despertar para me tornar um cozinheiro como auxiliar
de Sushiman.

A Amar pagou uma bolsa pra mim no Senac-Rj de
Chefe Executivo de Gastronomia, entao, soube que a
cozinha seria meu caminho '
a trilhar. Ja passei por muitas
decepgdes noramoe o

gue mais me incomoda prin-
cipalmente aqui no Brasil e
no Rio de Janeiro onde vivo,
é a grande desvalorizacao
gue existe pelo cozinheiro.
Ainda precisamos muito

de um reconhecido de verdade por aqui. Mas
enquanto cozinheiro, amo muito minha profissao e
nunca desisti de chegar em meus objetivos e ja, fazem
guase quatorze anos de vida em cozinha. Passando
por restaurantes e hotéis, dando aulas e agora na RHF
Talentos (fazendo trabalho super especial de
recrutamento e selecdo para restaurantes, entendo
gque a comida me leva a fazer aquilo que acho grande
um desafio na vida, poder crescer e ajudar outras
pessoas a crescerem também como profissional e

como pessoa. n . s
P _@ biralucas.comidajaponesa
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Ubirajara
Lucas
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"A comida é uma das melhores formas
de compartilhar a vida. Ela traz muito
amor, alegria e muita verdade daquilo

que somos!”
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A missdo de Chef

| Giovane é mostrar
que a qualidade do
alimento ndo vém
do seu alto custo e
sim, de como o
prepara.

Formado em gastronomia e com uma bagagem de
especializacbes e experiéncias, se encontrou em ajudar
outros profissionais, restaurantes e demais clientes
atuando como consultor e personal Chef.
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Algo Sagrado!

Chef Giovane Guerreiro (Sao Paulo)
desde crianca admira a gastronomia,
sempre debrucado sobre a mesa de
casa observando as suas tias italianas
a cozinhar o dia inteiro. O amor s6
aumentava a cada dia mais.

“Eu sempre enxerguei o alimento
como algo sagrado que deve ser
respeitado desde a sua caca até o seu
preparo. Venho de uma familia
tradicional italiana que sempre me
ensinou a respeitar os ingredientes.
Esse respeito com o passar do tempo
sO veio a aumentar e hoje, minha
missao € ajudar as pessoas a se
alimentar melhor, principalmente
aqueles que se encaixam no publico
especial (alérgicos e intolerantes) e
veganos. Eu sei o tamanho da
dificuldade de encontrar um
alimento onde vocé possa comer
sem culpa e sem medo”

chefgiovaneguerreiro




FGOD

l@l feroldirenato

O termo Food Service surgiu em meados dos anos 1900 com
Fannie Farmer, uma expert culindria que desenvolveu o
meétodo cientifico de medida de alimentos , com utensilios e
medidores especificos como os conhecemos hoje, mas
atualmente o termo é bem mais abrangente e envolve todo o
mercado de alimentacéo fora do lar.

O Food Service refere-se na producéo de alimentos é voltado
diretamente ao consumidor final, sendo a producao,
distribuicao, insumos, equipamentos e servicos orientados a
estabelecimentos que preparam e fornecem refeicoes e seu
transporte. Os principais segmentos da drea sao os fast foods,
restaurantes, padarias e confeitarias, hotéis e motéis, refeicoes
coletivas, catering e vending machines.

A palavra, originaria do inglés, quer dizer em sua traducao livre
“comida rapida” e surgiu na década de 40 ao sul da Califérnia
nos Estados Unidos com a popularizacao dos restaurantes
“drive-in"; os restaurantes e lanchonetes desse segmento tem
por foco a agilidade e padronizacdo em sua producdo,
oferecem pouca variedade de produtos, producdo em
grandes quantidades e se assemelham as linhas de
montagem das industrias.

Antes dos restaurantes, os Unicos lugares em que se podia
conseguir comida fora do lar eram pousadas, tavernas e os
“sopoes” onde era vendido um caldo nutritivo para doentes e
pessoas de alta wulnerabilidade social, essas pessoas
sentiam-se restauradas e € o motivo do nome“restaurant”em
Francés; o modelo como conhecemos hoje, com clientes
sentados a mesa e escolhendo pratos individuais por
intermédio de um garcom surgiu em 1782 com o Grande
Taverne de Londres de Antoine Beauvilliers.

Il

Food Service - por Renato Feroldi E'

O termo Food Service

Arquiteto especialista em Food Service / Representante Intellikit Engenharia

E possivel identificar uma reducdo e
padronizacao dos cardapios, mesas com
toalhas descartaveis ou jogos americanos
e reducado no numero de garcons
dispostos nos saldes, proporcionando um
atendimento mais simples e informal mas
de maneira que nao se torne simplista
como nas redes de fast food. (fonte:
Estadao)

Hoje as padarias ndo dedicam somente na
fabricacdo de paes artesanais, as padarias
e confeitarias estdo se adaptando cada vez
mais para tornarem-se pequenos centros
gastronémicos e conveniéncias, dispondo
de decoracoes acolhedoras e servicos
personalizados.

IT.
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Por tras de todo
bom resultado: Intellikit

Com o nosso time, estratégia e planejamento,
os seus desafios se tornam solucoes.

Saiba como podemos fazer sua empresa crescer:

o Consultoria em food service;
o Treinamentos de tecnologia;
o Compra e venda de equipamentos.

Fale com o nosso CEO - José Carlos

(11)99977-7124 Inte”ikito
Sua cozinha mais inteligente

intellikit.com.br




E preciso saber e fazer!

Por detras de cada prato existe
uma historia ...

Apds formando em Gastronomia pela
Universidade de Jaguaritina (INIFAJ), comecou a
sua trajetdria trabalhando na area de hotelaria,
onde comecou a ganhar experiéncia e
conhecimentos na confeitaria. Foi ganhando
notoriedade, pois mora numa cidade do interior
mineiro, expandiu seus conhecimentos viajando
para o Peru, onde conheceu varias culturas,
apaixonando-se ainda mais pela Confeitaria.

O Chef tem como ponto forte usar a criatividade
em suas receitas, buscando sempre fazer o
melhor.

o diitorin Criv

‘ “Sou perfeccionista:
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Adorava cozinhar quando a casa estava cheia,
seu prazer era ver as pessoas provando e
dando opinides sobre aquilo que tinha
preparado.

Realizou cursos na area de confeitaria como de
doces finos e bolos artisticos, tornando-se
cake design, preparando desde os bolos mais
simples a bolos mais sofisticados.

A arte de confeitar se tornou um dos seus
passatempos preferidos. Em suas redes sociais,
seus trabalhos chamam atencdo pela
apresentacdo e veem ganhando mais
visibilidade. Antes de criar ou elaborar algum

pela utilizacdo de ingredientes de
gualidade tornando, entao, o preparo perfeito.
A comblnagao de elementos e cores sao a sua

gosto deimpactar as

pessoas com os olhos

antes de conquistar o

paladar’

l@l chefdiegosilverio




TELEFONE: 91 988290288
EMAIL:
mandiogastronomia@gmail.com

Meu nome é Diego Alvino, sou chef de
cozinha e engenheiro de alimentos
por formacdo. A cozinha sempre foi
um ambiente intimo, vindo de uma
familia que trabalha com negdcios de
alimentacao a mais 30 anos, crescicom
atividades rotineiras; como plantar
hortas, descascar mandioca, limpar
peixe e etc. Entao sempre estavamos
dentro de uma cozinha ou ao redor de
uma mesa farta cheirando a
manigoba, rsrsrsrs...

Com o desejo de adquirir mais
aprendizado, fui em busca de novas
experiéncias no mercado e assimtive a
oportunidade de trabalhar com
grandes chefs de cozinha do estado do
Pard. Sempre me dediquei para
absorver todos os ensinamentos que
me passavam, e como todo cozinheiro
ja sabe, foram muitas horas em pé de
trabalho arduo e cansativo, mas
sempre finalizado com muita
satisfacao.
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Com base nos ensinamentos e
experiencias vividas, construi
meu processo criativo e me
especializei em gestdio de
restaurante.

Atualmente estou dedicado aum
trabalho autoral realizado com
alguns parceiros, que é a Mandio
Gastronomia.

Uma cozinha afetiva,
contemporanea, amazonica,
sustentavel e com produtos de

origem, valorizando toda a
cadeia produtiva e deixando a
nossa Amazonia em pé.

Ainda estamos no formato de
Delivery, buscando a excelencia
no atendimento e oferecendo
uma linha Premium de produtos,
tambem ja estamos trabalhando
para o abrir nosso espaco fisico, e
em breve teremos mais

novidades.

TIT.
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Chef
Léa Lischt

Nascida em Petropolis, descendente de familia
tradicional alema.

Atualmente chef e proprietario do Tartufo Ristorante,
onde oferecemos pratos selecionados com produtos
0rganicos e carnes exoticas.

Atuando na area desde 1990, especializada em
gastronomia francesa e italiana, tendo passagem por
varios restaurantes renomados.

Viu em 2009 a oportunidade de abrir seu préprio

restaurante, no qual deu o nome de Tartufo por
considerar uma pérola da gastronomia.

~ EfTa/om

r"“lk_rlJ:ﬁl

Estrada dos Muluguns, s/n
vale das videiras, Petropolis - Rj

| Rancho Ferradura
| WhatsApp: 24 988089815

é H @! tartufo_ristorante

BONAPETIT.

A maltcs Revista de Gatrenomis
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Business Agora - por Paula Cesar

Inovar é bom, mas planejar traz resultados
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Paula Cesar

Quando fui convidada para ser colunista da revista Bonapetit, pensei,
acho que se enganaram, apesar de possuir 7 restaurantes franquias de
um conhecido fast food, o maximo que chego na cozinha é para fazer
almocos de domingo para a familia, mas depois de 30 anos no mundo
corporativo como Diretora de Recursos Humanos, Planejamento
Estratégico e Relacionamento com Clientes, hoje aplico tudo que
aprendi como executiva nos meus negdcios e conquistei além de
lucros extraordinarios, maior qualidade de vida; entdo acredito que
possa contribuir com a gastronomia com meu conhecimento de
gestao de negdcios.

Afinal, todo este talento que vemos em transformar ingredientes em
comidas maravilhosas, deve ser recompensado em resultados que
permitam aos grandes chefs manter e crescer seus negocios.

Recentemente por forca da pandemia, que me manteve em home
office, decidi me dedicar a compartilhar conhecimento para ajudar as
pessoas a viverem do que elas amam fazer com prosperidade. Afinal
isto estd no meu DNA, passei a minha carreira apoiando pessoas e
negocios a crescer. Realizei um curso internacional em formacao de
mentoring, escrevi um livro — Ferramentas de Gestao para Lucros
Extraordindrios — e comecei a ser mentora para empresarios.

Assim como para dar vida a um prato é preciso desenvolver a receita
(imagino que depois de varias tentativas até chegar na perfeicao), uma
empresa nao € diferente; é preciso ter uma receita de sucesso.

Com a minha experiéncia em varios negdcios, somada a minha
formacao em Administracao de Empresas, Pés Graduacao em RH e
um MBA Executivo Intemacional, a minha receita de sucesso
empresarial € refletida pelo desenho organizacional, que considero
fundamental para o sucesso de qualguer negdcio: Planejamento
Estratégico + Exceléncia Operacional + Pessoas Engajadas + Clientes
Fiéis = Lucros extraordindrios.

Esta é a receita que minha mentoria estd focada em desenvolver e
implantar nas empresas. A base da receita é a mesma, mas os
ingredientes irdo variar de acordo com o desafio que cada empresario
encontra em seus negadcios.
Nas proximas colunas, vou te dar muitas dicas desta receita para vocé
incrementar seu negécio!!

TR
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Maranhense de Sao Luis, criado no Rio
de Janeiro, Sérgio Araujo cozinha desde
os 15 anos. Fazer gastronomia, no
Instituto Federal Fluminense, em Cabo
Frio, foi o curso natural da vida. Ja chef,
estava trabalhando em restaurantes de
Buzios quando decidiu trocar o mar pelo
interior. Apostando no crescimento do
turismo de Olimpia (SP) e de sua carreira,
desembarcou na cidade das aguas
guentes para ser sub-chef de um hotel.
Seis meses depois ja estava contratado

: # como chef do Celebration Resort

Olimpia.

" Hadois anos e meio no Celebration, hoje
comanda uma cozinha com 23 pessoas.
Cria os cardapios e é o responsavel por
todos os itens de alimentacao do resort.
Da experiéncia carioca, ele faz a feijoada,
todos os sdbados, que € sucesso. ‘A
influéncia é de um chef com quem
trabalhei no Rio e que ganhou como a
melhor feijoada da cidade por 3 anos)
frisa. Todos os ingredientes sdo
separados e servida com caipirinha e
samba ou pagode para acompanhar.
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Celebration

RESORT CLIMPIA
O Celebration Resort Olimpia é
um dos quatro resorts do Hot
Beach Parque & Resorts. A
hospedagem ja inclui ingresso
para o parque aquatico Hot
Beach.

“No carddpio Volta ao Mundo,
proporcionarmos ao hospede
experiéncias. Temos pratos

tipicos de paises como Itdlia,
Franca, Peru e México”

Com especializagao em cozinha
asiatica, o togque oriental nao falta.
“Gosto de fazer tepanyaki (coccao
na chapa) na frente dos
héspedes. Toda sexta, no
cardapio da Volta ao Mundo, tem
yakimeshi com essa técnica’
conta. No café da manhg, a
sensacao € a tapioca com farto
recheio que o hdspede escolhe
na hora, assim como os donuts
estilo americano.

.
A melthor Revista da Gastronomia
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A Linha Color Quartz de revestimentos Instalacdo sem quebra-guebra, com
monoliticos, foi desenvolvida a partir da estetica elevada, personalizada e
resina Metilmetacrilato tambem conhecida sem juntas, aliadas a inuameras
como MMA, tecnologia Alema que reveste caracteristicas técnicas, fazem da
todos 0s anos mais de 1.000.000 m? de Linha Color Quartz o piso perfeito
cozinhas industriais no mundo inteiro, para sua cozinha.
sejam em obras novas ou manutencgdes.

-\EXECUCE\O EM 12 HORAS

REVESTIMENTOS EM MMA: Rapida instalacdo e liberacao da area para uso

O restaurante nao para apenas na cozinha, ndo € mesmo?
Nossos revestimentos também néo.

Desenvolvemos sistemas para todos os ambientes do seu estabelecimento:
recepcao, saldo de vendas, banheiros, areas de estogue e mais!

Miaki Revestimentos, solucbes completas para o seu restaurante.

CONHECA TAMBEM PRODUTOS
PARA LIMPEZA E CONSERVAGCAOQ

®
LINHA PROCLEANER Tel. (11) 2164-4318 = =
» Facil limpeza * Desengordurante daélﬁm' Libornb m . a I
+ 90% Biodegradavel » Ndo mancha v g s

» Livre de acidos * Menos desperdicio www.miaki.com.br revestimentos
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Cozinhando com amore

A chef EdNa D’AHQEIO teve a sua primeira

formacao em Comunicacao Social, mas desde crianca sempre
mostrou interesse e talento para a Gastronomia.

A familia oriunda da Costa Amalfitana, na Italia, com tradicao
de negocios da area de Confeitaria e Gastronomia sempre
estimulou o seu dom. Com a cobranca dos amigos e familia
para montar um negdcio, foi se capacitar, fez o curso de Chef
Executivo no Senac RJ, aperfeicoamento em cozinha
mediterranea na Cordon Bleu e cursos de aperfeicoamento
em diversos paises.

Alids as viagens gastrondmicas sao uma constante, ja tendo
visitado 4 continentes e 18 paises.

Desde 2012 a frente da Sochefs Gastronomia e Eventos,
atende ao segmento corporativo com uma estrutura
completa de café da manha, almogos, jantares e coquetéis. A
sua forte atuacdo nas empresas de 6leo e gas, energia, logistica
e consulados, ja atendeu os presidentes das principais
empresas instaladas no Brasil, além de Ministros e Chefes de
estado.

Nos eventos privados fornece projeto, decoracao,
cerimonial, equipe, buffet e toda a estrutura para
casamentos, aniversdrios, chefem casa.

A
lf@j! sochefs_  Www . com.
_ eady www.sochefs.com.br
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Quando eu ouvia falar nesse assunto ja logo
pensava que a mesa posta hao era para mim, pois
eu nao tinha loucas para montar uma mesa tao
linda quanto a que tinha visto no Pinterest uma
vez.

Mas, pera ai! O que é Mesa Posta? O que ela
significa? E porque eu deveria pratica—l1a?

A Mesa posta vai muito além de loucgas e talheres
bonitos, além dela proporcionar momentos
prazerosos com a familia e amigos, ela também
tem muitos outros beneficios, como estreitar lagos
familiares, restaurar relacionamentos,
experimentar novos alimentos e apreciar melhor
cadaumdeles.

Essa pratica pode mudar sua relacao com sua
familia, vocé pode transformar os almocos corridos
em tempo de qualidade com seus filhos,
demonstrar interesse em assuntos que eles
gostam e assim estreitar suas conexoes.

Servir sua familia é um ato de amor, em tempos
como esses, poder oferecer o seu melhor pra eles é
ama-los, e vocé pode fazer isso através da mesa.
Criar memdrias afetivas com o cheirinho daquele
bolo saindo do forno.

A mesa posta nada mais é do que o ato de servira
mesa, com o intuito de apresentar uma refeicao
para os seus convidados.

Uma mesa bonita e bem arrumada ajuda a
enriquecer momentos -especiais, como jantares
comemorativos e almocos de aniversario, mas
também pode serimplementada no cotidiano.Isso
ira fazer com que as refei¢oes do seu dia a dia se
tornem mais convidativas e especiais.

Meu habito por Lilian Sena @

MESA POSTA

Esse habito pode ser colocado em pratica em
qualquer refeicao, seja no café da manha,
brunch, almocgo, café da tarde ou jantar.

Para comecar a entender como funciona uma
mesa posta, é importante saber que ha um
tipo diferente de organizacao e decoracao
para cada uma das refeicoes citadas acima.
Além disso, a sua decoracao pode ser
personalizada de acordo com o evento em
questao. Definir a ocasiao é o primeiro passo, e
faz a tarefa de por uma mesa algo muito mais
simples e facil.

No caso de um churrasco, por exemplo, sua
mesa posta pode ser algo mais leve e
descontraido, enquanto que paraum jantarde
noivado a sua mesa recjuer mais sofisticacio. E
daro que a mesa posta do dia a dia também é
diferente da que vocé deve montar em
ocasides especiais, pois nao ha a necessidade
de sempre investir em algo super planejado.

E fundamental levar isso em consideracao na
hora de montar a sua mesa, pois isso ira ditar a
maneira como ela sera organizada, aléem de
também te orientar quanto aos detalhes.
Antes de qualquer coisa, pense em qual sera a
ocasiao para a qual a mesa sera montada, e a
partir disso vocé ja pode investir nos
elementos que ira acrescentar ao cenario.
Lembre-se sempre de escolher elementos que
conversem entre si, para dessaformamantera
harmonia da sua decoragao.

Agora, que tal aproveitar um  dia dessa
semana para se dedicar a fazer uma mesa
diferente e surpreender alguém?! Um
pequeno ato como esse pode fazer de uma
refeicao comum algo muito espedial.

=1

vestireservir
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O Chef David Pereira, natural de Alhos Vedros, uma pequena
vila portuguesa, desde cedo despertou o gosto pela cozinha,
devido a influéncia dos seus avds maternos pelos quais foi
criado.

Quando o gosto pela cozinha se transformou em paixao, e
sentiu que era mesmo o que queria seguir, decidiu ir fazer um
curso avancado de cozinha\pastelaria em Santarém.

Essa escola pertencia ao turismo de Portugal e era onde se
realizava a Feira Nacional de Gastronomia e o Congresso
Nacional dos Profissionais de Cozinha. Nesses eventos teve o
privilégio de privar com alguns dos melhores chefs
portugueses e internacionais entre os quais, 0 Chef Henrique
Séa Pessoa, Chef José Avillez, Chef Alex Atala, Chef Santi
Santamaria, entre outros...

Fez trés estagios profissionais, um dos quais no restaurante
Cop3, em Lisboa, do Chef Nuno Mendes, Chef cozinheiro do
ano 2006 portugués.

Quando acabou o curso ingressou no mercado de trabalho
em restaurantes, até que chegou ao hotel Aqua'luz em Trdia,
onde era Chef de Partida do Garde-Manger. E no Verao era
Chef no Restaurante Beach And Tapas, localizado na praia de
Tréia. Nos cinco anos que la esteve, trabalhou, entre outros,
com o Chef Martianes Candeias, com o qual além de ter um
excelente relacionamento profissional, desenvolveu também
uma grande amizade. E foi apartir do Chef Martianes que
aceitou o convite para ir para seu Sub-chef no Hotel Roma.

Passado um ano o Chef Martianes vai para o Luxemburgo e o
Chef David passa a chefiar a equipe. Passado dois anos o Chef
David Pereira é Chef Executivo do grupo, chefiando dois Hotéis
em Lisboa, o Hotel Roma e o Hotel Marqués de Pombal.

O seu maior foco na cozinha é o sabor, a esséncia, a historia dos
pratos, saber o que é tradicional, para depois dar-lhe o seu

toque pessoal einovar.
Iﬁ‘jl davi.chef
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A sua maior preocupacao é a equipe,
pois equipe motivada, felize empenhada
é o principal fator para o sucesso.
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Ol3, eu sou Matheus Bernardo e esse serd nosso espaco na
Revista Bonapetit sobre Qualidade e Higiene Sanitéria. Tenho
25 anos, sou Nutricionista e Gastronomo, especializado em
Panificacao e em Controle Sanitario.

Para abrir as nossas discussoes vamos falar de um tema que ja
esta na ponta da lingua de todo mundo, mas nunca é demais
falarmos sobre as questdes sanitarias dos estabelecimentos
durante a pandemia, ainda mais com as constantes
mudangas nos protocolos.

A partir do dia 17/08/2021 foi estabelecido pelo Governo do
Estado de Sao Paulo novas regras para a retomada segura,
essa fase, a mais branda em mais de um ano, estabelece entre
outros aspectos:

- Fim das restricoes de horario para comércio e servicos.
- Ocupacao de 100% dos estabelecimentos.

- Distanciamento de 1m e uso obrigatdrio de mascaras.
- Proibido aglomeracoes.

A pergunta que fica agora € saber como proceder.

Qual o novo comportamento do cliente? Manter os “novos
servicos” como o delivery? Seguir a risca o protocolo? Como
atrair meu cliente de volta ao estabelecimento?

A regra geral sempre € seguir 0s protocolos, mas precisamos
de algo que ndo traumatize nosso cliente e por outro lado ele
também precisa se sentir seguro, inovar no atendimento e
deixar mais claro como sdo feitos os processos no seu
estabelecimento é visto com bons olhos:

- Mantenha um espaco para higiene de maos uso de alcool
em gel e afins no salao, dlcool em gel nas mesas e em pontos
cruciais como caixa, buffet e fila de espera.

- Trabalhe com hora marcada, se possivel e seja
extremamente pontual com os clientes, além de nao ficarem
esperando, os clientes terdo a percepcao do cuidado de nao
gerar as aglomeracoes e manter o distanciamento seja nas
filas, na hora de ser servir no caso dos “self services” ou nas
mesas.

Quialidade e higiene sanitaria - por Matheus Bernardo

Recomecar apds a pandemia

- Manter o uso de mascaras (que ainda é
obrigatdrio em todos os ambientes) e o
faceshield nos colaboradores, nao s6 pela
estética ou a praticidade, principalmente no
atendimento do salao, mas por preservar os
colaboradores que sao a linha de frente dos
nossos  estabelecimentos. Ainda nos
colaboradores, além de protegé-los ¢ muito
importante realizar um controle de
temperatura no momento em que vao
iniciar a jornada e reforcar a importancia da
vacinacao, quando se sentem seguros eles
trabalham melhor e geram mais resultados.

- Avaliar a viabilidade do delivery conforme
a necessidade do seu cliente, esse tipo de
servico ja tinha uma crescente e foi
acelerado pela pandemia, com o retorno
das pessoas ao convivio social é normal
uma gueda nesse tipo de servico, porém
em algumas situacdes ainda sera muito
lucrativo e terd uma grande procura esse
tipo de servico, entdo por que nao
complementar e continuar?

E por ultimo porém nao menos importante,
se faca presente com o cliente de duas
principais formas: A primeira através das
redes sociais, mostre o dia a diadaloja, algum
tipo de processo e apesar da distancia
demonstre-se préoximo do cliente, ele
sempre terd a curiosidade de saber como
funcionam determinadas coisas em um
lugar que ele goste de frequentar; que vocé
elaborou durante a quarentena.

Agora é a hora, trabalhar mais ainda, aplicar
todo o conhecimento e voltar as vendas a
todo vapor, mas com todos os cuidados!

IT.
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Comida Efetiva € comunhao de memodarias!
Culinarista

E curioso quando o tema é comida afetiva,
alguém sempre solta: ah, minha mae fazia
um bolo. Ooutro transborda orgulho pela
avo matriarca, rainha dos quitutes. E assim
temos no imagindrio que comida com
afeto é comida de vo e da infancia. E é. Mas
sem ponto final.

Afinal, quem ndo tem ou nao teve avos?
Ou ainda, quem teve avd que hao
cozinhava ou nenhum cozinheiro
prendado na familia?

Ha quase 2 anos que os sabores mudaram.
A relacdo pandemia/mesa em dias de
distanciamento social, restricbes sanitdrias
e ele, 0 medo do desconhecido. E assim,
pausamos o comer fora e acompanhados,
para ir pra cozinha.

Para sobreviver, a cozinha nos salvou. No
meio do caos, muitos se fartaram de
memodrias de familia, resgatando caderno
de receitas, livros para amenizar a saudade,
outros marcaram video chamadas para
cozinhar ou comer com alguém, ou ainda,
tantos que enxergaram na comida muito
mais que nutrientes, memarias poderosas
vivas e saborosissimas.
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Almoéndegas e bolinho de
pobre da minha avé Divina,
heranca materna.

Mas com a cozinha, um apoio
estava la ao alcance do telefone

ou até pedir por mensagem. OBE , rotividade continua
delivery chegou! E chegou o aTorta 3 Leches (comi

!clite(r)alrgeen%e)rﬁeara dgacz;?rzwz;)ugg de todos os tipos, até uma
P ] L com  manjericao), nos

mente. A entrega de comida tempos que vivi no Chile.
nos trouxe o reviver da rua, do
bar, Olk()j c]clwglroNda hoite e 30: Pao com mortadela do
pasted adelra. 0s saaf‘?tlnos a ‘Mercadéo de Sso Paulo
voracetar mimi uges fgasto de” comeco c

SaaA ida afeti . namoro, sanduiche comida
famisene comida aletiva. j& meio sem fome de tanto

Thio raras mermdrias dos) Focd - PATRcat e

biscoitos da minha avé materna =
Mangd e I.s.uat gevoggo p(ejla ous e ca SEHL o4
comida, alisentadanabancada, \jtsia  que juro  que

e ela cantando uma cancao de

i de !oonecas. Sobre a daquele dia e o borbulhar
cantiga, ha anos, luto para da panela de barro, um

Iemlprar, mas mesmo na ponta g, grosso e perfumado.
da lingua, a memdria capricha

NO Mistério.

consigo sentir até a maresia

afetiva é
comunhao de memdrias. E
| . esta ligada as nossas casas,
cultura, ingredientes e
raizes, e também ao nosso
mundo, sempre
alimentando nossa alma
com vivéncias no agora,
o além das paredes, num
N = fechar de olhos e abrir de
boca, afetivamente.

Comida
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'@l cozinhacombhistorias
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< famith Puwaedls

“Sempre gque cozinhamos nos tornamos
quimicos praticos,utilizando conhecimentos
acumulados no decorrer de geracoes e
transformando formas mais concentradas de

prazer e nutri¢ao aquilo que a terra nos oferece”
Fonte: MCGEE, H Comida & Cozinha.

l@l chefkamilapavanello

A chef Kamila Pavanello deu seus primeiros passos
na cozinha ainda dentro de casa. Aos 12 anos,
reproduziu uma receita de quindins que anotou de
um programa culindrio que passava atarde naTV.

Reproduziu a receita com exceléncia, porém nao se
deu conta da quantidade de ingredientes e
produziu quase 200 quindins. Logo, afamilia inteira
comeu quindim por varios dias.

Passados 0s anos, ingressou na faculdade de
administracao (mal sabia que aquele aprendizado
seria muito Util nos anos a frente, quando na
sequéncia matriculou-se na faculdade de
gastronomia, o que condizia com sua verdadeira
paixao.

Foi entdo que decidiu resgatar suas raizes da
cozinha, pois numa familia muito ligada a culindria
ela sentia que podia reviver momentos de paixao
gue a cozinha lhe trazia todas as vezes que decidia
colocar a mao na massa.

Em 2003 na faculdade de gastronomia, entrou de
cabeca nesse universo. Trabalhando em eventos
corporativos, caterings e como personal Chef. Sua
paixao aumentou ainda mais quando ingressou na
industria de alimentos, onde iniciou na area de
trade marketing, com atendimento aos clientes
Food Service.

Dedicou-se a estudar a fundo a gastronomia,
compreendendo os alimentos e suas composicoes,
para contribuir no processo de desenvolvimento
de produtos. Hoje, Kamila Pavanello atua como
Chef no grupo Lactalis do Brasil. O grupo francés
estd no Brasil ha 6 anos, com suas principais
marcas, como Queijos President, Parmalat, Elegé e
Jatavo.

Sua bagagem traz como ponto principal a
comensalidade, conviver a mesa. E tudo que se
pode fazer para conviver a mesa, receitas,
producodes, desenvolvimento de produtos, andlises
sensoriais. Kamila diz que nao importa o tipo de
culindria, mas sim fazer com que as pessoas se
reUnam através da culindria para expandir suas

sensacoes mutuas.
IT.
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Restaurantes Saudaveis - por Paulo Rossi ({2

Recomecar apds a pandemia

av

Rossi

Gestho Extrateqgica

rossigestao

'?:\\1

Com o seu negdcio parado durante a pandemia, € certo que
sua empresa se descapitalizou e as dificuldades de recomeco
serao enormes. Como recomecar?

“A primeira coisa a ser feita € vocé acreditar que vai conseguir,
insistir € nunca desistir, com muita determinacao. Quando
tudo estiver parecendo ir contra vocé, lembre-se que o aviao
decola contra o vento e ndo a favor dele”

Tendo isso em mente, devem seguir seguintes etapas:

Etapa 1- Avaliar a situacao atual do seu restaurante pos crise
para poder elaborar um novo plano de negdcios.

Qual o capital disponivel e/ou alternativas de outros aportes.
(Bancos, empréstimos de terceiros, outras fontes).

Dividas atuais e condicbes das mesmas, pagamentos em
atraso, outros débitos.

Despesas fixas inevitaveis como aluguel, contas de consumo,
contador, (etc.).

Estoque de produtos que fazem parte das fichas técnicas e
validade dos mesmos.

Funcionarios disponiveis e seu custo mensal com encargos.
Procurar renegociar as suas dividas e as suas despesas fixas.
Lembre-se que estamos todos sofrendo com a pandemia e
existe uma flexibilidade grande para renegociacoes.

Outras informacodes, dependendo das caracteristicas de cada
negdcio.

Etapa 2- Retroagir alguns meses nas suas vendas antes da
crise e verificar quais foram os produtos mais vendidos e de
maior lucratividade (atualizando os custos nas fichas técnicas).
Desta forma, com estes dados, definir um carddpio de
recomego, priorizando os pratos e bebidas de maior consumo
da sua dlientela e que contribuem com a maior lucratividade
para o restaurante.

Etapa 3 - Levando em consideracao os dados e informacoes
obtidas nos passos 1 e 2, fixar uma meta (importante) e
elaborar um planejamento orcamentario (novo plano de
negécio) de médio prazo e com condicdes de efetuar
simulagdes de vendas.

' rossigestaoestrategica@gmail.com

www.linkedin.com/in/paulorossiconsultor

Etapa 4 - Fazer varias simulagdes com as
guantidades de vendas mensais dos
produtos escolhidos na Etapa 2 para
definir aqueles que constardo do novo
cardapio para que obtenha um ponto
de equilibrio suficiente para amortizar as
despesas e comecar a gerar lucro.

Etapa 5 - Talvez 0 mais importante:
Apbs o inicio de operacao, fazer revisoes
mensais No  seu  orcamento,
comparando  detalhadamente o
previsto no seu or¢camento com o
realizado, tanto para faturamento como
para as despesas. Este procedimento é
muito importante porque é através dele
gue o gestor vai efetuar corregdes no seu
planejamento mantendo o foco na
meta estipulada.

Etapa 6 . Adotar todas medidas de
seguranca contra O coronavirus e
elaborar um bom programa de
marketing divulgando o restaurante e
dando énfase a seguranca oferecida aos
clientes.

Se os leitores tiverem duvidas sobre o
tema ou queiram esclarecimentos
adicionais, inclusive sobre a
elaboracao de um novo plano de
negocio, entre em contato que darei as
informacoes necessdrias gratuitamente.

Paulo Rossi
11989724343
WhatsApp 13 982622538
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Comer com os olhos - por Karen Bressan ?
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A figura de linguagem que se tornou real

Nos dias de hoje, cada vez mais a frase “comer com os olhos”
faz total sentido para nosso trabalho em gastronomia.

Nao que entregar o0 nosso melhor seria anteriormente menos
importante, porém as mudancas de comportamento do
cliente com a insercao das redes sociais em nossas vidas e
agora ainda mais com o nosso distanciamento social,

entregar praticamente um raio-x do nosso prato ofertado €

imprescindivel.

Sabe aquele prato que vocé vé a foto e tem vontade de
morder o celular? Desejo de entrar na tela e pegar um
pedacinho pra provar daquilo que estd olhando.. quem
nunca teve esse desejo? Tenho certeza que algum dia vocé ja
passou por isso!

O trabalho de chef de cozinha e de gestores do servico de
alimentacdo mudou de patamar, pois além de cozinhar
gostoso e entregar um prato bonito, ele tem que pensar em
uma formatacao que seja “instagramavel’; ou seja, pensar em
gual angulo, luz, louca e decoracao e cendrio. Como aquela
comida vai se destacar mais, pois ela precisa ficar muito
apetitosa, despertar desejo a quem olha as imagens do
produto ofertado.

Temos que ser mais do que bons cozinheiros, ter um olhar
clinico do nosso produto, entender os ingredientes e
transformar o que produzimos em arte, e 0 mais desafiador
disso tudo é usar o produto real que temos em maos, nada de
edicdes bruscas ou materiais de estidio fotografico
profissional. Fotos reais é o item que mais desperta interesse
ao cliente, pois ele compra exatamente aquilo que viu nas
suas redes sociais ou impresso nos cardapios.

Mostrar nossa rotina, nosso produto sem “maquiagem’; ou
seja, a realidade no prato isso sim faz toda diferenca e isso é
um ponto muito positivo para sua credibilidade profissional.
Um certo dia recebi uma cliente em meu bistr6 e ela me
abordou dizendo que foi até |4 para comprovar se as fotos
gue ela via em minhas redes sociais condizia com o produto
entregue, pois ela passava muito vontade ao ver as fotos. Eu
no mesmo momento respondi, fique a vontade, escolha o
prato que mais Ihe agrada e depois me conte o que achou,
ainda brinquei e disse, escolha o prato que te faca mais feliz,
pois nossas fotos sao reais, alguém comeu o prato daquela
fotors. Sinta-se em casa! E retornei para a minha cozinha.

l@' chefkarenbressan

Ao finalizar o almoco a cliente pediu para me
chamarem e eu voltei até a mesa, e ela relatou:
“hossa, realmente era igual o da foto e ainda

L
!

mais gostoso do que eu imaginava!” Essa
resposta me fez ter mais certeza de que estou
no caminho certo. Entregamos o nosso
melhor, empratamos com amor, delicadeza e
extraimos nas fotos a esséncia do nosso
trabalho.

O tao famoso food styling do momento
chegou para ficar em nossas cozinhas, e acada
vez mais nos inspira a renovar e evoluir o nosso
cardapio; para que desperte ao diente a
vontade e desejo de "quero comer tudo”!

Ser chef é uma profissao de conquistas, de
amor ao alimento, e por isso expressamos em
nossa cozinha tudo o que queremos entregar
de mais gostoso para a vida e sem duvida, a
comida é capaz de preencher com carinho o
coracao de nossos clientes.

E vocé ja estd adaptado a esse novo estilo de
cozinha? Se ainda nao estiver e precisa de uma
ajudinha, acompanhe nossas redes sociais e
inspire-se... Bora fotografar!

.
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Ser Saudavel - por Lucas Romano

Culinaria saudavel

Na historia mundial, os primeiros registros de consumo de
salada sao de 600 anos antes de Cristo, na Pérsia. Apesar dos
povos indigenas ja terem bons conhecimentos sobre as
propriedades benéficas das hortalicas, s6 em 1840 que as
primeiras guarnicdes de salada foram documentadas em
livros.

Brasileiros estdo acostumados a comer arroz, feijao e carne, e
esquecem da tao importante salada. Mas hoje, devido ao
apelo mididtico, as saladas tornaram-se um item
indispensavel e quase obrigatorio na busca por uma melhor
qualidade de vida.

As saladas sao a base da alimentacdo leve, nutritiva e
saudavel. Mais que isso, garantem praticidade, ja que pouco
tempo de preparo é necessario para saborear um prato
delicioso.

As vantagens do consumo de folhas e legumes divergem
com relacao aos demais alimentos. As saladas, principalmente
as folhas, possuem importante poder de saciedade quando
ingeridos em boa guantidade e sao pobres em calorias.

Nas épocas de temperaturas mais elevadas, a salada passa a
ser ainda mais apreciada por se tratar de uma preparacao
agradavel e com alto poder hidratante, devido a grande
guantidade de agua presente. E uma alimentacao leve e
saudavel gue combina com praticamente tudo.

Carnes, peixes ou aves, existe um leque de possibilidades de
inserir a salada no cardapio, em pratos quentes e, até mesmo,
nos frios.

Além disso, € uma 6tima maneira de incentivar a producao
nacional de legumes e hortalicas.

Existemn muitas maneiras de se preparar uma boa salada,
desde a basica alface com tomate e cebola, até opcdes
gourmetizadas que proporcionam um requinte a mais ao
menu. O fundamental é dar equilibrio aos pratos e fazer com
gue as pessoas consumam todas as vitaminas, deixando um
sabor inigualdvel que combine com a refeicao por completo.

81! luuromano

E possivel incrementar saladas com mix de
folhas verdes, abusar de azeitonas,
diversificar nos tipos de tomates, acrescentar
molhos e assim por diante. Vale ressaltar que
as saladas nao se resumem apenas as
verduras. Afinal, é possivel mesclar alimentos
e proporcionar refeicbes a base de massas,
queijos e frutas. E essa € a ideia do projeto do
A Gregoa, que mistura uma diversidade de
folhas, legumes e proteinas de forma
saborosa, saudavel e pratica.

O restaurante A Gregoa € a insercao de um
novo conceito no preparo de saladas. Nele, o
cliente usa a criatividade nas mais diversas
combinacdes de saladas, de acordo com seu
gosto pessoal. Um conceito novo de comida

Oi, gente! Meu nome ¢ Lucas Romano,
nascido e criado em Piracicaba interior de
Sao Paulo. Formado em Gastronomia pelo
SENAC, sou técnico e analista de alimentos.
Desde 2017 eu estudo e trabalho no
segmento de alimentos.

Decidi que chegou a hora de colocar em
pratica a ideia de ajudar as pessoas através de
alimentos muito presentes no cotidiano e
que fazem parte da minha gastronomia
intima. Dou preferéncia para produtos
artesanais, frescos e ingredientes naturais
livres de quaisquer corantes ou conservantes.
Trabalhei em diversas casas com segmentos
e histdrias diferentes, que me ajudaram a
criar uma forma de tratar e cuidar de cada
alimento. Sendo, a alimentacao, meu modo
de me expressar para o mundo.

IT.
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De reality para vida real

Muitas pessoas me perguntam se tem alguma
sinergia estas minhas duas escolhas e com

Minha carreira foi construida com base no
Desenvolvimento Humano, tanto na area de
Recursos Humanos, como na clinica psicoldgica
como estrategista de carreira, onde uso todas as
minhas habilidades e conhecimentos para
estimular as pessoas a alcancarem a exceléncia
no que fazem e a felicidade. A base de tudo é a
confianca e o amor pelo que faco.

Minha histéria na culinaria comecou quando eu
tinha 9 anos de idade e queria fazer um cha de
bonecas com bolo de verdade, para minhas
amigas. Minha mae nao estava em casa e eu
resolvi fazer o bolo sozinha, que além de dar
certo, foi muito elogiado, menos pela senhora
gue nos ajudava em casa que ficou desesperada

Naquele dia em diante, cada visita que chegava
em casa eu ia correndo para a cozinha preparar
um bolo, que depois, passou para uma torta até
chegar em grandes jantares, onde sempre
recebi muitos elogios e incentivos para abrir um
restaurante ou participar de um Reality Show
bem famoso.

Desafio feito, desafio aceito, me inscrevi em
2019 no Reality Show e participei do programa
por 4 semanas, sai pois nao conseguia
compatibilizar as gravagées com minhas
atividades profissionais, mas recebi alguns
feedbacks sobre meu tempero ( meu
diferencial) e criatividade que mudaramaminha
vida.
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A vivéncia no programa me deu 0 empurrdo que
precisava para me aprimorar na gastronomia. Hoje faco
faculdade de Gastronomia na UCA e pesquiso muito
sobre temperos criando pratos baseados em uma
alimentacdo saudavel e sustentavel com estilo gourmet.

Opto sempre pelo alimento organico, quando nao,
escolho o mais fresco possivel, evito a empacotado ou
enlatado, prefiro desfolhar, descascar e usar. Adoro feira e
mercados com alimentos in natura, faco a mistura das
ervas e condimentos para cada prato que € seja Unica
estimulando toda experiéncia sensorial e muitas vezes de
memodria afetiva com resultados inimaginaveis.

Onde esta a sinergia? Tanto nos pratos que preparo como
nos treinamentos e mentoria que faco, o amor estd
presente.

Hoje faco mentoria pessoal e de carreira e treinamentos
de equipes e de lideranca tanto para pessoa fisica como
juridica, sendo que na area de gastronomia, tenho o
diferencial de conhecer os bastidores de uma cozinha
gue aliado ao meu conhecimento de gente, me ajudam
no alinhamento dos projetos para que todos encontrem
seu nivel de exceléncia e felicidade.

E em breve estarei lancando a minha linha de temperos

e alimentos saudaveis.

|@l rosanagammaro E—
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‘Pureza que vem da fazenda.

Casa Gabriel Rodrigues é uma empresa familiar que cultiva oliveiras na
Fazenda Passo do Jacaré, em Sao Gabriel/RS. A marca oferece dois tipos de azeite
de oliva extravirgem, ambos com qualidade premium. E, com a mesma pureza e
exceléncia dos azeites, oferece também outros produtos, ou derivados da cadeira
de produgio de azeites, ou provenientes da fazenda.

Cuidados Pessoais fizeite de Oliva Sdravirgem

Sao duas opgoes de azeite: um da

ﬁ}_’ variedade Koroneiki, de sabor intenso; o
. > outro, um blend composto das variedades
wea efa" Arbosana ¢ Arbequina, de sabor suave,

Produtos compostos com azeite de
oliva extravirgem e ingredientes
naturais. Sabonete Scrub, Sabonete
em Barra e Vela Hidratante.

Mel Puro

4
em Barra Ml | da Fazenda

- Sabor suave
Feita com azeite de oliva _m e incomparavel.
extravirgem, chocolate
meio-amargo e nozes-pecas,
esta barrinha surpreende
qualquer paladar.

Chocolate ,

f @f“‘;

W
‘Woodchips
Lascas de oliveira
TFolhas de para deixar 4

o0s seus assados
com um sabor
defumado tinico.

r’ - -
Oliveira
para Cha
Os beneficios
das folhas de oliveiras
num delicioso cha!

Koroneilk
INTENS(

250 mi

Siga nossas redes sociais e

acompanhe as novidades.
casagabrielrodrigues.com.br
(f)(©) casagabrielrodrigues



“Acredito que cozinhar sejamais’c
que alimentar pessoas, cozinhat
uma forma de transmitir e doa
seu amor ao proximo! Cozinha
poesia, cozinhar é alimentarg

..fagavocé
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E possivel sim!

_, “O possivel eu ja faco, o impossivel,
me da mais 5 minutos que eu dou
um jeito...”

Meunome ¢ VItOK Hugo Vendramini Oliveira de
Franca, tenho 35 anos, e exerco a profissao de cozinheiro
desde 2010, aprendi a cozinhar com a minha avo em
meados de 2000 e desenvolvi um gosto muito grande
pelas artes culindrias sempre buscando me aprimorar e
aprender cada vez mais.

Comecei como auxiliar de cozinha em um restaurante na
vila Mariana-SP. mas foi em Santo André - SP aonde me
aprimorei e consegui evoluir dentro de uma cozinha.

em 2013 comecei o curso de Gastronomia na Famesp, onde
s6 tenho a agradecer aos professores que [a me ensinaram
e me apoiaram nas minhas mais loucas ideias para pratos.

Fui Sous-chef de algumas casas, e cheguei a head Chef na
Route Rock Burger, desenvolvendo todo o cardapio do
Restaurante, fazendo harmonizacoes e trabalhando em
conjunto com a equipe do Bar.

Em 2019 fui atras de novos desafios e fui trabalhar no Itaim
Bibi, aonde aprendi muito e aprendi novas técnicas na
gastronomia, e desde entao tenho trabalhado como
consultor gastrondmico, desenvolvendo cardapios e
treinando equipes para alguns restaurantes, e também
como Personal Chef, aonde cuido de eventos e do cardapio
das pessoas.

este maravilhoso prato

Veja areceita.

|| chefvitorvfranca
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Chalés e Cafés

Cafés premiados, alta qualidade gastronomica e o conforto da estadia em chalés

Tendo vencido concursos estaduais e nacionais de qualidade
com seu café, a empresa se aprimorou em Eventos
especializados em mostrar aos consumidores, e pessoas
envolvidas na cadeia do café, quais sdo as boas praticas que
transformam o café em Especial! Visitas guiadas sao realizadas
no sitio todos os sabados e diversos outros eventos com a
participacdao de especialistas na producao, degustacdo ou
elaboracao de cafés especiais.

Em nossa didria estd incluido o Café da Manha, que ¢ ludico e
saboroso. Em nosso café da manha servimos os Cafés Especiais
produzidos por nds mesmos aqui no Cafezal em Flor!

Um lugar para descanso, contemplacao da natureza e de
imersao na cultura cafeeira do interior de Sao Paulo.

Temos diferentes tipos de chalés e tarifas dependendo da data!
As consultas e reservas podem ser feitas diretamente em nosso
site.

Estamos funcionando de sexta-feira a domingo, com minimo
de 2 diidrias, e com pacotes de feriados.

Nossa didria inclui café da manha, mas temos restaurante na
pousada onde nossos hoéspedes podem saborear nossa
culindria afetiva caipira.

Site: www.cafezalemflor.com.br
Whatsapp: 19 99886 8585

| @ cafezalemflorcafe - pousadacafezalemflor

R
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A Cafezal em Flor — Turismo e Cafés Especiais é
pioneira na recepcao de pessoas interessadas
em conhecer melhor sobre a producao de
Cafés Especiais.

Uma empresa familiar que comecou em 1998,
com a construcdo de uma Pousada no meio
do Cafezal e a missdo de aproximar os
visitantes do processo de producao de Cafés.

Nossas acomodacbes sao rusticas, porém
charmosas e confortaveis. As instalacées do
sitio  foram construidas com  material
recuperado e desenhadas para preservar a
arquitetura do periodo do café, as tradicbese a
cultura do interior do Estado de Sao Paulo.

Em nossa Visita Guiada ao Cafezal vocé
podera compreender as vdrias etapas da
producao de nossos cafés especiais e ainda
degusta-los em diversos métodos.

TIT.

A mahor Rivats de Casironomis



We are the Champions
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