




COMO VIREI 

COZINHEIRO



DO SURF PARA AS 

PANELAS





EMPREENDEDORISM

O



CASE SYSCO



SABORES ORIGINAIS





CHEZ PHILIPPE / CONSTANTINO / KPP





PETISKEIRA / DADO PUB/ BLUE 

TREE/BARBARELLA /UMAI YOO / ETC.





UNISINOS/UFCSPA/UNIJUÍ/SENAC/UNIVILLE / 

INST. LING





Cardápio Sazonal

acompanhando as estações

do ano 

preços mais baixos de 

insumos



Relacionamento com fornecedor

confiança

tempo

credibilidade

parceria



Cardápio reduzido

menos insumos

menos estoques

menos desperdício



Produtor local

produto de qualidade

comunidade

incentivo



Comer em casa x Restaurante

http://globoplay.globo.com/v/4384151/

http://globoplay.globo.com/v/4384151/




CASE DANNY MEYER



Novo maneira de coaching

treinamento e contratação

responsabilidade dos 

colaboradores





CASE KOH PEE PEE



Koh Pee Pee

treinamento de um mês

entender cultura, sabores, 

texturas e formas de cocção



Líderes que inspiram TED
https://www.ted.com/talks/simon_sinek_why_good_leaders_make_you_feel_safe?language=pt-br

https://www.ted.com/talks/simon_sinek_why_good_leaders_make_you_feel_safe?language=pt-br




Custo da Mercadoria Vendida

custo daquele produto que é 

utilizado para fabricação de 

alimentos que irão compor 

diretamente o prato e/ou a 

bebida do cliente



CMV muito elevado

Compra de matéria prima muito cara 

Equipe está desperdiçando ingredientes 

demais durante a preparação 

Está havendo desvio de mercadorias



Gestão CMV

Inserir notas de compras e vendas no 

sistema

Reunião semanal acompanhando 

evolução do CMV

Planilha de desperdício na cozinha



CMV ideal

28 a 32%







RECEITAS ZAFFARI



#ReceitasZaffari

https://www.youtube.com/watch?v=coxQNk7nU8s

https://www.youtube.com/watch?v=coxQNk7nU8s


HAUS BURGER



HORTAS EM RESTAURANTES



RECICLAGEM DO LIXO ORGÂNICO



VENDA DE CÔCO 

NUMA CIDADE

ONDE O CÔCO É 

GRÁTIS




