CIRCUITO TURISTICO SERRAS E CACHOEIRAS . On-line
27 a 31 de Julho- 2020 o AO VIVO

' RETOMAD?

Com seguranca e responsabilidade

abrasel seBRAE

Treinamento de protocolos para reabertura



Dia 27 - 16hs

A potencialidade gastronomica da
regiao: direto do produtor
Consultor: Marcus Januario
Instancia de Governanca Trilha dos
Inconfidentes

Dia 28 - 16h

.f‘: " . v..,CIRCUITO TURISTICO SERRASE CACH6EIRAS
Organizando sua Cozinha para a I :
Retomada (Gestao de Cozinha)

e CRONOGRAMA

consultora de A Cozinha de Sofia

Dia 29 - 16h

Protocolos de boas praticas de
fabricacao para retomada

Consultora: Rose Avila — Agisa Alimentos

Dia 30 - 16h

Tempere suas financas

Consultor: Marcos Reis — Consultor Lider
da Maxup Consultoria

Dia 31 - 16h

O Marketing do Amanha
Consultor: Pedro Henrique
Empresario e Professor da PH Gestdo para
Resultados



PALESTRANTES PARCEIROS

Treinamento de protocolos para reabertura

Marcus Vinicius Sofia Marinho Rose Avila

Instancia de Chef e consultora CEO - Agisa Alimentos
Governanca Trilha dos A Cozinha de Sofia
Inconfidentes

Marcos Reis

Consultor Lider da
Maxup Consultoria

Pedro Henrique

Empresario e Professor da
PH Gestao para Resultados
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MINI CURRICULO
Marcus Vinicius da Costa Januario

Mestre em Desenvolvimento Regional e Meio Ambiente

POs graduado em Ecoturismo: Interpretacao em areas naturais
Bacharel em Turismo - Turismologo.

Gestor do Circuito Turistico Trilha dos Inconfidentes, Vice
Presidente da Fecitur - Federacdao dos circuitos Turisticos de
Minas e socio da empresa Projeto Consultoria. Atuacao em
diversos trabalhos ligados ao desenvolvimento Regional do

turismo, politicas publicas e a gastronomia.



MODULO | A PONTENCIALIDADE GASTRONOMICA
DA REGIAO: DIRETO DO PRODUTOR

INOVAR é essencial neste momento, mas, para isto é
Necessario entender onde o meu negocio esta inserido...

*® A Potencialidade gastronémica da regido:

Direto do Produtor
A\ | u

~ -

dados referentes ao setor de alimentacao;
» Produtos e produtores da regiao;

* Processos de colheita, distribuicao dos

produtos

» Diferencial da producao regional
Marcus Vinicius

Instancia de * Tipos de cardapio

Governanca Trilha

dos Inconfidentes o APP ru raI
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Sofia Marinho

Sofia Marinho é bidloga e cursou pds-graduacao em alta gastronomia
em Joao Pessoa. Foi na Praia de Pipa Rio Grande do Norte que
comecou sua trajetoria na gastronomia vendendo massas artesanais
por encomenda e fornecendo os melhores restaurantes da cidade até
abrir o seu proprio negdcio. Participou do reality show The Taste Brasil.
Passou por Porto Alegre onde trabalhou com o chefe Mauricio Olmi e
hoje esta de volta a sua cidade natal Belo Horizonte onde trabalhou
com o Chef Leonardo Paixao no Glouton e Nicolau. Trabalha hoje em
parceria com o Chef Massimo Battaglini além de prestar consultoria

para restaurantes e fazer servicos de personal Chef.



MODULO II ORGANIZANDO SUA COZINHA PARA
RETOMADA GESTAO DE COZINHA

INOVAR é essencial neste momento, mas, para isto é
Necessario entender onde o meu negocio esta inserido...

* Ciclo do produto

> Estoque

. Pedidos

» Recebimento de mercadoria
* Ficha técnica

* Processamento do insumo

* Ficha de precificacao

* Menu inteligente

Sofia Marinho . Mapa de producio

Chef e consultora

A Cozinha de Sofia
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ROSEMAIRE XAVIER DE AVILA

* Graduada em Biologia pela PUC-MG, em julho de 1990.

» Especialista MBA em Gestao de Seguranga de Alimentos ( SENAI Florianopolis)

« PCQI pela FSPCA(Food Safety Preventive Controlls Alliance)- Preventive Controls for
Humana Food.(EUA)

» Auditora Lider Sistema da Gestao da Seguranga de Alimentos-IRCA FSS22.000

» Especialista em Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica- UNAERP - Especialista em
Processamento e Controle de Qualidade em Carnes, Leite, Ovos e Pescado.(UFLA)

* Gestao de qualidade de alimentos: - HACCP:

« |SO 9001 versao 2015 Interpretacao e implantacao- Bureau Verittas

* Interpretacao I1SO 22.000/FSSC 22.000- SGS

* Boas Praticas de Fabricacdao de Alimentos- NBPR 15635- SENAC-

« Técnicas de qualidade total- SGS-

* Implantacao de Normas Nacionais e Internacionais para Alimentos e Bebidas

* Coronavirus: | WORKSHOP FOOD SAFETY BRAZIL-Pandemia



MODULO III PROTOCOLOS DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO PARA RETOMADA

INOVAR é essencial neste momento, mas, para isto é
Necessario entender onde o meu negocio esta inserido...

* Protocolos basicos de recebimento,
armazenamento

* Dicas de manipulacao segura

* Limpeza e desinfeccao

* Documentacao e registro

« Atendimento novas exigéncias

* Novas tendéncias de servicos de

atendimento

- Rose Avila

CEO - Agisa
Alimentos
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Marcos Paulo Souza Reis

CRC/MG 114342/0

Graduado em Ciéncias Contabeis pelo Centro Univ UNA, Pos
Graduacao

em Especializacao Estratégica em Gestao de Negocios pela UFMG.
Contador e Consultor Empresarial — Atuou por varios anos como
consultor tributario na Deloitte, uma das maiores empresas de
consultoria e auditoria do mundo, e nos ultimos anos vem se
dedicando a transportar todo o conhecimento adquirido em
grandes corporacdes as MPE de varios setores (alimenticio, saude e
estética, industria, comércio e farmacéutico). Com atuacao voltada
a reestruturacao financeira envolvendo todas as areas. Analise de
diagnostico, implementacao de controles financeiros, dentre outras
solucdes.




MODULO IV TEMPERE SUAS FINANCAS

INOVAR é essencial neste momento, mas, para isto é
Necessario entender onde o meu negocio esta inserido...

* Novas mentalidades para a RETOMADA

" \" " Necessidade e Capital de Giro (NCG) e acoes
g emergenciais —

» Diferenca de Dados x Informacao-

* O que é uma DRE (Demonstracao de

Resultado) e como tomar decisdes com ela. —

e Como medir e melhorar meus INDICADORES

— 3
- (KPI's)-
/ \ Marcos Reis * Fluxo de Caixa-
| Consultor Lider da , L )
| Maxup Consultoria « Célculo de Ponto de Equilibrio Financeiro

(PEF)
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Pedro Henrique Oliveira, empresario, marketélogo, gestor executivo

especialista em marketing e gestao, especializacdo em analises e
reestruturacdao de processos pela Universidad Rey Juan Carlos em
Madri/Espanha, possui experiéncia de atuacdao em empresas do setor
varejista, industrial e setor de servicos. Professor na Pds-Graduacao do
Senac em Minas Gerais, Diretor do CDL Jovem em Belo Horizonte,
Consultor do Sebrae Nacional. Socio diretor da PH Gestdao para
Resultados, Sécio Proprietario da Cervejaria Furst Tap Room, Autor do
livro ‘Conta de Buteco' e atua como responsavel pela gestao estratégica

de mercado em mais de 280 restaurantes e padarias pelo Brasil.



MODULO V O MARKETING DO AMANHA

INOVAR € essencial neste momento, mas, paraisto &
Necessario entender onde o0 meu negocio estainserido...

« O novo modelo de negdcio

» As novas formas de relacionar.

» Ferramentas precisam de conexao e acao.
» O seu produto ficou pra tras.

* Preste atencao nas reacoes.

* Inovacao faz parte do seu dia a dia.

» Vocé precisa jovializar

* O seu amanha comeca hoje.
Pedro Henrique

Empresério e Professor da
PH Gestéo para Resultados




PARCEIROS:

L J AGENCIA DE GESTAD INTEGRADA EM SEGURANGA DE ALIMENTOS

MAXUP)

CONSULTORIA

REALIZACAO
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