LOGISTICA DE
BANQUETES

ENVOLVIMENTO E PALAVRA
DE ORDEM PARA O SUCESSO

Investigagao ¢ entrevista para des-
cobrir o perfil do cliente ¢ dos convidados;
visitas técnicas para projetar um carddpio
adequado ao espaco destinado ao evenro;
reunices internas para definir detalhes dos
preparativos e da execugdo; avaliagoes ¢
relatorios para aprimoramento ¢ verifica-
cio de estoque para os proximos pedidos.

Pouca gente imagina o tamanho
do trabalho dos organizadores guando
um evento & fechado. Todo em que ser
pensado e conferide nos minimos deta-
lhes para que seja um sucesso, As pessoas
envolvidas na organizacio, na execugio e
no p{'}s; -EVento dl.'\.’Cm cstar UI]Ll‘USﬂdas ca
logistica em todas as etapas, muitoe bem
articulada.

Os primeiros passos na promogio

de um grande evento, como conra o ad-
ministrador de empresas e consultor gas-
tronémico Eduarde Moreira, é encontrar
um local para realiza-lo (se a organizado-
ra nio tiver om espago propriol, ¢ desco-
brir o perfil do cliente ¢ dos convidados.
“Tudo serda definido de acordo com as ex-
pectativas de quem nos contrata ¢ o perfil
de quem vamos servie”, afirma o adminis-
rrador que, em sociedade com o chef Alés-
sio Barnlani, inaugurou em 2005 o Citron
Gastronomia.

Com uma média de 20 eventos por
més, 70% corporativos, o bufé, situado
na Chacara Santo Antonio, em S3o Paulo,
prioriza a exceléncia no atendimento ¢ o
elemento surpresa. *Buscamos surpreen-
der o cliente de alguma forma, seja com
um praro especial que ndo foi previamente
contratado ou deixando alguns itens para
o anfitrido apds a festa”, diz Moreira ao
afirmar que o Citron procura criar um
cardapio personalizado para cada even-
ta, “por isso o trabalho de investigacio®,
brinca.

Mas, como se escolhe um menu
para cada ocasiao? Na opinido de Wagner
Cabanas, chef de cozinha do Casa Grande
Hotel Resort & Spa, no Guarujd, litoral
paulista, isso depende das caracreristicas
do evento. “5¢ for corporativo, prepara
mos um carddpio mais tradicional, servi-
do em sistema de bufé, por exemplo. Ago-
ra, se o evenro for social, o menu deve ser
muite mais ¢laborado, com empratados e
coquetéis”, explica Cabarfias.

Para Eduardo Moreira, a escolha
depende também do espago gue teriio
para preparar os pratos, “Realizamos visi-
tas técnicas para avaliar quais ferramentas
teremos. Em uma cozinha pequena, por
exemplo, é impossivel servir empratados”,
enfatiza. O clima, a duragdo do evento ¢ o
perfil dos convidados rambém influenciam
muiro na escolha dos pratos. “Dhas frios
pedem vinhos tintos. No calor, o prosec-
co tera maior saida”, afirma o consulror

an exemplificar ainda que as classes mais



altas pedem menus sofisticados, com canapés, aves sil-
vestres, peixes, enquanto as camadas de piblicos Be C
preferem alimentos que saciem.

Ingrediente por pessoa

O contato com os convidados e a experiéncia é que
dardo subsidios para determinar a relagio ingrediente
por pessoa. “Em um primeiro momento, contamos uma
média de 350 a 420 gramas, conrudo, $6 vamos descobrir
a quantidade real de porgio per capra estudando o even-
to enquanto ele acontece”, diz Wagner Cabanas.

O Kindai, restaurante japonés do Hotel Vitoria, de
Campinas (5P}, oferece bufé de comida oriental todos os
dias na hora do almogo. $io diversas especialidades, entre
sushis, sashimis, saladas e itens exclusivos, como o Marina-
do Gunea - enrolados de salmio com gohan (arroz), cream
cheese e salmio grelhado, servidos com molho taré e gerge-
lim - ¢ o Furin Kazan - salmio picado com cream cheese ¢
cebolinha enrolado em nori (folha de alga marinha), ser-
vido com gohan e gergelim.

Para o gerente Alexandre Vag, o segredo contra o
desperdicio € conrrolar o fluxo de clientes e pedir repo-
sigdes de acordo com a demanda. O restaurante, que jd
fornece alimentos ¢ bebidas para evenros acima de 15
pessoas, pretende ampliar o servigo em 2010, “Ja temos a
estrutura para preparagao e execugio pronta, S6 nos fal-
ta um carro especializado para o servigo”, assegura Vaz.

Eduardo Moreira conta que ji presenciou muita
comida inde para o lixo ao longo de sua carreira, tan-
to que decidiu investir em um software que vai integrar
todas as dareas envolvidas em um evento, da financeira a
produgio, gerar ordens de servigo e relatorios precisos,
caleular a quantidade de produros per capira, dos mare-
riais para alocagdo, entre ourros detalhes.

*“Vamos alimentar o programa com as ca-

Restaurante Kindal pretende expandir o fornecimento para eventos
d,

;“H‘

W

s itens sao finalizados um a um nos eventos do Citron

racteristicas do  evento, Por exemplo, colocamos
o horirio e a duragio do coquerel; perfil dos con-
vidados ¢ tipo de cardipio. O sistema vai calcular
tudo automaticamente, de acordo com informacoes
prestabelecidas com base na nossa experiéncia, e nos dird
se temos insumos suhcientes no estoque e o que e quanto
devemos comprar para determinada ocasido”, exphea.

() programa, que vem sendo desenvolvido ha um
ana ¢ meio em parceria com uma grande empresa especia-
lizada em softwares voltados para o setor da alimentacio
fora do lar, ainda nio estd 100% pronto, como conta o
consulror. “Acredito que até setembro estaremos com a

novidade implantada”, completa. |




