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Face ao atual cenario de crise, saude publica e inseguranca, com resultados bem evidentes nas
receitas das empresas, importa nao baixarmos os bragos, sermos resilientes e termos uma
rapida capacidade de reacdo e adaptacdo. Assim, é importante ter um pensamento critico,
analisar alternativas, definir estratégias e criar ferramentas que apoiem e ajudem a superar
estes tempos desafiantes.

Esta a¢do visa fornecer técnicas e dicas suscetiveis de serem usadas em pequenos restaurantes,
com o objetivo de melhorar a gestdo da receita, com a utilizacdo de ferramentas bdasicas de
suporte a cozinha e ao atendimento.

Conteudo Programatico

01 Estratégias para melhorar as vendas na pequena restauragao

Exceléncia no servico prestado

Preparar a equipa para vender melhor e em maior quantidade
A melhor oferta ao cliente

Criar promogdes com vista a promog¢do do negdcio
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02 Ementas e fichas técnicas de cozinha

a. Como planear uma ementa
b. A importancia da ficha técnica na cozinha

C. Como preencher uma ficha técnica
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