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O mundo da
hospitalidade

Sua empresa

estd se adequando e
buscando solugdes e
profissionais

para esta situagdo?




Chet Edi Marques

Consultoria & Assessoria de Hospﬁohdude

Temos um NOVO CONCEITO

para Assessoria & Consultoria de Hospitalidade

Nosso objetivo € se adequar e dispor das principais solugcbes que n0ssos
clientes necessitam.

POR QUE
INVESTIR EM UMA CONSULTORIA E ASSESSORIA?
DE QUALIDADE

Reductio de Riscos

Consulforia e Assessoria com Profissionais Especializados
Foco no que realmente importa

Retencdo de Custo

v Experiéncia e Dedicacto

v/ Senvicos e Solucdes

Chet Edi Marques . '
.| Consultoria & Assessoria de HOSpITG|Idee v/ Pequencs, M?dms : Grgndes Empresas
de anos no Brasil e Portugal v/ Atuagdio no Brasil e em Portugal

v/ Atendimento Personalizado



“Deixe-Nos ATENdER
As suUAs NecessidAdes
de projeTO COM
NOSSA EQUIPE dE
consulTores
especializados”

Nossa consultoria e assessoria em hospitalidade sdo direcionadas
para orientacdo de proprietdrios, operadoras, credores,
investidores e executivos seniores, aplicando experiéncia,
conhecimento e pensamento inovador para o seu negdcio em
hotelaria.

A ampla experiéncia do Chef Edi Marques em restaurantes, bares,
hotéis, resorts, pousadas, clubes, recreacdo e indUstria de servicos
de alimentacdo em geral estd pronto para fornecer orientacéo
estratégica e produtos de trabalho de alto impacto para ajudar sua
empresa na criacdo de novos negdcios, recuperacéo de negdcios e
estruturacéo para o sucesso em longo prazo.

Nossa rede de profissionais de hospitalidade independentes e
lideres da indUstria sénior com experiéncia em hospitalidade
multidisciplinar, amplo escopo geogrdfico e notével experiéncia
pratica fornece servicos de consultoria prdticas e orientadas para o
lucro em uma ampla gama de tipos de propriedades de
hospitalidade, food service, modelos de negécios full-time, half-
time, in-house, out-house sobre o apoio & implementacdo de suas
recomendacdes.

Com o amplo conhecimento e recursos disponiveis em nossa
organizacdo, e as diversas localizagdes de nossos membros em
todo o territério nacional e em Portugal, Chef Edi Marques pode
identificar rapidamente um Unico profissional ou montar uma
forca-tarefa multidisciplinar com o conjunto de habilidades e
experiéncia para lidar com qualquer tarefa relacionada & indUstria
hoteleira e food service.
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Sobre o Chef Edi Marques

Chef de cozinha Luso-Brasileiro, conhecido pela culindria de
fusdo refinada e criativa. Nascido no Brasil, com cidadania
porfuguesa, comecou a carreira na gastronomia aos 25 anos.
O chef que preza pela qualidade dos ingredientes e pela
apresentacdo impecdvel de seus pratos, sempre buscando
surpreender e encantar os clientes. Chef e escritor de
gastronomia e ganhou destaque no mundo culinério por sua
paixdo pela comida e habilidade em criar pratos deliciosos e
inovadores. Com mais de 20 anos de experiéncia na dreaq,
tornou-se um chef reconhecido no Brasil e na Europa. Além de
das habilidades na cozinha, também é escritor e |@ publicou
trés livros sobre sabor e gosto, livros exclusivamente sobre
gastronomia e trés livros sobre culinéria, todos publicados em

Amsterdam, Paises Baixo (Holanda). Seus livros sGo uma combinacéo perfeita
entre receitas e histérias da gastronomia, levando os leitores a uma jornada
gastrondmica Unica e inspiradora.

Formado ainda em Administragéo de Empresas e Gestdo Publica, com
experiéncia comprovada em Recursos Humanos, Compras-Patriménio, Comércio
Exterior, Gestdo de Hospitalidade-Hotelaria. O chef possui ainda matérias
publicadas em vinte e nove revistas internacionais de viagem-gastronomia.

ESPECIALIZACAO
Algarve Tech Hub — 2020
Gestdo da Qualidade e Auditoria HACCP

AHRESP — IEFP I.P - 2020
Técnico de Controle de Qualidade Alimentar

FORMACAO COMPLEMENTAR
UALG - Universidade do Algarve — 2018
MBA em Gestdo Hoteleira — Gastronomia

DGP — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa — 2012
Gestdo de Recursos Humanos

DGP — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa — 2013
Gestdo de Compras e Patriménio

PREMIOS RECEBIDOS

Prémio Chef Revelacdo 2020 - Portugal - IGCAT

Prémio Heranca Cultural e Culinéria - IAG

Prémio Santander Melhores do Ano da Gastronomia Contemporénea 2020
Prémio Melhor Chef Nao Europeu 2020 - GTA

Prémio Melhor Escritor Gastronémico 2019/2020/2021 - Gourmand World
Cookbook
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Principais Solucdes

Plano de Negbcios

O plano empresarial, documento que especifica, em
linguagem escrita, um negdcio que se quer iniciar ou que |4
estd iniciado.

Break-Even

Designagdo do ponto de equilibrio em economia de negécios
- e especificamente na contabilidade de custos - é o ponto em
que o custo total e a receita total sdo iguais, ou seja,
"uniforme".

Andlise de mercado — Benchmarking
Processo de busca das melhores préticas de gestdo da
entidade hoteleira e que conduzem ao desempenho superior.

Gestdo de ativos e servicos financeiros

O Chef Edi Marques fornece uma gama completa de servicos
de consultoria para proprietérios e gestores de ativos de
hotéis, resorts, pousadas e investimentos em A&B, fornecendo
solucdes especializadas e pragmdticas para melhorar o valor
e o desempenho dos ativos.

Operacoes, gestéo e recursos humanos

Nossos consultores de hospitalidade possuem ampla
experiéncia em todas as dreas de operacdes de hospitalidade,
incluindo recursos humanos, busca de executivos, alimentos e

bebidas, tecnologia, spa e outros servicos de consultoria
de gestdo.

Gerenciamento de A&B in loco

Nossa equipe estd preparada para absorver as tarefas
cotidianas do setor de A&B da sua empresa. Temos equipe
especializada de Chefes executivos de cozinha para
servicos In-House full time.

Aquisicdo e Desenvolvimento

A experiéncia do Chef Edi Marques em desenvolvimento
hoteleiro fornecerd a sua equipe um conselho focado,
incluindo andlise de mercado e viabilidade, suporte ao
uso do local, gerenciamento de projetos e outros
elementos do processo de desenvolvimento do inicio ao
fim.

OTA’s
Controle e gerenciamento de toda cadeia de interligagéo
entre seu negécio hoteleiro e as OTA's.

Suporte e gerenciamento de PMS & CMS

Suporte e controle de todo Sistemas de gerenciamento de
propriedade ou sistema operacional de hotelaria e sistema
de relacionamento.
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SERVICOS DIRECIONADOS

AO FOOD SERVICE

“Nossa metodologia de Trabalho
PARTE de um diagnosTico profundo de
TodAs As eTapas envolvidas, para Assim
PROPORMOS solucoes personalizadas
PARA cAda cliente”

Novos Estabelecimentos

Plano de Negbcios

Permite avaliar uma ideia e desenvolver o conceito do negécio
do ponto de vista mercadolégico, operacional e financeiro. O
empreendedor terd uma nogdo prévia do funcionamento da
sua empresa em cada um destes aspectos.

Estudo da Regido

Avaliagdo do mercado local para andlise de viabilidade e de
potencial da regido, através de visita de campo e andlise dos
concorrentes préximos para apoio na tomada de decisdo.

Apoio na Pré-abertura
Assessoria em questdes legais, como legislacdes e normas de

brgdos publicos, suporte e acompanhamento da obra,
indicacdo de fornecedores, apoio na organizagdo de
cronograma de trabalho e assessoria para definicdo do
projeto arquiteténico e de cozinha.

Elaboracdgo de Cardépio

Orientacéo e apoio na definicdo das producdes do
carddpio e da carta de bebidas, elaboracdo da ficha
técnica, precificacdo, degustagdo, treinamento da brigada
e implantagdo.

Recrutamento de Equipe
Selecdo de profissionais amplamente qualificados para
cargos de lideranca.

Inauguracdo

Acompanhamento da operacdo do estabelecimento nas
fases de ensaio e soft opening, aplicacdo de treinamentos
e ajustes estratégicos de acordo com o fluxo inicial do
empreendimento.




Estabelecimentos em Funcionamento

Planejomento Estratégico

Elaboracdo de um plano de Marketing através do
levantamento de informagdes de mercado, brainstorm de
ideias, definicdo de agdes, planejamento de atividades e
execucdo da proposta.

Producdo
Oftimizacéo do processo e fluxo de producéo e avaliagdo do
quadro de funciondrios.

Estudo da Regido
Levantamento de dados da regido e dos concorrentes para
identificar o potencial da érea.

Melhoria de Cardépio
Padronizagdo e desenvolvimento de novos pratos com base na
avaliacéo do desempenho das vendas e andlise de custos.

Atendimento e Servicos

Padronizagéo dos processos da operacdo, desenvolvimento de
manuais e treinamentos com foco em hospitalidade e técnicas
de vendas.

Cliente Oculto
Visitas ndo programadas com o objetivo de obter uma viséo
geral de funcionamento do estabelecimento, tendo como foco

a comida, o ambiente e o atendimento. Através de andlise dos
dados obtidos, um plano de acdo é desenvolvido.

Expansdo
Estudo de viabilidade do negécio e expansdo em diferentes
modelos de negdcio.

Estruturagdo de Areas e Pessoas
Reorganizacdo dos setores e capacitacéo da brigada para
valorizagdo do profissional e diminuicdo de turn-over.

A qualidade dos servicos ofertados em um estabelecimento
hospitaleiro e gastronédmico é de extrema importancia para o
sucesso do empreendimento. Para diagnosticar a qualidade
dos servicos prestados é necessdrio a aplicagdo de métodos
gue apontam e avaliam possibilidades de melhorias.

Avaliac@o de Riscos (APR - ISO/IEC-31010)

Servicos da brigada de cozinha

Layout da Cozinha

Servico de sala

Analise critica do ambiente interno e externo (HACCP (ISO
9001, BRC, SQF e IFS)

Produtos alimentares



Para FOOD SERVICE
Hoteleiro e Restaurativo

Servicos da Brigada de Cozinha

1. Estrutura Organizacional;

2.  Conhecimentos Especificos dos integrantes
da brigada;

3.  Conhecimentos Técnicos dos integrantes da
Brigada.

Servicos de Sala
Analise de Pontos fortes e fracos — SWOT
Consiste em processo de grade 2x2.

Formas de Atendimento (Perceptiva)

Analise através da percepcdo de como o
atendimento ao publico estd sendo oferecido.
Postura e Vestudrio (Perceptiva)

Analise através da percepcdo de como os
colaboradores estdo se apresentando e
postando-se mediante ao servigo.

Disciplina (Perceptiva)

Analise através da percepcdo de como os
mantem a constéincia e a qualidade do trabalho,
gualquer que seja o seu estado emocional.

Analise HACCP
Verificagdo de Riscos

a. Listagem dos Potenciais Perigos — Condugdo da Andlise de Perigos
(considerados medidas de controle);

b. Listagem dos potenciais perigos baseado nas informacdes
disponiveis;

C. Informacdes como o perigo microbiolégicos, fisicos e quimicos que
podem ser racionalmente esperados a cada etapao;

d.  Os perigos levados em conta devem ser de uma natureza tal que a

sua eliminagdo ou reducdo para niveis aceitdveis sejam essenciais a
producdo de um alimento seguro.

Avaliacdo de Perigos

a. O perigo sob estudo pode ser introduzido no produto por matérias-
primas ou processamento, e nesse caso, é provavel atingir niveis
inaceitdveis?

b. A composicdo do produto cru é critico & seguranca do produto?

C. Os processos fazem ou mantém as matérias-primas, ou o produto
final seguro?

d. Removendo ou prevenindo contaminacgdo é possivel atingir niveis de

fisco imposto pela Anvisa?

Limites Criticos a serem Monitorados e Controlados

Estabelecer limites em que cada PCC encontre condicdes de risco aceitdvel.
Essas condicdes podem ser tempo ou temperatura durante o processo de
cozimento, nivel de limpeza de um equipamento, a concentragdo de cloro
em dgua de limpeza e muito mais. Se néo definidos os critérios que
especifiquem as condigdes de fisco ou a possibilidade de recontaminagéo
de um produto e da sobrevivéncia de microorganismos, é possivel atingir
niveis inaceitdveis de contaminagdo, neste caso, teremos um risco
inaceitavel.
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