EVENTOS GASTRONOMICOS
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GUSTAVO CASTRO




CONCEITOS:
EVENTOS
GASTRONOMICOS

Téem o objetivo principal voltado para
area da gastronomia.

Fator de integragao familiar e social,
podendo constituir-se em importante
instrumento de desenvolvimento
regional/local, contribuindo para atingir

Podem ser promovidos
simultaneamente aos outros eventos,
pois tem caracteristicas de eventos
complementares ou de suporte.



ORGANIZADOR DE
EVENTOS:

Habilidade
Criatividade
Experiencia
Esforco

Competéncia

Condicoes que s6 se adquirem
com anos de trabalhos muitos
clientes servidos



OS CLIENTES

A principal razao da existéncia da
empresa

Nao basta satisfazer, precisa
ENCANTAR

O encantamento se faz com
qualidade dos produtos, dos servicos
da decoracao e outros detalhes



TIPOLOGIA DE
SERVICOS DE BUFFET
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P A palavra “buffet”, no Brasil, pode ser
A — empregada em diversas circunstancias

Empresa de Buffet
Servicos de Buffet de Hotel

Mesa e Buffet




EMPRESA DE BUFFET

Sao estabelecimentos exclusivos para
servicos de banquetes, coqueteis e

outras modalic
sempre tém sa

ades de eventos. Quase
oes proprios, de

tamanho variad
estrutura para

os, bem como toda a
a realizacao dos mais

diferentes tipos de festas. Realizam,

tambem, festas

Casamentos sa
Buffet.

Buffet Fasano

externas.

o os carros chefs do



SERVICOS DE BUFFET
DE HOTEL

E o setor do hotel encarregado de
contratar, planejar, organizar e servir
todos os eventos de buffet da
empresa. Dependendo do tamanho,

gy categoria e politica do hotel, este
departamento podera atingir maiores
ou menores proporg¢oes. Muitos dos
hotéis de 4 a 5 estrelas tem, neste
setor, uma grande fonte de renda,
promocao e divulgacao.




MESA E BUFFET

YRERO | Sao mesas arrumadas e decoradas
PR Rl . NB apropriadamente, onde sdo expostos
e et 4y | ‘=™ alimentos ou bebidas para servico dos
‘ clientes, tal metodo e frequentemente

usado em buffets e em restaurantes,
por propiciar baixo custo de
producao e servigo, rapidez e prego
de venda razoavel.
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MESA E BUFFET
“TIPOS”

Pratos frios

Pratos quentes

Pratos frios e quentes

Saladas

Queijos e vinhos

Doces e frutas

Pratos tipicos de um pais ou de uma regiao
Pratos vegetarianos

Pratos tradicionais (ceia de natal / réveillon)
Carnes (pegas inteiras)

Peixes e frutos do mar

Doces (casamentos / aniversario de crianga)



SERVICOS DE BUFFET
“BANQUETES”

Formais > Encontro suntuoso
e solene com consideravel numero
de pessoas, caracterizando-se por
alta qualidade de produtos
(cardapios) e o servigo em geral € a
francesa ou a inglesa.

Informais > Encontro mais
descontraido, podendo ser com os
convidados sentados (servigo a
inglesa ou com aparador) ou em pe
(servico americano)






MODALIDADES NOS TIPOS DE COMEMORAGCOES UTILIZADOS:
“AS MAIS COMUNS”

Jantar dancgante

Ceia de Natal

Jantar ou ceia de Reveillon

Almoco de Pascoa

Barmitzva — festa judaica

Formatura ou encerramento de curso
Casamento

Festa Religiosa

Festa debutantes

Aniversario

Confraternizacao diversas

Bodas (festa de aniversario de casamento)




AS INOVACOES

,{" Novos metodos:

Servir ceias de madrugada (fim da
recepgao)

Cafe colonial para casamentos
realizados a tarde

Mini wedding (na propria casa da
pessoa

Finger Foods






“COQUETEL”

Servico composto por “finger food”
salgados frios e/ou quentes, bebidas
alcoolicas ou nao e pequenos doces,
passados por gargons aos
convidados num salao.

Os convidados comem em pée,
sendo necessario apenas algumas
mesas ou balcoes de apoio.

A bebida pode ser passada pelos

garg¢ons ou servida um bar onde o
proprio convidado se serve ou ate
mesmo servido por um bar tender.

Pode ser servido em sistema Buffet.



“COCKTAIL”

Modalidades nos tipos de comemoracoes utilizados:
Cocktail party (festivo)
Cocktail garden (feito no jardim)
Cocktail de inauguracao
Cocktail de vernissage
Cocktail de confratenizacao
Cocktail de desfile de moda
Cocktail de lancamento de livro, discos, dvds
Cocktail de formatura
Cocktail de aniversario
Cocktail festas religiosas
Cocktail souper ou soupe (cocktail servido depois das 23hs com ceia)




CAFE DA MANHA

Servigo composto por sucos, frutas,
bolos simples, paes, geleias,
manteiga,(simples ou composta),
queijos, frios, salsichas, ovos, cafe,
leite, chas.

Muito utilizado em hoteis, onde o
convidado se serve no buffet para
comer na mesa.




CAFE DA MANHA - MENU “CONTINENTAL BREAKFAST”

Pao de sementes Salada de frutas

Pao integral logurtes

Pao simples Corn flakes

Croissants Muesli

Folhados doces Suco de laranja

Geleias Suco de frutas da estacao
Manteigas Cafe e descafeinado
Queijos (fatiados e frescos) Cha,

Charcutaria (presunto, peito de peru) Leites

Frutas Chocolate
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CAFE DA MANHA - MENU “AMERICAN BREAKFAST”

Pao de sementes logurtes

Pao integral Corn flakes

Pao simples Muesli

Croissants Suco de laranja

Folhados doces Suco de frutas da estacao

Geleias Café e descafeinado

Manteigas Cha,

Queijos (fatiados e frescos) Leites

Charcutaria (presunto, peito de peru) Chocolate

Frutas Pratos Quentes (ovos diversos tipos,

Talodl Al T salsichas, cogumelos, bacon, etc...)




“AMERICAN BREAKFAST”

MENU
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CAFE DA MANHA




“COFFE”

Welcome Coffee

Pequeno servico de cafe, cha, sucos, cookies, frutas
para recepcionar clientes ou amigos numa reuniao
ou antes de qualquer evento.

Welcome Drink
Utilizado em hoteis para recepcionar hospedes

Coffee Break

Como o proprio nome ja diz, caracteriza-se por
ser um servigo de pausa de uma reuniao ou
qualquer outro tipo de evento para um cafe.
Portanto deve ser um cardapio adequado a estas
exigencias, visto que o tempo medio

de um coffee break € de 30 minutos.

Os convidados de servem e comem em pé,
tendo somente algumas mesas para apoio.



“COFFE”

Coffee Break (detalhes)

Variar a oferta de itens no CB da manha e
da tarde.

Evitar alimentos que deixem forte odor na
boca.

Evitar alimentos que exijam técnica para sua
ingestao.




CAFE DA MANHA - “COFFE”
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Cafe salgados

Chas Mini sanduiches

Leites Bolos (fatias ou mini)

' e
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Suco de laranja

Suco de frutas da estacao
Salada de frutas em tacas
Mini paes de queijos

Mini croissants recheados doces e




“BRUNCH”

Combinacao de café da manha
(breakfast) e almoco (lunch). Entre |0hs
as |4 hs.

As vezes chega a ser mais elaborado e
ter um custo mais elevado do que se
espera por conter itens de café da
manha e de almoco como sucos, chas,
paes, ovos, geleias, quiches, tortas
salgadas e doces, saladas, massas, carnes,
peixes, sobremesas.

Ja se inclui bebidas alcoolicas, nao tao
fortes como conhaque ou brandy e sim
espumantes, sangrias, drinks como
Bloody Mary, Bellini, Batidas leves etc



CAFE DA MANHA - “BRUNCH?”

Paes variados Salsichas Mousse de chocolate
Mini folhados doces Bacon Profiteroles de doce de leite
Croissants Creme de legumes Gelatinas de frutas
Saladas simples (alface,tomate, = Escalopes salteados em molho de Cafe
milho, cebola, cenoura, e vinho branco e louro ,
Chas
beterraba)

Bacalhau em creme de nata fresca , .
Leites

Saladas compostas 4 variedades gratinado com parmesao

. Chocolate
Charcutaria Arroz doce

: Agua mineral
Salgadinhos empanados e assado Bolo de chocolate 5

Quiches Bolo inglées Refrigerantes

Queijos Bolo delaranja Espumantes

Ovos mexidos Torta de laranja




CAFE DA MANHA - “BRUNCH?”




“OUTROSTIPOS”

Happy Hour

Originario de Nova York, € composto por
coqueteis e drinks servidos no final da tarde,
acompanhado de petiscos e boa musica.

Cha da tarde / beneficente

Encontro comemorativo ou comercial, onde
sao servidos produtos diversos de confeitaria e
panificacao, alem de chas e refrescos.

Infantil

Criar formas e sabores agradaveis ao paladar
infantil - que € extremamente sensivel.

Cuidado com as preparagoes extremamente
gordurosas e “‘perigosas’ como espetinhos.




“OUTROSTIPOS”

Churrasco

Para festas geralmente no horario do
almoco, com clima mais informal

Cha de cozinha/ Cha de bebé / Cha
bar

Festa para presentar os amigos que estao
realizando

Pic Nic
Para reunioes informais, encontros e festa
de aniversario




TRADICIONAIS

Os principais (podendo ser formais
ou informais):

Almoco

(Network / Working Lunch)

Servicos utilizados:
Buffet / empratado / boxed meal)




TRADICIONAIS

Os principais (podendo ser formais
ou informais):

Jantar (banquetes)
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SERVICOS DE BUFFET
“TIPOS DE SERVICOS”

N | Ha varios tipos de servigos para o
& o atendimento aos clientes. Entre os principais
estao:

Servico a russa;

Servico de travessas sobre a mesa;
Servigo a inglesa direto;

Servigo a inglesa indireto ou ao guéridon;
Servico a francesa (diplomata);
Servico de prato pronto/empratado;

Servico americano ou self service.



SERVICO A RUSSA

Essa modalidade de servigco, como o proprio nome diz,
deve sua origem aos imperadores russos, tambem
conhecidos como czares, e foi introduzida na Europa
Ocidental pelos diplomatas russos e por alguns chefes
de cozinha e maiores d’hotel que trabalhavam nas
cortes.

E um tipo de servi¢o inadequado aos tempos
modernos, por isso, praticamente extinto. Consiste em
apresentar aos convidados ou clientes as travessas com
grandes pegas inteiras, como carnes, peixes e aves, que
devem ser trinchadas e servidas a frente dos clientes.




SERVICO DE TRAVESSAS SOBRE A MESA

O servico de travessas sobre a mesa, modalidade usada
ainda hoje em muitos restaurantes populares das cidades
do interior do Brasil e mesmo nas grandes capitais, € um
tipo de servigo dos mais simples e antigos.

Consiste em preparar as travessas de comida na cozinha
conforme os pedidos, cabendo ao gar¢om a tarefa de
transporta-las ate o salao do restaurante e coloca-las no
meio da mesa, para que os clientes possam servir-se a
vontade, com ou sem a ajuda do profissional. Servigo feito

pela direita




SERVICO A INGLESA DIRETO

Tal modalidade teve origem ha centenas de anos e
derivou do costume ingles, cultivado pelo proprio
dono da casa (Lord), de servir ele mesmo a
refeicao a seus familiares e convidados.

O garcom apresenta-se com a travessa pelo lado
esquerdo, servindo a comida com o uso de garfo e
colher na mao direita (sistema alicate).

E 0 mais comum em eventos ( sendo no maximo
para 20 pessoas)




SERVICO A INGLESA INDIRETO (OU AO GUERIDON)

O garcom traz travessas e apresenta-as ao cliente pelo

lado esquerdo. Depois, coloca-as sobre o gueridon. Em

seguid
gueric

na esquerda e, pela direita, serve o prato com a comida.
O repasse e feito pelo sistema a inglesa direto.

A disposicao dos pratos no guéridon € a seguinte: a
travessa principal fica a direita, os acompanhamentos a
esquerda e os pratos vazios no centro.

O servigo pode ainda ser utilizado com o auxilio de um
carrinho / buffet. Praticado essencialmente para entradas
e sobremesas.

a, serve a comida em um prato vazio que esta no
on, usando uma colher na mao direita e um garfo




SERVICO A FRANCESA

O que caracteriza o servigo a francesa ou diplomata e
o proprio cliente poder servir-se da comida, trazida na

travessa pelo garcom. Trata-se de um tipo de servigo
bem adaptado ao espirito independente do povo

frances, usado em banquetes muito requintados ou em
casas de familia que contam com o servigo de gargom

ou mordomos.
Neste servico o garcom apresenta a travessa pelo lac

esquerdo, colocando-a sobre sua mao esquerda com a

O

protecao de um guardanapo de servigo. Os talheres ¢
servi¢o ficam voltados para a diregao do cliente, a fim
de que ele possa se servir. O garcom deve inclinar-se

(S

ligeiramente para a frente, de modo a deixar a travessa

o mais proximo possivel do prato.




SERVICO DE PRATO PRONTO (EMPRATADO)

Consiste na montagem e decoragao dos pratos na
cozinha e em sua apresentagao ja prontos ao

cliente.

Existem basicamente dois tipos desse servigo: o
“simplificado”, em que sao usados pratos de

taman

e o “sofisticado’, em que se usam pratos de

taman

denominada cloche. Em ambos os casos, o servico €

no hormal, redondos ou de outros formatos,

no maior, cobertos com uma tampa

feito pela direita.




SERVICO AMERICANO OU SELF SERVICE

Servico americano ou self service

Modalidade de servigo surgida apos a
grande depressao norte-americana que
consiste em acondicionar a comida em
saladeiros e rechauds para que os convivas
possam servir-se a vontade.
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HISTORICO
“EXERCICIOS”

Fazer a leitura do texto
complementar em PDF:

Historico de Banquetes
Pesquisa livre na internet:

Cardapios e Imagens de Banquetes
na Antiguidade

Assistir Filme: (link abaixo)
Vatel - Banquete p/ o Rei

https://www.youtube.com/watch?v=5l|
rEKE93dxU



https://www.youtube.com/watch?v=5IrEKE93dxU

BANQUETES

Celebrar fato ou acontecimento.

Pessoas se reunem em volta de uma
mesa para comemorar uma ocasiao
importante, compartilhar sentimentos
ou discutir ideias.

Banquete de Estado oferecido pela Rainha

Elizabeth para o presidente da Irlanda em
2013.



BANQUETES

Derivado do frances “Banc’” > Banco.

Cristaos primitivos usavam bancos no
lugar das cadeiras para refeigoes.

Refeicao suntuosa, farta e solene,
oferecida a numero grande de
convidados.

Realizado em ocasioes festivas ou
cerimoniosas.

Obijetivos: reunir pessoas com as
mesmas crencas religiosas, politicas,
afinidades literarias, artisticas ou
gastronomicas.
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HISTORICO

|dade da pedra

Banquetes dos Egipcios
Banquetes dos Assirios
Banquetes dos Hebreus
Banquetes dos Persas
Banquetes dos Gregos
Banquetes dos Romanos
Banquetes da Idade Meédia ate o Seculo XV
Banquetes do Seculo XVI
Banquetes do Seculo XVII
Banquetes do Seculo XVIII
Banquetes do Seculo XIX




s ( ®. 3 ’:;. $ B ® e
)L.Ez\l'lu e Jjﬁ .O' |. c -
losaucedonet ’ .",.-. "l ‘ : + . BA N Q U E T E S DA

ATUALIDADE

1

No passado: grande quantidade de
convidados e pratos > Nem todos eram
oferecidos a todos os convidados.

Atualmente: Todos os convidados sao
servidos do mesmo menu.

Quantidade de pratos reduzida

No passado: so nobres e ricos > Hoje:
quase todos.

Alteragoes: quantidade e qualidade dos
alimentos.

Quantidade menores, alimentos mais leves.

Etiqueta : simplificada.




