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Quando termina um projeto, como o do Hotel do Sado Business & Nature 4**** que aqui relato e
cujas conquistas agora se partilham, regista-se um misto de emocfes que contém na mesma
dose o sentir da saudade e o sentido de dever cumprido.

A legitimidade para a atuacdo que me foi conferida como Chef Executivo consultor, tornou a
minha acao ao nivel da eliminacdo de ineficiéncias, na formacdo das pessoas, na partilha de
conhecimento e no avanco organizacional muito eficaz, cujo beneficiario foi, e ser4 de ora em
diante, o meu cliente e as suas pessoas.

Estamos perante um Estudo de Caso que comprova que a Consultoria Gastronémica ndo é
setorial e apenas voltada para os afazeres culinarios mas, antes, holistica e cujas interacdes com
outros departamentos e outras areas da vida do Restaurante ou do Hotel urge entender. Ela toca,
porque necessariamente todos os Departamentos se interligam, em vérias dimensfes do dia-a-
dia do espaco, no caso, deste hotel. Porque precisa de pessoas, necessita-se de um contacto
permanente com o Departamento de Recursos Humanos; Porque precisa de matérias primas,
necessita-se de um contacto permanente com o Departamento de Compras; Porque precisa de
ser bem comunicada, necessita-se de um contacto permanente com a equipa de Comunicacéo.
E assim por diante.

No Hotel do Sado Business & Nature 4**** contactei com pessoas de fibra, talentosas, humanas,
com vontade de aprender e de progredir lado-a-lado.

A elas e a tod@s os que facilitaram e contribuiram para o sucesso deste projeto, na pessoa da
sua Diretora Dra. Helena Ferreira que em mim depositou a sua total confianga para este projeto

de reestruturacdo, envio 0s meus sinceros agradecimentos.
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GRANDES
CONQUISTAS

Recolha e anéalise de documentacdo em curso no Hotel e identificacdo de
ineficiéncias

Aumento de faturacdo em servicos a carta em 40% face ao periodo homadlogo de
2019, mesmo em periodo pandémico, devido a criacdo de novos servi¢cos, novas
cartas, novos canais

Melhoria dos timings de servico em mais de 70%, através do desenvolvimento
de acdes de auditoria e cliente mistério, visando a eliminacdo de ineficiéncias
Aumento da consisténcia de servico através da criacao de um guidol/protocolo
universal de servico ao cliente do servico a carta

Renegociacdo de contratos de fornecedores, geracdao de poupancas e
eliminacao de ineficiéncias no sistema de Compras, eliminando compras
cristalizadas e implementando um sistema de procurement eficiente (sourcing-
procurement-supplying-management-errors)

Aumento da notoriedade do F&B do hotel na regido, no meio hoteleiro e nas
redes sociais

Racionalizacao das necessidades de recursos humanos e reajuste do budget
Criacdo de novos cahais de venda

Formacdo e adocdo em novos métodos de cozinha (sous-vide, fermentacdes,
cake design ...)

Criacado e introducédo do briefing técnico diario e do seu guido, como canal de
comunicacao privilegiado entre as equipas do Front Office (Rececao, Cozinha,
Sala) e, semanalmente, alargamento do briefing técnico a equipa de
Housekeeping, Manutencdo e Comercial (situacao atual e forecasting)

Melhoria dos canais e comunicacao interna para gestdao de pedidos (gestdo de
comunicacbes em servicos, tickets e comandas) com beneficios para outras
equipas do hotel

Capacitacao e desenvolvimento de Iliderancas na equipa de chefias
(Coordenacédo de F&B, Chefia de Cozinha, Chefia de Sala)

Definicdao de protocolo de abordagem e desinfecao Covid-19 para cliente F&B
Estruturacdo de abordagem ao publico local, de Setubal, com vista a sua atracao

ao Hotel (aumento de passantes)
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ACOES REALIZADAS
GESTAO DE F&B

RedefinicAo de menu executivo diario e gestdo de custos (food cost e budget
permitido, per capita) e periodizacdo/estruturacdo dos menus de pratos do menu
executivo

Definicdo de estrutura de custos Unica para apuramento uniforme de racios entre
Compras e Vendas (Cozinha, Refeitério, Bar, Room Service, Eventos)

Definicdo do budget de F&B, Profit&Loss, Revpash e controlo de perdas
Reengenharia de menus (Kasavana&Smith, Millers) e controlo efetivo de custos
Criacdo de meta-dados para reporting em F&B

Gestdo de custos e desenho técnico de menu para vouchers e clientes corporate
Desenho de menu periédico para refeitdério do pessoal e gestdo dos seus custos
Apoio a adocao de sistema de comunicacfes radio para melhoria de servicgo
Revisédo e pedidos de manutencédo a equipamentos e zonas de trabalho
Potenciacdo do cumprimento do sistema de HACCP

Desenho, gestdo de custos e proveitos e implementacao técnica do novo Kit de
Banquetes (menus de grupos, festivos, casamentos, eventos sociais, eventos
corporativos) com formacéao e alinhamento da equipa operacional e comercial
Estabelecimento de novas parcerias para o Hotel (novos fornecedores de bebidas,
alimentares, ndo alimentares, fins de semana de promoc¢ao gastrondémica)
Levantamento de necessidades de equipamento e louca de mesa e quantificacao
de mais-valias na sua aquisicao

Recuperacdo da horta bioldgica e introdugcdo dos seus produtos na dindmica das
cartas (plantas aromaticas e frutos)

Supervisdo de preparacdo de servi¢cos de eventos especificos

Traducdo técnica e gastronomica de cartas (EN/FR/ES)

Criacdo de standards de exceléncia para a area de servi¢co de Sala

DefinicAo de estratégia para a reducdo de quebras de produtos alimentares e
louca

Investigacédo de novos servigos potenciadores de vendas no hotel



ACOES REALIZADAS
GASTRONOMIA/BAR/RESTAURANTE

Desenvolvimento e aplicacdo de novo servico de Brunch de assinatura (gestédo de
custos, culinaria, provas de conceito, reajustes)

Desenvolvimento e aplicacdo de novo servico de Brunch Regional de Domingo
(gestdo de custos, culinaria, provas de conceito, reajustes)

Desenvolvimento e aplicacdo de novo servico de Happy Hour com DJ (gestdo de
custos, culinaria, cocktails, provas de conceito, reajustes)

Desenho e implementacdo da Carta de Verdo, Carta de Room Service, Carta de
Bar, Carta de Inverno, Brunch de Fim de Semana e respetivas provas de conceito
Redesenho de Carta de bebidas de Bar

Desenho e implementacao de Menus Festivos (Natal, Reveillon)

Desenvolvimento da carta de delivery, adequacdo de embalagens e testes de
conceito (Uber Eats)

Reformulacédo integral das capitacées, modelo de custos e reducédo de desperdicio
no servico de Pequeno Almoco

Criacdo de servico de High Tea (Chéa das 5)

Regionalizacdo e tropicalizacdao do servico de Pequeno Almoco através da
reorganizacdo dos elementos culinarios e introducdo de simbolos culinarios locais
Formacdo em Cake Design a equipa de Pastelaria para confecdo de bolos
artisticos em casa

Formacdo em Sourdough Baking

Formacédo e conducgédo de prova de Azeites

Desenvolvimento de carta e conceito de Fine Dining (pesquisa e investigacao
culinaria, desenho de cartas e momentos, mise-en-scene, louca e apresentacao,
reorganizacdo do espa¢co em implementacéo)

Reorganizacdo da dinamica de gestdo dos espacos de economato em zonas de
economato de longo prazo, intermédio e corrente/imediato, com ganhos de
eficacia, eficiéncia e tempo



ACOES REALIZADAS

GASTRONOMIA/BAR/RESTAURANTE
CONTINUACAO

Eliminacdo de produtos 42 e 52 gama para consumos diarios do hotel e converséo
em produtos caseiros, feitos pela equipa (ex: pdo de massa maéae, brioche, Torta
de Azeitdo)

Formacédo e aplicagdo de novas técnicas de cozinha (técnicas de cozinhas do
Mundo, cozinha criativa, cozinha molecular)

Formacdo e capacitacdo para a decoracdo alimentar (novas pecas de
empratamento, equilibrios, cores, texturas, novos ingredientes)

Definicdo de menus tailor-made para eventos especiais (casamentos)

Criacdo de menu KIDS e gestdo de custos, aplicavel a todos os servicos do hotel
Reorganizacdo da estrutura de refrigeracdo e otimizacao (pastelaria, confecao,
congelacao, pequeno almoco)

Apoio a elaboracdo de mapa de mise-en-place por cada item da carta
(organizacao e producéo)

Estudo e analise de novos servicos e de adaptacdo da capacidade instalada
(momentos Barbeque, forno a lenha para servicos em familia)



ACOES REALIZADAS

DEPARTAMENTO DE COMPRAS

Criacdo de standards de Exceléncia para a area de Compras (niveis de servicgo,
horéarios, regras de entrega)

Revisdo da arvore de artigos, IVA e familias

Renegociacdo de contratos com fornecedores, SLA’s e disponibilidade e criagéo
de mapa de fornecimento (fornecedores principais, alternativos e de emergéncia)
Anélise de curva ABC e definicdo de estratégia de procurement (fornecedores,
matérias primas, circuitos internos, rotinas)

Célculo de stocks minimos, maximos e pontos de encomenda para compras just-
in-time

Informatizacdo do processo de requisicdo ao Economato e apuramento de custos
por evento/seccédo/atividade

Criacdo de arvore de artigos por fornecedor e preco para retroalimentacdo de
fichas técnicas

Capacitacédo para o uso de tecnologias de gestdo de stocks instaladas

Apoio a rentabilizacdo e gestdo de servico de limpeza de roupas e lavandaria de
F&B

Racionalizacdo de fornecimentos de produtos (café, detergentes e material de
limpeza, peixe, ...)

Criacdo de ciclos de revisdo de contratos (produtos pereciveis de alta
rotatividade, produtos pereciveis de baixa rotatividade, ndo pereciveis de alta
rotatividade e ndo pereciveis de baixa rotatividade, outros)



ACOES REALIZADAS

DEPARTAMENTO DE RECURSOS
HUMANOS

Prospecédo, selecdo e recrutamento de talentos (por competéncias) para a criagao
de uma nova equipa de sala e definicAo de compensacbBes proporcionais a
atracéo de talento

Conducéo de entrevistas e capacitacdo de chefias para entrevistas mais eficazes
Alteracdo e reestruturacdo hierarquica da equipa de Cozinha

Revisdes contratuais e redefinicdo da politica salarial com vista a sua coeréncia
DefinicAo da estrutura hierarquica, atribuicdo de funcbes e responsabilidades,
eliminando zonas “cinzentas”

Criacao de programa “Experimente o Hotel do Sado” para as Chefias (experiéncia
como cliente de jantar, noite e pequeno almoc¢o para a chefia e sua familia direta)
Formacédo em Gestao de Crises na Restauracéo

Formacdo em Novos Produtos de Pequeno Almoco

Deslocacédo a outros restaurantes para formacédo de Chefias

Introducdo de segregacdo de funcbes e normas de acesso a locais cruciais da
operacao

Criacao de programa de estagios orientados pelo Chefe Executivo



ACOES REALIZADAS

MODELO DE NEGOCIO

Criacdo e desenvolvimento dos canais de venda em takeaway e delivery (Uber
Eats)

Criacdo e implementagcdo do canal takeaway para menus festivos (Natal e
Reveillon)

Adaptacdo diametral do modelo de nego6cio de F&B a pandemia por SARSCov2
Potenciacdo do seguimento de utilizadores (The Fork / Zomato)

Resposta a avaliacGes e criticas recebidas por clientes, em redes sociais (The
Fork)

Desenvolvimento de estratégias de clientemistério para eliminacdo de
ineficiéncias (reservas, room service, servi¢co a carta, pequeno almoc¢o)

Definicdo de guido de servico de mesa, aumento das vendas cruzadas

ANALISE DA CONCORRENCIA

Anélise dos produtos da concorréncia e definicdo de posicionamento
Desenvolvimento de analises SWOT+T (Timing) e atuacdo sobre todos os
dominios

Benchmarking de servi¢cos, precos e praticas de concorrentes hoteleiros e de
restauracdo na cidade, na regido e no pais para os servi¢cos prestados pelo hotel
(Banquetes, Carta, Quarto, Pequeno Almoc¢o)

Visita a concorrentes e formacédo in situ com benchmarking com a equipa de
Chefias



ACOES REALIZADAS

COMUNICACAO E IMAGEM

Producédo e potenciacdo de momentos de comunicacdo do F&B do hotel
Priorizacdo de comunicagc6es com base no plano geral de evolugcdo do F&B do
hotel

Articulacdo com a agéncia de comunicagdo de producdo gastronomica e food
styling

Dinamizacdo de giveaways para promocdo do hotel e das suas valéncias de F&B
e contacto com influencers com objetivos de comunicacdo especificos

Rebranding e reorganizacdo dos espacos gastronémicos do hotel e definicdo de
metas de reconhecimento de mercado
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