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CATERING CORPORATIVO - PRATICO - PERSONALIZAVEL — ACERTIVO -
SEM DESPERDICIO.

Catering inteligente para reunides, cursos, tfreinamentos e petit comité.

Oferecemos um modelo de catering moderno e eficiente, pensado para
empresas que precisam de praticidade, previsibilidade de custo e
exceléncia na entrega.

Nosso servico foi desenvolvido para eventos corporativos de pequeno e

médio porte, priorizando agilidade logistica, organizacdo e autonomia
do cliente na definicdo do projeto.

NOSSO DIFERENCIAL

QZ CARDAPIO 100% PORCIONADO INDIVIDUALMENTE.

Todos os itens sao preparados e embalados em porcdes individuais.
Isso proporciona:

Cdlculo preciso de quantidade
Reducdo drdstica de desperdicio
Higiene e seguranca alimentar.
Praticidade na distribuicdo.
Melhor organizacdo do evento.
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Sem filas, sem reposicdes. Sem surpresas.

( V Modelo de contfratacdo flexivel.

\

Vocé define o nivel de estrutura que deseja contratar.

Nosso formato permite que o cliente personalize o projeto conforme a
necessidade do evento.



Vocé pode contratar:

Apenas gastronomia.
Gastronomia + bebidas.
Mdo de obra.
Equipamentos.

Montagem e desmontagem.
Limpeza pods-evento.
Decoracdo.
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Um catering modular, simples e transparente.
COMO FUNCIONA

1. Escolha o tipo de servico: café da manhad, coffee break, almoco,
lanche corporativo ou petit comité.

2. Monte seu menu selecionando os itens disponiveis no carddpio.

3. Defina a estrutura, contrate somente o que fizer sentido para o seu
evento.

4. Receba tudo pronto com pontualidade, organizacdo e
pratficidade.
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TIPOS DE EVENTOS ATENDIDOS
&

Reunides executivas.
Treinamentos e workshops
Intfegracdes de equipes.
Eventos internos

Lancamentos e apresentacoes
Reunides de conselho

Petit Comités

Evento para clientes
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EXEMPLOS DE SERVICOS

{
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-~ Café da manha corporativo



Mini sanduiches — salada de frutas — iogurte — café — suco — bolo.
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ALE coffee break corporativo

Mini tortas — quiches — doces — soft drinks — café — biscoitos
&29 Almoco corporativo

Pratos quentes — saladas — tortas — quiches — sobremesas — soft-drinks —
café - bolachas

POR QUE ESCOLHER A BISCOITO FINO

Planejamento assertivo

Controle total de custo

Logistica simplificada

Montagem répida

Reducdo de perdas
Organizacdo e padronizacdo
Experiencia elegante e funcional
Sustentabilidade.
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z(/%? FALE CONOSCO

Ficamos a inteira disposicdo para qualguer necessidade, informacdo ou
dUvida na hora de montar o plano do seu evento. Conte conosco.

Whatsapp: (11) 989 362 758
Thiago Porto



biscoigofena

TABELA DE PLANEJAMENTO E MONTAGEM

1. Apresentacdo

Com o objetivo de tornar o planejomento e a contratacdo de servicos de catering mais
claros, ageis e assertivos — especialmente para petit comités e eventos de menor porte
— desenvolvemos um modelo prdtico e eficiente que oferece ao cliente total
autonomia na construcdo do seu projeto.

Nesse formato, vocé pode personalizar cada etapa de acordo com suas necessidades:
desde a escolha do carddpio (dentro das opcdes disponiveis) até a definicdo da
estrutura do servico, optando pela contratacdo ou ndo de equipe, locacdo de
equipamentos, montagem, desmontagem e limpeza.

Todos os itens do menu sdo cuidadosamente porcionados individualmente, o que reduz
desperdicios, facilita a logistica e torna o cdiculo de quantidades muito mais preciso.

Assim, enfregamos flexibilidade, transparéncia e controle, permitindo que cada evento
seja dimensionado com exatiddo, sem abrir médo da qualidade e da exceléncia na
execucdo.

Principais diferenciais

» Carddpio customizével conforme perfil e necessidade do cliente

¢ [tens embalados e porcionados individualmente

e Reducdo de desperdicios

* Maior controle de custos

* Agilidade na distribuicdo e organizacdo do servico

Uma solucdo eficiente, prdtica e confidvel para eventos corporativos que precisam
funcionar com precisdo.

2. Gastronomia g

2.1. Comidas

ltens em porcdes individuais com opgdes que atendem café da manhd, brunch,
pequeno almoco e lanche da tarde.



ltem Descrigao Valor Uni.
Sanduiche individual, 70 gramas, sabores: Presunto e 7
queijo prato ou peito de peru e queijo branco
ao de queijo em porcdo individual em media 25 59
gramas. '
Folheado amanteigado com salsicha, porcdo
. 2,5
individual com 20 gramas.
Bolo com cobertura, porcdo individual, 60 gramas, -
sabores cenoura ou chocolate.
Salada de frutas, frutas da época, porcdo individual, 60 65
gramass. '
Espetinho de frutas frescas: meldo, manga, abacaxi, 55

uva e mirtilo.




logurte grego com granola, por¢cdo individual com 60

4,5
gramas.
Mini quiche lorraine porcdo individual com 50 gramas 8
cada.
Biscoito amanteigado de amendoas recheado com
doce de leite. Unidade com aproximadamente 30 3
gramas
% Risoto em porcdo individualcom 110 gramas nos 15
‘é‘ sabores: gorgonzola ou queijo gruyer com bacon.
Baido de dois. Porcdo individual com 120 gramas. 15
Espaguete de palmito pupunha com molho de tomate 14

fresco ao sugo. Porcdo individual com 120 gramas.




Escondidinho de carne ou frango gratinado com

queijo parmesdo. Porcdo individual com 120 gramas B
Torta salgada. Por¢cdo individual com 120 gramas,
opcdo de sabores: ragu de costela, frango catupiry e 12
palmito.
Torta salgada. Porcdo individual com 60 gramas,
% opcdo de sabores: ragu de costela, frango catupiry e 8
’ palmito.
Salada verde de folhas com tomates cereja e queijo
branco com opcdes de molho vinagrete ou iogurte ou 10
mostarda e mel.
Salada de macarrdo com bacalhau. 17
Salada ceasar, 120 gramas 15




Torta de limdo. Porcdo individualcom 75 gramas 10

Torta de chocolate coberta com chantilly de laranja.

Porcdo individual com 75 gramas. 10

Torta de chocolate branco com pacoca. Por¢cdo 10
individual com 75 gramas.

Sobremesa: Mousse aerada de chocolate meio 85

amargo, porcdo individual com 40 gramas.

2.2 Bebidas
As bebidas também sdo servidas em embalagens individuais, geladas (quando o caso)
acompanhadas de copo descartdvel para consumo.

Agua mineral, embalagem individual com 240 ml. 2,5

-
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= Suco de frutas, embalagem individual com 240 ml. 4,5

(et o




Refrigerante, embalagem individual com 200ml. 4

Bebida achocolatada. Por¢cdo individual com 200 ml 6,5
-
> Café de coador 2
_
| T—
|v‘ Café maqguina nespresso. 3,5

a

3. Estrutura e equipamentos

=Y VALOR
Cocktop 250
Forno eletrico - 50 litros 200
Microondas 200
Mesa de montagem 150

Cocktop - eventos com risoto no carddpio; forno eletrico - eventos com tortas e/ou quiches no carddpio;
microondas - Eventos com pratos guentes no carddpio.

4. Descartaveis

[Taxa individual por pessoa 3

Pensando na nossa responsabilidade com o meio ambiente sé utilizamos descartaveis biodegradaveis de
materiais como madeira, bambu e bagago de cana.



4. STAFF

FUNCAO HORA/JOB

Chef 80
Auxiliar de cozinha 45
Copeira 45
Auxiliar de impeza - apenas uma hora por evento 45

Porte do Evento CHEF Auxiliar  Copeira

Ate 15 pessoas

de 15 a 30 pessoas

de 30 a 50 pessoas.

5. Logistica

Transporte 50
Montagem 100
Desmontagem 100
Auxiliar de impeza - apenas uma hora por evento 45

6. Consideracoes finais

O porcionamento individual, reduz drasticamente perdas e automaticamente gera uma
reducdo de custo no investimento geral do evento. O ideal no calculo de planejamento
é sempre trabalhar com uma unidade de cada item por pax. No que tange as bebidas
individuais, sempre levamos uma unidade de cada item por niUmero de pax e ao final do
evento fechamos o efetivamente o que foi consumido para calculo final.

Qualguer duvida ou informacdo adicional, deixe-nos saber e prontamente nos
disponibilizamos para elucidar.

Agradecemos a oportunidade de envio do nosso plano de frabalho e desejamos um
excelente dia.

Thiago Moeira Porto - 11 989 362 758
ibiscont@f&'//l&«‘




