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Atuando desde 2015, a Regra 3 € uma empresa
especializada em gestao, criatividade e operacao
de buffets, acelerando negdcios e alavancando

resultados por meio de:

Nossa missao é ajudar vocé a:

Estruturar
processos

PR
IR

Otimizar a
gestao do buffet

®
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Aumentar a
rentabilidade

A

Transformar o
seu atendimento

@

Ter uma
apresentacao
criativa

Definir o seu
Posicionamento



QUEM SOMOS

O SEU MENTOR:
RODOLPHO FRANCA

Especialista em:

Gestao operacional com atuacao em
eventos de grande porte.

Elaboracao e padronizacao de processos.

Criatividade e inovacgao.

2003 4

VIRV Responsavel pelas
) mesas do Programa
treinamentos em Atua com buffet Fabrica de Casamentos
12 estados. desde 2003. 2% e 3° Temporada.
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Como fazemos

Consultoria
Presencial

Ebulicao

Escola de
Buffet
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Congresso de gestao e inovacao
para buffet
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Outros temas




Todo 0 nosso conteddo é baseado em métodos testados, nao em modismos.
Utilizamos o ciclo de melhoria continua conhecido como:

PDCA (Planejar, Executar, Checar e Agir).

Ele nos ajuda a entender o que deu certo, o que precisa melhorar e como
ajustar sem “achismo”.

Aplicamos isso aos buffets com ferramentas claras e aplicaveis:

Planilhas e aplicativo de gestdo
Listas técnicas

Métricas de cdlculo
Planejamento de servicos
Organizagdo de equipe
Controle de CMV

Carddpios estratégicos

do buffet, sem complicacdes

m profundidade.




A aula apresenta o Método Calculo Seguro, um sistema de quantificacao
gue organiza e protege uma das partes mais importantes do buffet:
o calculo correto de alimentos e bebidas.

Nado ensinamos féormula magica, ensinamos raciocinio e légica aplicada.

Por exemplo, ao apresentar uma média de consumo, deixamos claro:
a média é um ponto de partida, nao um numero fixo.
Ela deve ser ajustada conforme o tipo de evento, perfil do publico e,
principalmente, o histérico de consumo real do seu buffet.

a importancia do

revisao continua.

O que o cdlculo seguro permite:

Nao faltar comida no evento.
Nao sobrar a ponto de prejudicar a margem.
Clareza e controle sobre o CMV.

Crescimento seguro, sem depender de achismos.



1. Antes de calcular, levante:

Tipo de servico (volante, ilha, mesa fixa, etc.).
Duracao de cada etapa.
PUblico real estimado.

Programacao do evento.

[ ® © &

‘ Estilo do evento, clima e estrutura.

do publico:

o Sexo

o |ldade

o Classe social
o Regiao

o Habitos

o Profissao
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2. Médias de consumo

(ponto de partida)

"~ Homens: 400g a 600g

@ Mulheres: 300g a 4509

@ Criangas: 50% da média adulta

@‘ Coffee/coquetel: 200g a 300g

A média nao é regra fixa.
E um ponto de partida, que deve ser ajustado com
base no seu historico de consumo real.



3. Margens de seguranc¢a

)s de margens:

Seguranca: padrao de 10% a mais.

“Insegurancga’: alimentos a mais para imprevistos, que possam ser
estocados.

Apresentacao: itens que ajudam a dar volume visual, mas com custo
controlado.

Alimentos ideais para compor margem de seguranca:

Congelados: salgados prontos, molhos, carnes porcionadas.
Secos: graos, massas, farinhas.

Curados/conservas: queijos duros, salames, antepastos.
Panificados: blinis, focaccias, paes congelados.

asvem fazer parte do cardapio e ter quantidade planejada
ara suprir eventuais aumentos de consumo.

4. Como montar um cardapio
seguro

Use ferramentas como:

Verba de CMV (definida previamente e distribuida entre os itens do cardapio).

Menu List (lista técnica com o detalhamento e custo dos itens).

enda a equacao:

tidade X variedade

e Nao é necessario oferecer tudo para todos.
e O consumo deve ser proporcional por item.
e Adapte sempre ao tipo de servico e perfil do publico




5. Légica PDCA aplicada

ao processo de quantificacao

Na Regra 3, ndao tratamos o calculo de alimentos como algo que se faz uma vez
e pronto. Trabalhamos com o

clo PDCA

Uma ferramenta de melhoria continua que pode (e deve) ser aplicada a
cozinha do buffet.

O ciclo PDCA é composto por 4 etapas:

Antes de tudo, vocé define a verba de CMV, o cardapio, o perfil do evento,
a quantidade estimada de alimentos e a estratégia de servico.
Aqui é onde o Método Calculo Seguro entra: o planejamento detalhado
do que sera servido, como sera servido, e para quem sera servido.

A producao segue o planejamento.
A cozinha prepara conforme o que foi calculado e aprovado.
A equipe deve estar alinhada com a ordem de montagem, sequéncia de
saida, tipos de porcdes e margens de seguranca.

Apds o evento, é hora de verificar:

O que sobrou?
O que faltou?
O gue teve maior ou menor consumao?
As margens de segurancga foram usadas?
O gue funcionou na pratica e o que nao funcionou?



Com base nessa checagem, vocé ajusta suas proximas decisoes:
e Atualiza as médias reais de consumo do seu publico.
e Revé quantidades de itens especificos.

e Melhora a montagem do servico ou o uso de determinadas loucas.
e Recalcula a verba de CMV, se necessario.

Porgue nenhum calculo é eterno.
O que funcionou em um evento pode nao funcionar no préximo.

O que garante evolucao € a observacao do resultado real e o ajuste inteligente,
nao o habito de repetir planilhas sem reflexao.

Quando vocé usa o PDCA, sua cozinha aprende com a pratica e passa a operar
com mais seguranca, menos desperdicio e mais estratégia.




\Vocé acaba de conhecer a estrutura do
Método Calculo Seguro

Uma base essencial para quem quer deixar o improviso de lado e ter
mais seguranc¢a, margem de lucro e controle real dentro do buffet.

Mas o verdadeiro ganho vem quando vocé aplica esse método no seu
dia a dia com as ferramentas certas e apoio continuo.

Acesse agora o material complementar da aula e veja
também como podemos seguir juntos, aprofundando a
organizacgao do seu buffet e ampliando seus resultados com
mais controle e lucro.

APERTE PARA ACESSAR O MATERIAL DA AULA
POR TEMPO LIMITADO

Vocé nao precisa caminhar sé.

A Regra 3 existe para apoiar quem quer organizar, crescer e lucrar com
consciéncia e criatividade.

A partir de agora, vocé tem método.
Agora é s6 continuar o ciclo: Planejar, Executar, Checar, Agir.

Estamos com vocé.
Equipe Regra 3



https://regra3.com.br/material-ws-quantificacao-mai-25/
https://regra3.com.br/material-ws-quantificacao-mai-25/
https://regra3.com.br/material-ws-quantificacao-mai-25/

