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¥ A vozimha do amanhé

Pequeno Chef | A cozinha do amanha




Pequeno Chef

Contexto

Apesar de toda crise pela qual nosso pais vem passando na ultima O setor de gastronomia ja emprega mais gente do que o da construgao civil, e
década, o mercado da gastronomia segue crescendo e gerando continua crescendo. O ramo da gastronomia é sempre um atrativo para novos
oportunidades de negécios e empregos. Movimentando a economia em empreendedores e para aqueles que desejam expandir os seus negocios. Um
uma crescente constante. outro fator importante que devemos considerar € o fato de o Brasil ser um pais de
O mercado da alimentagao “fora do lar”, que contempla restaurantes e forte atividade turistica. Para o turismo, a gastronomia é essencial.
bares, ja se mostrou um dos mais fortes da economia brasileira, e No Brasil, a alimentagao fora do lar representa 33% dos gastos com alimentos e
atualmente atrai cada vez mais empreendedores. De acordo com o bebidas e deve levar todo setor de food service a movimentar por volta de R$ 300
Sebrae, 3 em cada 10 brasileiros que perdem o emprego nao voltam ao bilhdes ao ano. E esse numero pode crescer. Enquanto um americano
mercado de trabalho formal, e passam a utilizar indenizacées e fundo de compromete cerca de 40% de sua renda disponivel com alimentos e bebidas, no
garantia para investir no seu préprio negécio. Brasil ainda ha espaco para crescer.

E dentro deste contexto do crescimento do mercado e necessidade cada vez maior por mao de obra qualificada a surge o Pequeno Chef.



OBJETIVO

Escolas itinerantes em
locais pouco assistidos

FORMACAO

Formacao tedrica e pratica
de jovens e adolescentes
para o mercado de gastronomia



Pequeno Chef

Publico Alvo

Adolescentes

+16 anos




PEQUENO CHEF
Dinamica e
Abrangéncia

* 5CIDADES
+ 6 DIAS DE PERMANENCIA (POR CIDADE)
* 12HS DE OFICINAS POR DIA (4H CADA)
+ MAXIMO DE 30 PESSOAS POR OFICINA
« ATE 3 MIL PESSOAS CAPACITADAS



Por onde

: | Escola itinerantes e locais
G u2° : ; ot - menos assistidos com
i duracdo de 5 dias com o
intuito de demonstracao,
instrucao da arte da
\ culinaria nas comunidades.




PEQUENO CHEF

Grade

Aprender e aplicar

conceitos avangados ' . Usar diferentes

de seguranca e higiene Aprenda a usar g Aprenda técnicas de ; Aprender a trabalhar em matérias-primas para
os utensilios de cozinha e panificagao grupo, respeitando seus

alimentar, prevencgao de a producgao e

cozinha corretamente. e confeitaria. colegas e professores.

enfermidades através apresentacao de
da manipulagao pratos internacionais.

adequada de alimentos.
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