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    Plataforma de Cursos

    Cursos Online, Ebooks e Planilhas para Restaurantes e Bares

    
            

            
            
                  
                      Benefícios da

                      
                      
Plataforma de Cursos

          
	done  Acesso aos Treinamentos em Vídeo
	done  Acesso a todos os vídeos exclusivos
	done  Acesso a todos os E-books
	done  Acesso a todas as Planilhas
	done  Acesso a toda Documentação Técnica
	done  Acesso a todos os cardápios
	done  Dicas de Especialistas
	done  Suporte a dúvidas durante o curso
	done  Certificado de Conclusão
	done  Acesso para Pessoa Física ou Jurídica
	done  Acesso às novas atualizações durante o perído de assinatura
	done  E-mails semanais com informações valiosas
	done  Assista pelo computador, smartphone ou smart TV 
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Plataforma de Cursos

                            
	done  Pessoas que querem se aperfeiçõar na administração de Restaurantes e bares
	done  Donos de Restaurantes e bares
	done  Gerentes de Restaurantes
	done  Novos Empreendedores no ramo
	done  Consultores Gastronômicos
	done  Gastrônomos
	done  Chefs de Cozinha
	done  Professores de Gastronomia
	done  Alunos de Gastronomia
	done  Nutricionistas
	done  Outras pessoas envolvidas com gastronomia
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                          Contratando a PLATAFORMA DE CURSOS tenho direito a qual conteúdo?

                          O membro da PLATAFORMA DE CURSOS tem direito de acesso SEM RESTRIÇÕES a todos os cursos em vídeo, e-book, 
                            planilhas, relatórios e outros arquivos documentos disponibilizados pela plataforma

                           

                          Tenho direito de acesso aos novos lançamentos de cursos, vídeos, ebooks e planilhas que forem lançados?

                          

                                Sim. Você tem direito de acesso a todas as atualizações que forem lançadas no período em que
                            sua assinatura está vigente.

                           

                          Posso fazer o download do material?

                          Os e-books, planilhas e relatórios podem ser baixados sempre que desejar. Os vídeos são para
                            assistir on-line.

          
                             

                            Como será o meu acesso na plataforma?

                            Após a contratação você receberá um login e senha para acessar a plataforma

            
          
                            Posso acessar a plataforma quantas vezes desejar?

                            Sim. Durante a vigência da sua assinatura você pode acessar a plataforma quantas vezes desejar.

            
          
                           

                          A GR fornece algum tipo de suporte em relação aos cursos da PLATAFORMA DE CURSOS?

                                

                          Sim. Caso você tenha ficado com dúvidas e necessite de esclarecimentos sobre os temas 
                            abordados nos cursos basta entrar em contato com nosso suporte que estaremos disponíveis para
                            esclarecer as suas dúvidas. Oferecemos suporte via chat, e-mail e whatsapp

          
                           

                          Em quanto tempo meu acesso ficará disponível após eu realizar a assinatura?

                                

                          Seu acesso é disponibilizado em aproximadamente 1h após  aprovação do pagamento
                            da assinatura. 

                           

                          Posso pagar a assinatura da PLATAFORMA DE CURSOS apenas nos meses que desejar?

                                

                          Sim, temos planos na modalidade MENSAL (sem fidelidade) ou ANUAL (com fidelidade). No plano Mensal a sua assinatura fica vigente por 30 dias e no plano anual fica vigente por 12 meses. Caso opte pelo plano anual a mesma não pode ser cancelada até o fim dos 12 meses. 
                            
                            

                           

                          Posso pagar o plano Anual da PLATAFORMA DE CURSOS parcelado em 12x no BOLETO?

                                

                          Não. O parcelamento no plano Anual é efetuado apenas via cartão de crédito. Se preferir você pode optar apenas pelo plano MENSAL sem desconto.

                           

                          Posso cancelar minha assinatura durante estes 12 meses?

                                

                          Caso você tenha adquirido o plano Anual (com fidelidade) não é possível
                            realizar o cancelamento até o vencimento, mas após este prazo sua assinatura é cancelada automaticamente e a renovação só acontecerá se você desejar renovar. Não será cobrado
                            nenhum valor após o vencimento da assinatura. Se preferir você pode optar pelo plano MENSAL
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	Índice por ingredientes: O cardápio é composto de um índice por ingredientes. Desta forma é possível relacionar receitas a partir de um determinado tipo de ingrediente que esteja próximo do vencimento ou em excesso no estoque, evitando desperdício ou perda de material. O índice por ingredientes também favorece na compra de ingredientes que estejam com preços atrativos, facilitando encontrar receitas que contenham o ingrediente desejado.
                        
	Índice por modo de preparo: O cardápio de um restaurante deve ter equilíbrio, tanto na oferta de nutrientes quanto no modo de preparo dos pratos. Excesso de frituras por exemplo deixará o cardápio muito pesado. Para auxiliá-lo nesta questão o Cardápio para Restaurante Self-service Vol 01 organiza todas as receitas pelo modo de preparo das refeições.  As receitas são organizadas nas seguintes categorias:  assados, cozidos e refogados, frituras, massas, molhos e pestos, saladas, sobremesas e sucos.
                        
	Índice por Ordem alfabética: No índice por ordem alfabética é possível encontrar com facilidade aquela receita tão desejada.
                        


                 

                
        

        
        


          
          [image: ]Cardápio para Restaurante Self-Service - Volume 1

          
          
          [image: ]Receitas Cardápio Vol. 1 - Ordenadas por dia

          
          
          [image: ]Receitas Cardápio Vol. 1 - Em ordem alfabética

          
              
          [image: ]Receitas Cardadápio Vol. 1 - Ordenado por Ingrediente

          
      
          [image: ]Receitas Cardápio Vol. 1 - Ordenado por modo de preparo

          
                          
          [image: ]

          
                          
          [image: ]

          
                          
          [image: ]

          
              
              
                       

    
    
            MÓDULO: CARDÁPIO PARA RESTAURANTES SELF-SERVICE  VOLUME 02


            

    

            

                     


         
       
                 [image: ]  
                            
        

                
                        NESTE MÓDULO VOCÊ ENCONTRA:

         
                        	30 cardápios com mais de 700 receitas para restaurantes self-service e similares
	Cardápio montado para 30 dias distribuídas entre carnes, guarnições, massas, saladas, sucos, sobremesas e molhos para acompanhamento de carnes e saladas
	 120 opções de Guarnições (Arroz e Feijão)
	120 opções de Carnes (Peixes, Frango, Boi, Porco)
	60 opções de massas
	120 opções de guarnições (legumes e verduras quentes)
	90 opções de molhos para acompanhamento
	330 opções de saladas
	90 opções de sobremesas
	90 opções de sucos


                        

        
                
                        BENEFÍCIOS DESTE CARDÁPIO:

         
                        	O Cardápio classificado por cores facilita a identificação das categorias
	Prático e dinâmico: Você pode imprimir apenas as receitas que desejar e distribuí-las entre os colaboradores responsáveis pelo preparo em cada setor.
	Índice por ingredientes: O cardápio é composto de um índice por ingredientes. Desta forma é possível relacionar receitas a partir de um determinado tipo de ingrediente que esteja próximo do vencimento ou em excesso no estoque, evitando desperdício ou perda de material. O índice por ingredientes também favorece na compra de ingredientes que estejam com preços atrativos, facilitando encontrar receitas que contenham o ingrediente desejado.
                        
	Índice por modo de preparo: O cardápio de um restaurante deve ter equilíbrio, tanto na oferta de nutrientes quanto no modo de preparo dos pratos. Excesso de frituras por exemplo deixará o cardápio muito pesado. Para auxiliá-lo nesta questão o Cardápio para Restaurante Self-service Vol 01 organiza todas as receitas pelo modo de preparo das refeições.  As receitas são organizadas nas seguintes categorias:  assados, cozidos e refogados, frituras, massas, molhos e pestos, saladas, sobremesas e sucos.
                        
	Índice por Ordem alfabética: No índice por ordem alfabética é possível encontrar com facilidade aquela receita tão desejada.
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	C.M.V- Custo de mercadoria Vendida - O controle de CMV é outro diferencial. É possível realizar o acompanhamento diário do seu CMV e se precaver antecipadamente para manter os custos dentro do projeto.
                                
	Balanço Anual - Através do Balanço Anual é possível acompanhar a evolução de suas receitas e despesas mês a mês identificando os custos de CMV e Operacional separadamente.
                                
	Metas - As metas são fundamentais para que possamos identificar se estamos atingindo os resultados esperados para o nosso negócio ou se precisamos intervir a tempo. Nesta ferramenta você projeta metas de receitas e de despesas e acompanha tudo através de gráficos
                                
	Gráficos comparativos - A análise dos resultados através de gráficos facilita o entendimento e auxilia na tomada de decisões. Com mais de 50 gráficos que realizam comparações importantes entre as métricas do restaurante para que você possa identificar com facilidade onde será preciso intervir para manter um controle financeiro eficiente do seu negócio
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