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HFN — Gastronomia 4.0 é discutida
no Gourmet Experience

18 de outubro de 2019 Robson Sampaio Destaque

Seis palestrantes nacionais abordam cases e tendéncias para o setor de alimentacdo

Seu negdcio esta fisicamente preparado para abracar uma operacao de delivery? Sera
com esta pergunta que Nathalia Sifuentes abrira a sua participacéo na

palestra “Delivery: sua cozinha estd mesmo pronta pra ele?” durante o Gourmet
Experience, na HFN — Hotel & Food Nordeste. O evento acontece de 6 a 8 de novembro
no Centro de Convengdes de Pernambuco. Além dela, outros cinco especialistas
nacionais irdo discutir cases e tendéncias para a alimentacéo fora do lar.

“Nao adianta achar que o ambiente como estd, preparado para a operagao de saldo, vai
aguentar, sem adequacdes, o fluxo e particularidades da operacdo de delivery”, ensina
Nathalia.

Segundo ela, é preciso pesquisa e planejamento apropriado. A conveniéncia ndo pode
abrir mado da qualidade do alimento. “Delivery, take out e grab’n’go sdo nao sé
tendéncias como realidades fortissimas, que véo ficar cada vez mais especializadas e
desenvolvidas. O empresario deve enxergar a cozinha com olhos de engenharia de
producéo, para tornar, atraves de processos e de tecnologia eficientes, as operagdes mais
flexiveis e sustentaveis ndo so6 financeiramente, mas ao longo das variagdes de
tendéncias do mercado consumidor”, completa.

A sécia executiva da PLCONTEC/FSONE, Ivim Pelloso, fala sobre o tema
“Gastronomia 4.0: quais sao as dores do food service?”. De acordo com ela,
gastronomia 4.0 ¢ a presencga de tecnologia e internet na gastronomia. “Assim como a
industria 4.0, a cozinha industrial e a gastronomia sofrerdo evolucdes com ajuda da
inteligéncia artificial e do uso de dados.” As tendéncias sdo: delivery, entregas por
drones, carros autdnomos, lojas autdbnomas, aplicativos, internet das coisas em
equipamentos de cozinha que melhorem a performance.

O Gourmet Experience vai reunir proprietarios e gestores de bares, restaurantes,
padarias e similares para discutir temas atuais do setor de alimentacéao fora do lar. Serédo
seis painéis sobre questdes como delivery, contratacdo e treinamento de equipe, além do
uso da tecnologia a servico da gastronomia. O evento leva a assinatura da Abrasel em
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Pernambuco, que também é realizadora da HFN. A expectativa é de que a segunda
edicdo do Gourmet Experience atraia mais de 1,2 mil proprietarios do setor. As
palestras tém inicio sempre as 16h, no horario de abertura da feira. Os ingressos do
Gourmet Experience ja estdo a venda (com desconto) para associados da Abrasel por R$
50 por dia ou R$ 120 no combo dos trés dias e R$ 100 por dia ou R$ 240 no combo dos
trés dias para ndo associados.

A HFN esta em sua segunda edicéo e € realizada pela Insight Feiras & Neg6cios com a
Abrasel em Pernambuco e a ABIH-PE com patrocinio ouro da CNC, patrocinio bronze
da Prefeitura do Recife e apoio do PagSeguro. A feira contempla os principais
fornecedores de equipamentos, servicos, tecnologia e produtos de hospedagem, food
service, padarias e similares.

www.hfne.com.br
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Debate sobre as tendéncias do turismo e da gastronomia em um mercado
cada vez mais competitivo com o presidente da ABIH-PE, Eduardo
Cavalcanti, o presidente da Abrasel-PE, André Araujo e a diretora da
insight feiras & Negdcios, Tatiana Menezes.
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Gastronomia 4.0 é discutida no
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Seu negdcio estd fisicamente preparado para abracar uma operacao de delivery? Serd
com esta pergunta que Nathalia Sifuentes abrira a sua participacao na palestra
“Delivery: sua cozinha estda mesmo pronta pra ele?” durante o Gourmet Experience, na
HFN — Hotel & Food Nordeste. O evento acontece de 6 a 8 de novembro no Centro de
Convencdes de Pernambuco. Além dela, outros cinco especialistas nacionais irdo
discutir cases e tendéncias para a alimentacdo fora do lar.

“N3do adianta achar que o ambiente como esta, preparado para a operacdo de saldo,
vai aguentar, sem adequacodes, o fluxo e particularidades da operacdo de delivery”,
ensina Nathalia.

Segundo ela, é preciso pesquisa e planejamento apropriado. A conveniéncia ndo pode
abrir mdo da qualidade do alimento. “Delivery, take out e grab’n’go sdo ndo sé
tendéncias como realidades fortissimas, que vao ficar cada vez mais especializadas e
desenvolvidas. O empresario deve enxergar a cozinha com olhos de engenharia de
producdo, para tornar, através de processos e de tecnologia eficientes, as operacdes
mais flexiveis e sustentaveis ndo sé financeiramente, mas ao longo das variacdes de
tendéncias do mercado consumidor”, completa.

A sdcia executiva da PLCONTEC/FSONE, Ivim Pelloso, fala sobre o tema “Gastronomia
4.0: quais sdo as dores do food service?”. De acordo com ela, gastronomia 4.0 é a
presenca de tecnologia e internet na gastronomia. “Assim como a industria 4.0, a
cozinha industrial e a gastronomia sofrerdo evolucées com ajuda da inteligéncia
artificial e do uso de dados.” As tendéncias sdo: delivery, entregas por drones, carros
autonomos, lojas auténomas, aplicativos, internet das coisas em equipamentos de
cozinha que melhorem a performance.

O Gourmet Experience vai reunir proprietarios e gestores de bares, restaurantes,
padarias e similares para discutir temas atuais do setor de alimentacdo fora do lar.
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Serdo seis painéis sobre questdes como delivery, contratacdo e treinamento de
equipe, além do uso da tecnologia a servico da gastronomia. O evento leva a
assinatura da Abrasel em Pernambuco, que também é realizadora da HFN. A
expectativa é de que a segunda edicdo do Gourmet Experience atraia mais de 1,2 mil
proprietdrios do setor. As palestras tém inicio sempre as 16h, no horario de abertura
da feira. Os ingressos do Gourmet Experience ja estdo a venda (com desconto) para
associados da Abrasel por RS 50 por dia ou RS 120 no combo dos trés dias e RS 100 por
dia ou RS 240 no combo dos trés dias para ndo associados.

A HFN esta em sua segunda edicdo e é realizada pela Insight Feiras & Negdcios com a
Abrasel em Pernambuco e a ABIH-PE com patrocinio ouro da CNC, patrocinio bronze
da Prefeitura do Recife e apoio do PagSeguro. A feira contempla os principais
fornecedores de equipamentos, servicos, tecnologia e produtos de hospedagem,food
service, padarias e similares.

www.hfne.com.br
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