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O restaurante é o local onde transformamos
ingredientes em pratos deliciosos, que deixam
memadrias para quem consome.

E a verdadeira alquimia dos ingredientes!

E extremamente importante que as cozinhas industriais
sejam projetadas de forma adequada para termos
praticidade, produtividade, além de manter a

segurancga alimentar no preparo de alimentos.



Vocé sabe o que é produtividade?

E a relacdo entre os meios e recursos utilizados e
o resultado final da producgéao. Ou seja, o que vocé
consegue produzir e gerar lucratividade com a
estrutura que tem.
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Vocé sabia que sua equipe
é um dos principais “bens”
do seu negécio?

Motivar sua equipe 'para trabalhar focada nos
resultados € muito importante!

Valorize os pontos fortes do seu time, ouca as suas
opinides!




Preste atencdo nos detalhes:
@ Disponibilize garrafinhas de agua;

@ Um café logo de manha pode ser muito acolhedor.

Estes pequenos
detalhes ja fazem
a diferenca!
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O layout da sua cozinha é essencial para:

< Prevencdo de contaminagéo cruzada.
< Eficiéncia no fluxo de trabalho.
< Melhor produtividade e organizacdo das atividades.

E como fazerisso?

« O tamanho de sua cozinha devera ser dimensionado
proporcionalmente ao numero de refeicées que seu
estabelecimento serve diariamente.

« Dimensionamento ideal:

« Equipe.

<« Equipamentos.

< Fluxo de compras x Espaco de armazenamento.

A melhor forma de organizar é setorizar sua cozinhal!
Se for pequena, pode organizar por horarios de
trabalho!
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» Setores de sua cozinha

« Cozinha fria: manipulagcdo de hortifruti-agcougue.
< Cozinha quente.

« Sobremesas.

< Expedicdo dos pratos para salao.

+ Se o espaco da sua cozinha for pequeno, podera
organizar por horarios.

Exemplo: (pode ser em formato de tabela)

7h - 8h30 - Preparo das saladas

8h30 - 9h30 - Preparo das sobremesas
9h30 - 12h30 - preparo dos pratos e
acompanhamento

12:00 -14:30 - atendimento dos pedidos
14h30 - 15h30 - mise en place das carnes /
proteinas
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A area de recebimento dos Muito importante parao
alimentos deve ser de facil acesso, conforto térmico durante
e estar sempre higienizada. a jornada de trabalho.

b i Estabeleca horarios
O seu sistema de exaustao d
g K : pararecebimento de
devera ser dimensionado

para atende adequadamente D ICasS Im po rta nteS! I o Raia o
T atrapalhar o fluxo
o § produtivo de sua cozinha.

E ndo esquecada

tilaca AR Deixe livre acesso para
ventilagao natural!

banheiros dos funcionarios.
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Salao de atendimento:

Esta area do seu restaurante é onde recebera
seus clientes! Aproveite para deixar boas
impressoes e fazer seu cliente se sentir
confortavel e bem vindo!

Faca a disposicdo das mesas e cadeiras, de forma
a garantir boa circulagcdo de funcionarios e
clientes!

E extremamente importante estar preparado
para clientes com necessidades especiais,
como rampa de acesso a cadeirantes,
banheiros adaptados, etc.

Se seu estabelecimento tiver uma area externa,
€ importante considerar todos os detalhes para
acesso da equipe do saldo, bem como conforto
e bem estar do cliente.
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Layout da cozinha

* O layout de sua producéao deve estar \
dimensionado de forma a deixar insumos e
equipamentos de facil acesso para a equipe,
evitando grandes deslocamentos

* As areas de armazenamento devem estar
localizadas préximas a area de produgédo, com
acesso restrito somente para funcionarios.







e - P —— P S = - - —— gy TN, LW - e — -
- BRBNCR- =S T — p I —— — e -
. S — Cutly A —, ’-\—-,u-:—",—’:.-—.——-’*.-e" L _— - - -l e - - oy — ——— —-,__...— N :‘ﬁa—

o — - — D R - e T e e W —_— . - - P e— - il e

e A —— S ——— o —— =t ——n - -— B T _:!-_\.p_—_-:-_:":. A g " - - .
- —_— — = e . > = T v —-——-—"‘d‘m —————— 2 - S ——— T \-;_Q.r—_“ o "_"_
- = v — e ‘
PROFISSIONAL -
1-.:&:
= ——
P ved
..B-l&l

I

i
4

i

T

» Todo estabelecimento devera cumprir as normas de

seguranca dos alimentos, a fim de fornecer pratos seguros. =
» Consulte e siga as determinacgdes das leis vigentes! Se - 5
e . . Prw— o
necessario, consulte especialistas! o
e

« E primordial manter todas as areas higienizadas
corretamente, para

gue todos os alimentos manipulados estejam seguros do
ponto de vista microbiolégico.
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Dicas praticas:

Separe as tabuas de corte para os diferentes tipos de
alimentos, atualmente é comum que se tenha tdbuas
coloridas para diferentes fins nos mercados.

Mantenha os equipamentos higienizados! Assim, sempre
estara pronto para uso.

Identifique todos os alimentos manipulados e retirados
da embalagem original.

Etiquete seus alimentos com as seguintes informacdes:
« nome do produto.

= fabricante.

< data de manipulacao
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Mantenha os alimentos e os produtos de limpeza
armazenados em locais diferentes -Nao armazene

produtos em caixas de papeldo dentro do freezer ou
geladeira.

* Use produtos de limpeza regulamentados pela Vigilancia
Sanitaria, ndo compre produtos ndo tem eficacia e

regulamentacdo comprovadas. Muitas vezes, o barato sai
caro!

TR

* Oriente sempre as equipes para higiene peridédica de
maos! Tenha disponivel sabonete liquido bactericida e
toalhas descartaveis para secagem de maos.
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* Use produtos de limpeza regulamentados pela Vigilancia -
Sanitaria e ndo compre produtos que ndo tem eficacia
comprovada. Muitas vezes, o barato sai caro!

* Oriente sempre as equipes para higiene peridédica de
maos! Tenha disponivel sabonete liquido bactericida e
toalhas descartaveis para secagem de maos.
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Dicas para administrar uma cozinha de
forma mais consciente:

Desenvolva um cardapio ou selecione itens do seu

cardapio atual para vender nas plataformas de
livery! Aprovei mesm raaopcaode

de. ery! Aproveite o mesmo para a opg e

retirada.

Faca parcerias com empresas de entregas /

delivery .

Pense nas embalagens adequadas, para que seu
produto seja entregue na melhor apresentacao
para o cliente que pediu através das plataformas
de pedidos online.

Otimize sempre sua equipe de trabalho, coma
descricao correta das funcdes e atividades. S

5 pELVERYN

Incentive seu time, faga campanhas periédicas L
com bbénus baseados nas metas e resultados.







Todos os funcionarios que
trabalham em seu restaurante
devem ser treinados em Boas

Praticas de Fabricacao.

ya
°

importante investir na
capacitacao da
equipe de cozinha!




Treinamento de Equipe (Atendimento)

Invista em treinamento para sua equipe de
atendimento, eles sdao os vendedores do seu
restaurantel!

-

Algumas

dicas!

Receba os seus clientes com cordialidade.
Tenha tranquilidade e paciéncia no atendimento.

Auxilie o cliente no que for necessario, tirando duvidas
do cardapio e fazendo orientagdes para ajudar nas
escolhas.

Caso o cliente queira fazer uma reclamacéo, oucaae
acalme o cliente, compreenda sua maneira de pensa.

Anote o que o cliente disse e relate a geréncia. Assim,
conseguira corrigir e fazer melhorias em seu
restaurante.

Capacite sua equipe de atendimento para vender os
pratos que sdo mais rentaveis para seu restaurante,
mas sempre respeitando as preferéncias dos clientes!




* Vocé podera estabelecer metas para seu time de
atendimento, como por exemplo:

- Numero de clientes atendidos.

&@» Positivagdo em sobremesas e itens adicionais.

@P» \endas de bebidas especiais.

*Todos os funcionarios devem ser treinados para saber
como agir em casos de emergéncias, como cortes,
gueimaduras, etc.

« E essencial que os funcionarios recebam treinamento
para uso de

todos os equipamentos, para sua protecao e também
preservacao

dos equipamentos.

* Em caso de acidentes, é essencial chamar o servigco de
atendimento de emergéncia da sua regido (SAMU).
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Crie postos de trabalho especificos:

. Assegure que varios membros da equipe possam
assumir o controle quando necessario. Isso ira salva-
lo de dores de cabeca caso alguém adoeca.

« Descubra qual membro da equipe tem melhor
desempenho em casa estacao. Isso ajudara a reduzir
a preparacao de refeigcdes adicionais e agilizar as
operacoes.

« Muitos restaurantes tem a estagao de salteados, que
precisa ter um chef experiente pronto para miultiplas
tarefas em varios fogdes, se necessario.

Valorize as fortalezas de cada funcionario, e deixe ele
na fungdo / atividade que ele mais tem resultados e
aptidoes.
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O cliente é seu bem mais valioso!

A ambientacdo do seu espaco é essencial para receber seu
cliente da melhor forma, alguns fatores importantes sao:

* Invista em espacos ventilados, ou sistemas de ventilagdo
qgue criem um ambiente mais confortavel para o cliente, isso
pode evitar maximas temperaturas promovidas pelo calor e
fumaca da cozinha, além de impedir que a mistura de
cheiros das preparagdes da cozinha va para a zona de
alimentacéao.

* O equilibrio & mais importante do que a capacidade:
promova a praticidade e conforto do cliente colocando um
numero de lugares e mesas que possibilitem o livre acesso e
harmonizagdo do ambiente.

« Mantenha as mesas sempre limpas e organizadas!

* Invista em uma decoracao do espaco.







Figue atento ao calendario de datas comemorativas e
eventos importantes em sua regido, sdo 6timas
oportunidade de ter produtos tematicos e alavancar as
vendas

E importante ter decoragdes especiais para feriados,
aniversarios, eventos de empresa, datas tematicas do ano
(Carnaval, Festa Junina, Halloween, Natal, Ano Novo).

Pense nas datas mais importantes para seu
estabelecimento e crie oportunidades de produtos!
Exemplo: uma sobremesa para a Pascoa, um prato
especial para o dia das Maes!

Pense nas estacdes do ano e crie pratos tematicos, por
exemplo: Uma salada robusta para o verdao, um fondue
para o inverno!

Esteja sempre preparado para as diversas temperaturas,
principalmente no Verao e Inverno, isso pode ser um favor
decisorio para o cliente ao escolher um restaurante em
-épocas como essas.

£
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Para que serve?

« Padronizacdo das receitas.
+ Controle de custos.

* Controle de estoque.

O que é uma ficha técnica?
» Controle de CMV (custo da mercadoria vendida).
A ficha técnica é um ferramenta muito importante
para os restaurantes! » |dentificar processos produtivos e recursos
necessarios (equipamentos e utensilios).
Nela que colocamos todas as informacdes das
receitas, como ingredientes, quantidades da

receita, modo de preparo, etc.

Com o uso correto da ficha técnica, conseguimos
fazer o controle de custos, gerenciamento de
estoque e também manter a padronizagcdo das
receitas do seu restaurante.



MAS O QUE UMA
FICHA TECNICA
PRECISA TER?

Nome do prato/bebida como consta no menu.

Ingredientes necessarios e quantidade de cada
um deles: ndo se esqueca das unidades de
medida, gramas, xicaras, colheres e até mesmo
pitadas.

Tempo de preparo.

Rendimento da receita: quantas porcdes do
prato/bebida uma receita rende?

Modo de preparo.
Equipamentos necessarios para produgao.
Foto do prato/bebida pronto.

Custo de preparo: quanto custa para preparar o
prato/bebida.

Custo de venda: qual o preco sugerido para
cobrar do consumidor final.

10. Temperatura ideal para

1.

armazenamento.

Opcdes de empratamento.




1 - Ingrediente - importante especificar o
ingrediente para manter a padronizagcdo - alguns
ingredientes possuem mais de um tipo e/ou
utilizacdo, portanto € muito importante que seja
especificado na ficha técnical!

2 - Peso - assim como o ingrediente, é preciso
dizer qual é a quantidade que sera usada de
determinado ingrediente, assim é possivel
padronizar suas preparagoes.

3 - Custo - é preciso ter conhcimento do custo,
porque € a partir dessa informacao que é possivel
estabelecer e controlar os gastos que cada receita
pOSSUi.

4 - Modo de preparo — aqui é a parte da ficha
técnica que o seu funcionario sabera o passo a
passo de como preparar a receita de forma correta
e padronizada.

5 - Informagdes - é o controle da quantidade de
porcdes, pesagem, tempo de preparacao, valores,
armazenamento e validade para que haja

otimizacao da preparacado e nado haja desperdicios.

Ficha Técnica de Receita
Cookie Tradicional

Batch Size 1000,00 (g

Cookie tradicional

Ingrediente

% Batelada | Custo produto Custo total Marca

agucar refinado

11,35 113,49 5,00 0,90 Unido

aglicar mascavo

10,40 104,04 5,00 0,83 Unido

manteiga sem sal

12,99 129,89 25,00 5,15 | President

0oVvos

6,31 63,05 20,00 2,00

baunilha

3 0,19 1,89 50,00 0,15

fermento em pé

5 0,32 3,15 10,00 0,05 Royal

sal

5 0,32 3,15 3,00 0,02 Cisne

farinha de trigo

390 24,59 245,90 5,00 1,95 Primor

cacau em p6

60 3,78 37,83 50,00 3,00| NESTLE

marshmallow forneavel

132 8,32 83,23 80,00 10,56 Fini

Chocolate meio amargo

340 21,44 214,38 35,00 11,90 | NESTLE

TOTALS

1586,00| 100,00 1000,00 288,00 36,50

Rendimento (Kg) =
Numero de porgdes
Peso da porgao

36,683

Utensilios necessarios: panela, colher de silicone o
Modo de preparo







Equipamentos bem dimensionados e em 6timo
estado de uso sdo um investimento de grande
retorno para sua cozinha!

Analise seu cardapio e dimensione os equipamentos
essenciais para sua operacao.

PROFISSIONAL

Existem muitos equipamentos que aumentam
grandemente a produtividade do seu restaurante.

Faca os estudos e invista!

Modernizar sua producgédo ird aumentar sua capacidade
produtiva, consequentemente, sua lucratividade.

Pesquise e acompanhe promogdes / descontos.




Sa0 os mais importantes, com eles serdo elaborados
todos os seus pratos do cardapio!

Nao se esquecga! Ndo tem como “recuperar”
ingredientes de ma qualidade! Escolha sempre o
melhor ingrediente.

Dicas importantes!

PROFISSIONAL

Pereciveis: compre o mais fresco possivel e de melhor
qgualidade! Vai garantir menos perdas de ingredientes.

Nao pereciveis: selecione as melhores marcas e produtos!
Mantenha o mesmo padrao para seus clients.

Regra PVPS - Primeiro que vence primeiro que sai.
Desta forma, tera maior controle do estoque e também evita
desperdicios de alimentos que venceram antes do uso.

Identifique todas as matérias primas (sal, pimenta, canela,
temperos variados).

Armazene corretamente: congelados, refrigerados e
temperatura ambiente! Siga sempre as orientagdes corretas.




RMAZENAMENTO

Dimensione as suas compras de acordo com sua
capacidade de armazenamento.

Se necessario, fagca compras com maior
frequéncia, para que tenha o armazenamento

correto dos alimentos.

PROFISSIONAL

Para otimizar seu espaco, pense de forma vertical e escolha
prateleiras que possa empilhar e organizar os insumos,
economize espago!

Mantenha todos os itens identificados e armazenados
corretamente. Siga sempre a orientacao do fabricante!

Se tiver algum ingrediente de uso em alto volume, pense em
ter carrinhos de armazenamento de ingredientes. Vai
facilitar muito na sua operacao de cozinha.
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Ja ouviu falar sobre Engenharia de Cardapio???

E uma metodologia para avaliar o seu cardapio e
otimizar seus pratos e insumos.

Dicas praticas de como fazer:
* Avalie os itens de maior saida do seu cardapio!

* Verifique a rentabilidade e promova em seu cardapio
os itens mais rentaveis!

* Coloque em destaque, como por exemplo: DICA DO
CHEF

* Pense no seu cardapio de maior complexidade!
Avalie se vale a pena manté-lo ou se podera
substituir.

* Por exemplo, o uso de temperos prontos em seus
pratos salgados traz inumeros beneficios:

« Menor custo de mao de obra.

= Padronizacdo das receitas.

< Maior seguranca na manipulacdo dos
alimentos. Menor custo por kg de tempero
utilizado no seu preparo do prato.







Vocé sabe o que é PER CAPITA?

@ Per Capita é a quantidade de alimento consumido por pessoa em uma refeicéo.

Por exemplo: o per capita de proteina sem osso por pessoa pode girar entre 120 a
150g.

& Com o per capita, conseguimos calcular corretamente a quantidade que sera
necessaria para produzir os alimentos para servir.

Ex.: um evento para 500 pessoas, considerando um per capita de 150g de carne
bovina, sera necessario comprar 7/5kg de carne e 750g de tempero MAGGI
Especiarias.

& O per capita vai auxiliar no gerenciamento do seu restaurante, principalmente
para:
Compras - necessidade de compras da quantidade correta.
Planejamento de producédo — dimensionar 0os recursos necessarios para
manipulacdo do volume de alimentos que precisa produzir.
Adequar o per capita para diferentes necessidades.




Calculo de producao

O per capita pode variar de acordo com alguns detalhes do seu publico: -
publico: homens normalmente comem mais que mulheres, adolescentes,
criangas.

Tipo de cardapio: almoco, brunch, evento social, evento corporativo,
churrasco, tematico, etc.

Epoca do ano: inverno normalmente o consumo de alimentos é maior.

Numero de servigcos: nimero de pratos que serdo servidos. Ex.: entrada + prato
principal + sobremesa OU entrada + massa + primeiro prato + segundo prato +
sobremesa.

Utiliza-se como margem de seguranca 10% a mais da necessidade do
ingrediente estabelecido pelo per capita. Esta quantidade ira cobrir aumentos
repentinos de demanda, como falhas na producédo ou itens de qualidade
inferior.
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O modelo é muito popular no Brasil,
especialmente porque é o préprio cliente quem
serve a sua comida. Dai o termo em inglés
“self-service”, que podemos traduzir como
“sirva-se vocé mesmo”.

Uma dica valiosa para montar o melhor
cardapio para restaurante self-service é que

voceé inclua diversos tipos de alimentos no
cardapio semanal. Saladas, folhas, graos,
cereais, carnes, verduras, legumes, massas,
enfim, a variedade deve ser grande.

Além disso, monte diversos cardapios
semanais e que podem ser utilizados
periodicamente.







ioa il

Faca combinacdes de variedades de pratos mais
queridos da cozinha brasileira , por exemplo: Pratos
da cozinha regional , como também os tradicionais,
feijao carioca, arroz branco, etc..

Dia sem carne: Oferecer um cardapio totalmente
vegetariano uma vez por semana. Vocé pode
escolher um dia qualquer e que pode ser
conhecido como “dia sem carne”.

Feijoada completa :Muitos restaurantes ja adotam
essa pratica: oferecer feijjoada completa em um dia
da semana. A nossa sugestao de cardapio para
restaurante self-service também inclui essa opgéo
e vocé pode escolher qualguer dia da semana para
fazer isso e divulgar nas redes socias.

@
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Creme
de Cebola

Creme de Cebolacom Batatas e brécolis Gratin v

Tempo: 35min
Rendimento: 4 porcoes

Dificuldade: facil
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Ingredlentes

6 batatas em rodelas | ‘I magco de brocolls ninjaem buqués | Sal a
gosto | Manteiga para untar | 100g de queijo parmeséo ralado }
100g de queijo mussarela ralado.

Creme de cebola

200 gde NESTLE® Creme de Lelte | 709 MAGGI® Creme de :
Cebola | '

‘1L de Leite quwdo NINHO®

'( Modode Preparo -

Para o creme de cebola e : .
1-Emum reC|p|ente misture o NESTLE Creme de Lelte, o MAGGI

( Creme de Cebola e o Leite NINHO com a ajuda de uma

espatula, leve ao fogo até obter um creme homogéneo.

, 2-Cozinhe a batata e o brécolis, separadamente, em dgua e sal
- até ficar al dente. Escorra e espalhe em um refratario médio

~ untado. Cubra com o creme de cebola, polvilhe com o parmes&o

€

¢
-

e a mussarela ralados e leve ao forno médio, preaquemdo por 10
minutos ou até gratinar.




Ingredientes : ' : o

f 1,5kg de filé mignon cortado em tiras |20 g de MAGGI®
’ Caldo de Carne | 20 g de manteiga | 100 g de cebola
picada em cubos |10 g de mostarda amarela ou dijon | 10 g de
Ketchup | 2 latas de tomate pelado amassados |Pimenta-do-reino
a gosto | Paprica picante e doce a gosto | Noz moscada a gosto |
- Noz moscada a gosto | 500g de cogumelos paris frescos

cortados em laminas | 250 ml de NESTLE® NESTILLY | 30 ml de
conhaque para flambar | 509 de CHEF® Demi Glace.

PROFISSIONAL

Modo de Preparo :
1- Comece pela carne., corte em tlras sem ser muito finas
- etempere com MAGGI® Caldo de Carne . Deixea :
- frigideira BEM quente, coloque um ﬁo de azeite e aos poucos :
- va salteando os pedacinhos de filé. A ideia € so selar e dourar g

¢
¢
{
¢
¢
¢
(
¢
( ~carne, por isso ndo ad|CIone tudo de uma vez
f
¢
4
¢
¢
¢
¢
{

2 Para ﬂambar volte toda a carneja selada para panela BEM
guente, coloque o conhaque e aproxime a ponta da fngldelra :

 nofogo e deixe apagar. Reserve a carne em outro reCIplente E
4 tempere com plmenta paprica e noz moscada.

Strogonoff do Chef

3- Faga o molho Na panela que selou acarne, frlte as cebolas
na manteiga até dourarem. Coloque o tomate, a mostarda o
ketchup e tempere com um pouco de .
pimenta, paprica, sal e noz moscada. Deixe reduzir até

que o molho fique consistente. | e

Tempo: 40min
Rendimento: 10 porcoes

Dificuldade: facil

- 4- Enquanto isso, toste os cogumelos em um pouco de
~ manteiga até dourarem.

{f 5- Agora Junte acarne e os cogumelos ao molho Nao descarte
T == o caldinho, pois é nele que esta o sabor.

Adicione o CHEF® Demi Glace e Finalize com o creme de leite.
Misture bem aquega e Slrva



Tempero para Peixes
e Frutos do Mar

PROFISSIONAL

Paella de frutos do mar

Tempo: 60min
Rendimento: 10 porcoes

Dificuldade: média

PN YR e ge;#&pﬁgg”»#ga&o&!lgg
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Ingredientes ’ |

500 g de lula em anéis| 500 g de camaro 21/25 |500 g R

de mexilhdo. | 6 xicaras de dgua quente | 120 ml de vinho

branco | 3 xicaras de arroz espanhol ou arroz de grdo médio

| 1/2 piment&o vermelho | 1/2 piment&do amarelo | 200 g de

ervilha fresca | 2 tomates |2 dentes de alho | 100 g de
cebola picada | 10 g de agafrdo 1 limdo(sumo) | 30 mil de

- azeite de oliva | 50 g de MAGGI® Tempero para Frutos do

Mar | Coentro a gosto para ﬁnalizar.

Modo de Preparo

para Frutos do Mar na agua quente e aguarde cerca de 10
minutos para soltar o sabor e cor.
- Depois adicione o sumo de liméo. R_ese_rve. :

2- Na panela, refogue no azeite, o alho, o tomate, a
cebola o pimentao vermelhoe o pimentao amarelo. :

3- Acrescente os anéis de Iula e os mexilhdes. Tempere com‘
 restante do MAGGI® Tempero para Frutos do Mar

€
¢
( 1- Coloque o agafréo e metade do MAGGI® Tempero
€
¢
¢
¢
4

f 4 Junte o arroz eo vmho branco Delxe o vinho secar.

f 5-Acrescente aos poucos a infusao de acafrao, MAGGI®
(‘ Tempero para Frutos do Mar e sumo de limao.

¢ 6-Cozinhe em fogo baixo até o arroz ficar cozido.
- Reserve.
{

{ 7-Em outra panela, frite os camardes no azeite

f temperados com MAGGI® Tempero para Frutos do
Mar '

Ml*’-&#” [ .t

8- Coloque os camardes, coentro, ervilhas na panela e misture
por cimado preparo






Num primeiro momento, podemos dizer que o cardapio é
responsavel por expor ao cliente os pratos com os quais a

casa trabalha. Em outras palavras, é um dos pilares
fundamentais para o funcionamento de um restaurante e
deve ser valorizado como tal.

No menu A La carte, a disposigédo dos itens deve seguir a

seguinte sequéncia: entradas, pratos principais,
sobremesas e bebidas. ' '

Dicas:

Sempre pesquise informagdes para montar o cardapio.
Cardapio x Capacidade da cozinha.

Conheca as informacgdes do seu publico alvo.

E por dltimo, crie pratos com a assinatura do chefe.

>

PROFISSIONAL



' Camarao na abébora (

PROFISSIONAL

-

Tempero pard Beies

Terhpo: ’120;'7mi‘n~ Rendimento:1 porgcao "Dificuldade: Fécilr

e Frutos do Mar

-
-
-
(
=
-

Modo de preparo

1- Higienize e corte a abdbora ao meio.

2- Tempere com azeite e um pouco de sal.

3- Embrulhe em um papel aluminio e leve para assar a 200 °C por 30
minute.

Ingredientes

4- Retire a abébora do forno e, com ela morna, remova seu miolo.
2 kg de abébora pescocgo | 500 g de camaréao

médio | 30 g de MAGGI® Tempero para Peixes e o - Reserve a abobora e o miolo.
Frutos do Mar | 50 ml de azeite de oliva | 250 g

de cream cheese | Tomilho picado | 200 g de

queijo parmesao ralado | Salsinha Picada | 1
pitada de sal.

Montagem: Em uma panela, salteie no azeite o camardo com
MAGGI® Tempero para Peixes e Frutos do Mar. Adicione o cream
cheese, o miolo da abdbora e mexa bem até obter um créme.
Recheie as abdboras com esse creme e cubra com parmesao
ralado. Leve ao forno para gratinar. Sirva!



Pernil suino com
cebolas caramelizadas.

PROFISSIONAL

-
: }, _ ; &
Tempo: 1Thre30 min Rendimento: 12 por¢gdes Dificuldade: Facil -
ro de 3 ‘ B e -
E?:ciarias : -
=
Modo de preparo
1- Misture o suco de limao, 6leo e todos os temperos em um saco plastico
mais resistente.
Ingredientes 2- Coloque o pernil na embalagem com a marinada e deixe por no minimo 12
horas.
Pernil A ! 3 o
s p 3- Retire da marinada, e coloque em uma assadeira com todo o liquido.
2 kg de pernil suino sem osso | 60 g suco de . JALT
B> g . i Podera assar em saco préprio para assamento ou coberto com papel
limdo | 30 g 6leo de soja ou milho |40 g L e

Tempero Maggi Especiarias | 3 ramos de
alecrim fresco | 2 ramos de tomilho fresco | 35

4- Asse em forno pré-aquecido a 160°C por cerca de 1,5h.
g de alho | 4 folhas de louro.

5- Apds este tempo, retire o papel aluminio ou abra o saco plastico para

Cebola Caramelizada dourar.

800 g de cebola roxa | 100 g de azeite de oliva

extravirgem | 200 g de aglicar mascavo |10 g 6 - Fatie ou desfie para servir.

de pimenta do reino | 25 g de cheiro verde

picado | sal a gosto. Montagem: Corte a cebola julienne. Em uma sautese, caramelize o agucar

mascavo. Adicione o azeite e as cebolas. Deixe caramelizar e murchar. Se
necessario, adicione Y2 xicara de agua para ajudar no cozimento. Adicione os
temperos e o cheiro verde picado. Sirva com o pernil.



Ingredientes

500 g de macarrao fetuccine | Cebolinha picada
para decorar Molho | 40 g de manteiga | 20 g de
azeite |100 g de cebola picada | 150 g de
cogumelo paris fatiado | 150 g de cogumelo
shimeji fatiado |

50 ml de Shoyo | 300 g de NESTLE® Creme de

Leite | 10 g de MAGGI® FONDOR® | Cebolinha
picada a gosto.

Fettuccini ao ragu de cogumelos. ——

Tempo: 30rhin_ Rendimento:5por96es ) Dificuldade: Facil

AL A

Principal Vegetariano V

Modo de preparo

1-Cozinhe o macarrdo de acordo com as instrucdes da
embalagem.

2 - Escorra e reserve. Para o molho, aqueca uma panela com a
manteiga, o azeite e frite a cebola até murchar. Acrescente os
cogumelos tempere com MAGGI® FONDORE® e frite por 3 minutos.

Junte o shoyu e cozinhe por mais 3 minutos. Adicione o creme de
leite a cebolinha a gosto e misture.

3 - Desligue o fogo, misture com o macarrao cozido e transfira para

os pratos que serdo montados. Decore com cebolinha picada e
sirva em seguida.
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Tempero de
Especizrias

CONFIRA TODAS AS NOOSSAS SOLUCOES PARA 0 SEU ESTABELECIMENTO
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@nestleprofessionalbr 0800-700-1176

www. nestleprofessional.com.br




