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SUMÁRIO
O cenário culinário de 2025 é influenciado por 
grandes forças, como a abordagem única da Geração 
Z em relação à alimentação e bebidas, que evolui 
com o tempo, remodelando tendências junto com 
trocas culturais impulsionadas pela migração e 
turismo.

Essas forças macro nos levaram a identificar quatro tendências 
principais para o próximo ano: Comida de Rua Moderna, 
Cozinha Sem Fronteiras, Raízes Culinárias e Gastronomia 
Personalizada. Selecionamos aquelas que fazem mais sentido 
para a operação de Lanchonete – as quais você explorará nas 
páginas deste livro por meio de receitas deliciosas!

2



COMIDA DE RUA

MODERNA
Essa tendência foca em elevar a essência
da comida de rua, incorporando ingredientes 
premium e técnicas refinadas, enquanto mantém 
seu charme informal e senso de descoberta. 

O resultado é uma experiência gastronômica de alta
qualidade que retém a atmosfera casual e dinâmica da cena
de comida de rua. Ela atrai os clientes modernos que buscam 
opções de alimentos acessíveis e emocionantes,
particularmente aqueles influenciados por sabores globais. 
Inspire-se nas próximas páginas a trazer esse conceito para
dentro da sua lanchonete!
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Como aplicar no seu negócio 

Inspire-se na comida de rua para criar pratos que não dependem de 
ingredientes premium ou preparações que demandam muito 
trabalho. Foque em criar um luxo acessível.  

A receita abaixo é um exemplo de prato com um bom custo 
beneficio, já que o ingrediente principal é o frango, uma proteína de 
menor custo. Também é uma receita versátil - pode ser servida de 
diversas formas: como um "burrito/fajita“, enrolado na tortilha, ou 
"desconstruído“, servindo a carne com tortilha em pedaços.

FAJITA DE FRANGO COM PICO
DE GALLO E SOUR CREAM
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Como aplicar no seu negócio 

Faça uso das tendências culinárias digitais. Você sabia que nomes 
de pratos coreanos tiveram um aumento significativo em suas 
buscas na internet nos últimos 5 anos? 

É fato que a culinária Coreana está em alta, que tal aproveitar essa 
onda e adaptar alguns pratos para seu cardápio?

FRANGO FRITO COM MOLHO
BARBECUE AGRIDOCE
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Como aplicar no seu negócio 

Inclua receitas que utilizem ingredientes em comum no seu 
cardápio, tornando o menu e o estoque mais otimizado. 

A nossa sugestão utiliza proteínas usuais do Prato Feito (PF) e o pão 
pode ser o mesmo de um outro lanche. Personalize as receitas com o 
que já possui dentro de casa.

CHURRASCO GREGO COM MAIONESE
CÍTRICA E PICLES DE CEBOLA
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COZINHA
SEM FRONTEIRAS
Essa tendência gastronômica mistura
diversas tradições culinárias em experiências 
harmoniosas e inovadoras. 

Esse movimento é impulsionado pela globalização e migração,
bem como por uma nova geração de chefs que buscam honrar
suas raízes multiculturais. Esses chefs estão reinventando como 
diferentes influências culinárias podem ser combinadas
para criar pratos únicos e autênticos que vão além
da inovação.
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COZINHA
SEM FRONTEIRAS

Como aplicar no seu negócio 

Para se diferenciar dos concorrentes, inclua no seu cardápio pratos 
com influências internacionais, oferecendo uma experiência única 
aos seus clientes. Isso mantém a lanchonete sempre atualizada e 
interessante. 

BOREK FOLHADO
DE CARNE MOÍDA & VEGETAIS
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Como aplicar no seu negócio 

Faça a receita ser versátil no cardápio. A receita abaixo, por 
exemplo, pode ser servida tanto uma opção de prato do dia para o 
horário do almoço, como uma porção de petiscos no Happy Hour.

PIEROGI DE PERNIL MASSA RECHEADA
COM SALADA DE VEGETAIS E CARAMELO PICANTE
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RAÍZES 
CULINÁRIAS
Uma tendência crescente no mundo
culinário é a celebração e o renascimento
de culinárias regionais menos conhecidas, 
honrando ingredientes indígenas e técnicas
de cozinha que se conectam ao patrimônio 
cultural. 

Esse movimento enfatiza a importância de preservar o passado 
enquanto avança, garantindo que a autenticidade permaneça no 
coração de cada prato. A tendência muitas vezes começa dentro de 
uma região e pode ganhar reconhecimento mais amplo, mas deve 
manter sua verdadeira essência para ter sucesso.

15



Como aplicar no seu negócio 

Resgate receitas tradicionais brasileiras, utilizando ingredientes 
locais e sazonais para ajudar a reduzir custos com ingredientes. 
Além de aumentar o lucro, você valoriza a cultura local e oferece 
pratos autênticos. 

EMPANADA DE CUSCUZ
RECHEADA DE CARNE DE SOL
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https://www.unileverfoodsolutions.com.br/dicas-e-servicos/future-menus-landing.html

