Sem Gluten,
vegano,

saudavel,
natural...




Dialogando
comseu publico

O carddpio de um restaurante é muitas vezes o primeiro ponto

de contato com os clientes. Além de fornecer informagdes essenciais
para que o publico faca escolhas conscientes, ele ¢ uma

ferramenta para o atendimento e estratégia de vendas.

Aquivao algumasdicas para elaborar textos atrativos para o seu cardapio

3
ESCOthl Adjetivos que descrevem
de palavras atexturaalinhama

expectativa etornama

F

Seja conciso ao nomear
pratos e aproveite a descricGo
pararessaltar atributos de
textura e sabor que tornamo
prato especial. Porexemplo:

descricdo mais apetitosa:
Utilize, quando aplicavel,
alémdecremoso:crocante,
macio, aveludado.

Cardapioonline

Semos custosdaimpressao,
s@o umaop¢do vantajosa, informagéo também estejade
especialmente, para os formaclara, paradestacara

Ravioli ao Molho Quatro Queijos
restaurantes que frequentemente descricé@o dos prato opte por

Massa fresca artesanal com molho cremoso com 4 queijos - introduzem pratos novos. escrever os pregos adireita.
gorgonzola, parmeséo, provolone e mussarela

Precos

Eimportante que essa

Ingredientes especiais

aﬁ&& Wm Ap rese ntag&o Quando se trata da escolha ideal de pratos para atender as necessidades
’

Vi su a'. individuais, é fundamental reconhecer que existem varias condicées de saude

qm m e estilos devida que influenciam a sele¢c@o de ingredientes. Portanto, adquirir
Escolha uma fonte de facil leitura conhecimento em nutri¢cGo e trabalha-los na comunicagéo podem valorizar o

(/] me&“o de com contraste em relagéo ao fundo. que vocé ja oferece, dando maior visibilidade.
Fotos que capturam a textura e

PW, W CMO asuculéncia dos pratos podem
“ g estimular a experimentagéo e
o aumentar o apetite dos clientes. Confira neste e-book um pouco mais sobre diversas dietas e

estratégias de comunicacao para atender adiferentes publicos.




Atendendoclientes
comdietas especiais

Ndo basta criar um carddpio com opgdes veganas, sem gluten, ou low
carb: é preciso comunicar esse diferencial de modo eficiente.
Preparamos esse material para ajudarvocé a capacitar o seu time,
servindo cada vez melhor os seus clientes e dando mais visibilidade
para as receitas especificas no carddapio. Aqui vocé encontrard
informacdes sobre o que leva alguém a adotar restricdes alimentares
e como identificar um prato adequado para diferentes necessidades,
rotinas e hdbitos. Vamos juntos?
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Vegano SemGluten Saudavel Natural
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O vegetarianismo contempla diferentes niveis de restri¢dio: seus
clientes podem ou néo consumir ovos, assim como leite e seus derivados
(queijo, leite, manteiga eiogurtes). As principais distingdes sd@o:

Conhecaos
diferentes estilos
declientese
diversifique o
seu cardapio:

TIPO DE DIETA _ .
VEGETARIANA NG&o pode consumir

Ingredientes de origem vegetal,
como folhas, legumes, grdos,
leguminosas, frutas,castanhas

@

Nenhum produto de origem animal, inclusive
ingredientes menos ébvios, como gelatina
(extraida a partir de tutano bovino), mel,

Vegetariano estrito e cogumelos. margarinas com leite ou derivados na composicdo.

Além dos ingredientes de origem Ndo consome além de carnes,

@ vegetal citados acima, consomem gelatinas, banha, leite e/ou derivados.
ovos e mel.

Ovovegetariano

Ingredientes de origem vegetal, como Ndo consome além de carnes,

@? folhas, legumes, grdos, leguminosas, gelatinas, banha e ovos.
frutas, castanhas, cogumelos, mel e

Lactovegetariano leite e/ou derivados.

Todos os ingredientes citados acima Ndo consomem carnes, gelatinas, banha.
mais ovos.

®

Ovolactovegetariano

A classificagdio vegana é atribuida a um estilo devida, que,
além dadietavegetariana estrita, se estende ao vestudrio:
ndo utilizam pecgas de couro, por exemplo, ou qualqueroutro

produtode uso pessoal queincluaanimais no processode
fabricacdo ounamatéria prima.

Oideal é separaritens exclusivos para o preparo de pratos
veganos. Caso ndo seja possivel, treine a sua equipe para evitar
ao mdximo o contato entre carnes e itens de origem animal,
além de comunicarosclientes que os itens ndio possuem
nenhum ingrediente de origem animal, mas compartilham
utensilios e/ou equipamentos durante o preparo.

FIQUEDEOLHO: néo
éséporquealistade
ingredientes ndo possui
nadade origem animal
queoprato évegano.Os
vinhos, porexemplo, sdo
feitos de uvas, masdurante

oprocessode producao
efiltragem podemter
contato com produtos como
ovo, gelatinae outros.




Intoleranciase (as

Elas também podem restringir alimentacéo e impactar
na escolha dos pratos, e é importante saber diferenciar:

Outras dietas

LOWCARB: umadas

Entreos mais populares, é
alimentos que uma abreviacéo da
podem causar ~ . A

alergias, expressdoeminglés

castanhas, low carbohydrate, que significa

crustdceos, sojae e . "
) baixo teorde carboidratos” em

portugués. Os pratos que entram
nesta categoria s@o os que contém
alimentos ricos em proteinas,
gorduras sauddveis, vegetais e
algumas frutas com menor teor

de agucar. Esses pratos devem ter
pouco carboidrato (redugdo de
ALERGIAS arroz, massas, batatas, etc)

INTOLERANCIA

Dizrespeito adificuldade do corpoem
processaralgum alimento ou nutriente.
Porcontadisso, CAUSAM MAL-ESTARE
PROBLEMAS DIGESTIVOS.

Estdorelacionadasaumaresposta
imunolégicaem que o corpocombateo
alimento comoum agressordo organismo
epode ocasionar REAGOES MAIS GRAVES.

SEM GLUTEN: diz
respeito adietas que
ndo podem conter
gluaten, proteina
presente em cereais como trigo

Adeclaragdo “ndo contém gluten” requer atencéo paraceliacos,
pois mesmo em pequenas quantidades, causam problemas a
saude. Compartilhar utensilios ou até mesmo o ambiente pode
causar contaminacdo cruzada, inviabilizando o consumo. Assim,

Pela seriedade dessas questoes, para classificaradequadamente

os pratos é importante observar duas coisas:

COMPOSIGAO: nos rétulos MANIPULACAO: épreciso

(inclusive o trigo para quibe),
centeio, cevada e aveia. SGo
itens proibidos nessas dietas:

restaurantes que trabalham com farinha de trigo, cevada etc. ndo
s@o indicados para celiacos.

Entretanto, hd pessoas que ndo sdo celiacas, elas apenas excluem

massas, pdes a base de farinha
de trigo e cervejas. Esses
insumos pode ser substituidos,
por exemplo, porfarinha de
arroz e/ou farinha de milho/
farinha de mandioca.

o dosingredientes processados
observartodos os componentes
assim como ositens descritos
como “Pode conter”.

o estabelecer processos
parando haverapresencade
alergenosalimentares ndo
intencionais nos preparos por
meio de contaminagdo cruzada.

essesoglutendadieta. Nesse caso, orisco da contaminagéo
cruzadando é relevante, e porisso é essencialinformar aequipe
do saldo como sdo preparados os pratos, para que o atendimento
sejaadequado a todos os publicos.

O “pode conter” nos rétulos dos
alimentos processados dizrespeito aos
componentes que, emborando facam
parte da formulagéo, compartilham
maquindrios e logisticade transportes,
podendorestartracos deste item
nafabricacdo. Essainformacdo
normalmente é mais relevante

quando se tratade dietas restritas
poralergias.

Deolhonacontaminagéo cruzada:
sevocé fritabolinhosempanados
em farinhaderosca (feitas a partirde
péesdefarinhade trigo, portanto com
gluten) e frita mandiocacom o mesmo SEMLACTOSE:
dleo, éimportante alertar os clientes dizrespeitoa
da p055|b|l|c!a.de d.essa c?ntamlnagqo dietas que néo
e, se necessdrio fritar ositens sem

podem conter

gluten em éleo separado.

o acucar proveniente do
leite, alactose. Nesse
caso, as substituicoes
s@o os leites vegetais ou
ainda leites e derivados
identificados como “sem
lactose”.

HIPERPROTEICA: esse tipode
alimentacdo é frequentemente
adotada pelo publico que busca
aumento de massa muscular,
como atletas, ou quem treina mais
intensamente, ou deseja perder peso, ou
ainda paraidosos. A principal caracteristica
desta dieta é o alto teor de proteinas

em relacdo aos outros macronutrientes,
fornecendo mais de 20% do total de
calorias didrias naforma de proteinas.

Treine suaequipe paradistinguirentre restricoes de satide e preferéncias dietéticas. Em pratos que néo contém
gluten, mas que hdrisco de contaminagéo durante a preparagéo, € importante avaliar cuidadosamente.

Paraum celiaco, isso € um problema, mas para quem evita gluten por escolha, arelevéncia é diferente.
Oimportante é passarainformacdo correta paraque o cliente possadecidir se vai consumirounéo.




Utilizando selos
nacomunicacao

Para cada prato, observe naficha
técnica todos os ingredientes,

e marque todas as indica¢oes

do prato, que pode conter mais
deumselo. NGo hdumaregra,
cadalugarpode usarumsimbolo
diferente. O fundamental é Sem lactose
garantir clareza para o cliente. :

Low Carb

Os selos s@o um étimo recurso para indicagéo dos pratos
adequados a cadadieta, mostram o cuidado em contemplar
as diversas necessidades e preferéncias na alimentacdo,

melhorando a experiéncia dos clientes. Aquivéo

algumasdicas
paracolocareste
conhecimento
em pratica

Vegetariano Estrito

Lembre-se de escreverumalegenda
dos selos para que os clientes
possam entender melhor o seu
significado e utilizar o texto Nome do prato
do carddpio para informar apresentado de forma
os clientes sobre os objetiva, para facilitar
componentes do prato. o entendimento de
quem forse servir.

Hiperproteico

Ovolactovegetariano Semgluten

No caso dos pratos vegetarianos,
coloque o selo que abrange a

maior quantidade de restricées, por
exemplo: se o prato recebe o selo de
vegetariano estrito, ele nGo precisa
receber os demais, jd significa

que ele pode ser consumido por
ovolactovegetarianos porexemplo.

Alémdisso, o treinamento da equipe € fundamental na hora

de orientar o cliente para a melhor escolha. Faca degustacoes
dos pratos e promova a integragéo dos times de saléo e cozinha,
para que compreendam esse contexto das dietas restritivas e
possam garantirum bom atendimento.

Nome para atrair os
consumidores, use adjetivos que
melhor descrevem as técnicas, Na descricéo, aproveite para citar
texturas e sabores: Filé Grelhado outros ingredientes que sejam mais
ao molho Madeira. restritivos, como temperos fortes -
canela, cravo, pimentas ou bebidas
alcodlicas, porexemplo.




RECEITA

Sopade

Tomate

LowCarb

INGREDIENTES

v 1Lagua

v 125gBasede Tomate
Desidratado Knorr
Professional

v 125ggengibre

v 400 mlcremede leite

v 12gTempero Meu Arroz
KnorrProfessional

v Sale pimenta-do-reino
agosto

v Ramosdealecrima
gosto

PORQUEESSA RECEITA
E CONSIDERADA LOW CARB?

Adietalow carb néo exclui totalmente
os carboidratos, e sim busca limitar a

ingestdo dele. Para quem segue esta
dieta, oidealsdorefeicdes comaté

20 gdeste macronutriente, e é o caso
desta sopa: uma porg¢do de 300g contém
aproximadamente 13 g de carboidratos.

PREPARO

1. Emumapanela, aqueca adgua, coloque a Basede
Tomate Desidratado Knorr Professional e misture.

2. Quando engrossar, coloque o gengibre ralado, o
creme de leite e o Tempero Meu Arroz Knorr. Acerte
o tempero com sal e pimentado reino e sirvacom
ramos de alecrim.

RECEITA

Bolonhesa

delLentilha

% Low Carb

C% Hiperproteico

INGREDIENTES

ARNIENIN

ANIENIN

&

200glentilha
15 mldleo ou azeite

90 g cenouraem cubos
90gvagemem

pequenos pedagos
1Ldagua

2 folhas de louro
2gpimentadoreino

20 g Tempero Meu Arroz
KnorrProfessional

125 gBase de Tomate
Desidratado Knorr
Professional
500gdeespaguete

100 g de queijo parmesdo
ralado

PREPARO

1.

Em uma panela, coloque alentilha, cubracom
dgua e cozinhe até que os grdos fiquem macios.
Escorraereserve.

Aqueca o 6leo em fogo médio, caramelize a
cenouraq, salteie avagem, adicione a dgua, a
lentilha cozida e escorrida, as folhas de louro,
apimenta do reino e o Tempero Meu Arroz.
Apds afervura, deligue o fogo, coloque aBase
de Tomate Desidratado Knorr Professional e
misture até ficar homogéneo.

Cozinhe o espaguete em dguafervente e
salgada, escorra e misture com o molho. Sirva
com queijo parmesdo ralado.




Contecomagentee
conheca mais solucoes
para o mercado
Food Service

Unilever
Food
Solutions

n @ULFoodSolutionsBR

f UnileverFoodSolutionsBrasil

@ @ Unileverfoodsolutions.br

www.uhnileverfoodsolutions.com.br

PEDIDO DA CLIENTE:
FAIXA COM AS MARCAS DE PRODUTOS + UFS ACADEMY
[SOLICITARESSAS MARCAS EM ALTA RESOLUCAO]




