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cardapio



O QUE EU SEI SOBRE
O IEMA DE HOJE?
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https://www.menti.com/okqyge1p98

"O cardapio tambem chamado menu, carta ou lista e a relacdo
das preparagoes ou listagem de pratos que compdem uma
refeicdo, sendo o veiculo de informacdo, venda e publicidade de
um restaurante, e que tem por finalidade auxiliar os individuos
em suas escolhas alimentares e planejamento em ambito
domestico ou comercial/institucional. O carddapio deve ser
Cuidadosamente pensado e eloborado, para tanto alguns
fatores devem ser considerados no momento do planejamento”



CONHECIMENTO DA POPULACAO A
QUE SE DESTINA

A clientela pode ser de Sexo e idade, Tempo disponivel Habitos regionais
executivos, funcionarios  atividade fisica, para refeicéo e tradigoes
operacionais, escolares ocupacgao alimentares,

turistas, comunidades religiosidade,

tradicionais, universitarios, preferéncias e

enfermos etc... aversoes
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Em restaurantes: Equipamentos disponiveis,
niveis de estoque, mao de obra qualificada,
numero de funcionarios, espaco e ambiente,
horario de distribuicdo das refeicoes,

orgcamento

Em casa: Wuem cozinha? Ha compartilhamento
de responsabilidades? quanto tempo tem
disponivel? renda familiar? Como sado as
habilidades culinarias? Qual a estrutura da

cozinha?



HARMONIA

QUANTIDADE QUALIDADE

ADEQUACAO




ENTOS FUNDAMENTAILS

Uma boa elaboracao de cardapio deve
empregar procedimentos e técnicas
culinarias variados, ser fundamentada
em recomendacgoes (como as do GAPB)
e ter por finalidade de promover uma
alimentacao adequada saudavel e

sustentavel para os diferentes
individuos de uma sociedade.
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SAZONALL
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SAZONALL

DA

Abdébora D'Agua

Jul |

DOS GENEROS

Abobrinha Brasileira

Abobrinha haliana

Alcachoira

Batarta Doce Amarela

Batara Doce Rosada

Berinjela Comum

Berinjela Conserva

Berinjela Japonesa

Cara

Cogumelo

Ervilha Comum

Ervilha Torta

Pepino Japonés

Pimenta Vermelha

Pimemdo Amarelo

Pimentdo Verde

Pimentdo Vermelho

Quiabo

Tomate

Tomate Caqui

Tomate Salada

‘o‘nglnm

Fava

Feijdo Corado

Gengibre

Inhame

Jilo

Mandioca

Mandioguinha

Maxixe

Pepino Caipira

Pepino Comum




38

SAZONALL
DOS G

ENE

MEDIO

=

DAD

ROS
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Alho Nacional

Alho Estrangeiro
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Cebola Nacional
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ESTRUTURA

Prato base

Beidq

O PLANFJAMENTO
OMECA POR AQUI

Sobremesa
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PLANEJAMENTO
DE CARDAPIQ rrare

PRINCIPAL &8

O primeiro ingrediente a ser
definido é o do prato principal,
que fornecerd a maior parte do
Qporte proteico proveniente de
origem animal ou vegetal da
refeicdo.




CLANEJAMENTO
DE CARDAPIQ eeare

PRINCIPAL

Deve ser definido o ingrediente
principal e a seguir, o tipo de corte e
metodo culinario.

ATENCAO A SUSTENTABILIDADE:

Que tal planejar um dia em carne?
Refletir sobre técnicas e combinagdes
que reduzem a quantidade de carne
ofertada e proporcionam menor
pegada ambiental



/

GASES DE EFEITO ESTUFA POR TONELADA DE PROTEINA CONSUMIDA

Figure ES-2 | Production of Animal-Based Foods is Generally
Mare Impactiul on the Planet than Plant-Based Foods (continued)

PER TON PROTEIN CONSUMED

< PLANT-BASED . !-: ANIMAL-BASED .

|

ha 1000m* tCO,e |

180 120 3,000 |
|

150 100 2,500 :
|
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|
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30 20 500
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Wheat Rice  Maize Pulses Roots &  Fish Eggs Pork  Poultry Dairy  Beef
Tubers (farmed)

WORLD RESOURCES INSTITUTE (WRI), 2019

Land use (ha) Freshwater consumption (1,000 m* GHG emissions [t CDEE:I
B Pasture B Rainwater W Land-use change

Cropland W Irrigation Agricultural production



PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

PRATO PRINCIPAL

Arrumadinho: feijao de
corda - vinagrete - charque
ou carne de sol - farofa

Valorizar a cultura e
regionalidade

Moqueca capixaba: peixe -
frutos do mar - tomate
Pato no tucupi, com
folhas de jambu



DE CAR

Considerado o a

PLANEJAMENTO

DAPIO

GUARNICAO

imento que

acompanha pra

O principal e

geralmente aumenta o sabor,
aparéncia e valor nutricional total do

orato sendo Mmui
culinaria e Nno pa

ou refogadas).

to importante na
drdo alimentar da

lia brasileira (geralmente cozidas




PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

GUARNICAO

Variar os alimentos, os ingredientes e
tecnicas de preparo: para equilibrar o

valor nutricional, os sabores, texturas -
combinar com o PP.

Preferir hortalicas: Utilizar com menor
frequéncia as Massas. Devem ser
oreparadas quase No Ultimo momento.




PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

GUARNICAO

Quando forem usadas preparacdées Mais
caloricas como: macarrdo, polenta; legumes
fritos (a milanesa, a doré); suflé de legumes,
preparacdbes com molho branco.

Oferecer uma segunda guarnicdo de hortalicas
OoU garantir boa variedade de hortalicas na
entrada.




PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

PRATO BASE

Grande importancia por sua
relacQo com 0s aspectos culturais
e habitos alimentares da
populacdo brasileira.

No Brasil e constituido pelo arroz e
"eijdo presentes tanto no almoco
qQuanto Nno jantar.




PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

O preparo do feijdo pode variar quanto a

utilizacdo de diferentes:

e tipos (carioca, preto, fradinho), temperos
(alho, cebola e sal, louro, linguica, talos e
folhas de vegetais)

. receitas (feijoada, cassoulet),

» © Ser associado ou substituido por outras
leguminosas como soja, ervilha, lentilha,
grdo de bico, fava.




PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

Feijoada: Importancia cultural e
folclorica da culinaria Brasileira

"0 mito modernista € de que 0s
escravos foram uma fonte importante
da culinaria brasileira. Tenho minhas
duvidas pois onde nao ha liberdade nao
ha desenvolvimento culinario”

(Carlos Alberto Déria)

"0 que chamamos ‘feijoada’ € uma solugao europeia elaborada no
Brasil. [...] A feijoada, simples ou completa, é o primeiro prato
brasileiro em geral" (Camara Cascudo)



PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO can\

O ARROZ COM "FEIJAO" EM OUTRAS
CULTURAS

Sekihan: arroz vermelho em japonés, €
um prato preparado com arroz de mochi
(arroz glutinoso) e feijao azuki

Mjadra: Arroz com lentilhas e
cebola: prato tipico libanés



PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

ENTRADA ‘

Do francés, entrée e no italiono, antipasto.

Significa um prato simples e atraente, em
Dequena quantidade que antecede o prato
orincipal em uma refeicdo completa.

Geralmente e bem temperado, de modo a
estimular o paladar sem prejudicar os pratos
seguintes.




PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

ENTRADA

e Salgado frio ou quente

(hours d'ouvre/ finger food)

e Entradas frias: saloda cozida
OU cruQq, frutas, ceviches, e
galantinas.

» ENntradas quentes: sopas e
coNsomes, quiches,
bruschettaos.
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Saladas verdes: SAo feitas
apenas com vegetais folhosos.
Podem ser saladas compostas
(com a adicdo de complementos)
oU combinadas a molhos




CLANEJAMENTO
OE CARDAPIO

PREPARANDO SALADAS:

 Selecione folhas verdes de diferentes
cores, texturas e sabores

 Higienize com cuidado e seque com ajuda
de uma centrifuga de folhas

e Prepare complementos: sementes, flores,
nozes, croutons, queijos , carnes, etc.

e Misture tudo com movimentos rapidos
"agitando”




PLANEJAMENTO

)E CARDAPIO

SALADAS EMPRATADAS:

« Base: Cama de folhas variadas em que a
salada serad servida(opcional).

« Corpo: Uma salada composta oi folhas
Mais estruturadas.

« Complementos: Queijos, sementes,
oleaginosas, frutas, produtos carneos e
paes.

« Molhos: Devem complementar e ndo
QpQagar 0s outros sabores.




MOLHOS SALADAS

Vinagrete - azeite e : Para todo tipo de folha
vinagre de vinho verde

Vinagrete de azeite de Folhas verdes delicadas

amendoim ou avelas: — é £ |

i AMmi mericana, bab

vinagre balsémico (alface americana, baby
alface)

Vinagretes emulsificadas |
(ovos, temperos secos e —-———-—> Todo tipo de folhas
6leo batidos )

Folhas mais grossas e

Maioneses elaboradas, -——-—> de maior textura;
molhos com queijos crudités

azuis, iogurte, creme de
leite azedo, etc.




PLANEJAMENTO  ouraas entravas raias

DE CARDAPIO

Galantina: prato frio feitocomcarnede  Ceviches: Preparacéo a base de peixes e/ou Terrines preparacoes a base de carnes
aves desossada, desfiada, preparada e frutos do mar , marinados em suco de liméo cruas ou legumes, temperados e
cozida em uma forma junto com gelatina com pimenta, cebola e coentro (leche de emulsionadas com gordura (banha, creme
feita do caldo da prépria ave, podendo tigre) de leite) formando uma pasta moldada.
também ser feita de vitela ou peixe. Usam-se ingredientes ligantes como ovos e

pao umedecido. Podem ser assadas em
formas e cobertas com massa de torta.



PLANEJAMENTO
DE CAQ )ADIQ ENTRADAS QUENTES - SOPAS E CREMES

Consomeé: caldo de carne ou de galinha que, Sopa mista: Sopa creme/ puré: batida e com
depois de pronto é clarificado ex. feijao com legumes e carne ingredientes espessante a base de creme
de leite ou molho bechamel (creme) ou
amidos como batata, mandioca (puré)



PLANEJAMENTO
IRy B IDR A HOURS D'OUVRE/ FINGER FOOD
) - CAQ )ADIQ QUENTES OU FRIOS

t _ - T
Cruditées Espetos Canapeés: ex. vol au vents - base, spread e
decoracao



PLANEJAMENTO
DE CARDAPIO

Ultimo prato de uma refeicdo, composta de
frutas, doces etc. E aquele momento de
felicidade no final da refeicdo.

SOBREMESA

Cuidado na hora do planejamento: devemos
pensar tambem no aporte calorico e No
conteudo de fibra da refeicdo. Além disso, as
sobremesas devem combinar com as outras
preparacoes que compdem o cardapio do ponto
de vista sensorial. Recomenda-se sempre 0 Uso
de frutas, frescas ou como ingrediente em
preparacoes




AGORA E SUA VEZ!I

Elabore o cardapio da refeicao sorteadal Saia da
caixinha, pense em técnicas culinarias, ingredientes,
biodiversidade, alinhados ao contexto e perfil
apresentados.

REFEICAQ/
SITUACAOQ

BIODIVERSIDADE



https://wordwall.net/resource/59299810/biodiversidade
https://wordwall.net/resource/59299692/copy-of-refei%c3%a7%c3%b5es-situa%c3%a7%c3%b5es
https://wordwall.net/resource/59299692/copy-of-refei%c3%a7%c3%b5es-situa%c3%a7%c3%b5es
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FRENCIAS

(MARTINEZ S, FREIRE RBM, NOGUEIRA SFB, FALCK RK. REGRAS GERAIS DE ELABORACAO DE
CARDAPIOS. IN: SILVA E MARTINEZ (ORG) CARDAPIO GUIA PRATICO PARA A ELABORACAO2" ED. SAO
PAULO: ROCA, 2008. P.1-20.

PROENCA RPC, SOUSA AA, VEIROS MB, HERING B. QUALIDADE NURICIONAL E SENSORIAL NA
PRODUCAO DE REFEICOES. FLORIANOPOLIS: ED. DA UESC, 2005.
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