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Este material foi criado para entregar a vocé
Operador, chef, gestor ou empreendedor do Food
Service) uma visdo pratica, confiavel e diretamente
aplicavel sobre os movimentos que estdo moldando
os carddpios do futuro.

Mais do que um simples compilado de tendéncias,
este relatorio é resultado de um estudo global
robusto que combina dados, tecnologia, inteligéncia
culinaria e analise de comportamento.
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Thais Gimenez
Chef Executiva UFS Brasil

Atuando ha 17 anos na drea da gastronomia, trabalhou em restaurantes fine dining,

bistrds, hotéis, catering aéreo e na industria de alimentos em mais de 6 paises. Especialista
em consultoria gastrondmica, com foco na otimizacdo de operacdes embasada nas
tendéncias alimentares, apoiou diversos restaurantes e operacdes, tendo como proposito o
desenvolvimento de uma alimentacdo consciente em toda a cadeia de alimentos. Trabalha
com foco na inovacd@o de produtos e processos em busca constante das melhores praticas.
Possui graduacéo em Gastronomia pelo Senac Aguas de Séo Pedro, Ciéncias Sociais pela
Unicamp e pos-graduacdo em Marketing, o que lhe confere uma vis@o holistica e humanizada
de toda a cadeia de alimentos e de restauracado.

Igor Mochizuki
Chef UFS Brasil

Formado em Gastronomia pelo Centro Universitdrio Senac, ja atuou como chef de cozinha,
confeiteiro e coordenador/gestor nos setores de padronizacdo, expansdo e qualidade. Possui
experiéncia na organizacdo de eventos, planejamento estratégico, treinamento e capacitacdo
de restaurantes, hotéis e empresas do ramo alimenticio.

Vitor Tsuru
Chef UFS Brasil

Mestre em Ciéncia de Alimentos pela UEL, Farmacéutico-Bioguimico e Gastronomo. Atuou
como professor universitario em cursos de Gastronomia, consultoria e producdo de conteudo
gastrondmico para o marketing digital focado em redes sociais. Com passagem por grandes
portais do entretenimento focado em culindria editorial e branded. E um dos pioneiros no
nicho de sites de comida no Brasil com foco em gastronomia e ciéncia.

Giovanni Araci
Chef UFS Brasil

Chef corporativo com mais de 10 anos de experiéncia em gastronomia e food service, com
atuacdo em diversos restaurantes e hotéis. Graduado em Gastronomia pela FMU, com cursos
na Le Cordon Bleu (Peru) e na Escola de Artes Culindrias Laurent. Possui especializacdes em
Ciéncia dos Alimentos e Gestdo Empresarial, além de MBA em Marketing Digital. Atua com
desenvolvimento de produtos, treinamentos de equipes e consultoria gastronémica para
operacoes profissionais.

Michael Yamashita
Chef UFS Brasil

Formado em Gastronomia pela FMU e pés-graduado em Branding pela BSP, possui mais de 10
anos de experiéncia em gastronomia, atuando em restaurantes de cozinha contemporanea,
eventos de ruaq, restaurantes dentro de academias de alto padrdo e na industria. Sua

atuacdo estda focada na execucdo de projetos para redes de restaurantes, abrangendo a
gestdo de cozinha com uma vis@o voltada para a busca continua de melhorias de processos,
padronizacdo, controle de custos, treinamento, inovacdo e viabilidade financeira, sempre
apoiando o mercado de Food Service como um todo.
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Luiz Felipe Barria
Chef UFS Brasil

Chef formado pela Le Cordon Bleu e Alain Ducasse Institute . Com uma trajetdéria marcada
pela precis@o técnica e inovacdo, consolidei minha carreira em dois grandes polos
gastrondmicos: Londres e Brasil. Minha experiéncia em restaurantes estrelados pelo Guia
Michelin moldou meu rigor com a qualidade e o respeito aos insumos. Especialista em P&D
(Pesquisa e Desenvolvimento), dedico-me a criacdo e otimizacdo de receitas que equilibram
criatividade autoral com eficiéncia operacional, transformando conceitos gastrondmicos em
experiéncias memoraveis e rentaveis.

lvan Rocha
Chef UFS Brasil

lvan Rocha é chef formado pela Alain Ducasse Formation e pela Le Cordon Bleu Brasil, com
base construida em restaurantes de alta gastronomia no Rio de Janeiro. Atuou como Chef
Corporativo em grandes redes de franquias, liderando padronizacdo, gestdo e expansdo
operacional. Especialista em processos produtivos, domina o desenvolvimento de produtos
em baixa, média e grande escala, aliados a tecnologia gastrondmica. Sua carreira € marcada
pela capacidade de transformar técnica, eficiéncia e inovacdo em resultados concretos para o
food service.

Victor Corazza
Chef UFS Brasil

Chef Corporativo formado pelo Senac Aguas de Séo Pedro, com mais de 10 anos de trajetdria
em hotéis de luxo e cozinhas de alto volume. Atua na gestdo de operacdes de Food Service,
unindo o padrdo da gastronomia a eficiéncia operacional e financeira. Seu foco é otimizar
processos, controlar custos e desenvolver equipes para transformar a cozinha em um centro
de rentabilidade.

Carolina Rossoni
Chef UFS Brasil

Chef de Cozinha, com 17 anos de experiéncia em eventos de méedio e grande porte.
Nutricionista, formada pela Multivix e pds-graduanda em Gastronomia Contemporénea pela
Faculdade de Minas. Consultora de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), com expertise
em gestdo de equipes e processos.
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GOMIDA DF RUA MODERHA 0
GOTINAA SEM FRONTERAS 2%
MALZES COLNARIAS 8
GASTRONOIA PERSONALIZADA &




NESTE ANO, A COMIDA DE RUA MODERNA CONTINUA A SEELEVAR
— MAS COM UM SENSO RENOVADO DE FOCO E INTENCAO. EM
2025, OS CONSUMIDORES PASSARAM A VALORIZAR MAIS OS
INGREDIENTES GOURMET QUE ELEVAM PRATOS SIMPLES A ALGO
ESPECIAL.

Em 2026, o movimento avanca
para valorizar o artesanato, a
técnica e o orgulho regional do
chef, destacando o que existe
por trds do prato e a historia que
ele conta.

O preco dacessivel atrai os
consumidores mais jovens parad
O universo da culindria premium
dentro da Comida de Rua
Moderna. Em meio a pressdo
econOmica desta geracdo e do
aperto nos orcamentos, eles
buscam luxo acessivel: “comida
de verdade” que os conecte com
O mundo ao redor, e que seja
saudadvel e sustentavel.

Moderna
restaurantes de

Comida de Rua
prospera em

servico rapido que sdo daqgeis
e adaptaveis para o dono,
e rdapidos e acessiveis para
o cliente. Pense em servico
rapido, porcdes menores, pratos
preparados na hora, molhos
mais leves e ingredientes obtidos
de produtores proximos. Eles
transmitem  autenticidade e
Intencdo, como mostra o recente
aumento de interesse por
comida coreana, no espeto e
chaat indiano.

A Comida de Rua Moderna
vai além da pessoa e do prato
final. E uma histéria de processo,
técnica e alegria compartilhada,
que celebra o chef e abre um
mundo de possibilidades
gastronomicas.




Escrito por Dino Bonacic

AO TRANSFORMAR OFERTAS ALIMENTARES PRATICAS EM
EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS VIBRANTES, A REVOLUCAO DA
COMIDA DE RUA ESTA A TODO VAPOR. AQUI ESTA COMO VOCE
PODE ABRAGA-LA E FAZER PATE DELA, TUDO DENTRO DO SEU
PROPRIO MUNDO CULINARIO.

Respondendo a uma
demanda crescente por sabores
ousados e apresentacoes
inovadoras com  orcamento
enxuto, a arte da Comida de
Rua se expandiu globalmente
e virou uma das forcas
criativas mais influentes da

gastronomia. Vendedores de
rua estdo reinventando suads
receitas cldssicas ao incorporar
ingredientes gourmets, técnicas
modernas de coccdo e fusoes
culturais.



AO mesmo tempo, O usoO da necessidade tornou-se uma
das redes sociais permitiu expressdo artistica que celebra
gque esses hegocios locais a diversidade e a criatividade
alcancassem reconhecimento culindria de uma regido.
mundial, convidando clientes

a explorar novos sabores e O ritmo da rua e algo
compadartilhar suas experiéncias com gque todos podemos nos
— gerando uma comunidade identificar — e existem sete
em torno da Comida de Rua. ideias adaptdveis que ajudam

De repente, aquilo que nasceu a trazer essa energia para

EUENTOS TEMATIGOS POP-UP

Realizar eventos tempordrios que celebrem diferentes tipos de
pratos do mundo permitem abracar a variedade como esséncia
da Comida de Rua, ajudando a atrair novas audiéncias e a
manter o interesse de clientes habituais.

EXPERIENGIAS INTERATIUAS

Ver o alimento sendo preparado é atraente para os clientes,
especialmente quando se trata das tecnicas usadas na criacdo
de seus favoritos de Comida de Rua. Ofereca experiéncias
memordveis com workshops onde os clientes aprendem a
preparar pratos tipicos.

GARDAPIOS ROTATIVOS

Um carddpio que muda regularmente reflete a evolucdo
diaria das ofertas de Comida de Rua: com novas receitas ou
especialidades de diferentes regides. Isso pode incentivar os
clientes a voltar e experimentar algo novo.

BOMBINAGOES GRIATIVAS

Sugira bebidas que harmonizem com os pratos de Comida de
Rua. Isso pode realcar a experiéncia gastrondbmica e aumentar
as vendas.




OPGOES PERSONALIZAVEIS

Ao incorporar as preferéncias pessoais dos clientes, a Comida
de Rua permite que eles personalizem seus pratos, escolhendo
ingredientes ou niveis de picdncia, dando uma sensacdo de
controle sobre sua satisfacao.

GOLABORAGOES GOM ARTISTAS LOGAIS

No coracdo da Comidade Rua estd a cultura que se se manifesta
de muitas formas. Trabalhe com artistas locais para expor suas
obras no seu estabelecimento, isso pode atrair o publico deles
e enriquecer a experiéncia do consumidor.

PROGRAMAS DE HIDELIDADE

Um programa de recompensas que ofereca descontos ou
refeicdes gratuitas apos um numero determinado de compras
aumenta a fidelidade e incentiva os clientes a retornarem.




Escrito por Anna Cafolla

UM AMBIENTE DE TRABALHO SAUDAVEL E HARMONIOSOE A
CHAVE PARA O SUCESSO. VEJA COMO ALCANCARISSO.

Apesar do que seriados e
reality show de comida possam
fazer vocé pensar, a cozinha
moderna ndo e um lugar
definido por intimidacdo, drama
e jornadas implacaveis. Os chefs
de hoje se orgulham de construir
equipes bem-sucedidas e
produzir comida excepcional,
pratos gue nascem de umad
cozinha baseada em respeito,
colaboracdo e equilibrio
entre vida pessoal e trabalho
simplesmente tém um sabor
melhor.

Criar um ambiente positivo
na cozinha vai alem de um
servico bem executado. Vocé
guer que a equipe sinta que tem
autonomia, clareza e confianca.
Desde dar voz aos funciondrios
até habilidades organizacionais
afiadas, definindo sucesso e
equilibrio entre vida profissional
e pessoal: quatro chefs
renomados explicam como
cultivar boas vibracdes na
cozinha.



DEVOZ A SUR EQUIPE

Para o chef Brandon Collins, todos merecem ser ouvidos. “N@o
€@ necessdariamente uma democracia na cozinha, mas dar
autonomiadequipeparagquetenhaumsensodepertencimento,
de comprar a sua visdo”, aconselha. “Incentive o seu time a
compartilhar ideias sobre carddpios, pracas e operacoes
do dia a dia, algo do qual todos possam se orgulhar. Essa
responsabilidade compartilhada ndo apenas motiva como
também alivia a pressdo sobre a lideranca.

LIDERE GOM RESPEITO

Uma cozinha calma e respeitosa € um ambiente de trabalho
mais eficaz.

“Por muito tempo, nesta industria, tratamos as pessoas como
se fossem numeros, ou apenas mais alguém para descascar
batatas, fazer puré ou cozinhar vegetais no vapor”, diz Brandon.
"Quandocomeceina profissdo, tudogiravaemtornodeentregar
um bom prato para ser servido, e era bastante dificil”, afirma o
chef James Brown. “Se vocé cometesse um erro, era repreendido
de forma agressiva. Acho que isso amadureceu.” Enfatize uma
comunicacdo clara e feedback construtivo. O respeito constroi
confianca, e quando a equipe sabe que pode contar com voce,
ela se apoia mutuamente e mantem o foco mesmo sob pressado.

ESTABELEGA METAS GLARAS

Seja transparente sobre como o sucesso € definido, seja
consisténcia ou crescimento de carreira para a equipe. “Acho
gue € preciso ser muito claro sobre qual é o objetivo final, o
que estamos tentando alcancar e como queremos chegar 4",
orienta James. “Defina expectativas, padrdes e oportunidades
para a cozinha, eliminando qualquer incerteza e fortalecendo
um ambiente profissional.”




MANTENHA O FLUXO DA GOZINHA

Pensenacozinhacomoumaperformancebemcoreografada,em
que cada funcdo tem um propasito, é o que afirma a chef Thais
Gimenez."Acozinhafluilindamente guando € organizada, como
um balé, e todos sabem exatamente quais sdo suas tarefas”,
diz ela. “O clima se torna eficiente e positivo. Forneca listas de
pré-preparo, atribua responsabilidades claras e garanta que a
comunicacdo aberta seja constante.”

PROMOUA 0 EQUILIBRIO ENTRE VIDA PESSOAL

Trate todos os membros da equipe com o mesmo respeito,
independentemente do cargo. Para o chef René Noel Schiemer,
todos devem se sentir no mesmo nivel. “"Controlamos os
hordrios e ndo trabalhamos 10 ou 15 horas na cozinha”, afirma.
“Trabalhamos nove horas juntos e depois vamos para casa,
mantendo o equilibrio para as familias.”

Limite jornadas excessivamente longas e simplifique processos
sempre que possivel. Para René Noel, o uso de bases de molhos
simples e componentes pré preparados economizam tempo e
permitemqueoschefsconcentremsuaenergianoquerealmente
importa: pratos de qualidade. “Essa abordagem mantem a
cozinha organizada, eficiente e, no geral, positiva.”




Escrito por
Dino Bonacic

UMA EQUIPE SO E VERDADEIRAMENTE FORTE QUANDO TODOS
AVANCAM JUNTOS. POR ISSO, UMA PARTE FUNDAMENTAL DA
CONSTRUGCAO DE QUALQUER NEGOCIO E ELEVAR CADA MEMBRO
AO LONGO DA JORNADA.

Descubra o
fortalecer sud equipe e
desenvolver suas habilidades
com a dajuda da chef Joanne
Limoanco Gendrano.

poder de

Mesmo com os melhores
ingredientes e uma estrutura
tecnoldgica, o sucesso ndo €
garantido sem uma equipe
que sadiba exatamente como
executar as tarefas. Nossa
pesguisa revelou que, em 2026,
haverd uma mudanca de foco:
dos ingredientes em si para
uma valorizacdo crescente da
habilidade e do dominio técnico

do chef envolvido na criacdo dos
pratos.

Com mais de 20 anos
de experiéencia no setor de
Alimentos e Bebidas, a Chef
Executiva da Unilever Food
Solutions para a regido do Golfo
e Ilhas do Oceano Indico, Joanne
Limoanco Gendrano, sabe como
as equipes perfeitas funcionam.
Uma parte de gestdo positiva
de pessoas e outra parte de
apoio ao desenvolvimento, pois
quando eles tém sucesso: vocé
também tem!



Aqui estdo os sete passos rapidos de Joanne para fortalecer
sud eqguipe:

[EMPO PARA TREINAMENTG

Entrarna operacdo semumtreinamento detalhado éumgrande
erro, por isso é fundamental investir tempo e recursos. Isso ndo
significa apenas mostrar como cozinhar, mas observar a equipe
preparando o prato e criar uma simulacéo de servico antes da
abertura. A repeticdo permite que os erros sejam corrigidos
antes do contato com a operacdo real.

FUNDAMENTOS ALEM DO GOZINHAR

Nocdes bdsicas como higiene, seguranca e etiqueta de servico
sdo tdo essenciais quanto as receitas. Ter uma equipe bem-
preparada, que compreenda um pouco de cada etapa do
processo, ajuda a cozinha a funcionar de forma mais fluida e
eficiente.

MENTORIAS E SISTEMA DE DUPLAS

Trabalharemparesincentivaoaprendizado,aresponsabilidadee
acontinuidade,aomesmotempoemquegaranteumaoperacdo
mais sustentavel. Essa pratica também reduz a dependéncia de
uma unica pessoda e fortalece uma cultura de responsabilidade
compartilhada.

O PODER DA MULTITARER

Incentivar a equipe a explorar diferentes interesses e ensinar
habilidades fora de suas responsabilidades diarias constroi
engajamento de longo prazo e maior interesse pelo proprio
papel dentro da cozinha.




DESENVOLUIMENTO GOMO FERRAMENTA DE
MOTIUAGAO

Iniciativas que combinam o trabalho rotineiro com programas
extracurriculares e certificacdes permitem que as pessods
crescam dentro do negdécio e assumam determinadas
responsabilidades no futuro.

SIMPLIGIDADE E FUNDAMENTAL

Um menu mais enxuto e focado facilita o sucesso da equipe em
todos os niveis. Ter menos pratos significa treinamento mais
rapido, maior consisténcia e uma capacidade muito maior de
lidar com erros.

Incentivaraequipeausarapropriacriatividadeparareinterpretar
tendéncias € um ganho para todos. Vocé estimula um senso de
encorajamento e orgulho pelo oficio, ao mesmo tempo em que
faz o negocio evoluir ao permitir que toda a equipe lidere rumo
ao futuro.
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INGREDIENTES

Carbonnade

70 g Molho Demi Glace Knorr Professional
50 g Molho de Mostarda Hellmann's

12 g Caldo de Carne Knorr Professional
12 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
2 kg Coxdo Mole em cubos

750 ml Cerveja Preta

750 ml Agua

40 g Alho picado

3 Folhas de Louro seco

50 ml Azeite

400 g Bacon Defumado cortado

300 g Cebola fatiada

40 g Acucar Mascavo

Cheiro-Verde picado a gosto

Gratinado de Batata & Abobrinha

90 g Molho Branco Bechamel Knorr Professional

16 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
1L Leite Integral

500 g Batata em rodelas

500 g Abobrinha em rodelas

100 g Queijo Mucarela ralado

Carbonnade:

1. Em uma tigela, misturar carne com Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional, cerveja, agua, alho, louro e marinar por 2 horas.

2. Retirar a carne da marinada, secar bem e reservar a carne e o liquido da
marinada.

3. Em uma panelaq, selar a carne aos poucos com o azeite.

4. Na mesma panela, fritar o bacon. Na sequéncia, adicionar as cebolas e
continuar a refogar por 2-3 minutos.

5. Misturar o Molho Demi Glace Knorr Professional, Caldo de Carne Knorr
Professional com o caldo da marinada.

6. Colocar na panela com a cebola mexendo até espessar levemente, cerca
de 3-5 minutos.

7. Acrescentaracarneseladaecozinharemfogobaixoporaproximadamente
1 hora e 30 minutos ou até que a carne esteja macia. Pode ser necessdario
adicionar dgua durante o cozimento.

8. Finalizar com Molho de Mostarda Hellmann’s e acucar mascavo, misturar
bem e ajustar o tempero, se necessdrio.

Gratinado de Batata & Abobrinha:

1. Preaquecer o forno a 180°C.

2. Misturar o leite frio e o Molho Branco Bechamel Knorr Professional em uma
panela até incorporar bem.

3. Levar ao fogo médio, deixar ferver, cozinhar por 3-4 minutos ou até
engrossar e reservar.

4. Emumrefratarioproprioparaforno,disporcamadasdebatataeabobrinha,
intercalando com o molho branco preparado. Finalizar com uma camada
de molho e cobrir com queijo ralado.

5. Levar ao forno a 180 °C por cerca de 15-20 minutos ou até estar cozido e
dourado.

Montagem:
1. Dispor o cozido de carne acompanhado de uma fatia do gratinado de
batata e abobrinha, finalizar com cheiro-verde a gosto.
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INGREDIENTES

400 g Preparo para Milanesa Knorr Professional
300 g Maionese Hellmann's

100 ml Molho Shoyu Knorr Professional

6 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
600 g Tofu tipo firme

15 g Misso (pasta de soja fermentada)

2 Ovos batidos

400 g Farinha de Trigo

10 unidades Hamburguer

10 unidades Pdo tipo brioche

10 fatias Queijo Mucarela

Mix de Folhas a gosto

Tomate em rodelas a gosto

Oleo para fritar

1. Envolver o tofu em papel toalha, colocar um peso sobre e reservar na
geladeira por cerca de 15 minutos para drenar o excesso de umidade.
2. Cortar o tofu em fatias de cerca de 1 cm de espessura.

3. Temperar o tofu com Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
e Molho Shoyu Knorr Professional, e reservar por 20 minutos.

4. Em uma tigela, misturar 200 g Maionese Hellmann’'s com misso até
ficar bem uniforme, ajuste o tempero se necessario. Reservar.

5. Para empanar o tofu, passar na farinha, no ovo e finalizar no Preparo
para Milanesa Knorr Professional.

6. Fritar em 6leo quente a 180°C até ficar bem dourado, transferir para
papel toalha para remover o excesso de dleo e reservar.

7. Grelhar os hamburgueres ate ficarem cozidos de ambos os lados e
reservar.

8. Passar uma pequena camada de Maionese Hellmann's restante nas
fatias de pdo e tostar na chapa. Reservar.

9. Para montar o sanduiche: passar uma pequena quantidade da
maionese de missé na base do pdo, colocar o mix de folhas verdes e
o tomate, adicionar o hamburguer grelhado, o tofu empanado e frito,
a fatia de queijo e novamente a maionese de missd e finalizar com a
outra metade do pdo.




EM 2026, A COZINHA SEM FRONTEIRAS DA MAIS UM PASSO
CONFIANTE, COM UM FORTE FOCO EM AUTENTICIDADE, TECNICA,
RESPEITO E SABOR.

O ano a frente se constroi
sobre a diversidade de sabores
globais, combinando cozinhas
de uma forma que seja
respeitosa, refinada e criativa,
mas tambem permita que os
chefs exibam suas habilidades
e identidade cultural em cada
prato. A “fus@o” da Cozinha Sem
Fronteiras ndo € apenas sobre
misturar culturas — é sobre ver e
vivenciar trocas culindrias reais e
empolgantes no prato.

O apelo para muitos chefs esta
no senso de descoberta. Eem um
mundo de incertezas politicas,
migracdo e mudancas globais,
a Cozinha Sem Fronteiras
oferece solidariedade atraves da
comida.

Comunidades da didspora
continuam a ampliar o acesso

a ingredientes
e técnicas tradicionais —
um crescente interesse pelo
matcha (chda verde em pd) ou
chd hojicha e a curiosidade por
culindrias que vdo da Oaxaca
do sul do México a Chongging,
uma ramificacdo mais picante
da Sichuan. As novas geracoes
buscam experiéncias gue
tenham  significado:  pratos
criativos, mas com raizes.

hiperlocais

Receitas de heranca culturadl
sdo reinterpretadas com
togues modernos e surgem
combinacdes ousadas entre
ingredientes familiares e outros
menos conhecidos. Sabores
asiaticos continuam em alta,
mas seu alcance se expande
para regides diversas, como

Andina ate Argelina.



Escrito por Rhys Thomas

POR QUE RESGATARA TRADICAO E A NARRATIVA POR MEIO DA
COMIDA ETAO IMPORTANTE PARA ESTA GERACAO.

A Geracdo Z é uma geracdo gque se relaciona com a comida

e forma muito intencional. Com o custo de vida aumentando

rapidamente e os mercados saturados, eles buscam uma experiéncia
especial a cada refeicdo. Para eles, isso costuma ser percebido
por meio da conexdo humana e do aprendizado historico sobre o

alimento com o qual estdo se relacionando.




No universo dos restaurantes
e da gastronomia, os clientes sdo
a principal varidvel. As vezes isso
€ impulsionado por tendéncias;
em outros momentos, por
fatores sociais, econdmicos ou
pelas condicdées em que vivemos.
A medida que novas geracdes
pAssam a ocupdr nossas mesdas,
é fundamental entender o que
ird inspird-las — ndo apenas por
meio do paladar, mas também
da mente e do coracdo.

De acordo com pesquisas
recentes, quase dois tercos dos
consumidores da Geracdo Z: sair
para comer fora € uma ocasido
especial, mesmo em ambientes
casuais e de fast food (QSR).
Eles tambéem desejam novas
experiéncias, como provar novdads
culindrias, pratos e sabores. Isso
significa que, quando decidem
onde comer, muitas vezes
escolhem um lugar novo — e
fazer com que retornem exige
mais do que apenas boa comida.

A boa noticia? A lealdade e fundamental. O mesmo
estudo revelou que dois tercos da Geracdo Z estariam
dispostos a ir mais longe para comer em um lugar de
gue gostam, em vez de optar por algo mais proximo.

O Chef Executivo da
Taildndia, lJiraroji Navanukroh,
afirma que a resposta estd na
experiéncia. “ Eles fotografam
a comida”, explica. “Por isso,
a apresentacdo é vital. Talvez
seja O caso de repensar
a aparéncia de um prato:
destacar ingredientes bonitos e
apetitosos.” Em outras palavras,
a Geracdo Z come primeiro com
os olhos. Mas isso ndo significa
que a histoéria seja deixada de
lado.”

“Uma imagem vale mais
que mil palavras”, diz o Chef
Executivo das Filipinas, Kenneth

Cacho. “Mas essas palavras
ainda precisam de significado.”
Ele complementa: “Isso

significa respeitar as técnicas
tradicionais, mesmo que o0s
ingredientes evoluam.” Para a
Geracdo Z, sobrecarregada de
opcoes, as conexoes emociondis

e culturais sdo fundamentais.
“A educacdo desempenha um
papel vital. Precisamos mostrar
a histéria de um prato, o que
ele deveria ser e como d nossa
versdo dialoga com essa historia.
E ai que a conexdo acontece.”

Isso tambem fala de
proposito. Os consumidores
de hoje querem sentir que
vocé defende algo. Seja voceé
uma marca ou um chef, sua
identidade importa. A Geracdo Z
pode comer qualguer coisa, em
qualguer lugar, eles precisam de
um motivo para acreditar que
vocé faz isso melhor. Por isso,
O seu menu deve refletir uma
filosofia clara. NGo é preciso
explicd-la em excesso, mas o

conceito precisa ser sentido.”



Kenneth também Ilevanta
um ponto importante sobre
ética, especialmente na era
da “cozinha sem fronteiras” A
Geracao Z cresceu em contato
com sabores globais, mas contar
essas historias exige cuidado e
responsabilidade.

“O sinigang € um otimo
exemplo”, diz ele. “E uma sopa
com um gosto dcido pela adicdo
de frutas, como o tamarindo.
Se eu ndo tiver tamarindo,
usar vinagre ndo e auténtico.
Para prepard-la de forma
responsavel, eu precisaria
usar outra fruta.” Nesse caso,
a histéria do sinigang € qgue
ele é acidificado por fruta. A
fruta pode mudar conforme a
estacdo, mas atalhos colocam
em risco justamente a tradicdo
com a qual a Geracdo Z quer se

conectar.



EoPETINGO DE BARRIGA
Dt PORGU

MIGHAEL YAMASHITA E TUAN ROGHA




INGREDIENTES

Pernil Desfiado

315 g Amido de Milho Maizena

250 g Molho Barbecue Hellmann's

15 g Maionese Hellmann's

7 g Caldo de Carne Knorr Professional

7 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
1,5 kg Barriga de Porco sem pele em cubos medios
80 ml Vinagre de Arroz

1 g Pimenta-do-Reino moida

60 g Acucar Mascavo

65 g Misso (pasta de soja fermentada)

50 g Oleo

30 g Cebolinha picada

20 unidades Espeto de Bambu

Oleo para fritar

Cheiro-Verde picado a gosto

1. Em uma tigela, temperar os pedacos de carne com
Caldo de Carne Knorr Professional, Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional, 15 g Amido de Milho
Maizena, Maionese Hellmann's, vinagre, pimentaq,
misturar e marinar por cerca de 30 minutos.

2. Com cuidado, espetar os cubos de carne nos
espetos, atravessar as camadas de carne e gordura
para fixar.

3. EmpanarcomorestantedoAmidodeMilhoMaizena,
mexer bem para aderir a carne e retirar o excesso.

4. Fritar em o6leo quente a 170°C até ficar cozido,
dourado e crocante. Reservar.

5. Em uma panela, misturar o Molho Barbecue
Hellmann's, acucar, missd e oleo até ficarhomogéneo.
6. Ferver por cerca de 5 minutos até obter um molho
encorpado e deixar esfriar.

7. Mergulhar os espetinhos fritos no molho e finalizar
com cebolinha picada.



Dt TRNGERINA
JAEL YAMNSHITA E LUIL FELIPE BARRIA




INGREDIENTES

Frango Empanado

24 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
20 g Caldo de Galinha Knorr Professional

500 g Amido de Milho Maizena

500 g Farinha de Trigo

25 g Fermento Quimico em P

1 L Cerveja Pilsen gelada

2,5 kg Mix de Frango em pedacos

Oleo para fritar

Maionese de Tangerina:

400 g Maionese Hellmann's

5 g Base Sabor Limdo em P6 Knorr Professional
3 unidades Tangerina

10 ml Suco de Limdo Taiti

Frango Frito:

1. Em uma tigela, temperar os pedacos de frango com 12 g Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, 10 g Caldo de Galinha
Knorr Professional e reservar por 30 minutos.

2. Em outra tigela, misturar o restante do Meu Tempero Cebola
& Alho Knorr Professional e Caldo de Galinha Knorr Professional,
Amido de Milho Maisena, farinha e a cerveja aos poucos até dar
O ponto, ndo deve ficar nem muito liquida, nem muito espessa.
Reservar por cerca de 15 minutos.

3. Na hora de fritar, adicionar o fermento quimico a massa e
mexer muito bem.

4. Passar os pedacos de frango na massa.

5. Fritar em 6leo quente a 180°C ateé ficar dourado e cozido.

Maionese de Tangerina:

1. Retirar as raspas da casca da tangerina e cerca de 30 ml de
suco de tangerina, reservar.

2. Em uma tigela, misturar Maionese Hellmann’s, Base Sabor
Limdo em PO Knorr Professional, raspas de tangerina, e adicionar
aos poucos o suco de tangerina e suco de limao.

3. Mexer ateé ficar homogéneo.

4. Reservar na geladeira até o momento de servir.

Montagem:
Servir o frango frito acompanhado da maionese de tangerina.



AS RAIZES CULINARIAS CONTINUAM A CRESCEREM 2026, COM UM
NOVO FOCO EM PAIXAO E RESPEITO PELAS HERANCAS NATIVAS
E PELAS CULTURAS AO REDOR DO MUNDO. A TRADICAO NAO
E APENAS PRESERVADA, MAS CELEBRADA, E A COMIDA SEGUE
SENDO COMBUSTIVEL PARA NOVAS CRIACOES.

Em 2025, o foco estava em
resgatar pratos de heranca
e prestar a reveréncia qgue
merecem. Agord, o movimento
ganha um tom mais leve e
festivo: receitas e técnicas
ancestrais sdo reinterpretadas
de forma acessivel e alinhada ao
paladar do publico atual.

O apelo estd em provar
algo real. Consumidores da
Geracdo Z estdo cada vez
mais atraidos por ingredientes
e pratos com histéria, como
ensopados antigos e receitas
que contam historias de lugares,
pessoas e tempos. Em uma
era de instabilidade politica,
economica e climdtica, ha uma

busca crescente por alimentos
super locais, resilientes e
sustentaveis. A0 mesmo tempo,
as geracdes mais jovens sdo
criativas e abertas a novas
interpretacoes dessas tradicoes.

Restaurantes sdo os locais
ideais para as Raizes Culindrias,
onde <chefs se expressam
com autenticidade e apoio a
fornecedores locais. Figue atento
as tendéncias crescentes de
forrageamento, pratos de uma
panela sO e do uso crescente de
kunafa (além do chocolate de
Dubai), espinheira, ingredientes
profundamente conectados as

culturas e comunidades locais.



Escrito por Dino Bonacic

POR TRAS DOS PRATOS LINDAMENTE FINALIZADOS
ADMINISTRADOS PODEM CORROER MARGENS DE LUCRO MUITO
RAPIDAMENTE.

No entanto, nossa pesquisa sugere que os operadores estdo
se concentrando cada vez mais em extrair valor de ingredientes
ndo tradicionais. Pense em: massas reaproveitadas, alimentos
fermentados e sabores globais direcionados.

Essas simples sugestdes podem ser a chave para transformarum
lucro...

E a sua hora de entender e colocar em prdtica na sua operacdo.



O frango frito € um favorito global, mas sua preparacao e
apresentacdo variam muito. Do casual no estilo dos EUA,
ao asiatico ou latino-americano, até opcdoes gourmet que
utilizam diferentes cortes e técnicas de cozimento.

A medida que as expectativas dos consumidores continuam
evoluindo, a capacidade de adaptar pratos é fundamental. Ao
utilizar um ingrediente comum como o frango e combina-lo
com diferentes molhos ou aplicacdes, os operadores podem
criar diversos itens de menu com custo reduzido e grande
impacto.

Essa abordagem garante consisténcia, escalabilidade e
margens fortes.

Existem trés maneiras simples de abordar receitas a base de
frango.

Primeiro, uma aplicacdo basica, simples, com baixa demanda de
mao de obra e custo reduzido. Um exemplo seria o frango frito
classico servido com molho pronto para uso (ex.: Molho Gravy
Knorr).

As vantagens incluem:

- tempo minimo de preparo
- execucao facil

- alto rendimento bruto

Personalizacdes simples podem incluir glaces sem gluten ou a
base de plantas, como um molho barbecue.

O proximo passo € uma aplicacdo elevada, com criatividade
adicional e eficiéncia de custos. Isso pode ser frango frito coberto
com molho kimchi ou glacé de alho premium.

Embora essa abordagem exija maior investimento em mado de
obra, o valor percebido aumenta, permitindo cobrar mais.

Por fim, para aplicacdes de nivel premium, sabores globais e
artesanais entram em cena.

Aqui, chefs criam pratos exclusivos com ingredientes especiais,
resultando em um preco mais alto ideal para restaurantes de
servico completo.



A lucratividade e fruto do dominio dos dados do restaurante.
Ao analisar padrdes de vendas, é possivel prever o fluxo de
clientes e planejar compras com mais precis@o, reduzindo
desperdicios e evitando falta de estoque.

Pesquisar precos de ingredientes ao desenvolver receitas
ajuda a entender suas margens. Ignorar dados do passado
pode levar a erros. Utilizar dados historicos para identificar
hordrios de pico e dimensionar equipes € essencial

Usar ingredientes consistentes e de alta performance como bases
culindrias ajuda os chefs a reduzir o tempo de preparo e manter a
integridade do sabor em ambientes de alta demanda.

Eles também permitem variacdes criativas, como adicionar ervas,
especiarias ou elementos fermentados

Alcancar lucratividade ndo € um marco pontual € um esforco
continuo.

Eficiéncia, criatividade e adaptabilidade sédo suas melhores
amigas. Desde otimizar seu carddpio até abracar novas
tendéncias e técnicas, cada ajuste pode fazer a diferenca.

Administrar um restaurante e desafiador, mas
guando tudo se encaixa, as recompensas, financeiras
e outras sado extremamente satisfatorias.



PURE DE BANANA-DA-TERRA
MILANESA SUINO & VINAGRETE




INGREDIENTES

400 g Preparo para Milanesa Knorr Professional

10 g Caldo de Carne Knorr Professional

18 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
12 unidades Banana-da-Terra sem casca cortada
30 ml Suco de Limao Taiti

75 g Cebola picada

30 g Manteiga Sem Sal

100 ml Agua

10 Filés de Copa-Lombo de Porco

Oleo para fritar

Vinagrete de Biquinho:

5 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
200 g Pimenta Biquinho fresca

200 g Pimentdo Amarelo picado

100 g Cebola Roxa picada

150 ml Azeite

50 g Vinagre de Vinho Branco

Cheiro-Verde picado a gosto

Puré de Banana-da-Terra:

1. Em uma tigela, misturar banana com suco de lima e mexer muito bem e
reserve.

2. Em uma panela, refogar a cebola com a manteiga ate ficar transparente.
3. Adicionar a banana e temperar com 12 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional.

4. Acrescentar a dgua aos poucos para cozinhar a banana até ficar macia,
cerca de 10-15 minutos, dependendo do ponto de maturacdo da banana.

5. Quando estiver macia, processar com um mixer de mdo até obter uma
textura bem uniforme. Ajustar o tempero, se necessdrio, manter aquecido.

6. Temperar os filés com o restante do Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional e Caldo de Carne Knorr Professional, misturar muito bem.

7. Empanar com Preparo para Milanesa Knorr Professional apertando
ligeiramente.

8. Fritar em d6leo a 180°C até ficar dourado e cozido.

O. Retirar e deixardrenarem papel-toalha para remover o excesso de gordura.

Vinagrete de Pimenta Biquinho:

1. Emumatigela, misturarpimentabiquinho, pimentdo,cebola, azeite,vinagre,
temperarcom Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional e misturar muito
bem.

2. Finalizar com cheiro-verde.

Montagem
1. Em um prato, dispor uma camada do puré de banana, colocar o filé frito e
finalizar com o vinagrete por cima do filé e do puré.



» y

DADINHO DE [AP10GA & FUBA GOM




INGREDIENTES

Dadinhos de Fuba

5 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
1200 ml Agua

500 ml Leite Integral

70 g Manteiga Sem Sal

2 g Curcuma em po

1 g Oregano Seco

260 g Tapioca granulada

200 g Fuba

150 g Queijo Coalho ralado
100 g Queijo Mucarela ralado
Oleo para fritar

Carne Seca

30 g Molho de Mostarda Hellmann's

5 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
5 g Caldo de Carne Knorr Professional

15 ml Azeite de Dendé

50 g Cebola Roxa em cubos pequenos

5 g Pimenta Dedo-de-Moca em cubos pequenos
300 g Carne Seca cozida e dessalgada

10 g Coentro Fresco picado

Geleiade Coentro

2 g Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
1 kg Maca Gala sem casca e em cubos

750 ml Agua

320 g Acucar Cristal

20 m| Mel

40 ml Vinagre de Macad

50 g Coentro Fresco picado

50 ml Azeite

Dadinhos de Fuba

1. Em uma panelaq, ferver dgua e leite com Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional, manteiga, curcuma e orégano.

2. Adicionar fubd e mexer até cozinhar, cerca de 5-8 minutos.

3. Retirar do fogo e adicionar a tapioca granulada misturar ateé incorporar bem.
4. Colocar os queijos e misturar até ficar uniforme

5. Espalhar em uma forma retangular, cobrir com pldastico-filme e colocar na
geladeira por 4 horas.

6. Apos o tempo na geladeira, cortar em cubos de cerca 3 x 3 cm.

7. Fritar em 6leo quente a 180°C até ficar dourado.

8. Drenar em papel-toalha para retirar o excesso de dleo.

Carne Seca

1. Em uma frigideira, refogar a cebola roxa com azeite de dendé até ficar
transparente.

2. Acrescentar pimenta e continuar a refogar por cerca de 1-2 minutos.

3. Adicionar carne seca, Molho de Mostarda Hellmann’s, Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional, Caldo de Carne Knorr Professional e mexer muito bem.

4. Finalizar com coentro e reservar.



Geleiade Coentro

1. Em uma panela grande, adicionar dgua, macds e cozinhar em fogo médio até
as macds ficarem macias, cerca de 20-25 minutos. Pode ser necessario adicionar
mais dgua durante o cozimento, mas o total ndo deve passar de 1 L.

2. Processar as macads cozidas com um mixer de mao diretamente na panela até
obter um puré homogéneo. Pode ser feito no liquidificador

3. Adicionar Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, acucar, mel e vinagre
e mexer muito bem. O acucar deve ser adicionado aos poucos, ajustar de acordo
com o dulcor das macas.

4. Cozinhar em fogo baixo, mexendo ocasionalmente, até reduzir e adquirir
consisténcia de geleiqa, cerca de 35-40 minutos.

5. Quando estiver quase no ponto, adicionar o coentro fresco picado e o azeite.
Misturar bem para incorporar. Se desejar, pode processar com mixer de mdo para
deixar mais uniforme.

6. Ajustar o sabor e os gostos doce e o dcido conforme necessdario.

7. Armazenar em pote com tampa na geladeira antes de usar



A GASTRONOMIA PERSONALIZADA AVANCA COM UMA RENOVADA
SENSAGCAO DE CLAREZA.EM 2025, ATENDENCIA SE CONCENTROU
NATECNOLOGIA, EM FORMATOS "MONTE O SEU”, NO TEATRALE
NO JANTAR INTERATIVO.

Em 2026, procura o equilibrio:
cresce a  preferéncia por
refeicdes simples — mas ainda
deliciosas, bem pensadas e
com sensacdo de dinamismo,
enquanto o servico se mantém
fluido e eficiente.

O formato acessivel oferece
aos clientes exatamente o que
desejam: sensacdo de escolha
em um mundo que muitas vezes
parece excessivo. Eles gquerem
comida que se adapte um pouco
ds suas necessidades.

Isso pode significar trocar um
ingrediente, ajustar um molho
ou preparar pratos que atendam
a preferéncias alimentares ou
de saude, sem comprometer
o sabor ou a qualidade. Esses
momentos de controle fazem a
experiéncia de comer parecer

empoderadora e divertida.
Restaurantes de servico rapido

(quick-service restaurants,

em inglés) sdo um ambiente

natural para a Gastronomia
Personalizada. Para OS
operadores, umad peqguena

flexibilizacdo gera grande valor:
constroi fidelidade, cria conversa
e adiciona um toque premium
sem pesar nos custos. Para o
publico, transforma a refeicdo
cotidiana: bowls personalizaveis
ou cozinhas abertas com
assento no balcdo oferecem uma
visdo envolvente do preparo —
mantendo ritmo rdapido e fluido.
Pense no crescente apelo dos
restaurantes de hot-pot (preparo
na mesa do cliente) e os novos
conceitos de buffet de saladas
que permitem que cada pessoa

personalize sua refeicdo.



Escrito por Dino Bonacic

Num momento em que a importdncia da escolha desempenha
um papel-chave na atracdo de novos clientes, o chef Brandon Collins
compadrtilha seus segredos para explorar a personalizacdo do
carddpio — minimo esforco, maximo impacto.



Houve um tempo em que a melhor experiéncia em um restaurante
girava em torno da consisténcia, mas conforme as conexodes digitais
permitem que os clientes se tornem cada vez mais conscientes e
vocais sobre suas preferéncias, a tendéncia da personalizacéo ganha
um papel crescente na industria da hospitalidade.

Nossa pesquisa descobriu que a construcdo personalizavel de
pratos se tornando parte central do menu, € o ponto mais significativo
dentro da tendéncia Gastronomia Personalizada. Comer deixou de
ser sobre impor regras rigidas e ditar a cada movimento, e passou a
ser mais sobre fornecer elementos de construcdo perfeitos para uma
experiéncia memoravel gue nunca poderad ser replicada.

Com o publico da Geracdo Z liderando esse movimento da escolha,
os restaurantes estdo tendo que responder as crescentes necessidades
individuais de seus futuros clientes. Aqui, o Chef Executivo Corporativo
da Unilever Food Solutions, Brandon Collins, traz dicas e trugues sobre
como abracar essa evolucdo sem colocar pressdo extra no restaurante
e em sud equipe.

MOLHOG E GONDIMENTOS

Uma das maneiras mais faceis de incorporar a personalizacdo
é oferecer uma variedade de molhos diferentes. Os clientes
amam passar e mergulhar molhos! Vocé ndo precisa de
receitas novas — use os molhos que ja tem no cardapio e faca
lotes maiores, por exemplo, passando de 1 para 4 litros.

Isso permite oferecer uma experiéncia pessoal sem adicionar
complexidade. Os molhos sdo estdaveis, hada se perde e, na
pratica, ajudam o servico a fluir melhor, dando aos clientes a
flexibilidade de sabores que eles desejam.

GOBERTURAS E EXTRAS

Oferecer coberturas e ingredientes adicionais da controle aos
clientes e acolhe suas preferéncias. Sabemos que coentro
divide opinides, entdo deixar as pessods escolherem se
querem inclui-lo garante que todo mundo aprove o prato.
Isso vale para outros itens do menu: os clientes podem trocar
ou combinar ingredientes de diferentes preparacoes. Mas a
chave € usar o que voceé ja tem. As pessoas estdo criando a
propria experiéncia, entdo isso naturalmente vai variar. Ao
monitorar quais itens sdo populares, vocé tem uma ideia para
desenvolver menus no futuro e facilitar a execucdo de novos
pratos pela equipe, mantendo a personalizacdo simples e
atraente.



TEGNIGA DE GOGGAD

As técnicas de coccdo sdo outra forma de permitir
personadlizacdo. Um peito de frango pode ser frito, assado

ou grelhado, tudo usando o mesmo equipamento. Para
proteinas maiores, como costelas, vocé pode oferecer

uma versdo braseada ou uma versdo grelhada, usando os
mesmos componentes. Isso tambem acomoda preferéncias
alimentares — alguém pode evitar frituras e preferir assados.
A variacdo de técnica adiciona uma sensacdo de escolha e
melhora a experiéncia gastrondmica, enquanto mantéeém o
preparo pratico e eficiente para a cozinha.




Escrito por Dino Bonacic

Longe de solucdes de alta
tecnologia e alto custo, abracar
a tendéncia da Gastronomia
Personalizada pode ser uma étima
forma de evoluir economicamente
O seu hegocio e abrir portas para
novas audiéncias. Para inspirar
seu proximo movimento, quatro
chefs da Unilever Food Solutions
compartilham sudas historias
sobre essa grande tendéncia da
alimentacdo.




Oferecer aos clientes a
oportunidade de personalizar
sud propria jornada
gastrondmica € uma tendéncia
importante para responder @
evolucdo do comportamento
dos consumidores e as
demandas modernas do setor.
Pedidos pelo celular, QR codes e
quiosques de autoatendimento
estdo se tornando comuns em
restaurantes de servico rdpido
e casual. Mas, embora ideias
que envolvem tecnologia,

inteligéncia artificial ou

experiéncias visudis possam
ser cadras, vocé tambéem pode
fazer isso de maneira criativa e
economicamente viavel. Com
as diferentes perspectivas
globais desses quatro chefs,
vocé aprenderd como construir
sua propria versdo de uma
experiéncia de Gastronomia
Personalizada.

ERIG CHUA MANTEM SIMPLES

E importante ndo complicar demais — qualguer menu pode
adotar essa sensacdo pessoal com alguns pequenos ajustes.
Seja organizd-lo de acordo com tipos de personalidade,
hordscopo ou meses de nascimento, vocé cria uma sensacdo
mais profunda de conexdo com o seu cliente. Até mesmo
nomear o prato de uma forma que construa esse elo € o
modo mais simples e direto de gerar identificacdo. Isso exige
pesquisd, mas vocé deveria analisar o perfil do seu cliente
de qualquer maneira — vocé estd operando dentro da sua

comuhidade.

ESGOLHA E GOMBINE GOM RENE NOEL

Embora a tendéncia Gastronomia Personalizada seja
frequentemente vista como cara, existem muitas maneiras
acessiveis de coloca-la em pratica. A mais fdcil e fazer o prato
principal vegetariano ou vegano, e entdo, oferecer cinco
complementos, como peixe, frango, carne... assim voceé tem
uma base simples e acessivel, enquanto ainda oferece escolha
aos clientes. A proteina € a parte mais cara, entdo essa
abordagem também economiza dinheiro e reduz desperdicio,
ao mesmo tempo em que cria aguele elemento essencial

de flexibilidade. Mantendo a base simples e permitindo

que as pessods personalizem com adicionais, vocé cria

essa experiéncia sem complicar demais ou gastar além do

necessdrio.




JOANNE LIMOANGO-GENDRANO ABRAGA A
EDUCAGAC

Tenho visto cada vez mais a equipe do saldo envolvida

na preparacdo de alimentos — como servir um liquido ou
quebrar algo diante do cliente — pode criar expectativa

e encantamento. A alta gastronomia comecgou isso, com
refeicdes sofisticadas como o Steak Tartare, concebidas em
torno da experiéncia de moer a carne na frente do cliente.
Hoje, essa abordagem se espalhou por todos os niveis do
foodservice. Seja oferecendo varias opcoes de molhos prontos
ou um servico de carrinho de Dim Sum em gque vocé mistura o
molho na hora — picante ou ndo — e os clientes conseguem
acompanhar tudo. Recentemente vi um restaurante moderno
de culindria do Oriente Médio fazendo mini shawarmas,
fatiados e enrolados ao lado da mesa, finalizados sobre
brasas. E ainda havia a opcdo de acrescentar batatas fritas —
uma escolha pequena, mas que faz diferenca na experiéncia.

THAIS RIMENEL FAZ AJUSTES SUTIS

Tudo gira em torno da experiéncia — e isso pode ser feito
mesmo com orcamento limitado, usando dados de forma
inteligente. Se um cliente sempre pede a carne em um ponto
especifico ou comemora o aniversdrio de casamento no seu
restaurante todos os anos, vocé ja tem a informacdo para
antecipar as necessidades dele. Deixe a cadeirinha infantil
pronta, sugira a carne do jeito que ele gosta ou sinalize que
sabe o motivo da celebracdo. Mesmo pequenos ajustes, como
apresentar o mesmo ingrediente com uma técnica diferente
— tomates braseados em vez de tomates selados — criam
uma experiéncia sem custo adicional. Trata-se de usar o

qgue voceé ja sabe sobre seus clientes, mudar ligeiramente a
descricdo ou o preparo e fazé-los sentir gue foram notados.
Isso é personalizac¢do, isso é Gastronomia Personalizada sem
precisar de tecnologia cara ou grandes investimentos.




Escrito por Dino Bonacic

Assim como todas as outras industrias criativas, o universo
da gastronomia estd em constante transformacdo, a medida que
direciona seu foco para a futura geracdo de grandes consumidores.
Definida por suas préprias regras e por um conjunto claro de
preferéncias, a Geracdo Z apresenta o proximo grande desafio.

Com um poder de consumo global em rdpido crescimento, a
Geracdo Z esta a caminho de se tornar o publico-alvo de todas as
marcas. Nossa pesquisa mostra que 84% da Geracdo Z se alimenta
durante o deslocamento didrio, e que os lanches se tornaram uma
parte vital de sua rotina de trabalho.

Ao mesmo tempo sdo a geracdo mais rica € a mais numerosa da
histéria da humanidade, eles sdo o futuro, tanto no sentido literal
quanto no metafdrico. Em termos da evolucdo do poder de consumo,
qualquer estratégia o crescimento de longo prazo de qualguer negocio
é impossivel sem considerar suas escolhas claramente definidas. Mas
afinal, o que eles esperam ao comer fora?



Quatro chefs globais da Unilever Food Solutions partem de suas
proprias experiéncias reais e compartilham aprendizados sobre
como se conectar com o cliente do futuro. Do tamanho das porcdes G
escolha das técnicas, estes s@o 0s passos para prepardar o seu hegocio
gastronomico para o futuro.

BRANDON GOLLINS
GHEF EXEGUTINO GORPORATIVG
(ESTADOS UNIDOS)

Uma das principais caracteristicas da Geracdo Z é que eles ndo
consomem grandes porcoes. Eles saem com amigos, sentam
juntos e pedem vdrios pratos pequenos, em vez de entradas
grandes. Pratos para compartilhar e com precos acessiveis
funcionam melhor, e a inclusdo de drinks sem dlcool simples
e fdceis de preparar ajuda, ja que geralmente ndo consomem
bebidas alcodlicas. Eles gostam de sabores internacionais em
formatos familiares — como kimchi em bolinhos de risoto ou
frango ao molho sobre nachos, além de releituras divertidas e
acessiveis de pratos cldssicos.

dOANNE LIMOANGO-GENDRANO
GHEF EREGUTIVA (HLIPINAS)

A Geracdo Z gosta de participar ativamente do que come.
Eles querem escolhas: qual molho acompanha o prato, qual
acompanhamento oucarboidrato, até pequenosdetalhescomo
extras para batatas fritas. Ter um elemento interativo no prato
tambeém é importante. Um pequeno momento “instagramavel”,
seja ao abrir um recipiente, despejar um molho ou criar uma
apresentacdo que gere uma experiéncia visual.

RENE NOEL SGHIEMER
GONSULTOR GULINARIO (RLEMANRR)

Conquistar a Geracdo Z ndo € simples, mas é possivel guando
vocé os encontra onde eles estdo. Em restaurantes corporativos,
eles frequentemente trocam o refeitdorio da empresa em favor
da comida de rua ou bowls. Entdo, oferecer pratos frescos,
visualmente atraentes, com foco no bem-estar ou culindrias
especificas ajuda a trazé-los de volta. A localizacdo também
importa, por isso entender as preferéncias locais e oferecer
opcoes criativas e acessiveis € fundamental.




JAMES BROWN
GHEF EXEGUTIVO (REING UNIDO)

A Geracdo Z decide muito rapidamente onde comer: eles olham
o Instagram e, se parecer interessante, vao. Eles sdo imediatos,
informados e positivos, entdo € preciso encontraresse equilibrio.
Se houver duvida, pergunte primeiro a eles e depois refine essas
percepcoes com d sua experiéncia. Para pratos pensados para
beliscar, nem sempre € necessdrio criar itens novos, meias-
porcoes de outros pratos do menu, uma pequena opcdo de
saladas ou aperitivos, talvez alguns sucos frescos, tudo precisa
parecer auténtico e pratico, e nunca forcado.
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Escrito por Dino Bonacic

Unindo visdo artistica e pensamento estratégico, este guia
acompanha o caminho do sucesso conforme quatro chefs
compartilham suas proprias interpretacdes de um menu perfeito.

Criar um carddpio exige uma mistura complexa de escolhas,
mas o objetivo € sempre encontrar o equilibrio entre criatividade e
rentabilidade.

Capturar sabores deliciosos e tendéncias contempordneas sem
comprometer o orcamento € o que todo empresdrio busca.

Mas como fazer isso na pratica? Mesmo que a perfeicdo pareca
distante, quatro chefs da Unilever Food Solutions compartilham suas
visoes para ajudadr vocé nesse caminho.




ERIG GHUA, GHEF EXEGUTINO (SINGRPURA)

Tudo se resume a ouvir seus clientes: saber o que eles procuram
e criar um menu adequado aos hdbitos deles. Também é
importante verificar regularmente seu sistema de vendas e
analisar os dados. Se um prato ndo tiver bom desempenho, é
hora de remové-lo ou ajusta-lo. E as vezes o problema nem é
O prato — ele pode ser excelente — mas o preco ndo conversa

com o publico.

FRANK OLIVARIUS JAKOBSEN, GHEF
EXEGUTIVO & GONSULTOR AASTRONOMICO
(DINAMARGA)

Procureingredientesversdateisque permitamdiversasaplicacoes
e otimizem o tempo do pré-preparo, mantendo a qualidade
e o0 sabor. Diminuir a lista de insumos e apostar em produtos
profissionais e de alta performance, capazes de render muitos
preparos: flocos de batata que viram puré, sopa, creme ou até
espuma, por exemplo. Combinar produtos de forma criativa
também é importante: misturar caldos com bases concentradas
de sabor permite aos chefs desenvolver pratos exclusivos
mantendo a preparacdo simples. No fim, os menus devem
ser adaptdveis, eficientes e inspiradores, dando aos chefs
flexibilidade paramudarpratosenquantoentregam sabor, valor
e uma experiéncia marcante e memoravel.

JOANNE LIMOANGO-GENDRAND, GHEF
EXEGUTIVA (FILIPINAS)

Ao trabalhar a engenharia de carddpio, € muito importante
manter o foco — dominar de 10 a 15 pratos € melhor do que
ter um carddpio enorme. Um menu grande deixa vocé mais
vulnerdvelaerros, elevaocusto e atrapalhaoestoque, enquanto
um menu mais compacto permite gerenciar a lucratividade,
garantir qualidade na compra de ingredientes e facilitar ajustes
em itens que ndo estdo saindo.




THAIS RIMENEZ, GHEF EXEGUTIVA (BRASIL)
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E um jogo de equilibrio em que custo, técnica e escolha de
ingredientes precisam viver em harmonia. Ingredientes caros e
raros podem criar experiéncias unicas, mas focar em produtos
locais, sazonais e nativos costuma gerar menus mais rentaveis
sem perder sofisticacdo — principalmente quando apoiados
por técnica. Usar dados sobre os clientes (preferéncias, hdabitos,
visitas anteriores) permite aos chefs oferecer variacdes sutis e
pratos personalizados.




Ndo é fdacil saber por onde comecar no grande final. Essas dicas
simples e fdceis de aplicar vao te deixar um passo mais perto da
perfeicdo no empratamento.

GASTRONOMIA PERSONALIZADA
GUSTOMIZAUEL GOM GOR & GONTRASTE

Corintensa e marcante € uma das maneiras mais faceis de criar
um prato que pareca moderno e compadartilhavel. Incorporar
ingredientes em alta como ube (com seu tom roxo intenso),
pistache (um verde fresco e suave) ou hot honey (de brilho
dmbar)aumentamoimpactovisual do prato. Essesingredientes
ndo so trazem sabor como tambem funcionam como pontos
de cor, ajudando os pratos a se destacarem nas redes sociais
e nos carddpios. Pense em sobrepor cores contrastantes para
criar um prato que realmente se destaca.




EXIBA RS OPGOES VISUALMENTE

A personalizacdo ganha forca quando e clara e acessivel. Em
vez de esconder as opc¢oes extras, coloque-as em destaque.
Pense em molhos em mini jarras, mix de especiarias e opcionais
em peguenos recipientes ou tabuas. Isso ndo sé permite que os
clientes ajustem o prato ao gosto pessoal como também reforca
a narrativa visual da refeicGo — resultando numa experiéncia
mais memoravel.

GOZINHA SEM FRONTEIRAS
TEGNIGAS PARR TENTURAS

Combine tecnicas de forma visual: proteinas grelhadas na
brasa com um molho cremoso, ou vegetais crocantes selados
no wok e servidos junto a um puré sedoso de ube. A interacdo
das texturas torna as culindrias hibridas mais empolgantes e
coesas, e ressalta o cuidado e o trabalho envolvidos em cada
prato.”

LOUGAS QUE EXPRESSAM GULTURA

Apresente os pratos em loucas que remetam a origem cultural
da receita. Por exemplo: bibimbap coreano servido em dolsot
de pedra; curries indianos em thalis de aco inox; antepastos
italianos em tabuas de madeira; salsas e cozidos mexicanos
em molcajetes. Essas sugestdes simples de servico reforcam a
autenticidade para os clientes.

GOMIDA DE RUA MODERNA
O RITRIO DA RUA

Os clientes adoram o espetdculo da comida de rua. Basta uma
olhadardpidano TikTok ou Instagram paraver contas de comida
de rua viralizando gracas a essa proposta aberta e acessivel.
Sempre que possivel, deixa o preparo visivel — grelhas, woks
e espetinhos trazem uma energia que convida o publico e os
envolve no processo culindrio.




GOMPARTILHAR SEM GERIMONIA

A natureza descontraida da comida de rua a torna perfeita para
compartilharde modo maisinformal. Comisso em mente, pense
em pratos que possam ser passados de mdo a mdo, puxados,
partidos ou mergulhados juntos. Essainformalidade unica o que
torna a comida de rua tdo popular.

RAIZES GULINARIAS
DESTAQUE 0 OFIGI

A técnica é uma das maneiras mais fdceis de mostrar sua
habilidade como chef. Permita que marcas de grelha, potes de
fermentacdo, ouervasfrescaseflorescomestiveisfiguemvisiveis
— assim os clientes conseguem ver claramente o trabalho por
tras do prato.

UALORIZE A INTEGRIDADE DO INGREDIENTE

Mantenha os ingredientes principais reconheciveis e pouco
manipulados, celebre sua forma, cor e textura naturais —
especidlmente aqueles ingredientes nativos ou ligados a
regido do prato. Essa tendéncia realmente celebra o toque
tradicional, por isso ingredientes e apresentacdo auténticos
sdo fundamentais.




Escrito por Dino Bonacic

Ao olhar além do prato,
OS consumidores estdo
interessados  pelas  historias
qgue inspiraram suas refeicoes
favoritas. A medida que a
narrativa se torna uma padrte
essencial do negocio, os chefs

da Unilever Food Solutions
compartilham seus conselhos
sobre como criar conexoes

significativas com o seu publico.

Seja uma receita passada
de geracdo em geracdo ou
uma técnica inovadora que
faz referéncia a um momento
cultural importante, a narrativa
tem uma conexdo muito proxima
com a arte culindria. A diferenca
agora € que as historias por tras
das refeicbes ndo sdo apenas
um interesse de nicho — elas
se tornaram uma estratégia
amplamente utilizada  para
construir um relacionamento
duradouro com os clientes,
especialmente a Geracdo Z.

Nossas pesquisas mostram
que esse grupo valoriza
experiéncias locais, auténticas e
conectadas, que refletem quem
eles sdo e no que acreditam.

Aqui, seis chefs da Unilever
Food Solutions compartilham
seus conselhos sobre como
trazer a arte de contar histérias
para o seu universo.




HISTORIAS DE TEGNICA
POR ERIG GHUA

Ingredientes podem ser arriscados para sustentar uma histéria
—seeudestacarWagyuaustraliano e, derepente, nGo conseguir
mais servi-lo, criei um problema. Mas a técnica é diferente: ela
desperta a imaginacdo e oferece aos clientes uma sensacdo
imediata de sabor e experiéncia. Mesmo com pratos prontos
ou feitos em cozinhas centrais, a linguagem da técnica pode
transformarapercep¢do.Descricoescomo:salteadonawokcom
48 movimentos ou marisco cozido no vapor por 100 segundos,
adicionam precisdo, curiosidade e um senso de artesania. A
narrativa baseada em técnica ndo apenas diferencia uma
marca, como tambéem também comunica qualidade e intencdo
de forma direta — algo que os clientes entendem na hora.

ALEM DO GHEF PRINGIPAL
POR THAIS GIMENEL

Muitas vezes, a brigada de cozinheiros contribuem com ideias,
ingredientes e técnicas, mas apenas o chef principal recebe
reconhecimento. Ver os nomes dos diferentes membros da
equipe aoladodos pratos, junto com a origem dos ingredientes,
adiciona emocdo, autenticidade e reconhecimento. Isso mostra
aos clientes que toda a equipe da cozinha tem criatividade
digna de celebracdo, ainda desperta curiosidade sobre quem
estara por tras do proximo prato. Esse tipo de transparéncia e
valorizacdo € uma poderosa forma de narrativa.

MAIS DO QUE UM CARDAPIC
POR BRANDON GOLLINS

A arte de contar histérias n gastronomia é profundamente
pessoal. E por isso que os chefs podem ser tdo protetores —
apresentar um prato € como se expor no saldo, ele representa
tudo o que construimos. Os carddpios também devem carregar
essa mesma personalidade. Quando leio um menu, consigo
entender muito sobre o chef portrasdele: suasinfluéncias, idade
ou confianca. A personalidade ndo aparece apenas na comida,
mas na forma como ela é descrita, na escolha das palavras e
até na estrutura. Seja alta gastronomia ou fast food, a voz do
chef deve estar sempre presente.




0 PODER DO NATIVG
POR JOANNE LIMOANGO-GENDRANO

Alémdenarrativas pessoais,ingredientesoutécnicas,anarrativa
também pode vir do orgulho cultural. Pratos que carregam
uma identidade local ressoam profundamente, porque as
comunidadesqueremcelebrarsuaspropriashistérias. Aomesmo
tempo, tendéncias locais também podem inspirar. O segredo
ndo é copiar, mas adaptar criativamente — isso ajuda a manter
a relevancia enquanto ainda se conta a propria historia.

TRANSPARENGIA, TENDENCIAS E SIMPLIGIDADE
POR FRANK JAROBSEN

Os clientes querem saber o que estdo comendo, por que ela faz
bem e como se encaixa no seu estilo de vida. Para a Geracdo Z, a
narrativaacontecepormeiodoTikTok,damusicaedoselementos
visuais — conectando a comida a cultura e a conveniéncia, com
foco em pratos que chamam atencdo, fdceis de comer e de
compartilhar. Uma linguagem simples e direta funciona melhor
do que jargodes corporativos.

MENTE ENGONTRA 0 GORAGAD
POR KENNETH GAGHO

Muitos menus copiam tendéncias ou se apoiam em descricoes
muito detalhadas sobre a origem de ingredientes e sem
profundidade real. Para além da emocdo ou dos ingredientes,
os cldssicos da culindria podem se tornar uma fonte rica para a
narrativa. Veja o frango coreano frito duas vezes: o método porsi
sOjacontaumahistériade crocdanciaq, ciénciaetradicdo.Quando
os chefs se aprofundam no conhecimento de temperaturas,
amidos e texturas, eles criam pratos com consisténcia e alma.
Autenticidade, aliada a técnica, garante que a histéria ndo seja
apenas contada — mas sentida em cada mordida.




Escrito por Ryan Cahill

Para muitos, as midias sociais podem parecer um mundo a parte.
Este guia oferece sugestdes simples para ajudar a transformar cliques

em clientes.

Com mais de 350 mil seguidores so no Instagram, o chef Gungun
Chandra Handayana domina o cendrio alimentar nas redes sociais.
Sua abordagem direta e informativa, combinada com pratos
visualmente deliciosos, o estabeleceu como uma referéncia onde a

comida vem em primeiro lugar.




Em uma era em que as midias sociais podem determinar o sucesso
ou o fracasso de um negocio, encontrar o tom certo no conteudo
é essencial. Aqui, Gungun abre os bastidores e compartilha como
construiu sua presenca digital, ajudando vocé a seguir 0 mesmo
caminho.

“Criar videos de comida envolventes para as redes sociais exige
atencdo a cada detalhe, da voz aos elementos visuais”, afirma Gungun.

“Quando esses elementos se unem, um video simples se

transforma em uma ferramenta poderosa de narrativa, capaz de
cativar o publico e fortalecer a presenca digital do chef”

Uma voz clara, agraddvel e envolvente define o tom e guia o
publico pela experiéncia com calor e clareza.

GONTEUDO DO VIDED

Um pratooutemaqueestejaemaltae populartemmaiorchance
de viralizar. Apresentar um prato que estd em alta no momento
adiciona relevancia e apelo imediato.

3 Uma legenda clara e concisa garante que a mensagem do video

possa ser compreendida mesmo quando € assistido sem som.
Legendas também tornam o conteudo mais acessivel.

TRILHA SONORA EM RLIA

Usar uma musica ou som popular junto ao video aumenta a
conexdo emocional imediata e amplia o alcance e a descoberta
do conteudo.

Uma duracdo recomendada de 55 segundos dependendo da
plataforma, sendo que os primeiros trés segundos sdo cruciais
para prender a atencdo e incentivar o espectador a continuar
vendo.




A identidade visual da marca é reforcada com uma capa de
video que tenha elementos visuais consistentes, como fontes e
cores atrativas.

TITULO DO UIDEQ

Por ultimo, um titulo provocativo — daqueles que despertam
curiosidade imediata — pode impulsionar significativamente
as visualizacdes e o0 engajamento.
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