,avé ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

Curso
profissionalizante
de Planejamento de
Cardapios



,avé ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

Curso profissionalizante de Planejamento de Cardapios focado em gestao
técnica, engenharia de menus, controle de custos, balanceamento
nutricional e estratégias operacionais para o setor de alimentacao fora do

lar e unidades de alimentacg&o e nutricao.

O QUE VOU APRENDER

« Fundamentos da administracdo aplicados ao planejamento de

refeicdes.

« Técnicas de Engenharia de Cardapio e analise de rentabilidade
(Matriz de Boston).

« Elaboracéo de fichas técnicas operacionais e gerenciais.

« Critérios de selecdo de fornecedores, sazonalidade e gestdo de

estoque.

« Normas de seguranca alimentar e harmonizacao estética de pratos.

PUBLICO ALVO

« Nutricionistas, Gastronomos e gestores de unidades de

alimentacao.
« Proprietarios de restaurantes, lanchonetes e servi¢os de catering.

« Estudantes de Nutricdo e Gastronomia que buscam especializacéo

técnica.

« Profissionais de cozinha que desejam ascender a cargos de

lideranca e planejamento.
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Médulo 1: Fundamentos e Diagndéstico do Servigo
Aula 1.1: Conceitos de Administracao Aplicados ao Planejamento

O planejamento de cardapios é a base estratégica de qualquer Unidade
de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) ou restaurante comercial. Ele ndo deve
ser visto apenas como uma lista de pratos, mas como uma ferramenta de
gestdo que dita o fluxo de compras, a necessidade de mé&o de obra e a
estrutura fisica necessaria. Para iniciar um planejamento técnico, € preciso
compreender as funcdes administrativas classicas: planejar, organizar,
dirigir e controlar. O planejamento envolve a definicdo antecipada do que
sera servido, considerando o perfil do publico e a disponibilidade
orcamentaria. A organizacao refere-se a alocacao de recursos materiais e
humanos para que o cardapio saia do papel. A direcao foca na execucao
técnica e na lideranca da brigada de cozinha. O controle é a fase de
monitoramento de desperdicios e aceitacdo pelo cliente. Segundo autores
renomados como Mezomo, o cardapio é o documento que inicia todo o
processo produtivo. Portanto, o profissional deve realizar um diagnostico
preciso da infraestrutura. Nao se planeja uma preparacéo grelhada se a
unidade néo possui chapa ou se o exaustor esta subdimensionado. Além
disso, o planejamento deve estar alinhado a missdo da empresa, seja ela
oferecer alimentacao rapida e barata ou uma experiéncia gastronémica
sofisticada. A analise do mercado local e dos concorrentes diretos tambéem
faz parte desta fase diagndstica, garantindo que o servico seja viavel e

competitivo.
Aula 1.2: Perfil do Consumidor e Diagnostico Populacional

Identificar quem € o comensal € 0 passo mais critico para o sucesso do
cardapio. O diagndstico deve considerar variaveis demograficas como

idade, género, ocupacdo e nivel socioecondbmico. No ambito



fav ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

profissionalizante, utilizamos ferramentas de pesquisa de satisfacdo e
analise de restos-ingesta para entender o comportamento do publico. Se
0 publico-alvo séo trabalhadores bracais da construcéo civil, a densidade
caldrica e o volume das porc¢des devem ser superiores aos de um cardapio
planejado para profissionais de escritorio. Além das necessidades
nutricionais, deve-se considerar a cultura alimentar regional e as
preferéncias sensoriais. O planejamento técnico exige que se evite 0
preconceito gastronémico do planejador; o cardapio deve refletir o que o
cliente deseja e necessita, ndo o gosto pessoal de quem o escreve. Outro
fator essencial é o levantamento de restricdes alimentares comuns, como
intolerancias a lactose e doenca celiaca, que hoje demandam opcoes
especificas em qualquer menu moderno. A andlise psicografica, que
estuda o estilo de vida e valores do consumidor, ajuda a definir se o
cardapio deve ter apelo sustentavel, vegetariano ou funcional. O
cruzamento desses dados populacionais permite a criagdo de um "cliente
ideal" (persona), facilitando a escolha de ingredientes e técnicas de
preparo que gerem maior valor percebido e reduzam o indice de rejeigcéao

das preparacdes servidas.

Aula 1.3: Infraestrutura e Equipamentos Disponiveis

N

A viabilidade de um cardapio estd diretamente ligada a capacidade
instalada da cozinha. O planejador técnico deve realizar um inventario
detalhado de todos o0s equipamentos, avaliando seu estado de
conservacdo e produtividade. E um erro comum inserir multiplas
preparacdes que dependem do mesmo equipamento simultaneamente,
como por exemplo, trés tipos de assados em um local com apenas um
forno combinado de dez gns. Isso gera gargalos operacionais e atrasos no
servico. Além dos grandes equipamentos, deve-se avaliar a

disponibilidade de utensilios menores, como facas, tAbuas de corte, mixers
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e processadores, que agilizam o pré-preparo. O layout da cozinha também
influencia no planejamento: se as areas de preparo de vegetais estdo
distantes da cocc¢éao, o fluxo de trabalho sera ineficiente. A capacidade de
armazenamento refrigerado e seco limita a frequéncia de entregas e,
consequentemente, a variedade de produtos frescos que podem ser
mantidos em estoque. O planejamento inteligente distribui a carga de
trabalho entre as diferentes estacdes (frios, quentes, confeitaria) para
evitar a sobrecarga de funcionarios especificos. Portanto, o dominio
técnico sobre a tecnologia de cozinha, como o uso de fornos de alta
performance e sistemas de resfriamento rapido (blast chillers), permite
expandir as possibilidades do cardépio, garantindo maior padronizacéo e

seguranca microbiologica dos alimentos produzidos.
Aula 1.4: Recursos Humanos e Capacidade Operacional

O fator humano € o recurso mais complexo no planejamento de cardapios.
E fundamental conhecer as competéncias técnicas da equipe de cozinha
antes de elaborar o menu. Um cardapio com técnicas de alta gastronomia,
como sous-vide ou emulsfes instaveis, exige profissionais altamente
qualificados e treinamentos constantes. Se a equipe € composta por
auxiliares em fase de aprendizado, o cardépio deve focar em preparacées
mais simples e seguras, com foco na padronizacdo. O dimensionamento
da equipe (quantidade de funcionarios por turno) dita a complexidade das
guarnicdes e o numero de itens que podem ser oferecidos. Além da
habilidade técnica, o planejador deve considerar o tempo de execucédo de
cada tarefa. Pratos que exigem muito trabalho manual de corte ou
montagem delicada podem inviabilizar o servico em horarios de pico. E
necessario calcular o indice de Produtividade, que relaciona o nimero de
refeicBes servidas pelo tempo de trabalho da equipe. O absenteismo e a

rotatividade de pessoal também devem ser previstos; cardapios muito
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rigidos e complexos tendem a falhar quando um membro chave da equipe
falta. O planejamento deve, portanto, buscar um equilibrio entre a
sofisticacdo desejada e a exequibilidade operacional, promovendo um
ambiente de trabalho sustentavel e garantindo que a qualidade prometida

no papel seja efetivamente entregue no prato final pelo colaborador.
Modulo 2: Nutricdo e Equilibrio Sensorial
Aula 2.1: Balanceamento de Macronutrientes e Micronutrientes

Um cardapio profissional, especialmente em ambientes coletivos como
escolas e hospitais, deve obrigatoriamente seguir as recomendacdes
nutricionais vigentes, como as DRIs (Dietary Reference Intakes) ou as
diretrizes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT). O
balanceamento consiste na distribuicdo adequada de carboidratos,
proteinas e lipidios ao longo do dia ou da semana. Geralmente, busca-se
uma proporg¢éo de 55 a 65 por cento de carboidratos, 10 a 15 por cento de
proteinas e até 30 por cento de gorduras totais. Além dos macronutrientes,
o planejador deve garantir a oferta de fibras e micronutrientes através da
variedade de vegetais e frutas. Tecnicamente, utilizamos softwares de
nutricdo para realizar o céalculo caldrico médio das refeigBes, garantindo
qgue o Valor Energético Total (VET) esteja alinhado as necessidades do
publico. E preciso ter cuidado especial com o sédio e os aglcares
adicionados, que devem ser limitados para prevenir doencas cronicas. O
planejamento deve prever a substituicdo de gorduras saturadas por
gorduras insaturadas sempre que possivel. A bioavailabilidade dos
nutrientes também deve ser considerada: por exemplo, a inclusdo de uma
fonte de vitamina C (como laranja) junto a uma refeicéao rica em ferro néao-
heme (como feijao) para potencializar a absorcao. O equilibrio nutricional

nao é apenas uma questao de saude, mas uma exigéncia ética e legal que
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confere credibilidade ao profissional responsavel pela elaboracéo técnica

do cardapio.
Aula 2.2: Combinacé&o de Cores e Texturas no Prato

A aceitacdo de uma refeicdo comeca pelo estimulo visual e tatil. No
planejamento técnico, utilizamos a roda de cores e principios de design
para criar pratos atraentes. Um prato monocromatico, como arroz, puré de
batata e frango grelhado, é sensorialmente pobre e tende a ter menor
aceitacdo. O ideal é buscar o contraste: uma cor vibrante (verde, vermelho
ou laranja) deve sempre estar presente para quebrar a neutralidade dos
amidos. Além da cor, a textura desempenha um papel fundamental na
experiéncia gustativa. O cérebro humano aprecia o contraste entre o
crocante, o macio, o cremoso e o fibroso. Por exemplo, um peixe macio
acompanhado de uma crosta de castanhas e vegetais al dente cria uma
dindmica de mastigacéo interessante. No planejamento, deve-se evitar
repetir a mesma textura em todos os componentes da refeicdo. Se a
guarnicdo é um creme, 0 acompanhamento ndo deve ser outro puré. A
técnica de corte dos alimentos também influencia a textura e a percepcéo
visual, cortes precisos (brunoise, julienne, jardineira) demonstram
profissionalismo e cuidado na execucao. O planejador deve anotar na ficha
técnica as orientacGes sobre o ponto de cozimento ideal para manter a
integridade fisica do alimento, evitando que vegetais fiquem
excessivamente cozidos e sem cor, 0 que prejudica tanto o valor

nutricional quanto o apelo sensorial da preparacao.
Aula 2.3: Variedade e Frequéncia de Preparacdes

A monotonia alimentar € um dos principais motivos de reclamacdo em
servicos de alimentacdo de longa permanéncia. O planejamento de

cardapios deve utilizar ciclos de repeticdo para facilitar a gestdo, mas
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esses ciclos precisam ser longos o suficiente para ndo serem percebidos
negativamente. Geralmente, em UANSs, utilizam-se ciclos de 4 a 6
semanas. Dentro desse periodo, as proteinas principais ndo devem se
repetir nos mesmos dias da semana, e 0os acompanhamentos devem
variar constantemente. E importante alternar os métodos de cocgéo: se
hoje o frango é assado, amanha a carne bovina pode ser cozida, e depois
0 peixe pode ser grelhado. Essa alternancia evita o cansaco do paladar e
distribui melhor o uso dos equipamentos da cozinha. O planejador técnico
utiliza planilhas de frequéncia para monitorar quantas vezes cada
ingrediente aparece no ciclo. Alimentos de alto custo ou prepara¢cdes muito
elaboradas podem ter uma frequéncia menor, enquanto itens basicos e de
boa aceitacdo podem aparecer mais vezes. A introducdo de "dias
tematicos" ou preparacbes especiais uma vez por semana € uma
estratégia técnica eficiente para quebrar a rotina e aumentar o
engajamento dos clientes. A variedade também deve ser aplicada aos
temperos e ervas aromaticas, saindo do uso exclusivo de sal e alho para
explorar perfis de sabor mais complexos com o uso de especiarias que

agregam valor sem aumentar significativamente o custo.
Aula 2.4: Harmonizacédo de Sabores e Métodos de Coccéao

A harmonizacdo € a arte técnica de combinar sabores para criar um
resultado final superior a soma das partes. No planejamento,
consideramos 0s cinco sabores basicos: doce, salgado, acido, amargo e
umami. Um cardapio equilibrado busca compensar esses sabores; por
exemplo, um molho levemente acido pode equilibrar uma carne mais
gordurosa, enguanto um toque amargo de folhas como a rucula pode
contrastar com a docgura de uma fruta em uma salada. Além do sabor, o
método de coccdo define o perfil aromatico do prato. Métodos de calor

seco (assar, grelhar, fritar) provocam a Reacdo de Maillard, gerando
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sabores complexos e tostados. JA os méetodos de calor umido (vapor,
fervura, poché) preservam a delicadeza e a umidade original do alimento.
O planejamento técnico deve prever a combinacdo desses métodos em
uma mesma refeicdo para oferecer diversidade sensorial. E preciso ter
cuidado com preparacdes muito condimentadas que podem anular o sabor
dos acompanhamentos. O uso de fundos e caldos naturais como base
para molhos € uma técnica profissional que eleva o nivel do cardapio sem
recorrer a produtos ultraprocessados ricos em soédio. A harmonizacéo
também se estende a temperatura das preparacdes: o equilibrio entre
componentes quentes e frios é essencial, especialmente em climas
tropicais, onde saladas refrescantes sao fundamentais para equilibrar o

peso de pratos quentes e substanciosos.
Mdédulo 3: Gestao de Custos e Ficha Técnica
Aula 3.1: Elaboracéo de Ficha Técnica Operacional

A ficha técnica é o coracdo do planejamento de cardapios profissional.
Sem ela, ndo ha padronizacdo, ndo h& controle de custos e ndo ha
garantia de qualidade. A ficha técnica operacional deve conter o nome da
preparacdo, o rendimento (nUmero de porcdes), a lista detalhada de
ingredientes com suas unidades de medida, o Peso Bruto (PB), o Peso
Liquido (PL) e o modo de preparo passo a passo. O PL é a quantidade do
alimento apos a limpeza e remocdo de aparas, enquanto o PB é a
guantidade comprada. O profissional deve conhecer o Fator de Correcéo
(FC =PB/PL), que indica a perda de cada alimento durante o pré-preparo.
Por exemplo, se uma carne tem FC de 1,2, significa que para obter 1kg de
carne limpa, € necessario comprar 1,2kg. Ter esses dados mapeados
permite que o planejamento de compras seja exato, evitando a falta de
comida ou o excesso de estoque. O modo de preparo deve ser escrito de

forma clara para que qualquer colaborador da cozinha consiga replicar a



favé ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

receita exatamente como planejada. Fotos da montagem do prato
finalizado (padrdo de empratamento) devem ser anexadas a ficha para
garantir a estética. A ficha operacional € uma ferramenta de treinamento e
consulta diaria, servindo como o manual de instru¢cbes da producéao,
garantindo que o planejamento tedrico se materialize com precisao técnica

na realidade da operacéo.
Aula 3.2: Ficha Técnica Gerencial e Calculo de CMV

Enquanto a ficha operacional foca no "como fazer", a ficha técnica
gerencial foca no "quanto custa". Nela, inserimos os precos atualizados de
cada ingrediente para calcular o Custo de Mercadoria Vendida (CMV) por
porcdo. O calculo deve ser feito com base no Peso Bruto, pois é esse 0
valor que a empresa paga ao fornecedor. Além dos ingredientes principais,
a ficha gerencial deve incluir um percentual para itens de dificil
mensuracao, como temperos e 6leo de coccao (geralmente entre 5 e 10
por cento). Com o custo da porcdo em maos, o planejador pode definir o
preco de venda ou verificar se a preparacdo cabe no orcamento fixo de
uma UAN. O CMV ideal varia conforme o tipo de negocio, mas geralmente
situa-se entre 25 e 35 por cento do preco de venda. O acompanhamento
constante da ficha técnica gerencial é vital devido a inflacdo de alimentos;
flutuacdes no preco do tomate ou da carne podem tornar uma preparacao
inviavel da noite para o dia. O profissional de planejamento deve realizar
auditorias periddicas, pesando as por¢des servidas e comparando com o
gue esta na ficha para identificar desvios na producdo ou erros de
porcionamento. A gestédo financeira do cardapio depende inteiramente da
precisdo desses calculos, permitindo decisbes estratégicas como a
substituicdo de ingredientes caros por op¢des sazonais mais acessiveis

sem perder o valor percebido pelo cliente.

Aula 3.3: Engenharia de Cardépio e Matriz de Boston
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A Engenharia de Cardapio € uma técnica de analise que avalia a
performance de cada item do menu com base em dois critérios:
popularidade (volume de vendas) e lucratividade (margem de
contribuicdo). Utilizando a adaptacdo da Matriz de Boston, classificamos
0s pratos em quatro categorias: Estrelas (alta popularidade e alta
lucratividade), Burros de Carga (alta popularidade e baixa lucratividade),
Quebra-cabecas (baixa popularidade e alta lucratividade) e Cées (baixa
popularidade e baixa lucratividade). O planejamento técnico utiliza esses
dados para decidir quais pratos devem permanecer, quais precisam de
ajuste de preco ou receita, e quais devem ser removidos. Itens "Estrela"
devem ser destacados e mantidos exatamente como estdo. ltens "Burro
de Carga" sao essenciais para o fluxo de caixa, mas o planejador deve
buscar formas de reduzir seu custo sem baixar a qualidade. Os "Quebra-
cabecas" precisam de estratégias de marketing ou melhor posicionamento
no menu fisico para venderem mais. Ja os "Cées" devem ser eliminados
ou reformulados drasticamente, pois ocupam espaco no estoque e tempo
da equipe sem gerar retorno satisfatério. Essa analise deve ser feita
periodicamente, geralmente a cada trimestre, para garantir que o cardapio
continue sendo uma ferramenta lucrativa. O dominio dessa técnica eleva
o planejador ao nivel de consultor estratégico, capaz de otimizar
resultados financeiros através da manipulacdo inteligente do mix de

produtos oferecidos.
Aula 3.4: Controle de Desperdicios e Indice de Resto-Ingesta

O controle de desperdicios é a prova final da eficiéncia de um
planejamento de cardapio. No ambiente técnico, monitoramos trés tipos
de perdas: perda no pré-preparo (controlada pelo FC), sobra limpa (o que
foi produzido e néo foi servido) e resto-ingesta (0 que o cliente deixou no

prato). O indice de Resto-Ingesta (IRI) é calculado dividindo o peso do
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resto pelo peso total da refeicdo servida, multiplicado por cem. Em
coletividades saudaveis, aceita-se um IRI de até 3 por cento. Valores
superiores indicam que o cardapio falhou em algum ponto: ou a porcao
esta excessiva, ou a preparacdo nao esta saborosa, ou a combinacgéo de
alimentos ndo agrada. A sobra limpa indica erro no dimensionamento do
namero de refeicdes ou falta de controle na producéo. O planejador deve
analisar esses dados diariamente para ajustar as proximas producoes.
Outra métrica técnica importante é o Fator de Coccdo (FCoc = Peso
Cozido / Peso Limpo), que indica quanto o alimento rende apés o fogo.
Carnes tendem a perder peso (FCoc menor que 1), enquanto grdos como
arroz e feijdo ganham peso (FCoc maior que 2). Conhecer esses indices
permite planejar a quantidade exata a ser cozida para atender a demanda
sem gerar excessos. Reduzir o desperdicio é a forma mais direta de
aumentar a lucratividade e a sustentabilidade da operacao, transformando

dados brutos em acdes corretivas imediatas no ciclo de planejamento.
Modulo 4: Sazonalidade e Fornecedores
Aula 4.1: Calendario de Safras e Economia de Escala

A sazonalidade € um fator determinante para o custo e a qualidade
nutricional do cardapio. Frutas, legumes e verduras (FLV) colhidos na
época certa apresentam maior densidade de nutrientes, melhores
caracteristicas sensoriais (sabor, cor, aroma) e precos significativamente
menores devido a abundancia de oferta. O planejador técnico deve ter
sempre a mao um calendario de safras regionalizado. Inserir morangos no
cardapio em pleno verao ou brécolis no auge do calor resulta em custos
elevados e produtos de baixa qualidade. O planejamento sazonal permite
gue o estabelecimento pratigue a economia de escala, comprando
grandes volumes de produtos no pico da safra a precos reduzidos. Além

do FLV, a sazonalidade também afeta proteinas animais, como peixes
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sujeitos a periodos de defeso. Planejar o cardapio com base na estacéo
do ano também € uma estratégia de marketing eficiente, pois os clientes
tendem a desejar alimentos mais leves e refrescantes no calor (saladas,
carnes magras, frutas tropicais) e preparagcdes mais densas e quentes no
inverno (sopas, guisados, massas gratinadas). O dominio do calendario
produtivo garante que o menu seja dinamico e financeiramente saudavel,
permitindo margens de lucro maiores sem a necessidade de aumentar o
preco final para o consumidor, aproveitando as oportunidades que a

natureza e o mercado oferecem.
Aula 4.2: Critérios de Qualificacdo de Fornecedores

A qualidade do que € servido no cardapio comeca na escolha dos
parceiros de suprimentos. O planejador ndo deve focar apenas no prego,
mas no bindmio custo-beneficio e na confiabilidade técnica. Os critérios de
qualificacdo incluem: regularidade sanitaria (alvards e inspecoes),
pontualidade na entrega, capacidade de atender a demanda nos horarios
de pico e conformidade com as fichas de especificacdo de produtos.
Tecnicamente, realizamos visitas técnicas as instalacbes dos
fornecedores e solicitamos laudos de analise microbiolégica de produtos
criticos. E recomendavel manter um cadastro com pelo menos trés
fornecedores para cada categoria de produto (secos, resfriados, hortifrati)
para garantir o abastecimento em caso de rupturas no mercado. O
relacionamento com fornecedores permite negociacdes de precos
melhores para itens de alto volume, conhecidos como itens "Curva A" do
estoque. O profissional deve estabelecer um "Manual do Fornecedor”,
detalhando como os produtos devem ser entregues (temperatura correta,
embalagens integras, rotulagem conforme legislacéo). Um fornecedor que
entrega uma carne com excesso de gordura ou vegetais muito pequenos

altera o Fator de Correcdo calculado na ficha técnica, destruindo o
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planejamento financeiro. Portanto, a gestdo de fornecedores € uma
extensdo do planejamento de cardapios, garantindo que a matéria-prima
gue entra na cozinha esteja rigorosamente dentro dos padrdes técnicos

estabelecidos.
Aula 4.3: Especificacdo Técnica de Compras

Para que o setor de compras adquira exatamente o que o planejador
idealizou, é necessario criar descritivos técnicos detalhados para cada
item do cardapio. Uma especificacdo mal feita gera desperdicio e queda
na qualidade. Por exemplo, especificar apenas "carne bovina" é
insuficiente; o correto é definir: "Coxao Mole, resfriado, limpeza padréo
(sem gordura aparente), porcfes de 5kg, inspecao SIF". Para hortifruti,
deve-se especificar o grau de maturacéo, o tamanho médio e a auséncia
de danos fisicos. Se o cardapio prevé "batata frita crocante”, o comprador
deve buscar batatas do tipo Asterix (mais amido), e ndo a batata comum
(mais agua), que resultara em um produto murcho. A padronizacédo da
compra reflete diretamente na padronizacéo da receita. No planejamento
técnico, o uso de gramaturas e padrdes de embalagem facilita o controle
de estoque. Especificar o "calibre" de frutas garante que cada cliente
receba uma porc¢éo visualmente igual. Além disso, a especificacdo deve
contemplar critérios de sustentabilidade, como preferéncia por produtores
locais ou produtos com menor uso de agrotdéxicos quando o orgcamento
permitir. O descritivo técnico funciona como um contrato de qualidade
entre a cozinha e o fornecedor; se o produto entregue nao estiver de
acordo com o documento, a devolugcdo € tecnicamente justificada,

protegendo o estabelecimento de perdas financeiras e operacionais.

Aula 4.4: Gestao de Estoque e Curva ABC
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O estoque € dinheiro parado e risco sanitario; por isso, o planejamento do
cardapio deve estar em total sintonia com a gestdo de almoxarifado.
Utilizamos a Curva ABC para priorizar o controle: os itens "A" sdo poucos
produtos que representam cerca de 70 por cento do valor financeiro do
estoque (ex: carnes nobres, azeites, queijos finos); os itens "B"
representam 20 por cento do valor; e os itens "C" representam a grande
maioria dos produtos, mas apenas 10 por cento do valor (ex: sal,
especiarias, materiais de limpeza). O cardapio deve ser planejado para
girar rapidamente os itens da Curva A, minimizando perdas por
vencimento ou furto. O conceito de PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro
gue Sai) deve ser rigorosamente aplicado. O planejamento técnico evita o
"estoque de seguranca" excessivo, que compromete o capital de giro. E
preferivel ter entregas mais frequentes de itens pereciveis do que manter
grandes volumes refrigerados. O inventario rotativo permite conferir se o
consumo tedrico (baseado nas fichas técnicas e niumero de refeicdes) bate
com o consumo real. Se houver divergéncia, pode haver erro de
porcionamento na cozinha ou desvios. O planejador deve criar
mecanismos para aproveitar sobras limpas de forma criativa e segura,
transformando o que sobraria em novos itens de cardapio (como croquetes
ou recheios), desde que respeitadas as normas da Anvisa. Uma boa
gestdo de estoque garante que o0 cardapio seja executado sem
interrupcdes por falta de ingredientes, mantendo a saude financeira da

unidade.
Modulo 5: Seguranca Alimentar e Legislacao
Aula 5.1: Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) no Planejamento

A seguranca alimentar € a premissa inegociavel de qualquer planejamento
de cardapios. O profissional deve dominar a RDC 216 da Anvisa (ambito

federal) e legislacbes estaduais/municipais especificas. As Boas Praticas
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de Fabricacdo (BPF) devem ser consideradas desde a escolha dos
ingredientes até o método de servico. No planejamento, deve-se evitar
preparacdes que envolvam alto risco microbiolégico se a estrutura de
controle de temperatura nao for robusta. Por exemplo, servir maionese
caseira ou ovos com gema mole em grandes coletividades é tecnicamente
desaconselhavel devido ao risco de Salmonella. O cardapio deve ser
estruturado de forma que o fluxo de producéo siga a logica da "marcha
avante", evitando o cruzamento de alimentos crus com cozidos. O tempo
de exposicdo dos alimentos no buffet deve ser rigorosamente planejado;
alimentos quentes devem ser mantidos acima de 60°C por no maximo 6
horas, e frios abaixo de 5°C. O planejador deve prever o uso de
termémetros e planilhas de registro de temperatura como parte da rotina
operacional. Além disso, o planejamento deve incluir a higienizacao
rigorosa de frutas e hortalicas que serdo servidas cruas, utilizando
solucdes cloradas na concentragcdo correta. A seguranca alimentar
protege o consumidor de surtos de DTA (Doencas Transmitidas por
Alimentos) e o estabelecimento de sancdes legais e danos irreversiveis a

reputacéo da marca.
Aula 5.2: Gestdo de Alérgenos e Rotulagem

Com o aumento das alergias e intolerancias alimentares, o planejamento
de cardapios moderno exige uma gestao técnica de alérgenos. Conforme
a RDC 26/2015, é obrigatorio informar a presenca de alérgenos comuns,
como trigo, leite, ovos, peixes, crustaceos, amendoim, soja e oleaginosas.
No planejamento, o profissional deve criar uma matriz de alérgenos para
cada item do menu. Isso facilita a orientacdo da equipe de atendimento e
garante a seguranca do cliente. Sempre que possivel, o planejador deve
buscar substituicdes técnicas que tornem o cardapio mais inclusivo, como

usar amido de milho em vez de farinha de trigo para engrossar molhos, ou
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Oleos vegetais em substituicdo a manteiga. A contaminacdo cruzada € o
maior desafio; mesmo que um prato ndo contenha glaten, se ele for
preparado no mesmo utensilio que um alimento com trigo, ele deixara de
ser seguro para celiacos. Portanto, o planejamento operacional deve
prever horarios ou areas separadas para o preparo de itens especiais. Na
rotulagem de produtos para take-away ou delivery, todas as informagdes
nutricionais e de seguranca devem estar claras. O planejador deve ser
honesto e preciso: a omissdo de um ingrediente alérgeno pode causar
reacfes anafildticas graves. A transparéncia na comunicacdo dos
ingredientes agrega valor ao servico e atrai um publico fiel que busca

seguranca em suas escolhas alimentares.
Aula 5.3: Programas de Autocontrole e APPCC

Para servicos de alta complexidade ou industrias de alimentos, o
planejamento do cardapio deve estar integrado ao sistema APPCC
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). O APPCC identifica
onde os riscos (fisicos, quimicos ou bioldgicos) podem ocorrer durante o
processo e estabelece medidas preventivas. No planejamento, definimos
os Pontos Criticos de Controle (PCC), como o tempo e temperatura de
coccdo, o resfriamento r4pido e o reaquecimento. Por exemplo, se o
cardapio prevé um rosbife, o resfriamento de 60°C para 10°C deve ocorrer
em menos de duas horas para evitar a germinacdo de esporos
bacterianos. O planejador técnico deve desenhar arvores decisérias para
cada preparacdo critica. Os Programas de Autocontrole (PAC)
complementam esse sistema, abrangendo a potabilidade da agua, o
controle de pragas, a higiene dos colaboradores e a calibracdo de
equipamentos. O registro sistematico desses dados € uma exigéncia legal
e uma garantia técnica de que o planejamento esta sendo executado com

seguranca. Um cardapio planejado sob a oética do APPCC reduz
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significativamente as perdas por deterioracéo e garante que o produto final
seja indcuo. O profissional que domina essas ferramentas de gestao da
qualidade é altamente valorizado no mercado, pois minimiza riscos
operacionais e garante a conformidade com as normas sanitarias

nacionais e internacionais.
Aula 5.4: Legislacao Trabalhista e Ergonomia na Cozinha

O planejamento de cardapios ndo pode ignorar as leis trabalhistas e 0s
principios de ergonomia (NR-17). Um cardapio excessivamente complexo
pode levar a equipe a exaustdo fisica e mental, aumentando o risco de
acidentes de trabalho e processos trabalhistas por acimulo de fungéo ou
horas extras excessivas. O planejador deve considerar o intervalo
intrajornada e evitar que o0 pico de producdo exija que todos os
funcionarios trabalhem em condicdes de calor extremo ou posturas
inadequadas por tempo prolongado. Tecnicamente, deve-se avaliar o peso
das panelas e gns: planejar preparacbes que exigem carregar grandes
volumes manualmente € um erro ergonémico. O uso de carrinhos de
transporte e bancadas com altura regulavel deve ser incentivado. A divisdo
de tarefas deve ser equitativa; ndo se deve planejar que o mesmo
funcionario faca o pré-preparo de 50kg de batatas e ainda execute a
coccao final no mesmo turno sem auxilio. O bem-estar da equipe reflete
diretamente na qualidade da comida. Funcionarios cansados ou
desmotivados cometem mais erros de porcionamento e falham na higiene.
Portanto, um cardapio bem planejado é aquele que respeita a capacidade
humana de execugdo, promovendo um ritmo de trabalho constante e
seguro, reduzindo o turnover e garantindo que a operacéao seja sustentavel

tanto financeira quanto humanamente.

Mdédulo 6: Engenharia de Menus e Design
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Aula 6.1: Psicologia do Cardapio e Padrdes de Leitura

O cardapio fisico ou digital é a principal peca de venda de um restaurante.
O planejamento técnico utiliza a psicologia do consumidor para influenciar
escolhas. O padréo de leitura mais comum € o "Diagrama de Gutenberg",
onde o olho humano percorre o cardapio em formato de "Z", comecando
pelo canto superior esquerdo e terminando no canto inferior direito. O
"Doce Ponto" (Sweet Spot) é a area onde o cliente olha primeiro —
geralmente o centro ou o topo da pagina direita em menus de duas dobras.
E nessas areas que o planejador deve posicionar os pratos "Estrela" (alta
margem e alta popularidade). O uso de espa¢os em branco é fundamental
para ndo sobrecarregar o cliente; um cardapio muito denso causa fadiga
de deciséo, levando o consumidor a escolher o prato mais barato ou o
mais simples. Evitar o uso de cifrdes ($) ou alinhar os precos em uma
coluna a direita ajuda a desviar o foco do preco e focar no valor da
experiéncia. A descricdo dos pratos deve ser evocativa, utilizando
adjetivos que remetam a frescor, técnica ou origem do ingrediente (ex:
"Tomates organicos colhidos na fazenda X" em vez de apenas "Salada de
tomate"). Essas técnicas de design e psicologia aumentam o ticket médio

e melhoram a percepcéo de qualidade antes mesmo da primeira garfada.
Aula 6.2: Tipologia de Menus: A la Carte, Buffet e Degustacio

A escolha da tipologia de menu define toda a operagcdo logistica do
estabelecimento. O menu "A la Carte" oferece maior liberdade de escolha
ao cliente, mas exige uma brigada mais técnica e maior estoque de itens
variados. O planejamento deve focar no "Cross-utilization" (uso cruzado),
onde um mesmo ingrediente base é utilizado em multiplos pratos para
evitar perdas. O menu "Buffet" (self-service) foca no volume e na

velocidade. O desafio técnico aqui € manter o frescor visual e a

temperatura das preparagdes por longos periodos; o planejamento deve
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evitar itens que oxidam rapido ou perdem a textura (como frituras finas). O
"Menu Degustagéo” ou "Menu Confiance" € o auge da técnica, onde o chef
define a sequéncia de pratos. O planejamento deve focar na progressao
de sabores e texturas, comecando por itens leves e &cidos e evoluindo
para sabores mais robustos e untuosos. Existem ainda os menus ciclicos
(comuns em hospitais e empresas), onde a repeticdo é planejada para
otimizar compras. O profissional deve escolher o0 modelo que melhor se
adapta ao seu modelo de negdcio e capacidade produtiva. Cada tipologia
exige um célculo de custo e precificacao diferente; no buffet, por exemplo,
0 custo é calculado pela média de consumo por quilo servido, enquanto no
a la carte, a precisdo da ficha técnica individual € o que garante a

lucratividade.
Aula 6.3: Técnicas de Descricdo e Copywriting Gastronémico

A forma como um prato é descrito pode aumentar suas vendas em até 27
por cento, segundo estudos da Universidade de Cornell. O copywriting
gastrondmico consiste em usar palavras que ativam os sentidos e criam
uma conexao emocional com o cliente. Em vez de termos genéricos como
"delicioso” ou "saboroso", o planejador deve usar termos técnicos e
sensoriais: "crocante", "aveludado"”, "defumado em lenha de macieira",
“reducao de vinho tinto por 12 horas". Mencionar a origem dos produtos
(terroir) agrega valor e justifica precos mais elevados. Se o restaurante
foca em sustentabilidade, destacar o produtor local é fundamental. E
importante manter a consisténcia no tom de voz da marca: um bistrd
francés usard termos mais classicos, enquanto uma hamburgueria
artesanal pode usar uma linguagem mais descontraida. O tamanho da
descricdo também importa; pratos mais caros costumam ter descri¢coes
mais longas para enfatizar o trabalho técnico envolvido. Por outro lado,

itens de entrada devem ser curtos e diretos. O planejador deve revisar
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ortografia e termos estrangeiros rigorosamente; erros no cardapio
transmitem falta de cuidado e amadorismo. Um cardapio bem escrito
funciona como um vendedor silencioso e eficiente, educando o cliente
sobre a qualidade dos ingredientes e as técnicas de cozinha empregadas

na producéo.
Aula 6.4: Design Grafico e Identidade Visual do Menu

A estética do cardapio deve ser uma extensdo da decoracéo e do conceito
do restaurante. A escolha das fontes (tipografia) afeta a legibilidade e a
percepcado de preco: fontes serifadas classicas remetem a tradicdo e
elegancia, enquanto fontes sem serifa modernas remetem a agilidade e
inovacdo. O tamanho da letra deve ser adequado para o ambiente; se 0
restaurante tem luz baixa, a fonte deve ser maior e ter alto contraste com
o fundo. O uso de fotos € polémico: em restaurantes de luxo, fotos
costumam ser evitadas para manter a sofisticagdo, mas em cadeias de
fast-food ou cardapios familiares, fotos de alta qualidade séo essenciais
para estimular o apetite e ajudar na escolha. Se optar por fotos, elas
devem ser profissionais; fotos amadoras com luz ruim podem repelir o
cliente. As cores também comunicam: o vermelho e o amarelo estimulam
0 apetite e a pressa, enquanto o azul e o verde remetem a frescor e
relaxamento. A durabilidade do material fisico deve ser considerada;
cardapios que sujam facil ou desbotam devem ser trocados
frequentemente. Menus digitais via QR Code permitem atualizacdes em
tempo real de precos e disponibilidade, além de permitirem a incluséo de
mais informacdes técnicas sobre os pratos sem poluir o visual. O design é
a embalagem do planejamento técnico, e deve ser impecavel para

valorizar o trabalho da cozinha.

Médulo 7: Planejamento em Unidades de Alimentacdo (UAN)
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Aula 7.1: Cardapios para Escolas e o PNAE

O planejamento de cardapios escolares € regido pelo Programa Nacional
de Alimentacao Escolar (PNAE) e exige um foco rigoroso na educagao
alimentar e nutricional. A legislacao proibe ou limita severamente o uso de
alimentos ultraprocessados, acgUcares e frituras. O cardapio deve ser
composto por, no minimo, 75 por cento de alimentos in natura ou
minimamente processados. Tecnicamente, o planejador deve calcular a
oferta de nutrientes conforme a faixa etaria dos alunos, garantindo o
crescimento e desenvolvimento adequado. O uso de pelo menos 30 por
cento de ingredientes vindos da agricultura familiar local é uma exigéncia
legal que fomenta a economia regional. O desafio técnico é criar pratos
gue sejam saudaveis e, a0 mesmo tempo, tenham boa aceitacdo pelas
criangas, que costumam apresentar neofobia alimentar (resisténcia a
novos alimentos). Estratégias como a apresentacao ludica dos vegetais e
o envolvimento dos alunos em oficinas culinarias ajudam a reduzir o
desperdicio. O cardapio escolar deve ser inclusivo, prevendo substituicoes
para alunos com alergias alimentares documentadas. O monitoramento do
IRl (Resto-Ingesta) é fundamental para ajustar as receitas e garantir que
0 recurso publico esteja sendo bem utilizado. O planejador aqui atua como
um agente de saude publica, moldando os habitos alimentares das futuras

geracgoes.
Aula 7.2: Planejamento Hospitalar: Dietas Gerais e Especiais

A alimentacéo hospitalar € parte integrante do tratamento do paciente. O
planejamento divide-se em Dieta Geral (para pacientes sem restricoes
especificas) e Dietas Modificadas em consisténcia (liquida, pastosa,
branda) ou em composicdo quimica (hipossoédica, para diabéticos,
hipolipidica). O desafio técnico € manter o sabor e a atratividade da comida

hospitalar, que historicamente tem baixa aceitacdo devido as restricdes de
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sal e gordura. O uso de ervas frescas e temperos naturais € a técnica
chave para agregar sabor sem prejudicar o quadro clinico. O planejamento
deve prever a seguranca microbiolégica maxima, pois 0 sistema
imunolégico dos pacientes estd comprometido. A logistica de distribuicéo
(em marmitas térmicas ou carros aquecidos) deve ser considerada para
gue a comida chegue na temperatura correta ao leito. O profissional deve
trabalhar em conjunto com a equipe médica e de enfermagem para ajustar
o cardapio conforme a evolucédo do paciente. O conceito de "Gastronomia
Hospitalar" busca humanizar o atendimento através de cardapios mais
variados, com opcdes de escolha para o paciente (sistema a la carte
adaptado), o que comprovadamente auxilia na recuperacdo e reduz o
tempo de internacédo. A precisdo na ficha técnica aqui € vital, pois um erro

na composicao de uma dieta pode agravar a condi¢ao do paciente.
Aula 7.3: Alimentacgéo Industrial e o Trabalhador (PAT)

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) oferece incentivos
fiscais para empresas que fornecem refeicOes de qualidade aos seus
colaboradores. O planejamento para este setor foca no equilibrio calérico
para manter a produtividade e prevenir doencas ocupacionais como a
obesidade e a hipertensdo. As refeicdes devem conter entre 600 e 800
calorias, com parametros rigidos de sédio e gordura saturada. O desafio
técnico nas UANSs industriais é a escala: produzir para 500, 1000 ou 5000
pessoas diariamente exige um planejamento operacional impecavel. O
cardapio deve ser robusto e facil de transportar se for o caso de refeicdes
transportadas. A variedade de saladas (bar de saladas) € uma exigéncia
moderna para atender a um publico que busca saude. O uso de fichas
técnicas com grandes rendimentos requer atencdo ao tempo de pré-
preparo e a capacidade de cocc¢do simultanea. O planejamento deve

by

considerar o turno dos trabalhadores; quem trabalha a noite tem



fav ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

necessidades metabdlicas e preferéncias diferentes de quem trabalha no
horario comercial. O feedback dos colaboradores através de conselhos de
alimentacao é essencial para manter a satisfacdo. O custo por refeicéo é
geralmente muito apertado, exigindo que o planejador seja um mestre na
gestdo de compras, aproveitamento integral dos alimentos e negociagao
com fornecedores para manter a qualidade dentro do orgcamento da

empresa.
Aula 7.4: Cardapios para Eventos e Catering

O planejamento de catering para eventos (casamentos, congressos, festas
corporativas) exige versatilidade e precisdo logistica. Diferente de um
restaurante fixo, a cozinha de um evento pode ser improvisada em locais
sem infraestrutura completa. O cardapio deve ser planejado com
preparacdes que suportem o transporte e a finalizagédo rapida no local. A
técnica de "Finger Food" (comidas para comer com as méaos) é popular em
eventos de networking, exigindo criatividade na montagem de porcdes
individuais que sejam visualmente impactantes. O célculo de quantidades
€ 0 maior desafio técnico: o planejador deve considerar o tempo de
duracédo do evento, o perfil do publico e a quantidade de bebida alcodlica
servida, que costuma aumentar o apetite. Geralmente, calcula-se de 12 a
15 itens de salgados por pessoa para coguetéis longos. Em jantares
empratados, o planejamento deve focar na velocidade de saida dos pratos
para que todos os convidados comam ao mesmo tempo. A gestao de
restricdbes alimentares deve ser feita antecipadamente no momento da
reserva; ter opcdes veganas e sem glaten prontas para servir € um sinal
de profissionalismo. O sucesso no catering depende do check-list técnico:
desde a lista de utensilios necessarios até o cronograma de producao
minuto a minuto. O cardapio é apenas o inicio de uma complexa operacao

de servico que exige agilidade, elegancia e seguranca alimentar.
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Mdédulo 8: Tendéncias e Inovacdo no Planejamento
Aula 8.1: Cardapios Sustentaveis e Plant-Based

A sustentabilidade ndo € mais um nicho, mas uma demanda central dos
consumidores modernos. Planejar um cardapio sustentavel envolve
reduzir o consumo de proteina animal e aumentar a oferta de proteinas
vegetais (leguminosas, graos, sementes). O conceito de "Segunda-feira
sem Carne" pode ser aplicado tecnicamente para educar o publico e
reduzir custos, jA que proteinas vegetais costumam ser mais baratas. O
planejamento deve focar no uso integral dos alimentos (talos, cascas,
sementes), transformando o que seria lixo em preparagdes nutritivas e
saborosas (ex: pesto de talos, farinha de casca de abdbora). O uso de
ingredientes de "KM Zero" (produtores locais) reduz a pegada de carbono
do restaurante e garante frescor. O movimento Plant-Based exige que o
planejador domine técnicas de cozinha para criar sabores umami em
vegetais, como defumacéo, fermentacéo e uso de cogumelos e algas. Nao
se trata apenas de tirar a carne, mas de construir camadas de sabor que
satisfacam o paladar acostumado a proteina animal. O cardapio deve
comunicar essas escolhas de forma positiva, focando no sabor e nos
beneficios a salde e ao planeta. Essa abordagem atrai o publico
"flexitariano”, que busca reduzir o consumo de carne sem abrir mao do
prazer gastrondmico, posicionando o estabelecimento como moderno e

éticamente responsavel.
Aula 8.2: Gastronomia Funcional e Nutracéuticos no Menu

A gastronomia funcional une a técnica culinaria ao conhecimento de como
os alimentos interagem com a nossa fisiologia. No planejamento, isso
significa incluir ingredientes ricos em compostos bioativos, como a

curcuma (anti-inflamatorio), o gengibre (termogénico), o alho (saude
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cardiovascular) e frutas vermelhas (antioxidantes). O desafio técnico é
preservar esses compostos durante o preparo; por exemplo, o cozimento
excessivo pode destruir certas vitaminas. O planejador deve sugerir
métodos de cocgcdo como O vapor ou 0 Consumo in natura sempre que
possivel. O uso de gorduras saudaveis (azeite de oliva extravirgem,
abacate, nozes) em substituicdo a gorduras trans e saturadas é
fundamental. O cardapio pode destacar esses beneficios de forma
informativa: "Suco antioxidante", "Salmao rico em Omega-3". Além disso,
o planejamento funcional foca na saude intestinal, incluindo probiéticos
(kefir, kombucha, fermentados) e prebiodticos (fibras). O equilibrio
glicémico das refeicGes € outra preocupacao, priorizando carboidratos de
baixo indice glicémico (grédos integrais, batata-doce). Esta tendéncia
atende a um publico crescente que vé a alimentacdo como medicina
preventiva. O planejador deve ter embasamento cientifico para nao fazer
promessas de saude infundadas, mantendo a ética profissional enquanto

oferece opcdes que promovem o bem-estar sistémico do cliente.
Aula 8.3: Tecnologia, Softwares e Inteligéncia Artificial

A tecnologia revolucionou a forma como planejamos cardapios. O uso de
softwares de gestao de alimentos e bebidas (A&B) permite automatizar o
calculo de fichas técnicas, controle de estoque e integracdo com o sistema
de vendas (POS). Esses sistemas geram relatorios automaticos de CMV
e Engenharia de Cardapio em tempo real, permitindo ajustes rapidos. A
Inteligéncia Artificial (IA) estd comecando a ser utilizada para prever a
demanda com base em dados histoéricos, clima e eventos locais, sugerindo
guantidades de producao que minimizam o desperdicio. No planejamento
operacional, softwares de simulac&o de cozinha podem ajudar a identificar
gargalos no layout antes mesmo da inaugurag¢ao. Menus digitais e QR

Codes permitem o uso de "Menu dinamico”, onde os precos podem mudar
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conforme o horéario (Happy Hour) ou a disponibilidade do estoque. Além
disso, as redes sociais e plataformas de feedback (TripAdvisor, Google
Reviews) fornecem dados valiosos sobre a aceitacdo do cardapio que
devem ser incorporados no ciclo de planejamento. O profissional moderno
deve ser alfabetizado digitalmente, utilizando essas ferramentas para
tomar decisdes baseadas em dados (Data-Driven Decision Making), e néo
apenas em intuicdo, o que aumenta drasticamente a taxa de sucesso e a

lucratividade do negdcio.
Aula 8.4: Dark Kitchens e Planejamento para Delivery

O crescimento do mercado de delivery deu origem as Dark Kitchens
(cozinhas fantasmagoricas), que operam exclusivamente para entregas. O
planejamento de cardapio para este modelo exige uma abordagem técnica
Gnica. A principal preocupacéo é o "Travel Time" (tempo de viagem). O
cardapio deve excluir pratos que ndo suportam 20 a 30 minutos dentro de
uma embalagem fechada sem perder a textura ou a temperatura. Frituras
muito delicadas, sorvetes e pratos com molhos que se separam devem ser
evitados. O planejamento deve focar em embalagens inteligentes que
permitam a ventilacao (para manter o crocante) ou a retencao de calor. O
menu de delivery costuma ser mais enxuto para otimizar a velocidade de
producao e facilitar a escolha pelo smartphone. A descricdo dos pratos
deve compensar a falta da experiéncia no salédo, utilizando fotos
impecaveis e descritivos sensoriais potentes. O custo logistico (taxas de
plataformas e embalagens) deve ser incluido no céalculo do CMV. O
planejamento técnico deve prever a montagem modular dos pratos para
agilizar o despacho e evitar erros de pedido. O delivery exige um controle
de qualidade rigoroso na saida da cozinha, pois o cliente s6 verd o
resultado final longe do alcance do atendente. O sucesso neste modelo

depende da capacidade de entregar uma experiéncia de restaurante no
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conforto da casa do cliente, através de um cardapio resiliente e

operacionalmente eficiente.

Fontes de referéncia sugeridas para estudos complementares:

« AKUTSU, R. C. et al. Ficha técnica de preparacdo como
instrumento de qualidade na producéao de refeicdes. Revista de

Nutricdo, Campinas.

« ANVISA. RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento

Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéao.

« MEZOMO, I. B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e

administracao. Sao Paulo: Editora Manole.

« PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. Sdo Paulo: Editora

Manole.

« PAIVA, T.S. Gestao de Custos em Servi¢os de Alimentacao. Rio

de Janeiro: Editora Rubio.

« Varela, M. Engenharia de Cardapio: Gestdo Estratégica de

Restaurantes.

« KASAVANA, M. L.; SMITH, D. I. Menu Engineering: A Practical

Guide to Menu Analysis.

« ABRASEL (Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes).

Manuais de Gestao e Tendéncias.

Deseja que eu elabore um modelo de Ficha Técnica Operacional
detalhada ou um exemplo de Plano de Ciclo de Cardapio para 4

semanas baseado nestes modulos?
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