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Associagdo Norte-Americana de Restaurantes
(NRA, na sigla em inglés) divulgou, recentemente,
um guia com as principais tendéncias que estao

ganhando popularidade no mercado de foodservice. Uma
- das perguntas feitas durante o estudo foi: que conceito o

: consumidor procura quando vai comer fora? Para chegar
© aos resultados, a NRA entrevistou cerca de 1.300 chefs
profissionais cadastrados na Federagdo Culinaria Norte-
Americana.

Emmanuel Melo, diretor do Studiolno, observou as

: indicagbes da pesquisa e fez uma analise das principais
: tendéncias em conceito de foodservice apresentadas com
: exemplos brasileiros:
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Ingredientes hiperlocais

Os chefs estao dando énfase
adicional ao frescor dos produtos.
Isso significa que alguns deles
estdo produzindo os ingredientes
no proprio restaurante, com
telhados verdes e hortas
hidropénicas, onde cultivam
mostarda, manjericao, brécolis e
muito mais. Nao poderia ser mais
local que isso.

Fast casual com o toque do
chef

Atendimento no balcido com
receitas mais elaboradas

e criativas. Os chefs estdo
explorando cada vez mais o
espag¢o do Fast Food. O segmento
do Fast Casual cresceu de forma
explosiva na ultima década e nao
mostra sinais de desaceleracao.
Os menus estao focados em
ingredientes frescos e de alta
qualidade pois, os chefs criam
versOes de restaurantes finos de
hamburgueres, pizza, sanduiches e
muito mais.

Ingredientes naturais /
menus limpos

Os chefes continuam a prestar
mais aten¢ao a qualidade e a
proveniéncia das matérias-
primas que utilizam. Eles estao
se concentrando em itens
minimamente processados e
servindo uma variedade maior de
alimentos naturais e integrais que
sao saudaveis e saborosos.
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Sustentabilidade ambiental

Mais clientes, especialmente

os da geragdo millenium, estao
procurando por marcas de
restaurantes que compartilhem
suas crengas e valores de
responsabilidade ambiental. Eles
querem empresas que praticam
a reciclagem, gerenciam seus
residuos alimentares e utilizam
ingredientes de fontes locais.

Os chefs, que reconhecem os
beneficios da sustentabilidade,
estdo conquistando novos clientes
leais e ajudando a salvar alguns
recursos naturais.

Produtos de origem local
Chefs sabem que os consumidores
estdo dando mais atengio ao

que comem e que o desejo por
produtos cultivados localmente
estd crescendo fortemente. Muitos
também estdo trabalhando com
os agricultores locais para obter

as frutas e vegetais mais frescos

e procuram colheitas de menor
escala com produtos tinicos e
variados para inspirar a criatividade
culindria.
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Carne e frutos do mar de
origem local

Os cozinheiros querem a proteina
da mesma forma que os vegetais
— frescos e criados localmente.

Trabalhar com espécies de peixes
nativas da regido ou de um criador
local de ragas de porcos inspiram
os chefs a serem criativos com
menus, indo ao encontro dos
consumidores interessados em
tudo o que é local.

Reducéo de residuos de
alimentos

Os restaurantes estao preocupados
e interessados em desenvolver mais
formas de reduzir a quantidade de
residuos alimentares que geram e
jogam fora. Eles estdo comegando
a servir porgdes menores, a

doar comida nao utilizada aos
necessitados e a reciclar ou enviar
residuos para compostagem. Esses
procedimentos também ajudam os
restaurantes a serem mais eficientes
e a reduzir os custos da producéo.

ums 10 TENDENCIAS EM CONCEITOS DE FOODSERVICE
por Emmanuel Melo. Veja outros artigos em studioino.com

Kits de refeigéo

Desde 2012, o negdcio do kit de
refei¢do tem crescido a passos
largos e os restaurantes estao
entrando nessa agao. Esses pacotes
de ingredientes selecionados

e porcionados oferecem aos
consumidores a opgao de
cozinhar as refeicdes em casa. E
um caminho entre o “take away”
(comprar a comida pronta) e

o “scratch” (fazer tudo desde o
come¢o) em casa.

Simplicidade / voltar ao
bdsico

Consumidores e chefes estdo
ficando nostalgicos dos velhos
tempos. Lembra-se de quando

a gastronomia molecular era o
negocio da vez? Agora, pense

em antes da época da quimica
culindria, quando os chefs
trabalhavam principalmente com
métodos simples de preparagio e
receitas simples. E isso!

Nutrigcéo

Os consumidores estao ficando
mais inteligentes sobre os
alimentos que comem e mais
sintonizados com os préprios
corpos. Eles querem fazer
escolhas de refeicoes melhores

e mais saudaveis e comer em
restaurantes que oferecem boas
escolhas para eles e suas familias.
Eles estdo olhando nao sé para

o que geralmente é considerado
“saudavel’, mas o que é realmente
saudavel para eles, seja uma

dieta baixa em carboidratos, ou
opg¢Oes com mais vegetais ou graos
integrais.



COMO O BRASIL ESTA
ADOTANDO ESSAS
TENDENCIAS

Os conceitos apresentados na pesquisa da
NRA como as principais tendéncias do
foodservice, ndo chegam a ser novidades para
os operadores brasileiros. Alguns restaurantes
e empreendedores aqui, principalmente as
novas marcas, ja conceberam os seus negdcios
alinhados a essas tendéncias, validando, de
certa forma os dados colhidos nos EUA.

Alguns exemplos em nosso pais:

Hiperlocais

O TUJU tem a sua horta na frente do restaurante na
Vila Madalena em Sao Paulo, enquanto o Chef Rafael
Costa e Silva do LASAI no Rio de Janeiro produz os seus

ingredientes em horta prépria na zona oeste da cidade.

Fast Casual

A rede de hamburguer BULLGUER inaugurou sua
primeira Fast Casual em Perdizes, Sao Paulo, com muito
sucesso. Atendimento no balcao sem gargons ou taxas
de servico. Oferece op¢oes de lanches bem elaborados
com pre¢os honestos, sem os exageros da chamada

<« . ~
gourmetizagao”.

Reducéo de residuos

O novo restaurante BIO, do consagrado Alex Atala,
nasceu sintonizado com os novos conceitos, prometendo
desperdicio zero em sua produgio. O BIO foi inaugurado

recentemente no Itaim Bibi, Sdo Paulo.

Kit de Comida
A CHEFTIME oferece pela internet entrega em domicilio

de pacotes prontos para cozinhar.

STU D|O|NO..: 10 TENDENCIAS EM CONCEITOS DE FOODSERVICE

ARQUITETURA E DESIGN DE FOODSERVICE

por Emmanuel Melo. Veja outros artigos em studioino.com



