Introducao

a Gastronomia

Gastronomia em Eventos
Montando Cardapios

Antes de iniciar os preparativos de qualquer cardapio,
é preciso conhecer o basico:

- |[dade dos convidados;
» Horario do evento;

» Espaco fisico do local;
+ Verba disponivel;

» Tipo do evento.

Eventos empresariais geralmente sao diurnos, como café da
manha, coffeebreak ou almocos. Para organiza-los, é preciso
um cardapio basico de no minimo, café, dois tipos de sucos,
leite, cha, mini sanduiches, bolos, frutas, e bandejas de frios.
Dependendo do tipo de evento e verba, amplia-se o menu.

Para um almoco simples, calcule em média, por pessoa:
120 gramas de frutas e vegetais, 150 gramas de massa, 200
gramas de carne, peixe ou frango, 150 gramas de arroz.

Exemplos de mesa para coffeebreak

i

-

. \ J_Ei \

Exemplos de mesa para almoc¢o e/ou jantar.

Nesta aula vocé aprendeu um pouco mais sobre a preparacao
de um evento, a importancia de ter um cardapio adequado,
variado, que possa agradar a todos os convidados. Mas é
importante ressaltar a praticidade e higiene. Portanto, faca
apontamentos do que nao pode ser negligenciado na hora de
Servir ou expor os alimentos para os convidados.



