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Introducao

Mals do que preparacoes simples, sopas e caldos
se transformaram em uma excelente oportunidade
de negocio para quem deseja empreender na
gastronomia com baixo investimento inicial, sem
dificuldades no preparo e 6tima margem de lucro.

Em meio a busca por refeicoes praticas, acolhedoras
e com sabor artesanal, 0s consumidores estao
cada vez mais dispostos a investir em produtos

gue entreguem conforto, qualidade e experiéncia
gastronomica.

E por isso, pensar com cuidado em cada passo

da producao, € o caminho certo para garantir
padronizacao e 0 sucesso de suas vendas.
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CAPITULO 01

Ingredientes e Técnicas

A escolha
certa faz toda
a diferenca!

Com ingredientes selecionados e técnicas corretas de preparo,
é possivel desenvolver um cardapio lucrativo, criativo e
adaptavel a diferentes publicos — desde consumidores que
buscam receitas classicas e afetivas ate clientes interessados

em experiéncias gastronomicas deliciosas.

Ingredientes chave da estacao:

Abobora, batata-doce, mandioca, mandioquinha, couve-flor
e couve-manteiga sao fundamentais para dar estrutura e
textura ao seu preparo.



CAPITULO 01

Ingredientes e Técnicas

Construind

TO!
Sab()l’ ( ADEVS, TEMPERO PRON :

Para elevar seu ticket médio e criar pratos que se ¢

esqueca os Industrializados. 0 sabor nasce na tecn

estacam,

Ica:

O poder do Cortes precisos:
Mirepoix: 0 tamanho dos vegetais nao é

A combinacao classica de
cebola, cenoura e salsao
picados no mesmo tamanho
& 0 ponto de partida.

Ao refogar juntos, liberam
aromas intensos.

Dica: Varie a base
adicionando alho-poro
ou tomate

seja impecavel.

apenas esteética. Cortes uniformes
garantem que 0 sabor seja
liberado corretamente,

0 cozimento seja homogeneo

e a apresentacao final do prato




CAPITULO 01

Ingredientes e Técnicas

Zero desperdicio
& Lucro maximo

Nao jogue fora o que pode virar base de ouro. Aparas de
vegetais (pontas de cebola/cenoura, talos de cebolinha, folhas
de salsao) sao a base perfeita para caldos caseiros.

Como fazer:

Apos higienizar os vegetals, separe as
aparas que serao utilizadas.

Refogue em uma panela funda com
um fio de oleo ou azeite.

Cubra com agua e cozinhe lentamente
em fogo baixo.

0 resultado e um caldo rico em
nutrientes e sabor para sopas, molhos
e pratos variados.
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CAPITULO 01

Ingredientes e Técnicas

Sopa rala?
Tem solucao.

Se a textura nao ficou como vocé esperava, hao Se preocupe.
Utilize espessantes para dar corpo sem alterar o sabor final:

Slury

Amido de milho ou fécula
de batata diluidos em
liquido frio.

Puré de Vegetais

Vegetals cozidos e batidos
(como mandioca, inhame
ou batata) sao bases
excelentes para cremes
mais encorpados.

Mistura de Creme
Mococa

Traz um toque de cremosidade,
aveludado e com bastante
brilho. A base lactea auxilia
na correcao da acidez dos

ingredientes, e nao interfere no

sabor final.

Roux

Uma pastinha de farinha
de trigo cozida na mesma
guantidade de manteiga.

Vegetais Assados

Assar os vegetais antes de
processar concentra o dulgor
e realca a cor, criando uma
textura cremosa e sabor
diferenciado.

Queijo Meia Cura Ralado
Mococa

F 0 toque final de umami,
trazendo mais intensidade
no sabor, servindo como
espessante ou na hora da

finalizacao.
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CAPITULO 02

Produtos Mococa

A combinacao
perfeita!

A combinacao entre a
Mistura de Creme, Manteiga
e nosso Queijo Meia Cura
ralado proporciona:

maior cremosidade e estabilidade
textura mais aveludada ] intensificacao de sabor

melhor rendimento | padronizagao das receitas

valorizacao do produto
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CAPITULO 03

Cardapio Inteligente

Cardapio
inteligente:
muito alem
das receitas

Um cardapio estratégico e uma ferramenta de gestao.

Mais do que listar pratos, ele equilibra tradigao, sazonalidade
e criatividade para atender diferentes perfis de clientes

e 0casIoes.

Por que focar na escolha certa?

A composicao do cardapio impacta diretamente
o desempenho do negadcio:

VAL,

Ticket

Facilidadé s

Operacional Meédio

Otimiza o fluxo de Aumenta a percepgao

producao na cozinha. de valor do prato.
VCR

V
K

x\’ 4)
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[ J @ O
Lucratividade

Melhora a margem Gera recorréncia com opcgoes que
de retorno. agradam diversos paladares.

Fidelizag¢do —/;



CAPITULO 03

Cardapio Inteligente

S“QGStﬁO Para um menu
de Estrutura ",
d() car d é pi 0 eficiente, diversifique

seu mix:

2 Sopas Classicas 2 Sopas Especiais
Receitas de alto giro Receitas que permitem
e custo baixo. precificacao mais alta.
Ex: Canja, caldo verde Ex: Creme de couve-flor
ou creme de batata. ou creme de ervilha.

1 Sopa Vegetariana 1 Sopa Sazonal
Receitas que permitem Receitas para aproveitamento
diversificagao atendendo de oportunidade.
outros pUb|ICOS Ex: Ensopado de abébora

C . ou mandioquinha.
Ex: Tomate com manjericdo

ou creme de palmito.



CAPITULO 03

Cardapio Inteligente

Acompanhamentos:
a arte de personalizar
e lucrar

Oferecer complementos e foppings é a estrategia ideal

para transformar uma sopa em uma experiéncia personalizada.
Além de agradar o cliente, voce agrega valor real ao prato,

0 que aumenta diretamente seu ticket médio.

Sugestoes para o seu cardapio:

Crocancia Sabor Refeicao
Croutons e torradas & Textura completa
artesanais. Queijo ralado Adicionais de proteina,
(0 toque especial do como frango desfiado,
Meia Cura Mococa!) linguica calabresa

e bacon em cubos. Ou Carne Seca.



CAPITULO 04

Operacao

e Producao

M+#COCA

PROFISSIONAL




CAPITULO 04

Operacao e Producao

Embalagem e
Identificacao:
o valor da

experiéncia

A embalagem nao é apenas um detalhe operacional; ela &
parte essencial da sua marca. Produtos bem apresentados
transmitem profissionalismo, garantem a sequranga do
alimento e permitem que voce trabalhe com precos mais altos.

A embalagem ideal deve garantir:

W . .
PerformancO Pratlcldad@

Preservacao da temperatura, Deve ser versatil, permitindo o consi'mo
textura e vedacao segura durante iImediato ou facilitando o0 armazenamento
0 transporte. (refrigeragao/congelamento)

e 0 reaquecimento pelo cliente.

Etiquetagem:
o selo de profissionalismo

Uma etiqueta clara gera confianca. Certifique-se
de que cada embalagem contenha:

|dentificacao: Instrucoes de
Nome do produto Uso: Conservagao
e marca. e modo correto de

aguecimento.

Informacoes de Contato:
Seguranca: Redes socials
Data de fabricacao, e telefone para

validade e peso/volume. fidelizagao.



CAPITULO 04

Operacao e Producao

Armazenamento e

Validade: Seguranca
e Qualidade

0 armazenamento correto e a garantia de que seu produto chegara ao
cliente com 0 mesmo sabor e textura do dia em que foi preparado.

Temperatura e validade

@efﬁgemdas @ongeladas
(1°C a 4°C): (-18°C ou menos):

Sopas cremosas: J a 4 dias 60 a 90 dias (para
Caldos com carnes: § dias ingredientes aptos
Sopas de vegetais: Até 5 dias a0 congelamento).

Dicas de Ouro:
Congelamento &
Descongelamento

Antes de congelar, sempre realize

o resfriamento rapido (banho-maria
invertido com gelo) logo apods

O preparo. Isso e 0 descongelamento
dentro da geladeira reduzem o risco

de contaminacao e garante a estabilidade
do prato.



CAPITULO 03

Operacao e Producao

Linha congelada:
Producao em escala
e lucro garantidos!

Criar uma linha de congelados € a estrategia perfeita para
guem quer crescer. Ela permite que voce produza em
maiores quantidades, controle custos e reduza desperdicios.

Por que investir em congelados?

Produgdo@ Gestao @

antecipada: financeira:
otimiza seu tempo e fluxo aumenta a previsibilidade
na cozinha. de vendas e receitas.

@ 0
Alcance: Fidelizac;'a?loc-->
permite atender mais garante que o cliente
clientes, sem depender tenha seu produto

de entregas imediatas. sempre & mao.
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¢
@ 30 min {J 6 porcdes de 250¢g

Creme

de Milho

INGREDIENTES

2 caixas de Mistura de Creme
Mococa (400g)

1colher (sopa) de Manteiga
Mococa (15g)

| lata de milho verde em conserva -
sem o caldo (170g)

1e Va2 xicara (cha) de leite integral
aquecido (360mL)

1 cebola média ralada (150q)

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
(30qg)

1 tablete de caldo de leqgumes (10g)
Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

No liquidificador bata o0 milho com o
caldo de legumes dissolvido no leite
aquecido.

Em uma panela, aquega a manteiga e
refogue a cebola. Adicione a farinha de
trigo e continue mexendo. Adicione o
milho batido com o leite e 0 caldo de
lequme, e deixe cozinhando por cerca de
10 minutos, até obter uma consisténcia
cremosa. Acrescente a mistura de creme
e ajuste o tempero.

DICA

Sirva ainda quente, com graos de milho
cozido ou outro acompanhamento de sua
preferéncia.






W0
@ 40 min {J 6 porcdes de 250g

Caldo
Verde

Cremoso

INGREDIENTES

1 caixa de Mistura de Creme
Mococa (200g)

2 pacotes de Queijo Meia Cura
ralado Mococa (80g) para
servir

8 batatas grandes em cubos (1Kg)
1linguica defumada cortada em
fatias médias (200g)

/o maco de couve fatiada fina ou
picada (100g)

1 cebola em cubos pequenos
(150q)

2 dentes de alho amassados (10g)
1 colher (cha) de cominho em pé
(5g)

Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

Cozinhe as batatas em agua com sal e bata no
liquidificador com 1/3 da agua do cozimento -
suficiente para formar um creme.

Em uma panela funda e quente, frite a linguica até
dourar e escorra a gordura.

Em sequida, refogue na mesma panela a cebola
com o alho até dourar. Cologue o cominho em po
para liberar sabor e aroma e entao despeje a batata
processada. Quando engrossar acrescente a mistura
de creme e mexa por 2 minutos. Tempere com sal

e pimenta-do-reino, e mais cominho se necessario.
Deixe ferver antes de acrescentar a couve fatiada.

DICA

Sirva quente, com pimenta de sua escolha e queijo
meia cura ralado Mococa.






¢
@ 30 min {J 6 porcdes de 250¢g

Creme de
Mandioguinha

com Alho-Poro

INGREDIENTES

1 caixa de Mistura de Creme Mococa
(200g)

2 pacotes de Queijo Meia Cura ralado
Mococa (80g)

2 colheres (sopa) de Manteiga Mococa
(30g)

4 xicaras (cha) de mandioquinha (batata
haroa/mandioca salsa) em pedacos (800g)
1 talo de alho-poro fatiado fino (200g)

1 cebola pequena em cubos pequenos
(100g)

Pimenta biquinho a gosto (opcional)

Sal e noz-moscada a gosto

MODO DE PREPARO

Cozinhe a mandioquinha em agua

com sal, até ficar macia. Bata no
liquidificador com parte do caldo e
reserve.

Em uma panela média, refogue cebola e
0 alho-porad na manteiga.

Despeje o0 creme de mandioquinha e em
seguida, acrescente a mistura de creme
e 0 queijo meia cura ralado. Tempere
com sal e noz-moscada.

DICA

Sirva quente, com a pimenta biquinho e
mals queijo meia cura ralado Mococa.












¢
@ 30 min {J 8 porcdes de 250¢g

Creme

de Ervilha

com Hortelﬁ
e Bacon

INGREDIENTES

/2 caixa de Mistura de Creme
Mococa (100g)

1 colher (sopa) de Manteiga
Mococa (15g)

2 pacotes de ervilha fresca
congelada - ou ervilha seca cozida
(800g)

1 pedaco de bacon em cubos (200g)
1 cebola grande picada (200q)

3 copos (americanos) de caldo de
legumes (600mL)

1 folha de louro

2 xicara (cha) de folhas frescas de
hortela (50q)

Azeite de oliva extravirgem a gosto
Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

Em uma panela media doure os cubos de bacon
e quando estiver bem dourado, cologue em uma
peneira e deixe escorrer a gordura, reserve.
Aqueca novamente a panela e cologue a
manteiga para refogar a cebola com a folha de
ouro. Acrescente toda a ervilha, e deixe refogar
nor alguns minutos. Adicione a metade das
folhas de hortela, o caldo de legumes e deixe
cozinhar até que a ervilha fique macia.

Bata tudo no liquidificador com a mistura de
creme, e retorne para panela.

Ajuste os temperos e finalize com o bacon e
folhas de hortela.

DICA

Sirva quente, com complementos
de sua preferéncia.



PROFISSIONAL

Com as tecnicas certas, padronizagao e 0 uso
estratégico dos ingredientes Mococa, voce
transforma o seu negocio em uma marca
de alto nivel, reconhecida pela qualidade e

altamente rentavel.

Conte com a parceria da
@MococaProfissional que te oferece
conhecimento e ingredientes de qualidade
para crescer 0 seu negocio!

CLIQUE E SIGA NOSSAS REDES



https://www.instagram.com/mococaprofissional/

