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1 HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

Ao falar do municipio de Caraguatatuba, nota-se uma constante ligacdo com a
gastronomia e a cultura caicara. Com o passar dos anos, houve uma busca pela conciliagdao
entre o turismo e a gastronomia, o que resultou nos festivais gastrondmicos que buscam
constantemente tendéncias gastrondmicas € ao mesmo tempo exaltar a tradicional cozinha
caicara.

Como citado no TCC I, a cultura caigara estd ligada ao respeito do povo pela sua
natureza, vivendo a base de pesca e coleta, mas sempre preservando a sua natureza e sua
sazonalidade. Pensando nisso, se propde a criagao de um prato: ““ Triade de Tainha”, que tem
como objetivo seguir esses valores. O prato consiste em 3 pratos, que representam a cozinha
caicara e os festivais gastronomicos, desenvolvidos com técnicas da alta gastronomia.

O prato esta ligado a 4 festivais gastronomicos, entre eles: o Festival da Tainha, uns do
mais importantes para o municipio por trazer o peixe tipico em inimeros pratos; o Festival
do Cambuci, onde sua importancia no Vale do Paraiba busca trazer esse fruto tipico e suas
caracteristicas; o Festival Caragua Agosto, busca inovagdo e tendéncias do mercado
gastrondmico como um desafio para os proprietarios dos restaurantes locais, motivando-os a
criar pratos diferenciados; e o Festival do Food Truck, que traz pratos rapidos e praticos de
se comer, assim como 0s presentes preparos sao.

Estes festivais citados, apresentam diversas formas da gastronomia caicara e seus
principais insumos, além de introduzir contemporaneidade e inovacdo no setor gastronomico.
O prato aqui apresentado, também busca trazer esse movimento e exaltar essas caracteristicas,
pensando na possibilidade de comercializar este prato nos festivais na categoria “Sabor e
Praia” do Festival Caragua Agosto.

Os 3 preparos apresentados tem como seu principal insumo a tainha, que em seu
festival sdo consumidos mais de 16 toneladas de peixe, em apenas um final de semana,
mostrando de diversas maneiras um pouco deste peixe tdo caracteristico e importante para o
comeércio pesqueiro local.

As preparagdes criadas para compor o prato que sera apresentado para a banca sao:

“Mini hamburguer de tainha, com maionese de cambuci e vinagrete de pimenta
cambuci”, que traz consigo importantes insumos, como o milho, presente no pao por ser uma
das bases da gastronomia caicara. O cambuci, que ¢ uma fruta nativa da mata atlantica
caracterizada por sua predominancia azeda, foi muito utilizada por indigenas, tropeiros e
caipiras da regido e hoje através desses festivais volta a ter reconhecimento na comunidade.

“Tainha no papilote acompanhado de farofa de banana na terra e molho de melago de



Caraguatd”, além da tainha, a banana e a farinha de mandioca presentes neste preparo,
trazem um pouco da cultura caigara. O molho composto por uma das frutas mais importantes
para a cidade, que ¢ o caraguatd, foi a inspiracao para a escolha do nome do municipio de
Caraguatatuba, na lingua Tupi, que significa “lugar onde tem muitos caraguatas". Por este
motivo foi escolhido para compor o prato, em homenagem a essa planta, na preparagdo sera
apresentado como muitos consomem, que ¢ com melago. Muitas mulheres da comunidade
usam por conta das suas propriedades medicinais expectorantes.

“Releitura do Prato Azul Marinho”(mil folhas de mandioca, tainha aromatizada e
caviar de caldo de azul marinho). Um dos pratos que melhor representa a cultura caicara € o
Azul Marinho trazendo em si uma preparacdo caldosa com peixe, banana, ¢ temperos, sua
principal caracteristica é a coloragdo azulada, que se d4 naturalmente. E servido com pirdo,

feito de farinha de mandioca, a mandioca esta presente na base deste prato.

2 AS TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO

Ao apresentar esse conjunto de preparos, ressalta-se a importancia da organizagdo e
percepcao dos seus preparos e técnicas. Visto que, dentre todas as preparagdes, foram
pensados na realizagdo de pelo menos 3 processos para cada prato. Dessa forma, devido a

grande quantidade de técnicas e preparos, o trabalho foi dividido por prato. Sendo eles:

2.1 TECNICAS APLICADAS NO MINI HAMBURGUER

Nesse prato, inicia-se com um cldssico pao brioche, que passou por adaptacao,
mesclando a farinha de trigo com a farinha de milho, pois o milho ¢ um dos importantes
insumos citados na gastronomia caigara, além de agregar sabor e coloracdo a preparagao.

O molho que acompanha o prato, consiste em uma emulsdo permanente, que € a
maionese saborizada com o cambuci, escolhida com o intuito de proporcionar uma textura
aveludada e levemente 4cida e valorizar a cultura caicara, além de conseguir manter o ponto
da maionese sem desestabiliza-la.

O hamburguer sera de peixe, pelo fato de fazer parte da cultura alimentar caicara. Para
agregar mais sabor ao peixe foi utilizado o método de empanamento padrao a inglesa, que
consiste em: passar o peixe na farinha de trigo, no ovo e depois em farinha panko para
favorecer a crocancia e proporcionar mais textura, logo passado por método de cocgdo seco
de fritura por imersao.

Para finalizar este preparo foi escolhido uma variacio do molho vinagrete, que

consiste em: um molho que se emulsiona um 4cido e uma gordura temporariamente, e para



agregar sabor foi inserida a pimenta cambuci cortadas em brunoise (corte em pequenos
cubos de 0,3 cm x 0,3 cm x 0,3 cm). Trazendo assim uma modificagdo desse molho base,

buscando incorporar uma regionalidade para esse preparo cléssico.

2.2 TECNICAS APLICADAS NO PAPILOTE DE TAINHA

O segundo prato foi pensado em ser apresentado através da técnica de cozimento no
papilote, que consiste em uma técnica de cocgdo por calor misto, onde assa-se e cria-se o
vapor no papilote, para obter um peixe Umido respeitando os sabores natos do peixe e
incorporando aromatizantes e sabores para realcar seu sabor genuino. Para uma obter uma
coccao uniforme dos insumos adicionados no papilote, foi aplicado cortes padronizados nos
legumes (julienne, que consiste em: bastdes finos de 0,3 cm x 0,3 cm x 0,6 cm).

Como acompanhamento foi adicionado uma farofa de banana da terra, pois além de
trazer dois insumos importantes da gastronomia caicara (banana e farinha de mandioca), a
banana ¢ um acompanhamento que casa muito bem com o peixe e o molho, foi escolhido o
corte em brunoise e a técnica de frigir, antes de adicionar a farinha.

Finalizando o prato, apresenta-se o molho de melago de caraguatd com mostarda, com
um sabor predominantemente agridoce, equilibrando o prato em sabor além de proporcionar

uma textura aveludada.

2.3 TECNICAS APLICADAS NA RELEITURA DO AZUL MARINHO

Com o intuito de trazer inovag¢ao e alta gastronomia, o ultimo prato foi todo pensado e
criado por meio de técnicas da gastronomia molecular. A primeira técnica utilizada foi a
cocgdo na Gastrovac, que consiste em uma panela a vacuo, onde o processo a vacuo agrega
muito mais sabor ao prato, como em marinadas, que foi o caso utilizado aqui. Além de fazer
esse processo em um menor tempo, ao adicionar os alimentos na panela o vacuo, os torna
mais porosos incorporando o liquido mais facilmente. No caso deste preparo, foi utilizado
para o caldo do azul marinho ficar com o gosto mais acentuado.

Para a coloragdo azul foi mantida a técnica utilizada pelos caigaras utilizando a banana
verde. A Banana verde, por estar nesse estddio de maturagdo, possui altas concentragdes de
taninos que ao serem cozidos se associam as proteinas do peixe resultando na coloragdo azul.
Para realgar essa coloracao ¢ utilizada a panela de ferro, que ao entrar em contato com o
tanino da banana se liga aos derivados de ferro e metal, intensificando a cor.

Ap0ds isso foi utilizada a técnica molecular de esterificagdo que consiste em dissolver

o alginato no caldo e o cloreto de sddio na dgua, pingando essa mistura na dgua com cloreto



de sodio. Para fazer esta técnica com produtos mais faceis de serem encontrados, foi diluida
no caldo a gelatina incolor, que ¢ usada em temperatura ambiente e se pinga em 6leo que
deve estar gelado para conseguir alcangar a técnica. Resultando num “caviar”.

Para utilizar este caviar, foi incorporado no prato folhas de mandioca, cortadas no
mandolin e assadas em calor seco para garantir sua crocancia e representar o pirdo que €
servido junto com o caldo do azul marinho. Também foi adicionado o peixe grelhado em

uma frigideira com gordura agregando sabor e maciez.

3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO GASTRONOMICA
3.1 TESTE 1

No primeiro teste apesar de ter sido utilizado como peixe a merluza pela falta da
tainha no municipio de S3do Borja a técnica do papillote resultou satisfatérios em todas as
caracteristicas organolépticas, entao foi mantida a mesma técnica.

Foi testado também o pao brioche que resultou num tamanho muito grande, entao foi
diminuido, e ao realizar com apenas 30 minutos de fermentagdo e 20 ml de leite, ficaram
texturas nao desejadas sendo necessario aperfeicoar.

As principais modificacdes, foram a retirada do pimentdo vermelho e amarelo no
vinagrete de pimenta cambuci, onde os sabores notados ndo resultaram importantes e somente
com a pimenta o sabor da cultura caicara era enfatizado.

A segunda modificagdo foi a retirada do alho no molho de melago de caraguatd, pois o
sabor estava se sobressaindo e desarmonizando com o restante dos pratos.

No quesito molho, outro teste feito foi com a maionese de cambuci, que ao invés da
polpa ser adicionada, foi adicionado o licor de cambuci, que nao foi muito agradavel. E por
fim, foi alterada a farofa de banana da terra, onde foi retirado o bacon que tinha sido
incorporado pelo sabor defumado, porém ele estava se sobressaindo e interferindo na

delicadeza do peixe.

Figura 1- Teste 1: Papilote com merluza e mini hamburguer.



Fonte: Imagem da pesquisadora, 2022. Fonte: Imagem da pesquisadora, 2022.

3.2 TESTE 2

O segundo teste, teve o objetivo de aprimorar as técnicas, onde se chegou em todos os
resultados esperados tanto no mini hamburguer, quanto no papillote, entdo os esforgos foram
voltados a realizag¢do do terceiro prato.

Nesse dia, foi testado uma base de mandioca passada no mandolim com manteiga e
assada, onde objetivava-se que ficasse no formato de barca para remeter aos pescadores da
cidade, porém foi testada diversas vezes e ndo foi atingido o resultado. Entdo foi feita uma
tentativa de massa de mandioca, que também ficou numa textura grossa e com um sabor
muito neutro para a preparacao.

Figura 2- Teste 2: Barcas de mandioca.

~

Fonte: Imagem da pesquisadora,2022. Fonte: Imagem da pesquisadora,2022.

Foi preparado também uma mousse de peixe, que seria apresentada através de uma
quenelle cozida em um fundo de legumes, também nao se obteve o resultado esperado, pois a

mousse nao chegou na consisténcia desejada e sua aparéncia ndo harmonizou com os demais



ingredientes.

O ultimo componente testado neste dia, foi o caldo do azul marinho, para tanto, foi
produzido o “Azul Marinho” como ¢ preparado usualmente e depois do caldo pronto, foi
adicionado a gelatina e por fim, entdo testado o caviar. O processo de esferificacdo foi

atingido e resultou nas esferas perfeitas, porém sem sabor.

Figura 3- Teste 2: Esferificacdo do caviar de Azul Marinho

Fonte: Imagem da autora,2022.

3.3 Teste 3

Para esse teste, foi pensado em diversas alternativas de mudangas para o ultimo prato.
E entdo foi alcangado o objetivo final, para chegarmos nesse resultado, foi necessario
adaptagdes nos trés componentes.

Para a base da mandioca, mudou-se o formato (agora em rodelas), mas se continuou
com a técnica, intercalando camadas de mandioca com camadas de manteiga e assim se
atingiu uma base crocante e de boa aparéncia.

Como o problema do caviar no primeiro dia foi o sabor e para se obter um caldo mais
saboroso de maneira rapida, foi utilizada a Gastrovac. Os insumos foram marinados antes de
ir a panela, desta forma obteve-se um caldo mais saboroso, com o gosto predominante do
peixe. Sendo assim, ao preparar o caviar ndo se perdia essa caracteristica, além de ndo perder
a coloragao natural do azul marinho.

E para aproveitar o peixe que foi usado na marinada, foi retirado uma parte e usado

para trazer a maciez do prato, finalizando ele em uma sautese e chegando no prato final.

Figura 4- Teste 3: Processo de marinada na Gastrovac e caviar de Azul Marinh



Fonte: Imagem da Autora,2022.

4 DESCRICAO DO RESULTADO DA PREPARACAO

Com o intuito de divulgar a gastronomia caraguatatubense e difundir alguns dos mais
diversos insumos e técnicas da regido, se chegou nesse resultado de combinagdes e sensagdes
organolépticas para trazer ao comensal a sensa¢do de estar comendo em um desses festivais.
Para associar os festivais de uma maneira mais abrangente pela sua ampla variedade, foi
pensado nessas 3 opcdes onde cada uma delas traz consigo o frescor da praia e a
predominancia em sabor.

O hambtlrguer carrega a representatividade dos diversos hamburgueres
comercializados nos festivais, seus insumos presentes nele trazem consigo a leveza de um
peixe, com a acidez do cambuci ¢ a0 mesmo tempo se incorpora maciez com o brioche e
crocancia com o método de coc¢ao. Tornando-se um prato equilibrado em sabor, aroma, cor ¢
texturas.

Ao mesmo tempo, o papillote ¢ uma preparacdo rica em nutrientes que apresenta
diversos aromas obtidos através do seu método de coccdo ao agregar a farofa e o molho se
obtém uma combinagdo caracteristica de um prato agridoce e com variadas texturas como a
maciez do peixe e dos legumes com a crocancia da farofa.

Enquanto os primeiros preparos trazem sabores e formas mais conhecidas, a releitura
do azul marinho traz consigo uma combinacdo de técnicas usufruindo da tecnologia e
inovacdo da gastronomia, usados para homenagear um prato emblematico da cultura caigara
do litoral norte de Sao Paulo. Mantendo sua principal caracteristica visual, que € a cor azul e
agregando texturas diversas como a maciez encontrada no peixe que possui um sabor neutro,
a crocancia obtida com as camadas de mandioca e a poténcia que tem o sabor do caviar de

azul marinho.

5 FICHAS TECNICAS



5.1 Ficha técnica pao brioche de milho

Académico:lMelissa vidal Leite | Instituic3io; |Instituto Federal F amoupilha |C|.Isn de Gagronomia
Receita: |Pao Brioche de Milho
Clagsificagéo:|Prato Principal Custo Total: 7.68
Rendimento da Receita em kq:|0,320 Codigo: 01 Custo por ky: 24.00
Rendimente em Porgies: 8 | Porgae gq| 0,040 Data;| 21/06i22 | Custo por Porgae Unitaria: 0,96
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total

F arinha de trigo 1480y 0140 Ka 1,00 0,150 Ky 4,79 [i0] 0,71

Farinha de Milko 1005 0100 Ky 1.00] 0,100 Ky s20] Ky 0,52

F ermento Bioldgico 10g 0,010 Ky 100 0,010 Ky 5180 Ky 0,52

Leite Morno 100ml 0,100 L 1,00 0,100 L 3580 L 0,35

Arlcar 40g 0,040 Kg 1,000 0,040 Kg 550 kg 0,22

Manteiga a0g 0,050 Kg 1,00 0,050 Ky 549 90 kg 3,00

Ovas 2 Und 2,000 Unil. 100 2000 | Und o83 Urd 1,66

sal 3 0,003 Ki 100 0003 Ky 239 Ky 0,01

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 1] 0,00

0,000 0 i 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 1] 0,00

0,000 0 1] 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 i 0,00

0,000 0 i] 0,00

0,000 0 1] 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 1] 0 0,00

Valor dos Ingredientes 698

Margem de Seguranca| 10,00 % | 0,69826

Walor do Custo da Receita 768

MODOQ DE PREPARO

INTERPRETAGADQ

1-Resear a manteiga. Mistua todos os ingredientes secos.

2-Acreacertar 05 0v0s & & assar. Actescerta o ldte a0s poucas até dar parto
N massa.

3-& massa deve fcar ligeramente peggiosa e déstica. Se desprendendi da

E ancaca.

4-Abtir & massa e adicions & manteiga em ponto pomada. AMEssar nowem ente
para @ menteiga agregar & massa.

5-Descanso de 30 min.Soma. Modelagem ( em porgies de 40g cada).
Fermentagan de 1 hora. B- Leve a0 forno & 1807y por 30 minutos ou sté estiver
dourado.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Eovks. * Colherzs. *Balanga. *Assadsiras.




5.2 Ficha técnica Hamburguer de tainha

Académico:lMelissa vidal Leite

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

| Curso de Gagronomia

Receita: |Hamburguer de Tainha
Clagsificagéo:|Prato principal Custo Total: 11.26
Rendimento da Receita em kq:|0,200 Codigo: 02 Custo por ky: 56.29
Rendimento em Porgies: 8 | Porcdo gq| 0,025 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 1,41
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
Tainha 150g 0,150 Kg 1,221 0,183 Ky 20,00 kg 3,66
Suco de limdn sicilang 10 il 0,010 Ky 100 0,010 Ky 79 Ky 0,08
Amido de milho 10g 0,010 Ky 100 0,010 Ky 11.45] Ky 0,11
Az eite 10 ml 0,010 L 1,00 0,010 L 39 90 L 0,40
Sal Q.B 0,000 [5]4] 1,000 0,000 Q.h 0.00 Qb 0,00
Fimenta do reina Q.B 0,000 G.h 1,00 0,00 Q.h 000 Qb 0,00
F arinha de trigo 504 0,050 Ky 1.00] 0,050 Ky 1479 Ky 0,24
Qva 1 Unid. 1,000 Unidada 1,000 1,000 |Unidade 0,83 Unidade 0,83
Farinha Panko Sy 0,050 kg 1,00 0,060 Ky 32,95 kg 1,65
Blen 200 i 0,300 L .00 0,300 L nes L 3,27
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 1024
Margem de Sequrancal 10,00 % | 1,02354
Walor do Custo da Receita 11.286
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

adiciorar o iméo, amidn |, 2al & azeite.
2- Maldat & congelar até icar fim e

4-Fritar em dleo quente | por imersSo.

1- Bater o peixe no processacor & deixar ele com & gune pedacos ainda |

3- Empanar ela ra stirha de trigo | depois no oo (misturar um pouco de doua no
oD pata Bcilitar esse processo) e depois Brirha panko.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*Escum adeira.

*howds. * Processacdr. Mabua de cote * fca. *Caolheres. * Balanga. * Panda.




5.3 Ficha técnica maionese de cambuci

Académico:lMelissa vidal Leite

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

10

| Curso de Gagronomia

Receita: |Maionese de Cambuci
Classificagédo:|Molho Custo Total: 10.15
Rendimento da Receita em kg:|0,200 Codigo: 03 Custo por ky: 50,73
Rendimento em Porgies: 6 Porcdo g/ 0,033 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 1,69
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Preco . Custo
e Operacional Liguida Umdadel Correcdo| Bruta HICEek Unité';rio CULEEL Total
Ova 2 2,000 Unid. 100 2000 | unid. 083 Unid. 1,66
Az eite 100 mil 0,100 L 1,00 0,100 L 39 90 L 3,99
Oleg 100ml 0,100 L 1,00 0,100 L 10,89 L 1,09
Carmbuci 50 g 0,050 Ky 1.40] 0,070 Ky 50 Ky 2,49
s b 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.h ool ok 0,00
Pimenta b 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.b oo0l @b 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
Malor dos Ingredientes 922
Margem de Sequrangal 10,00 % | 092240
Walor do Custo da Receita 1018
MODO DE PREPARO INTERFPRETACAD

[1-Cozinker 05 oW (USEF UME gema & um o inteira). 2-Bater oo e ir adcionando
oz dlens ans poucos até dar o ponto de maionese.

2 Adiciorar o Cambuci e bater até dar o porto.

3-30 g ce maonese pronta - 50 g de pdpa de cambuci,

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*Liguidificacor * Balanga *Colber * Faca * Tabua de corte




5.4 Ficha técnica vinagrete pimenta cambuci

Académico:lMelissa vidal Leite

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

11

| Curso de Gagronomia

Receita: |Vinagrete de Pimenta Cambuci
Classificagio: | Acompanhamento Custo Total: 1.17
Rendimento da Receita em kq:|0,150 Codigo: 04 Custo por ky: 7.82
Rendimento em Porgies: 5 | Porgio q| 0,050 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 023
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
FPimenta Cambuci 100g 0,100 Kg 1,14 0,114 Ky B a0 kg 0,74
Vinagre 20 il 0,020 L 100 0,020 L 250 L 0,05
Liméo b 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.h ool ab 0,00
Gleg 30 ml 0,030 L 1,00 0,030 L 10,89 L 0,33
0,000 0 i 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 112
Margem de Sequrangal 5,00 % | 0.05589
Walor do Custo da Receita 117
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

SEndr.

1- Picer @ pim enta cambuci em Brunoise, adcionsr o dleo, azeite & vragre e

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

“Bowls. * Balanga. * Tabua de corte. * Faca. * Colher




5.5 Ficha técnica Papilote de tainha

Académico:|Melissa Vidal Leite |

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

12

| Curso de Gagronomia

Receita: |Papilote de Tainha
Clagsificagéo:|Prato Principal Custo Total: 5.64
Rendimento da Receita em kq:|0,300 Codigo: 05 Custo por ky: 18.80
Rendimento em Porgies: 3 | Porcdo gq| 0,100 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 1,88
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
Tainha 150g 0,150 K 1,221 0,183 Kg 20,00 K 3,66
Cenoura 30 0,030 K 117] 0,035 Ky 70 Ky 0,28
Abobrinha taliana 20y 0,020 Ky 131 0006 Ky 600 kg 0,16
Cehola Roxa 20g 0,020 k.o 1,64 0,033 Kg 10,99 2] 0,36
Tomate Cergja 200 0,020 ko 1,04 0,021 ko 1318 kg 0,27
Limdo siciliang q.h 0,000 G.h 1,00 0,00 Q.h 000 Qb 0,00
Ervas frescas 0b 0,000 Qb 1.00] 0,000 Q.h ooo] aw 0,00
sal o 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.h ool ab 0,00
Fimerta oh 0.0 ahb 100 oooo | a.b o T 0,00
Az eite de Ol 10 ml 0,00 L .00 0,010 L el L 0,40
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 513
Margem de Segurangal 10,00 % | 0,51281
Walor do Custo da Receita 564
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

1-2&ktir & folha de pape manteiga.

2-Dizpar 0F [2gUmes [ COM O UM a Cama pata & tainha) & tem petar

G- Colocar sobre os legumes [ Cebola roxa em rodelas, Cenowra em julliens &
Abokrinha em juliens), & tainha j& temperada com =al & pimerta.

4- Colocar o Tomate Cersja cotaco em transweral & a rodela de Lim &0 por dma.
5- Salpicear as ehas fescas e regar com azeite de oliva.

E- Fechar o papilote & lesar ao fomo pré- aouecido por 180°, por aproximadam ente
20 minutos.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

[+ azzaneita. *Tabus de cote. *papd manteigs. *Faca * Balancs.




5.6 Ficha técnica farofa de banana da terra

Académico:|Melissa Vidal Leite |

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

13

| Curso de Gagronomia

Receita: |Farofa de Banana da Terra
Classificagio: | Acompanhamento Custo Total: 299
Rendimento da Receita em kq:|0,200 Codigo: 06 Custo por ky: 14.93
Rendimento em Porgies: 1 | Porgio q| 0,050 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 0.75
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
Manteiga 159 0,015 Kg 1,000 0,015 Ky 549 90 kg 0,90
Bleo 5l 0,005 L 100 0,005 L 1wag] L 0,05
Azeite 5 mi 0,005 L 100 0,005 L a0 L 0,20
Banana daterra 100 0,100 K 139 0,139 Ky 141 [&0] 0,20
Alho A0y 0,030 Kg 1,08 0,052 Kg 159,00 kg 0,62
F arinha de Mandioca 100 g 0100 Ka 1,00 0,100 Ky 780 0] 0,75
s ob 0,000 Qb 1.00] 0,000 Q.h ooo] aw 0,00
Pirmerta do Reino o 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.h ool ab 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 271
Margem de Sequrancal 10,00 % | 0,27140
Walor do Custo da Receita 299
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

[1- Saltear banana na manteigs, junto adicions um dente de alho inteino.
2- &pdz & banana doutar | retire o alba.
- Aorescertar a fatinha até dourar. & Tempere com sa e pimenta e sina.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*Panelaz * Tabus de cotte. * Faca. *Colher




5.7 Ficha técnica molho de melaco de caraguata

Académico:lMelissa i

dal Leite

| Instituicao: |Ir51'rtu10 Fedetal Famoupilha

| Curso de Gagronomia

14

Receita:

Molho de melago de Caraguata

Classificagio: | Molhos Custo Total: 4.38
Rendimento da Receita em kq:|0,100 Codigo: 07 Custo por ky: 43.83
Rendimento em Porgies: 1 Porcdo gq| 0,025 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 1,10
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Liguida UmdadJ Correcic| Bruta HiLERhy Unit;;riu HhLERhy Total
Mostarda 850 0,055 Kg 1,000 0,065 Ky 26 7H kg 1,47
Melaco de Caraguata a0y 0,040 Ky 1.00 0,040 Ky s200] kg 2,08
Suco de limdn 100 0,010 Ky 1.00, 0,010 Ky 338l Kg 0,03
Az eite 10 ml 0,010 L 1,00 0,010 L 39 90 L 0,40
Sal (5 <] 0,000 [5]4] 1,000 0,000 Q.h 0.00 Qb 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 3.98
Margem de Seguranca| 10,00 % | 0,39847
Walor do Custo da Receita 438
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

1-Baertudo no liguidificador. 2- Ajular 0 sal e serr.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*licuichicadar * Colher. * Balanga




5.8 Ficha técnica mil folhas de mandioca

Académico:lMelissa Yidal Leite

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

15

| Curso de Gagronomia

Receita: |Mil Folhas de Mandioca
Classificacéio:|Canapé Custo Total: 7.32
Rendimento da Receita em kq:|0,200 Codigo: 0g Custo por ky: 36.61
Rendimento em Porgies: 1 Porcdo gq| 0,050 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 1,83
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
Mandioca 12049 0,120 Kg 1,39 0,167 Ky 3,949 kg 0,67
Warteina 100y 0,700 Ky 1.00, 0,100 Ky 5900 Ky 5,99
sa oh 0,000 o.b 100 o000 | ab oo0] @b 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 6.66
Margem de Sequranca| 10,00 % | 0,66655
Walor do Custo da Receita 732
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

processo 3 weres.
- Leve ao congeladaor até congelar.

crocante.
(5= Tem perar com Sal.

[ Descasiue a mandioca e cote com o mandalim em fdias finas.
2-Irtercale uma camada de mandioca com uma camada de marteiga | repita o

4- Lever a0 Dm0 pré- aguecido a 180° por 15 minutos ou g é gue esteja dourado &

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

[*Facs. *Tabua e cote. * Balanga. * Assodeira




5.9 Ficha técnica tainha marinada na gastrovac

Académico:lMelissa vidal Leite

| Instituicd0: [Irstituto Federal Famoupilha

16

| Curso de Gagronomia

Receita: | Tainha marinada na gastrovac
Classificacio: Custo Total: 11.84
Rendimento da Receita em kq:|0,150 Codigo: 09 Custo por ky: 78.93
Rendimento em Porgies: 3 Porcdo gq| 0,050 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 3,95
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
Tainha 150g 0,150 kg 1,221 0,183 kn 20,00 kg 3,66
Banana nanica Verde 1005 0100 Ky 150 0,150 Ky 729 Ky 1,00
Liméo 20 g 0,080 Ky 126 0,101 Ky 339 kg 0,34
Cebola 150g 0,150 kg 1,64 0,246 Ky 595 4] 1,47
Alho A0 g 0,050 Kg 1,08 0,007 Kg 159,00 kg 1,85
Cheirg Yerde 1/2 Mago 0400 Il 1,00 0,500 Mc 229 e 1,15
Pirmerta dedo de moa 30g 0,030 Ky 118 0,036 Ky as0] kg 0,30
sal ok 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.h ool aw 0,00
W rteiga 15 ¢ 0,015 Ky 100 0,015 Ky gaoi Ky 0,90
0,000 i D 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 1076
Margem de Segurancal 10,00 % | 1,07626
Walor do Custo da Receita 11.84
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

[t & courar.

1- Colozar o peixe, & barana, alho, cebola, cheim weroe, piments, sal e iméo na
gastrovas & deixar matinar em vEoun par 25 min. 2 Sela o peixe com manteiga

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*Balanga. * Gastrovec. * Tabua de Cotte * Faca




5.10 Ficha técnica caviar de azul marinho

Académico:|Melissa Vidal Leite |

Instituicio: |Instituto Federal Famoupilha

17

| Curso de Gagronomia

Receita: |Caviar Azul Marinho
Classificacéo:|Decoragio Custo Total: 12.28
Rendimento da Receita em kq:|0,200 Codigo: 10 Custo por ky: 51.40
Rendimento em Porgies: 8 Porcdo gq| 0,025 Data:| 210622 |Custo por Porgio Unitaria: 1,54
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacion al Liguida UmdadJ Correcio| Bruta CRLELL Unit;;riu CULERE Total
Tainha 150g 0,150 kg 1,221 0,183 kn 20,00 kg 3,66
Banana nanica Verde 1005 0100 Ky 150 0,150 Ky 729 Ky 1,00
Liméo 80 0100 Ky 178 0,126 Ky 339 kg 0,43
Cebola 150g 0,150 kg 1,64 0,246 Ky 595 4] 1,47
Alho A0 g 0,050 Kg 1,08 0,007 Kg 159,00 kg 1,85
Cheirg Yerde 1/2 Mago 0400 Il 1,00 0,500 Mc 229 e 1,15
Pirmerta dedo de moa 30g 0,030 Ky 118 0,036 Ky as0] kg 0,30
sal ok 0,000 Qb 1,00 0,000 Q.h ool aw 0,00
W rteiga 15 ¢ 0,015 Ky 100 0,015 Ky gaoi Ky 0,90
Gelating incalor g 0,004 Kg 1,00 0,004 Ky 78,99 kg 0,32
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 i 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 1] 0 0,00
Valor dos Ingredientes 1116
Margem de Seguranca| 10,00 % | 1,11639
Walor do Custo da Receita 12.28
MODQ DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Colozar o peixe, & barana, alho, cebola, cheim weroe, piments, sal e iméo na
gasttovas & deixar matinat em w&cun par 25 min.

2- Apda retitar o sAou do preparo, cos & sepate cada ingredent e

3- Adicione o azeite na panela de Bro e a0 esguentar figiro albo & & cebola,
quanco estiverem douradcs acrescertar o peixe.

4-Canco tucdo estiver dowrado adicione o restante dos ingredentes e deixe Brver
et & sparecer a cor azul .

5- Se necessano corgr o tempero com =8 e pimenta oo reino. Resere.

E-fpos o caldo prorto | retire 100m| e adicione & oelatina, leve ao oo até ferer.
7-Com o dlen pelado, com uma sefinga ou un conta ootas va pingando o caldo
et & elas decantarsm .

SEzcoter do deo & lavar com &gua fria para retitar o excesso do dleo.

9- Manterha & esferificacio gelada até sendr.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*Balanga. * Gastrovec. * Tabua de Cotte * Faca. * Panda de Fermo. * Setinga.




5.11 Ficha técnica triade de tainha (prato completo)

18

| Curso de Ga stronomia

Académico:|Melissa Vidal Leite | Instituicio: instiuto Federal F anaupiha
Receita:|Triade de Tainha

Classificacéo:|Finger Foods Custo Total: 16.59

Rendimento da Receita em kiq: |0,500 Cadigo: Custo por ki: 33.18

Rendimento em PorgHes: 1 | Porcéo g/ 0,500 D ata: Custo por Porcio Unitaria: 16,59

. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Preco . Custo
| dient . .. Unidad N Unidad .. . |Unidad
ngredientes Qperacional Liyuida R Correcédo| Bruta R U nitario i Total
P én Brioche 40g 0040 5] 1,000 0,040 Kg 24 00 5] 0,96
Maionese de Cambuci 330 0033 ki 1,000 0,033 Kg 4617 ki 1,52
“inagrete de Pimenta Cambuci 200 0020 3] 1,000 0,020 Kg 7.8 3] 0,16
Hamburguer de Tainha 280 0035 kg 1,000 0,025 kg a6 24 kg 1,41
Fapilote de Tainha 100y 0,100 K 1,00 0,100 Kg 1880 ko 1,38
Wolho de helaco de Caraguatd 250 0,025 K 1,00 0025 Kg 4383 Ka 1,10
F arofa de Banana da Terra 500 0,050 Kl 1,00 o050 Kg 1493 Ko 0,75
Wil Folhas de Mandioca 50g 0,050 K 1,00 o050 Kg 366 Ko 1,83
Tainha Marinada na Gastrovac Ay 0050 kg 1,000 0,050 Kg 78,93 kg 3,95
Caviar Azul Marinho 250 0025 kg 1,000 0,025 Kg E1,40 kg 1,54
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 1] i 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 [i] i 0,00
0,000 [i] i 0,00,
0,000 0 i 0,00
0,000 [i] i 0,00,
0,000 0 i 0,00
0,000 0 i 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 0 1] 0,00
0,000 1] 1] 0,00
0,000 1] i] 0,00
Valor dos Ingredientes 15.08
Margem de Sequranca, 1000 % | 150815
Valor do Custo da Receita 18,59
MODO DE PREPARD INTERPRETAGCAOD

[1-2brir o P &0 brioche, passara maionese de cambud | colocar o hamburguer de
ltainha & iralizar com o vinagrete de pimerta cambuci. 2-2brir o papilae apos
pronto & remontar na louga, ertre o peixe e otomate adiciorar o malho de melago
e inalizar com a farofa de banana da tera ao redor.3- Para iralizar, cologue o mil
falhas de mandioca como base, em dma adicionar o peixe e inalizar com o Cavar
e szul marinho.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

*Colher. * Faca
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