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1 HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

Com base na pesquisa “Consumo de lanches em Sdo Borja durante a pandemia da
Covid-19”, desenvolvida na disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso I (TCC I) do curso
superior de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal Farroupilha - Campus Sao Borja,
buscou-se neste TCC II, desenvolver uma preparacdo gastronOmica que venha integrar ao
cardapio da lancheria a qual sou proprietaria. A opc¢ao de preparo foi um pao de queijo com
linguiga, molho, geleias e batata frita.

A lancheria existe ha mais de 30 anos, portanto, para acrescentar uma opgao nova ¢
necessario que ela se encaixe no perfil da lancheria e que a mesma agrade os clientes antigos e
traga novos. O cardapio da lancheria se manteve o mesmo, praticamente, desde sempre. E
algo que os clientes ja estdo acostumados e muitos se mantém fiéis aos seus pedidos. Com
uma nova opg¢ao, ¢ possivel buscar uma maneira de combinar aprendizados do curso em um
novo prato para o trabalho.

Sou uma mulher empreendedora e trabalho ha mais de 30 anos com lanches, os quais
produzo e comercializo. Tal negocio vem sendo a principal fonte de renda da minha familia.
Em busca de novos conhecimentos fui atrds de uma formacdo profissional que além da
realizagdo pessoal, serviria para melhorar o meu empreendimento, unindo o aprendizado com
a experiéncia de mercado que ja tenho. O aprendizado foi entdo, direcionado para a melhoria
e possivel criacdo de um produto tido como “Gourmet”, agregando o conhecimento recebido
no curso superior em gastronomia. Apesar de ser um alimento de origem norte-americana, o
Cheeseburger foi adaptado ao gosto gatcho, reestilizado para “Xis Burguer”, ou
simplesmente “Xis”, carinhosamente rebatizado, uma constatagdo da aculturagdo frente a
universalidade dos produtos alimentares de sucesso. Busquei criar um produto com origens

brasileiras e se possivel gaucha.

O pao de queijo ¢ uma iguaria oriunda da América do sul, uma variacdo da Chipa,
receita criada pelas missdes jesuiticas, com influéncia indigena e europeia. E tipico de paises
como Paraguai e Argentina. No Brasil teria entrado em 1860 no estado de Minas Gerais.

A proteina escolhida foi a linguiga por ser um insumo valorizado e consumido entre os
gatuchos. O molho chimichurri é reconhecido por ser um acompanhamento de carnes, o
requeijdo para proporcionar um sabor mais leve, dando um equilibrio ao prato, o queijo
mugarela por ser um queijo que derrete facilmente. Os molhos pensados para acompanhar o

prato foram: geleia de abacaxi com pimenta, para dar acidez, geleia de hortela, para dar para



um sabor refrescante, crispy de bacon para dar a crocancia e batata frita salpicada com salsa
desidratada para complementar o lanche.

Buscou-se proporcionar através dos elementos presentes no prato, uma harmonizagao
de sabores, texturas e cores, utilizando as caracteristicas organolépticas de cada elemento,

percebendo assim pelos nossos 6rgaos de sentidos.

2 AS TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO

Para a realizac¢do de cada preparo, na constru¢ao do prato, usou-se técnicas aprendidas
no decorrer do curso que foram usadas com proposito de valorizar e realcar as caracteristicas
organolépticas de cada alimento.

Primeiramente, para a preparacao do pao de queijo, usou-se as técnicas de escaldar,
sovar, bolear e assar. Técnicas essas aprendidas na disciplina de Panificacdo e confeitaria.

Escaldar consiste em cobrir o polvilho com liquidos quentes. Sovar em agregar e
homogeneizar a massa. Bolear para dar o formato. Assar ¢ o método de coc¢@o em ambiente
fechado em forno. Para lingui¢a de produgdo artesanal, a técnica utilizada nas carnes
apreendidas na disciplina de Técnicas Basicas foi de corte a faca em cubos médios, pimenta e
o alho foram cortados em brunoise. O método de embutir, técnica essa aprendida na
disciplina de Garder Manger, foi utilizada na tripa suina com o uso da maquina elétrica, a
tripa suina também foi imersa em agua e suco de limao, para hidratar. Para a cocgdo a opgao
foi a fritadeira sem Oleo (airfryer). Para o molho chimichurri foram utilizadas as técnicas de
chiffonade, que consiste em fatiar vegetais folhosos em fatias finas com a faca, e técnica de
emulsdo que consiste em misturar dois ou mais liquidos com azeite ou 6leo até que estes
fiquem homogéneos.

Para o preparo da geleia de horteld, primeiramente ¢ preciso higienizar bem as folhas
de horteld e a pimenta dedo de moga, ensinamentos esses aprendidos na disciplina de Higiene
e Seguranga do Trabalho, depois separar as folhas e realizar o corte chiffonade, e a pimenta
em corte brunoise cortes esses apreendidos na disciplina de Técnicas Bésicas. Chiffonade
consiste em vegetais folhosos em fatias finas. Brunoise ¢ um dos mais famosos cortes da
cozinha classica, cubinhos mintsculos normalmente, esse corte a partir do corte julienne. Na
geleia de abacaxi foram utilizadas as técnicas liquidificar e cozinhar em fervura branda, que
consiste em cozinhar em fogo baixo. Para o preparo do crispy de bacon, utiliza-se o
microondas. Para preparar as batatas na airfryer, € necessario higienizar bem as batatas,

descascar e fazer o corte batonnet.



3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO GASTRONOMICA

No desenvolvimento do prato foram realizados testes para a escolha dos ingredientes,
bem como a harmonizagdo dos complementos que compdem a preparacao.

No primeiro teste, optou-se por pao de queijo, linguica frita na airfryer, maionese
com wasabi, queijo derretido, geleia de abacaxi com pimenta, farofa de bacon e salsa picada e
polvilhada. Como resultado do teste, notou-se que o sabor da maionese com wasabi ndo ficou
agradavel ao paladar e o prato ficou gorduroso.

No segundo teste utilizou-se o pao de queijo, linguica frita na airfryer, maionese de
salsa, queijo derretido, geleia de maca com pimenta e farofa de bacon, porém o resultado nao
foi o esperado, faltava um frescor e a geléia de mag¢a ndo tinha a acidez necessaria.

Foi realizado entdo o terceiro teste, desta vez, trocou-se a maionese por requeijao
cremoso ¢ a farofa de bacon por crispy de bacon. Além disso, foi feita a substitui¢ao da geleia
de maca pela de abacaxi com pimenta. Nesse teste o resultado foi bom, pois a preparagao
ficou muito saborosa e o crispy de bacon acrescentou crocancia ao prato, deixando
equilibrada a preparacdo. Porém, ainda faltava algo no prato, a escolha foi o molho
chimichurri e a batata frita pois ¢ um acompanhamento que combina com os lanches. Para
temperar as batatas utilizou-se orégano, paprica picante defumada, sal e um fio de o6leo. E
para frita-las foi usada a airfryer. Com essas modificagdes o prato ficou excelente em sabor e

com uma bela aparéncia.

4 DESCRICAO DO RESULTADO DA PREPARACAO

A preparacao do prato constitui-se num lanche que possui diferentes texturas que se
complementam em uma explosdo de sabores, o pao de queijo com a linguiga ficariam
agradaveis por si s6, com o sabor do queijo e a picancia da lingui¢a, com o complemento do
molho chimichurri e o requeijao cremoso ficou ainda mais saboroso. A Geleia de abacaxi com
pimenta agrega ao prato, a acidez , a geleia de hortela com pimenta da o sabor refrescante e a
crocancia do crispy de bacon com a batata frita complementam o prato.

No aspecto visual do prato, o lanche possui muitas cores que trazem vida ao prato. A
escolha pelo prato branco, foi justamente para que essas cores se sobressaiam. O pao de
queijo fica de um lado do prato, sendo o destaque, do outro lado ficam as batatas, e as geleias

para complementarem a beleza desse empratamento.



5 FICHAS TECNICAS

Quadro 1 Ficha Técnica Linguiga

o

- INSTITUTO FEDERAL
ARROUPILHA

Académicn:lmm CLECI PEREIRA PAIVA

|N511Tuu;.i.o:|

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA chursa de Gastronomia

Receita:

Li

CIusmmm:IAmpanmnm

Custo Total:

| Rendimento da Receita em kg:|
Rendimento em Porgdes:

1,00

Codigo:

Custo por kg:

B

1,000

:

Custo por Porgdo Unitaria:

R

Fator de

Preco

Ingredientes

Liquida

Unitario

Filé

0,200

1,63

67,00

sal

1,00

2,00

coxdo de fora suing

0,175

1.19

13,00

toucinho de lomba suino

0.075

13.00

Pimenta dede de meca

0,002

1.00

18,00

Tripa Suina

SIEEIEEE E

&
SEEEEE E

15.00

SEEEEE E
g

MODO DE PREPARO

1. Cortar as cames em brunoise;

2. BEmum bowl adicionar a carne lemparando com sal, pimenta & alho @

deixar descansar,

3. Colocar a tripa de moelho na dgua com limao;

4. Embulir na tripa dé porco com a ajuda do moador @ exiénsor,

5. Manter em refrigeracio.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca do chef. Placa de corte; Bowl, Magquina moedora; Colher

Fonte: A autora, 2022



Quadro 2 Ficha Técnica Pao de Queijo

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
!NrSI'I'ITUTO .K! DERAL
Académico: | Maria Cleci Pereira Paiva InstituigAo: |Instituto Federal Farroupilha | Curso de Gastronomia
Receita: |Pdo de queijo

Classificagéo: | Elemento principal Custo Total: 6,28

Rendimento da Receita em kg: 1,000 Cédigo: Custo por kg: 6,28

Rendimento em Porgoes: 1 Porgédo g 1,000 Data: Custo por Porgao Unitaria: 6,23

Quantidade Quant. Fator de Quant. Preco Custo
1 i
[ RCIErE Operacional Liquida | Y"%% | Comrecio | Bruta | Y92 [ ynitario | YM9R% | rotal
Polvilhc azedo 200g 0,200 kg 1,00 0,200 kg 7,50 kg 1,50
Sal gb gb gb gb qb qb qb qb 0,00
Oleo 25ml 0,025 | 1,00) 0,025 1 10,00 | 0,25
Leite 100ml 0,100 1 1,00 0,100 1 5,00 | 0,50
Queijo parmesao 50g 0,050 kg 1,00 0,050 kg 58,00 kg 2,90
QOvo 1 1,000 un 1.12] 1,120 un 0,50 un 0,56
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Valor dos Ingredientes 5,71
Margem de Seguranca| 10,00 % | o,57100
Valor do Custo da Receita 6,28
MODO DE PREPARO INTERPRETAGAO

1. Ferva o leite com a 4gua e o dleo;

2. Em um bowl misture o polvilho e o sal;
3. Adicione o liquide fervide e escalde o polvilhe misture com uma colher;
4. Espere esfriar e acrescente o queijo ralado e o ovo;
5. Misture a massa com a mao amassando bem;

6. Faca bolinhas do tamanho que preferir;

7. Asse no forno em 200 °C até dourar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Colher; Bowl; Copo medidor; Balanga; Panela.

Fonte: A autora, 2022




Quadro 3 Ficha Técnica Geleia de Abacaxi

2. Em uma panela cologue agua e agucar;

3. Colocar o abacaxi com a pimenta na panela;

4. Levar a panela ao fogo baixo mexendo sempre;
5. A geléia vai estar no ponto quando engrossar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Colher; Bowl; Liquidificador; Panela, Balanca.

= Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
EREm oo
Académico: | Maria Cleci Pereira Paiva Instituigdo: \msmum Federal Farroupilha | Curso de Gastronomia
Receita: |Geleia de abacaxi
Classificagdo: |Guarni¢do Custo Total: 6,47
Rendimento da Receita em kg: [1,000 Codigo: 1 Custo por kg: 6,47
Rendimento em Porgodes: 1 | Porgdo g | 1,000 Data: Custo por Porgédo Unitaria: 5,47
Quantidade Quant. Fator de Quant. Preco Custo
(RpeEizs Operacional Liquida ULEEs Correcdo Bruta UL Unitario CIEEE Total
Abacaxi 560g 0,560 kg 1,89 0,560 kg 5,80 kg 3,25
Aglicar 200g 0,200 kg 1,00 0,200 kg 6,00 kg 1,00
Agua 400m| 0,400 | 1,00 0,400 1 4,00 | 1,60
Pimenta 7g 0,007 kg 1,00 0,007 kg 5.00 0,04
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Valor dos Ingredientes 5,88
Margem de Seguranca| 10,00 % | o,58830
Valor do Custo da Receita 6,47
MODO DE PREPARO INTERPRETAGCAO
1. Colocar no liquidificador o abacaxi picado e a pimenta;

Fonte: A autora, 2022




Quadro 4 Ficha Técnica Geleia de Hortela

INSTITUTO FEDERAL

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Académico: |Maria Cleci Pereira Paiva

Instituigio: \lnsmutc Federal Farroupilha

| Curso de Gastronomia

Receita: |Geleia de Hortela

Classificagdo: |Guarnigdo

Custo Total:

3,83

B,
Rer

di da Receita em kg: |1,000 Cédigo: 1

Custo por kg:

3,83

Rendimento em Porgdes: 1 Porgdo g 1,000 Data:

Custo por Porgdo Unitaria:

3,83

Quantidade Quant.

Ingredientes Unidade

Fator de Quant.
Operacional Liquida Corregdo | Bruta

Unidade

Preco
Unitario

Unidade

Custo
Total

Hortela

30g 0,030 g

1,89] 0,057 kg

3,50

g

0,20

Aglicar

200g 0,200

1,00| 0,200 kg

6,00

kg

1,00

Agua

400ml 0,400 mi

1,00 0,400 ml

4.00

mi

1,60

Pimenta

59 0,007 kg

1,00] 0,008 kg

5,00

kg

0,03

Maca

120g 0,120

ko

1,00 0,120 kg

5,50

kg

0,66

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Valor dos Ingredientes

3,48

Margem de Seguranga

10,00 %

| 0,34835

Valor do Custo da Receita

3,83

MODO DE PREPARO

INTERPRETAGAO

mais macios
rale a maga;

1. Higienizar o mago de horteld, a pimenta e a maga. Separar somente as folhas e os talos

2. Em uma panela ao foge, colocar o aglcar e a agua;
3. Adicionar a hortela, a maca e a pimenta na panela;
4. Mexer delicadamente até dar o ponto;

e faga o corte chifonade na hortela, corte brunoise na pimenta e descasque e

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Colher; Bowl; Panela; Balanca; Placa de corte; Ralador; Faca

Fonte: A autora, 2022




Quadro 5 Ficha Técnica Crispy de Bacon

=1 Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
S mmerees
Académico: |Maria Cleci Pereira Paiva Instituicao: \ Instituto Federal Farroupilha \ Curso de Gastronomia
Receita: |Crispy de bacon
Classificagéo: |Acompanhamento Custo Total: 2,04
Rendi da Receita em kg: 1,000 Codigo: 1 Custo por kg: 2,04
Rendimento em Porgdes: 1 | Porcdo g 1,000 Data: Custo por Porgdo Unitaria: 2,04

Quantidade Quant. Fatorde | Quant. Preco Custo
Operacional Liguida | Y"9%% | correcio | Bruta | VM99% | ynitario | UM92%° | yotal
Bacon 50g 0,050 kg 1,00] 0,050 kg 37.00] kg 1,85
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00}
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Valor dos Ing 1,85
Margem de Seguranca| 10,00 % [ o,18500
Valor do Custo da Receita 2,04

Ingredientes

MODO DE PREPARO INTERPRETAGAO

1. Cortar o bacon em fatias finas;
2. Levar ao microondas com papel
toalha na parte de cima e na parte
de baixo em uma meédia de 3
minutos;

3. Levar ao processador,
processar até ficar no aspecto
desejado.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, balanga, microondas e processador

Fonte: A autora, 2022



Quadro 6 Ficha Técnica Batata na air fryer

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

INSTITUTO FEDERAL

Académico: | Maria Cleci Pereira Paiva Instituigéo: |Insmuto Federal Farroupilha | Curso de Gastronomia

Receita: |Batata na air fryer

Classificagdo: | Acompanhamento Custo Total: 0,65

1,000 Cédigo: 1 Custo por kg: 0,65

Rendimento em Porgoes: 1 | Porgédo g | 1,000 Data: Custo por Porgao Unitaria: 0,55

Quantidade Quant. Unidade Fator de Quant. Unidade Preco Unidade Custo

IppeiieE Operacional Liquida Correcado | Bruta Unitario Total

Batata 100g 0,100 kg 1,18 0,118 kg 5,00 kg 0,59
Sal QB 0,00

Paprica picante defumada Qe 0,00

Orégano QB 0,00

Fio de ¢leo QB 0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Valor dos Ingredientes 0,59

Margem de Seguranca| 10,00 % | o0,05900

Valor do Custo da Receita 0,65

MODO DE PREPARO ~ INTERPRETAGAO

1. Descascar as batatas e corte em batonnet. Passar pela agua, escorrer e secar muito bem
com papel toalha;

2. Preaqueger a fritadeira por 5 minutos a 200°C;

3. Em um bowl temperar a batata com sal, orégano, paprica picante defumada e colocar um
fio de dleo. Transfirir para a cesta da Air Fryer;

4. Fritar por 15 minutos a 200 °C. No meio do tempo, abrir e chacoalhar as batatas na cesta
para gue todas fritem por igual.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Placa de corte; Faca do chef; Air fryer; Bowl; Papel toalha.

Fonte: A autora, 2022



Quadro 7 Ficha Técnica Chimichurri

INSTITUTO FEDERAL

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Académico: |Maria Cleci Pereira Paiva

Instituigao: |Instituto Federal Farroupilha

| Curso de Gastronomia

Receita: |Chimichurri

Classificacdo: |Acompanhamento Custo Total: 1,27

1,000 Cédigo: Custo por kg: 1,27

Rendimento em Porgoes: 1 Porgéo g 1,000 Data: Custo por Porgao Unitaria: 1,27

Quantidade Quant. Fator de Quant. Preco Custo
Ingradientes Operacional Liquida | "™9%% [ coreao | Bruta | Y"%% | ynitario | U"19%% | rotal
Oleo 50mi 0,050 1 1,00] 0,050 1 13,00 I 0,65
Sal 1g 0,001 kg 1,00[ 0,001 kg 1,90 kg 0,00
Pimenta calabresa 1g 0,001 kg 1,00 0,001 kg 18,90 kg 0,02
Orégano 1ig 0,001 kg 1,00{ 0,001 kg 20,00 kg 0,02
Tomilho 1g 0,001 kg 1,00] 0,001 kg 4,00 kg 0,00
Vinagre de maca 30ml 0,030 1 1.00] 0,030 | 6,00 | 0,18
Ag@ morna 30ml 0,030 1 1,00 0,030 | 4,00 | 0,12
Alho 59 0,005 kg 1,08 0,006 kg 23,00 kg 0,14
Salsa 3g 0,003 kg 1,10] 0,003 kg 4,00 kg 0,01
Cebolinha 2g 0,002 kg 1,18 0,002 kg 6,00 kg 0,01
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Valor dos Ingredientes 1,16
Margem de Seguranga 10,00 % | 0,11583
Valor do Custo da Receita 1,27
MODO DE PREPARO INTERPRETACAQ

1.Num bowl juntar o alho, a ceboala, a pimenta, o orégano, a salsa e a cebolinha;
2.Colocar em adgua morna para hidratar;
3.Misturar e adicionar o azeite e o vinagre;
4 Misturar novamente até gue os ingredientes fiquem bem envolvidos;
5.Deixar esse molho descansar por no minimo 30 minutos antes de servir.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Placa de corte; Faca do chef; Bowl.

Fonte: A autora, 2022




Quadro 8 Ficha Técnica Prato Principal

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
!@ST’T‘TIT?‘F!D!RAL
Académico: |Maria Cleci Pereira Paiva | Instituigdo: |Instituto Federal Farroupilha | Curso de Gastronomia
Receita: |Pdo de queijo Riograndense.

Classificacdo: |Prato principal Custo Total: 4,23

1,000 Codigo: Custo por kg: 4,23

Rendimento em Porgdes: 1 | Porgdo g | 1,000 Data: Custo por Porgao Unitaria: 4,23

Quantidade Quant. Fator de Quant. Preco Custo
In n| n ni
gredientas Operacional Liguida | "™9%% | corecao | Bruta | U929 | ynitario | UM92% | yotal
Geleia de horteld com pimenta 159 0.015 kg 1,00 0,015 kg 3,83 kg 0,06
Geleia de abacaxi com pimenta 159 0,015 kg 1,00 0,015 kg 6,47 kg 0,01
Requeijio 10g 0,010 kg 1,00 0,010 kg 9,10 kg 0,02
Molho chimichurri 0.005 kg 1,00 0,005 kg 127 0,01
Pso de queijo 150g 0,150 kg 1,00 0,150 kg 6,28 kg 0,94
Linguiga 20g 0.020 kg 1.00 0,020 kg 2197 kg 0,44
Crispy de bacon 59 0,005 kg 1,00 0,005 kg 1,64 kg 0,01
Salsa desidratada QB 0,01
Mucarela 50g 0,050 kg 0,050 kg 47,00 kg 2,35
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Valor dos Ingredientes Valor dos Ingredig 3,85
Margem de Seguranca 10,00 % 0,38471
Valor do Custo da Receita 4,23
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1.Num bowl juntar o alho, a cebola, a pimenta, o orégano, a salsa e a cebolinha;

2.Colocar em &gua morna para hidratar;
3.Misturar e adicionar o azeite e o vinagre;

4.Misturar novamente até que os ingredientes fiquem bem envolvidos;

5.Deixar esse molho descansar por no minimo 30 minutos antes de servir.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Placa de corte; Faca do chef; Bowl.

Fonte: A autora, 2022







