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1 HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

Na disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso |, foi desenvolvido um
artigo cujo tema foi “Gastronomia e fé: a Gastronomia no Cirio de Nazaré”, e teve
como principal objetivo, identificar os principais pratos consumidos durante o
domingo da festividade. Constatou-se que a manigcoba e o pato no tucupi sdo os
pratos mais consumidos pelas familias durante o almoco do Cirio.

Além de um ato fisiolégico, a gastronomia tem o objetivo de promover
experiéncias através de um alimento ou preparacdo. Este trabalho vem agregar
ainda mais conhecimento a todos que assistem bem como oportunizar uma
experiéncia gastronémica através de saberes e sabores da regido norte do pais, a
gual é lar de quem o apresenta. Por isso, os ingredientes, a justificativa de escolha
do objeto de estudo, dentre varios outros fatores que sao de grande familiaridade, o
gue agrega ainda mais valor ao preparo e a experiéncia cultural.

Diante disto, foi possivel desenvolver um prato que aliasse técnicas
aprendidas durante todo o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia. Dessa
forma, obteve-se um resultado satisfatorio no que diz respeito as propriedades
organolépticas.

Todo o trabalho desenvolvido no TCC | e no TCC Il, baseiam-se na
alimentacéo brasileira, mais precisamente em insumos e costumes da regido norte
do Brasil. Para tanto, na construcéo do prato foi imprescindivel a escolha de insumos
locais e respeitando os processos de preparo. Escolheu-se utilizar o peito de pato
como proteina, que serd marinada no molho de tucupi, talos de coentro, chicoria e
alho. Posteriormente serd selado e flambado com cachaca de jambu e, por fim,
fatiado.

Outra técnica utilizada serda a de execucdo de dois fundos, um com a
carcaca do pato, que serd tostada previamente no forno e posteriormente
coccionada em 4gua abundante junto com casca de cenoura, cebola, alho, talos de
chicoria e coentro e semente de coentro.

O segundo fundo tera como base o jambu. Como a folha ndo é nativa da
regido sul, para a sua preservacdo, a folha deve passar por um processo de
branqueamento e posteriormente congelamento. O fundo realizado com as folhas de
jambu, resultara em sabor caracteristico, além do efeito anestésico.

Seré servido dois acompanhamentos: o molho de jambu, que sera feito com



os dois fundos, um mirepoixt! de cenoura, cebola e chicéria, temperado com sal e
pimenta do reino e, como agente espessante, sera utilizado a goma de mandioca.
Também sera servido farofa com cebola, alho e manteiga, em que sera utilizada a
farinha de Braganca que, recentemente, recebeu do Instituto Nacional da

Propriedade Industrial (INPI) o selo de indicacdo geogréfica.

“A farinha de mandioca de Braganga é bem granulada e possui um sabor
especifico devido a fermentacdo e ao uso mais corrente da mandioca brava,
gue contém maior concentracdo de acido cianidrico em sua composicdo e
passa por um processo de reducdo desse teor para se tornar apta ao
consumo humano. Além disso, a farinha possui uma textura crocante

caracteristica, que se deve ao processo de torra (INPI, 2021).
Por fim, sera realizado por meio da técnica de fritura por imersdo, duas
laminas de mandioca, que terdo como objetivo conferir altura para o prato, assim

compondo a estética do empratamento.

2 AS TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO

E importante compreender que a composicio do prato requer muita
organizacgao, por isso, processos como: as preparacdes dos fundos, bem como a
marinada do peito do pato, demandam tempo de coccao e descanso. Sendo assim,
esses processos devem ser previamente iniciados.

O primeiro processo a ser desenvolvido sera todo o mise en place do
conjunto de preparacdo do prato, tal organizacédo é aprendida durante a fase inicial
do curso, através da disciplina de Técnicas Basicas. Em seguida, a marinada do
pato, que sera feita dentro de um bowl, no qual serd composto pelo peito da ave
(anteriormente desossado e limpo), molho de tucupi, talos de coentro, chicéria e
alho. Conforme Kovesi et al., (2012, p. 59) “ o processo de marinada € uma técnica
utilizada para agregar sabor a proteina que consiste, basicamente, em 6leos, acidos
e aromatizantes, normalmente ervas e especiarias”.

O préximo passo sera o fundo escuro de pato. A técnica consiste em utilizar
a carcaca da ave, que sera colocada em uma assadeira untada com 6leo e levada
para o forno a 200°C, por aproximadamente 40 minutos, ou até que estejam
dourados. Em seguida, os 0ssos serdo colocados em uma panela alta, acrescido de

agua, casca de cenoura, cebola, alho, folhas de chicéria, talos de coentro e sachet

! Mistura de vegetais usada para dar sabor a fundos, molhos e outras preparacdes (2007, p.58).
2 Saquinho de gaze com ervas e especiarias (20077, p.59).



d’épice®, composto por grdos de pimenta do reino, semente de coentro, talos de
chicoria e folha de louro. Todos os ingredientes irdo por aproximadamente quatro
horas em fogo brando sem levantar fervura e com o auxilio de uma escumadeira
sera tirado as impurezas do preparo. Todas as etapas da confeccdo do fundo foram
aprendidas na disciplina de Técnicas Bésicas e utilizadas durante todo o curso.

Também sera realizado o fundo de jambu, que consiste em dois macos de
folhas de jambu que rendem aproximadamente 250 gr depois de branqueados, e
meio litro de agua. O objetivo é extrair todo o sabor e caracteristica anestésica do
insumo. O Ministério da Saude (MS) em sua obra “Alimentos Regionais Brasileiros”,
explica a origem dos efeitos causados pela ingestdo de jambu, “O sabor
caracteristico tdo apreciado € devido a espilantina, substancia que provoca
sensacao anestésica e salivacdo quando se utilizam as folhas e especialmente as
flores do jambu” (MS,2015, p. 77).

Seguindo os processos de desenvolvimento do preparo, o molho € uma
etapa importante, pois ira emergir um dos sabores mais marcantes da preparacao
gue é o jambu. Durante as aulas de Gastronomia Brasileira, foi trabalhado com os
insumos que caracterizam cada regido do pais, sendo o jambu e o tucupi 0s
principais do estado do Para e ambos compdem a preparacdo deste memorial.

Para o molho sera preparado um mirepoix que consiste em uma “mistura de
vegetais usada para dar sabor a fundos, molhos e outras preparacdes culinarias e
descartada no final” (KOVESI et al., 2012, p. 58). Para o mirepoix sera utilizado
cenoura, cebola e chicoria, que serdo refogadas em azeite de oliva, acrescidas de
fundo de jambu, e fundo escuro de pato.O liquido cozinha até reduzir de volume,
posteriormente sera acrescentado a goma de mandioca, que sera previamente
diluida no fundo de jambu frio. Por fim, o0 molho serd temperado com sal e pimenta
do reino.

Outro insumo muito presente no cotidiano paraense é a farinha de
mandioca, ingrediente indispensavel para acompanhar a refeicdo diaria do nortista e
gue também ird compor o preparo apresentado. Diferente da farinha de mandioca
encontrada em outras regifes do Brasil, a farinha no Para é mais granulada e com o
sabor mais acentuado, decorrente da fermentagdo. Serdo frigidos na manteiga, a
cebola e o alho, e posteriormente sera acrescentada a farinha.

O magret de pato, explicado por Wright e Treuille (2017, p. 95), “a palavra
francesa magret € usada para descrever qualquer tipo de peito de pato”. Para



preparar a proteina, serd utilizado o método de fritura na saltese, iniciando por
temperar o peito da ave, em seguida coloca-lo na saltese com a parte da gordura em
contato com a saltese quente, serd acrescentado um fio de azeite e dleo pra
aumentar o ponto de fumaca. A parte da gordura sera colocada em contato com o
calor, para liberar um pouco de gordura, posteriormente serd frigido o lado carnudo
do pato e para finalizar, serd flambada a preparacdo com cachaca de jambu, a fim
de acrescentar sabor ao preparo.

Por fim, o refogado de chicoria, que sera feito com as folhas cortadas em
chiffonade®, coccionadas em azeite de oliva por um curto tempo, pois a cor verde
da chicéria devera ser mantida e posteriormente, temperada com sal e pimenta. A
mandioca sera passada na mandoline®, as laminas de mandioca serdo fritas por
imerséo e posteriormente temperadas com sal. A utilizacdo do mandoline para fatear
insumos com maior precisdo é uma técnica que foi aprimorada durante a disciplina

de Gastronomia Internacional.

3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO GASTRONOMICA

A ideia do prato é apresentar ingredientes que representam ndo apenas o
estado do Para, mas também o resultado da pesquisa do TCC |. Também é de
grande interesse, apresentar insumos que, genuinamente, vieram da regido norte,
pois, além de uma viagem gastrondmica, a intencdo é fazer com que a banca
avaliadora presente, possa imergir em uma cultura totalmente diferenciada e
representativa.

A ideia inicial era trabalhar com a técnica de ballotine®, que seria recheada
com a farofa, guarnecida com o molho de jambu e crocante feito com sagu
aromatizado com tucupi, apds alguns testes, constatou-se que o resultado né&o
agradou. O teste inicial foi feito com peito de frango, e obteve-se um resultado bom,
posteriormente foi feito o mesmo teste com a carne de pato, o resultado foi
totalmente diferente do primeiro. O que ja era esperado, haja vista que a proteina do
pato € mais dura, de dificil coccdo e manuseio para a modelagem da ballotine.

Outro preparo que nao surtiu o efeito desejado, foi o crocante de sagu, pois

® Corte de qualquer espessura usado para fatiar folha (2007, p. 55).
*Para picar legumes firmes como raizes e tubérculos (1997, p.167).
® Trouxa ou um pacote caprichado, feito de carne magra e sem 0sso, com recheio (1997, p.96).



ficou muito encharcado no éleo. Foram vérias as tentativas e técnicas testadas para
deix&-lo mais agradavel, tanto visualmente quanto no paladar, mas nenhuma teve
éxito.

No mais, o molho de jambu e a farofa foram assertivos, desde o primeiro
momento. Sendo a farofa, apenas trocada de posicionamento no prato, do recheio
da ballotine, passou a guarni¢cdo do preparo.

Contudo, era de extrema importancia que a proteina utilizada fosse a do
pato, por isso, houve a desisténcia no preparo inicial e optou-se por fazé-lo como
magret.

Durante o teste oficial, no laboratério de gastronomia, toda a composicdo do
prato teve grande aceitacdo. A mudanca no modo de preparo da proteina, mostrou-
se correta, assim como, a substituicdo do crocante de sagu por laminas fritas de
mandioca.

Também optou-se por fazer o refogado de chicoria, com o objetivo de
agregar sabor marcante a preparacgao, ja que € um tempero muito comum no estado

do Para e que faz parte diariamente da alimentacédo paraense.

4 DESCRICAO DO RESULTADO DA PREPARACAO

Figura 1 — Procisséo atras da berlinda de Nossa Senhora no Cirio de Nazaré
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Fonte: G1, 2020

Todos os elementos que constituem o prato "gastronédmico" foram pensados



e elaborados de acordo com a cultura paraense e as técnicas culinarias. Para tanto,
0 prato descrito neste memorial ,trata-se de uma inspiragao da cultura e tradigéo de
uma festa representativa para o povo paraense. Desse modo, a disposicdo dos
preparos e a maneira como cada insumo foi escolhido, tem uma explicagédo
heuristica.

A imagem mais marcante do evento, € sem davidas, a multiddo de pessoas
em volta da berlinda que carrega a imagem de Nossa Senhora de Nazaré, e é essa
mesma mensagem que a preparacao ira transmitir. Por isso, optou-se por dispor o
molho de jambu em volta, remetendo a essa multiddo. A farofa ao centro do prato,
como sustentacdo a berlinda, que sera representada pelas laminas de mandioca
frita. O pato e o refogado de chicéria, fardo alusdo a imagem da santa e a coroa que
a mesma carrega, como demonstra-se na figura 2. O processo de criacdo do
empratamento, foi pensado com muita responsabilidade e valorizacao cultural.

Figura 2 — Empratamento da interpretacao

Fonte: A autora, 2022.

Todos os elementos dispostos no preparo, tiveram uma boa aceitacdo
guanto as caracteriticas organolépticas, ambos se complementam no que diz



respeito a sabor e textura. O molho de jambu conferiu um sabor umami ao prato
guando degustado com as outras preparacfes. A farofa é extremamente saborosa,
além de conferir crocancia, por ser feita com a massa da mandioca que passa pelo
processo de fermentacdo, a mesma traz um pouco de acidez ao prato. O pato ficou
em uma consisténcia macia, muito bem temperado e que o processo de flambar
agregou também um sabor diferenciado a carne.

Com isso, o resultado final é bastante positivo e, com certeza, representa
muito bem a culinéria paraense além de trazer um Confort Food®, além de ser uma
experiéncia positiva para quem experimenta esses sabores tdo marcantes pela

primeira vez.

® E a sensacdo de prazer gerada a partir do consuno de alguns alimentos (Veja Satde. Disponivel em:
https://saude.abril.com.br/coluna/alimente-se/comfort-food-ou-comida-confortante-ela-tem-seu-espaco-mas-sem-
exageros/ Acesso em:03/06/2022).



5 FICHA TECNICA
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Académica: [Silvia Patricia C Braga [ Instituicdo: IFFAR|  Curso de Gastronomia

Classificacdo: |Marinada Custo Total: 6,20
Rendimento da receita em litros: 0,300 Caodigo: Custo p/ litro: 20,65
Rendimento em Porcdes: | 1  |Porcdo ml|0,300|Data: Custo p/ por¢éo unit.: 6,20

. Quant. | Quant. ] Fator de |Quant. ] Preco : Custo

Ingee enres Oper. |Liquidal el Correcédo| Bruta Uiaflek Unitario UhIEERE Total
Tucupi 300 ml 0,300 L 1,00 0,300 L 18,00 L 5,40
Alho 49 0,004 Kg 1,08 0,004 | Kg 19,00 kg 0,08
Talos de coentro 59 0,005 Kg 1,00 0,005 | Kg 10,00 Kg 0,05
Chicéria 10g 0,010 Kg 1,00 0,010 [ Kg 10,00 Kg 0,10
Valor dos Ingredientes 5,63
Margem de Seguranca] 10,00 % 0,563
Valor do Custo da Receita 6,20

MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Colocar o peito do pato em um bowl e acrescentar o
restante dos ingredientes, fechar o bowl com plastico
filme e deixar marinar por pelo menos 5h.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tabua de corte, bowl e plastico filme.
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Académica: [Silvia Patricia C Braga | Instituicdo: IFFAR| Curso de Gastronomia
Classificacéo: [Fundo de pato Custo Total: 0,60
Rendimento da receita em litros: 1,000 Codigo: Custo p/ litro: 0,60
Rendimento em Porcdes: | 25 |Porcéo ml|0,040|Data: Custo p/ por¢do unit.: 0,02
q Quant.| Quant. . Fator de | Quant. . Preco - Custo
IglrEliE s Oper. |Liquida — Correcdo | Bruta ek Unitario Unidade Total
Osso de pato 500g | 0,500 Kg 1,00 0,500 Kg 0,00 Kg 0,00
Casca de cenoura 509 0,050 Kg 1,00 0,050 [ Kg 0,00 Kg 0,00
Alho 89 0,008 Kg 1,08 0,009 Kg 19,00 Kg 0,16
Cebola 509 | 0,050 Kg 1,10 | 0,055 | Kg 6,00 Kg 0,33
Talo de coentro 59 0,005 Kg 1,00 0,005 [ Kg 10,00 Kg 0,05
Talo de chicdria 59 0,005 Kg 1,00 0,005 Kg 10,00 Kg 0,05
Semente de coentro 29 0,002 Kg 1,00 0,002 [ Kg 40,00 Kg 0,08
Sem. pimenta do reino 29 0,002 Kg 1,00 0,002 [ Kg 40,00 Kg 0,08
Folha de louro 29 0,002 Kg 1,00 0,002 [ Kg 90,00 Kg 0,18
Oleo 2 ml 0,002 L 1,00 0,002 L 10,00 L 0,02

Agua QB 0,00
Valor dos Ingredientes 0,54
Margem de Segurancal 10,00 % 0,054
Valor do Custo da Receita 0,60
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Limpar os ossos do pato.
2- Colocar em uma assadeira untada com 6éleo e levar
pra assar em forno a 200°C.

3- Fazer o sacht d' épices com semente de pimenta do
reino, semente de coentro, talo de chicéria e folha de
louro.

4- Colocar os o0ssos, o sachet e o restante dos
ingredientes em uma panela com bastante agua e em
fogo brando até reduzir de volume.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tabua de corte, assadeira e panela alta,
descascador, escumadeira e bowl.
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Académica: |Silvia Patricia C Braga [ Instituicdo: IFFAR] Curso de Gastronomia
Classificacdo: |Fundo de jambu Custo Total: 5,50
Rendimento da receita em litros: 0,320 Cadigo: Custo p/ litro: 17,19
Rendimento em Porcdes: | 4  ]Porcdo mi|0,080]|Data: Custo p/ por¢éo unit.: 1,38
. Quant.| Quant. : Fator de |Quant. " Preco ] Custo

Ingredientes Oper. |Liquida Sl Correcéo | Bruta Unid. Unitario Unidade Total
Folhas de Jambu 2509 | 0,250 Kg 1,00 0,250| Kg 20,00 Kg 5,00
Agua 500 ml [ 0,500 L 1,00 0,500 L 0,00 L 0,00
Valor dos Ingredientes 5,00
Margem de Seguranca] 10,00 % 0,500
Valor do Custo da Receita 5,50
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Colocar o jambu para ferver até reduzir de volume.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Chinoy, panela, bowl e escumadeira.
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Académica: |Silvia Patricia C Braga

[Instituicdo: IFFAR|

Curso de Gastronomia

Classificacdo: |Molho de jambu Custo Total: 9,11
Rendimento da receita em litros: 0,100 Caodigo: Custo p/ litros: 91,13
Rendimento em Porcdes: | 1  |Porcdo ml|0,100]Data: Custo p/ porcéo unit.: 9,11
- Quant.] Quant. ] Fator de |Quant] . Preco - Custo
[rgreelienies Oper. |Liquidal L, Corregdo |Bruta L, Unitario Ll Total
Cebola 509 0,050 Kg 1,10 0,055| Kg 6,00 Kg 0,33
Cenoura 50g 0,050 Kg 1,17 0,059| Kg 11,00 Kg 0,64
Chicoria 59 | 0,005 Kg 1,00 [0,005] Kg 10,00 Kg 0,05
Goma 10g 0,010 Kg 1,00 0,010| Kg 10,00 Kg 0,10
Fundo de pato 40ml | 0,040 L 1,00 0,040 L 0,60 L 0,02
Fundo de jambu 80 ml | 0,080 L 1,00 0,080| L 17,19 L 1,38
Sal 1g 0,001 Kg 1,00 0,001| L 5,00 Kg 0,01
Pimenta do reino 29 0,002 Kg 1,00 0,002| Kg 40,00 Kg 0,08
Azeite de oliva 0,005 L 1,00 0,005| L 30,00 L 0,15
Valor dos Ingredientes 8,28
Margem de Segurancal 10,00 % 0,828
Valor do Custo da Receita 9,11]
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Fazer um mirepoix com a cenoura, cebola e
chicoria em corte brunoise.

2- Refogar o mirepoix no azeite de oliva.
3- Acrescenta os fundos.

4- Deixar a mistura reduzir de volume.

5- Diluir a goma em um pouco de fundo frio e
acrescentar no liguido para espessar.

6- Coar a preparacao e descartar os sélidos.

7- Acertar o sal e a pimenta.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tabua de corte, chinoy, bowl, espatula e

panela.
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Académica: |Silvia Patricia C Braga

[ Instituicdo: IFFAR]

Curso de Gastronomia

Classificacdo: |Farofa Custo Total: 5,27
Rendimento da receita em kg: 0,250 Codigo: Custo p/kg: 21,09
Rendimento em Porcdes: | 2  |Porcédo g|o0,120|Data: Custo p/ porcdo unit.: 2,53
. Quant.| Quant. . Fator de |Quant. . Preco 8 Custo
IgiElieitss Oper. |Liquidal el Correcgéo | Bruta el Unitario ke Total
Cebola 50g 0,050 Kg 1,10 0,055| Kg 6,00 Kg 0,33
Alho 49 | 0,004 Kg 1,08 [0,004] Kg 19,00 Kg 0,08
Farinha de mandioca | 200g | 0,200 Kg 1,00 0,200 Kg 9,00 Kg 1,80
Manteiga 50g 0,050 Kg 1,00 0,050 | Kg 50,00 Kg 2,50
Pimenta do reino 29 0,002 Kg 1,00 0,002 | Kg 40,00 Kg 0,08
Sal 1g 0,001 Kg 1,00 0,001 | Kg 5,00 Kg 0,01
Valor dos Ingredientes 4,79
Margem de Seguranca 10,00 % 0,479
Valor do Custo da Receita 5.27]

MODO DE PREPARO

INTERPRETACAO

1- Cortar a cebola em brunoise.

2- Cortar o alho em brunoise.

3- Em uma saltese derreter a manteiga e refogar a
cebola e o alho até ficarem dourados.

4- Acrescentar a farinha e acertar o sal e pimenta.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tdbua de corte, saltese e colher.
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Académica: |Silvia Patricia C Braga [ Instituicdo: IFFAR| Curso de Gastronomia

Classificacdo: |[Magret de pato Custo Total: 18,26
Rendimento da receita em kg: 0,270 Codigo: Custo p/ kg: 67,63
Rendimento em Porcdes: | 2  |Porcao g |0,150|Data: Custo p/ por¢&o unit.: 12,17

- Quant.| Quant. . Fator de |Quant. . Preco . Custo

[rigree Ees Oper. |Liguida Uizl Correcdo | Bruta . Unitario Ll Total
Peito de pato 300g | 0,300 Kg 1,56 0,268 | Kg 55,00 Kg 14,74
Cachaca de jambu 50 ml | 0,050 L 1,00 0,050 L 30,00 L 1,50
Oleo 5ml 0,005 L 1,00 0,005 L 10,00 L 0,05
Azeite de oliva 10 ml | 0,010 L 1,00 0,010 L 30,00 L 0,30
Sal 29 0,002 Kg 1,00 0,002 | Kg 5,00 Kg 0,01
Pimenta do reino 29 0,002 Kg 1,00 0,002 | Kg 40,00 Kg 0,08
Valor dos Ingredientes 16,60
Margem de Segurancal 10,00 % 1,660
Valor do Custo da Receita 1826

MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Retirar a proteina da marina e secar bem.
2- Fazer cortes na parte da gordura.

3- Temperar com sal e pimenta.

4- Iniciar a fritura pela parte da gordura com al

finalidade de liberar mais gordura e em seguida
concluir toda a fritura se certificando que a carne est§
coccionada.

5- Colocar com cuidado a cachaga de jambu naj

saltear e iniciar o pocesso de flambar, sempre
tomando cuidado pois o fogo diretamente em contato
com a gordura pode gerar uma labareda grande e
descontrolada, ter utensilios de apoio ou, até mesmo,
um pouco de &gua para uma emergéncia €
indispenséavel.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tabua de corte, colher grande, saltese, papel
toalha e pegador.
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Académica: |Silvia Patricia C Braga | Instituicdo: IFFAR Curso de Gastronomia

Classificacdo: |Refogado de chicéria Custo Total: 0,34
Rendimento da receita em kg: 0,010 Codigo: Custo p/ kg: 34,10
Rendimento em Porcdes: | 2  |Porcdo g |0,005|Data: Custo p/ por¢&o unit.: 0,17

: Quant.| Quant. n Fator de |Quant. n Preco n Custo

Ingredientes | &0 o iiquidal YY" | correcdio | Bruta] VMY |unitario] U"939€ | total
Chicoria 15¢g 0,015 Kg 1,00 0,015 Kg 10,00 Kg 0,15
Azeite de oliva 5 mi 0,005 L 1,00 0,005 L 30,00 L 0,15
Sal 1g 0,002 Kg 1,00 [0,002]| Kg 5,00 Kg 0,01
Valor dos Ingredientes 0,31
Margem de Segurancal 10,00 % 0,031
Valor do Custo da Receita 0,34

MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Cortar a chicéria em chiffonade.

2- Refogar no azeite de oliva e acertar o sal.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tdbua de corte, saltese.
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Académica: [Silvia Patricia C Braga | Instituicdo: IFFAR Curso de Gastronomia

Classificacdo: |Lamina de mandioca Custo Total: 3,75
Rendimento da receita em kg: 0,070 Caodigo: Custo p/ kg: 53,51
Rendimento em Porcdes: | 14 |Porc&o g |0,005]Data: Custo p/ porcdo unit.: 0,27

- Quant.| Quant. . Fator de |Quant. " Preco 8 Custo

Ingredientes Oper. Liquida Sk Correcdo | Bruta Al Unitario Unidade Total
Mandioca 100g 0,100 Kg 1,39 0,139| Kg 4,00 Kg 0,40
Oleo 300 ml [ 0,300 L 1,00 0,300 L 10,00 L 3,00
Sal 1g 0,001 Kg 1,00 0,002 | Kg 5,00 Kg 0,01
Valor dos Ingredientes 3,41
Margem de Seguranca] 10,00 % 0,341
Valor do Custo da Receita 3,75

MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1- Descascar a mandioca.
2- Passa-la no mandolim.
3- frita-las por imerséo.

4- Temperar com sal.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tdbua de corte,
escumadeira, bowl e papel toalha.

mandolim, panela alta,
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Académica:

[Silvia Patricia C Braga

| Instituicdo: IFFAR

Curso de Gastronomia

Classificacdo: |Preparo completo Custo Total: 30,97
Rendimento da receita em kg: 0,385 Caodigo: Custo p/kg: 80,44
Rendimento em Porcdes: | 1  |Porcéo g|0,385|Data: Custo p/ porcdo unit.: 30,97

- Quant.| Quant. - Fator de |Quant. . Preco g Custo

I Ees Oper. |Liquidal Ulnvtel Correcdo | Bruta el Unitario e Total
Marinada 300 ml | 0,300 L 1,00 0,300| L 20,65 L 6,20
Molho de jambu 100 ml | 0,100 L 1,00 0,100 L 91,13 L 9,11
Farofa 120¢gr | 0,120 kg 1,00 0,120 kg 21,09 kg 2,53
Magret 150 gr | 0,150 kg 1,00 0,150 | kg 67,63 kg 10,14
Refogado de chicéria 5gr | 0,005 kg 1,00 0,005 kg 34,10 kg 0,17
Laminas de mandioca | 10gr | 0,010 kg 1,00 0,010 | kg 53,51 kg 0,54
Valor dos Ingredientes 28,15
Margem de Segurancal 10,00 % 2,815
Valor do Custo da Receita 30,97

MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

MISE EN PLACE / UTENSILIOS
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