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Resumo

Este artigo apresenta a proposta de um restaurante tematico intitulado Ars Aeterna, o qual une
a gastronomia com artes visuais. Inspirado pela escassez de espagos culturais voltados as artes
visuais na cidade de Avaré, o projeto propoe fazer da experiéncia gastrondmica também algo
educativo e inspirador através de seus pratos baseados em movimentos e obras artisticas.
No menu estrela, o qual sera demonstrado, foi escolhido os periodos rupestre, renascentista e
modernista como base para a criacdo da entrada, do prato principal e da sobremesa
respectivamente. Em conjunto com o conceito dos pratos, ¢ apresentado o plano de negdcios, o
qual incluem detalhes teéricos que seriam essenciais para transformar este restaurante em

realidade.

Palavras-chave: Gastronomia Contemporanea; Artes Visuais; Pré-Historia;

Renascentismo; Modernismo.

1. Introduciao
O presente trabalho tem como objetivo apresentar a elaboracdo e desenvolvimento de
um restaurante localizado no municipio de Avaré-SP. Conforme pesquisas realizadas em
ambito virtual, o conceito de estabelecimentos alimenticios com foco nas artes visuais,
classificadas como toda forma de expressao de arte baseada na percep¢do por meio da visao

(AIDAR, 2025), ¢ algo inédito dentro do Brasil (MARTINS; SANTOS, 2022)
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De acordo com a lista de atividades culturais no site oficial do Ministério da Cultura de
Avaré (s.d.), a cidade ndo apresenta grandes oportunidades de entretenimento voltado as artes
visuais, além de que parte dessas atracdes se mostram inativas ou nao tém informagodes de
contato claras. Portanto, o projeto apresentado visa transformar uma experiéncia gastrondmica
em uma aula de artes com o uso de pratos inspirados em movimentos artisticos e obras
especificas, com descrigdes sobre as obras visando gerar interesse e curiosidade ao cidadao
avareense por meio da comensalidade.

E chamado de movimento artistico toda corrente de arte em que um grupo de artistas
compartilham das mesmas ideias tanto esteticamente quanto ideologicamente, e se unem com
um objetivo comum de desenvolvimento artistico (AIDAR, 2025). Os movimentos
selecionados como inspiragdo dos pratos do presente trabalho foram os seguintes: Pinturas
rupestres Pré-Historicas, Renascentismo € Modernismo.

A entrada ‘Sobrevivéncia’ (Figura 7) ¢ baseada nas pinturas rupestres da Pré-Historia,
que representam as primeiras produgdes artisticas da humanidade, entre 40 mil a.C. e 8 mil a.C.
(HIGA, 2025), fazendo referéncia aos costumes e crengas dos hominideos, presentes nas
paredes das cavernas e utensilios do cotidiano, tendo sido desenvolvidas por todo o mundo,
com diferentes métodos e pinturas para cada tribo.

Para o periodo renascentista, foi escolhida uma obra que demonstra de forma clara os
ideais do movimento; ‘A Criagdo de Adao’, pintada por Michelangelo Buonarroti no teto da
Capela Sistina, como referéncia para o desenvolvimento do prato principal, tendo inspiracao
profunda na estética classica e trazendo a figura do ser humano como foco, colocando o
antropocentrismo acima do teocentrismo (CASTRO, 2005).

Na pintura, o artista retrata Deus a direita, ¢ Addo a esquerda, ambos estendendo suas
maos em dire¢do ao outro, de modo que seus dedos indicadores se aproximem, mas nao se
toquem. Esta representagdo, acompanhada de seu contexto histérico, apresenta simbolismos
como a semelhanca entre Adao e Deus, fazendo referéncia a Biblia em Génesis 1:27 “Deus
criou o homem a sua imagem, a imagem de Deus ele o criou”, ha também a similaridade entre
o formato da capa de Deus e o cérebro, como se Deus fosse uma criacdo humana, € ndo o
inverso, e a distancia entre os dedos dos personagens da pintura, criando uma separacao do
divino e o mortal, bem como o poder que um exerce sobre o outro.

Representando o modernismo, a sobremesa (Figura 9) ¢ inspirada na obra “A
Persisténcia da Memoria” de Salvador Dali (1931). Sendo uma pintura de estética surrealista,

um movimento dentro do modernismo, ela se opde as ideias de racionalidade e arte sem o
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pensamento consciente do autor para sua cria¢ao, propondo-se entdo a trazer ideias de sonho e
fanatismo. Como o proprio uma vez citou, seus quadros excéntricos eram “fotografias de
sonhos pintadas a mao.”

Na pintura, o autor retrata uma tentativa de visualizar suas desilusdes em relacdo a
passagem do tempo, criando um espago onirico, bem como o sentimento causado pelo impacto
dos avangos cientificos da época, como a Teoria da Relatividade criada por Albert Einstein, que
apresenta novas formulacdes para os conceitos de tempo e espago, trazendo consequéncias
como a relatividade da simultaneidade. Tempo e espago deixam de ser absolutos e passam a

depender do observador (ANDRADE, et al, 2007).

2. Plano de negdcios

A missao do empreendimento € incentivar o interesse na cultura e educagdo por meio
de pratos inspirados nas artes visuais, unindo a arte gastrondmica a visual. A experiéncia ¢
apropriada para publicos de todas as idades, porém com maior foco em jovens adultos que
desejam expandir seus conhecimentos de uma forma que crie mais engajamento. dessa forma,
o publico-alvo é compreendido por clientes com as seguintes caracteristicas: faixa etaria entre
13 e 35 anos, sem maioria de género especifica, entre estudantes e universitarios de renda média
a alta; residentes de Avaré e cidades vizinhas; frequéncia mensal ou semestral. O motivador
principal sendo a busca por uma experiéncia gastrondomica que contemple temas artisticos
gerando curiosidade e aprendizado. Interesses: Artes visuais, Periodo Renascentista, arte
rupestre, Surrealismo, arte contemporanea. Comportamentos: visitas as galerias de arte,
museus, consumo de arte em geral.

A precificacdo dos produtos oferecidos no restaurante ¢ baseada no sistema CMV
(Custo de Mercadoria Vendida), sendo um restaurante de modelo table d’hote, a porcentagem
para a base da precificagdo se aplica em torno de 37-39%.

Sendo assim, enquanto estratégias de marketing, oferece-se pacotes promocionais em
conjunto com espacos culturais de Avaré, como bibliotecas, museus e galerias, em que uma
doacdo de livros ao espago e a visitagdo a essas galerias gera um cupom de desconto variavel
para o restaurante.

Todas essas ferramentas de planejamento servem de respaldo para a etapa seguinte do
trabalho que se concentra em elaborar o logotipo (Figura 1) e o layout do espago fisico do

empreendimento (Figura 2), conforme pode ser verificado a seguir.
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Enquanto logotipo, foram aplicadas as cores roxa e dourada, remetendo aos tons
escolhidos para a decoragdo do interior do estabelecimento, de maneira a desenvolver uma
identidade visual. A fonte (exmouth) utilizada foi escolhida com intuito de remeter ao estilo
requintado do restaurante.

A fachada do estabelecimento foi desenhada de modo a se assemelhar a um museu,
utilizando-se de referéncias a arquitetura grega, junto de grandes janelas de vidro para permitir

a entrada de luz natural.

Figura 1: Logo do estabelecimento

Fonte: Autores, 2025
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Figura 2: Fachada e layout do estabelecimento

Fonte: Autores, 2025.

Respeitando a disposicdo dos moveis conforme apresentado no layout, o
estabelecimento conta com capacidade de até 55 pessoas, com cerca de 15-20 mesas. Estima-
se um fluxo de 45 comensais por turno, considerando um menu de trés etapas cada, totalizando
cerca de 135 pratos por turno. Para a execugdo do trabalho, a equipe ¢ composta de oito
pessoas, sendo trés cozinheiros, trés garcons, um barman e um caixa. Esse nimero inclui os
trés socios que atuam full time no negoécio. Para melhor compreensdo do funcionamento do
estabelecimento, apresenta-se um plano de ataque laboral para ser executado diariamente

(Figura 3).
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Figura 3: Plano de ataque

12H Inicio do funcionamento da cozinha.

Mise en place geral dos preparos, branqueamento de vegetais, marinada de carnes, preparo de massas
recheadas, molhos e sobremesas que precisem de tempo para resfriar.

15H intervalo dos funcionarios
BN inicio do funcionamento para o publico

Mise en place geral dos preparos, branqueamento de vegetais, marinada de carnes, preparo de massas
recheadas, molhos e sobremesas que precisem de tempo para resfriar.

21H Fim do funcionamento.

Dependendo do fluxo de clientes, a limpeza da cozinha pode comecar em torno das 20:30 para garantir
saida de todos os funcionarios até as 21:00.

Fonte: Autores, 2025.

Considerando um turno de trabalho de oito horas e uma hora de intervalo, os cozinheiros
iniciam o turno ao meio-dia, preparando o mise en place geral dos preparos, branqueamento de
vegetais, marinada de carnes, preparo de massas recheadas, molhos e sobremesas que precisem
de tempo para resfriar.

Por volta de 15h acontece o intervalo dos funcionarios e, ao retornarem as 15:50, estes

organizam a cozinha para o atendimento, separando ingredientes para finalizagdo, aquecendo
equipamentos como fritadeira, forno, salamandra e panelas com agua.
A abertura acontece as 16h ¢ o servico vai até as 21h. Pratos como o tartare e saladas sdao
montados a partir da demanda, as sobremesas ¢ massas ficam pré-prontas e sdo apenas
finalizadas antes do momento de servir. As carnes sdo marinadas com antecedéncia e cozidas e
grelhadas ao ponto de preferéncia do comensal. Os cozinheiros come¢am a organizar a cozinha
a partir de 20:30 de acordo com o fluxo de clientes, finalizando seu turno as 21h.

Com a forca de trabalho atuando em sinergia, € possivel executar o menu desenvolvido
pela equipe de criacdo do Ars Aeterna (Anexo 1), denominado de “Superstes, Sapientia et
Surreale” (Sobrevivéncia, sabedoria e o surreal), que oferece trés pratos: a entrada baseada na
arte rupestre da pré-historia (Figura 4), o prato principal baseado no Renascimento e na obra
“A Criagao de Adao ” de Michelangelo (Figura 5), e a sobremesa baseada no modernismo e na

obra “A Persisténcia da Memoéria” de Salvador Dali (Figura 6).

29



ANUARIO DO
IFSP - CAMPUS AVARE e

Avaré

Figura 4. Pinturas

rupestres no Parque Nacional do Catimbau-Pernambuco

Fonte: Fotografia de Guilherme Jofil, 6 set. 2009

Figura 5. A Criacio de Adao

Fonte: MICHELANGELO BUONARROTI, 1508-1512. Teto da Capela Sistina, Cidade do Vaticano.

Figura 6: A Persisténcia da memoria (La persistencia de la memoria)

Fonte: SALVADOR DALI, 1931. The Persistence of Memory. Museum of Modern Art (MoMA), Nova lorque,
Estados Unidos.
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3. Desenvolvimento
Pensando nos trés periodos artisticos e como eles interagem entre si, respeitando cada
uma de suas caracteristicas, apresenta-se a partir deste momento o percurso pelo qual se

percorreu para o desenvolvimento deste trabalho.

3.1.Entrada - ‘Sobrevivéncia’

Representando o periodo rupestre, o conceito desenvolvido busca representar as praticas
alimentares da época, buscando ingredientes naturais e pouco processados e técnicas simples
para o modo de preparo. Desde as primeiras discussdes sobre o tema, estava decidido que o
prato seria servido sem talheres, porém a receita em si passou por muitas mudangas.

Procurando referenciar a caga e coleta - pratica de consumo dos povos pré-historicos
(Oxford, 2014) - o uso de plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) e de carnes cruas
foi a primeira ideia considerada. Apos os testes iniciais, o uso das PANCs foi abandonado.

Apo6s explorar outros conceitos, de carnes maturadas ao uso de verduras cruas, foi
decidido o conceito final da receita: Um tartare de tilapia (Anexo 2), servido em uma tortilha
de trigo (Anexo 3) sem fermentagdo sobre uma cama de agrido (Anexo 4).

Durante testes, a Unica dificuldade que esta receita apresentou foi o equilibrio entre os

sabores, tendo sido decidida a utilizagao dos talos do agrido para intensificar seu sabor.

Figura 7: Entrada - Sobrevivéncia

Fonte: Autores, 2025
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3.2. Prato Principal - ‘Criacao’

Desde os primeiros rascunhos durante o desenvolvimento do prato principal (Figura 8),
jé estava claro o uso da costela de cordeiro, o carré (Anexo 5), para fazer referéncia a um dos
tracos mais caracteristicos de Adao, a sua costela que foi removida.

Os outros elementos se desenvolveram em torno da proteina, sendo uma massa
recheada, o raviolone (Anexo 6), representando a complexidade e grandiosidade Divina, bem
como as origens italianas de Michelangelo, acompanhado de tomates cereja refogados para
representar o manto vermelho que Deus utiliza na obra.

Um dos ultimos elementos a serem definidos foi o molho de horteld (Anexo 7),
desenvolvido para criar mais profundidade de sabor ao prato, enquanto gera uma perspectiva
da "natureza" que cerca Addo na obra original. Todos esses elementos, combinam-se entre si

de maneira que compdem o prato principal, denominado de Criagdo (Anexo 8).

Figura 8: Prato principal - Criacio

Fonte: Autores, 2025

3.3.Sobremesa - ‘Surreal’

Apesar de ter passado por diversas mudancas antes de chegar em sua forma final, o
objetivo principal da sobremesa se manteve durante todo o processo: estimular o surrealismo
da obra por meio da decoragcdo do prato, utilizando seu formato para remeter aos reldogios
distorcidos presentes na obra.

A sobremesa tem como base um bolo de améndoas (Anexo 9) sobre um disco de massa

sablée (Anexo 10), recheado com geleia de maca e damascos (Anexo 11), a ideia inicial era
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emular a quebra do conceito do tempo com um caramelo decorado que deveria ser quebrado
antes de ser consumido.

Eventualmente, para trazer mais cremosidade e uma aparéncia mais distorcida, se
aproximando da obra original, foi adicionado o creme fondant (Anexo 12) nas cores violeta e
branca, para cobrir toda a sobremesa, utilizando pedagos das améndoas laminadas para desenhar
os ponteiros do relogio derretido.

A sobremesa se mostrou o elemento mais desafiador no processo de desenvolvimento
do menu, mas apds alguns testes, a sobremesa Surreal (Anexo 13), tomou forma e fecha como

terceiro tempo o cardapio desenvolvido para este trabalho.

Figura 9: Sobremesa- Surreal

Fonte: Autores, 2025

4. Consideracoes finais
Apesar das dificuldades encontradas durante o processo de desenvolvimento dos pratos
e da necessidade maior de alteragdes em algumas partes das receitas, todos os pratos conseguem
trazer, de forma auténtica, elementos representativos de cada obra escolhida, unindo
ingredientes e técnicas de preparo e empratamento de maneira a conectar a arte visual a
gastronomia, se maneira inerentemente contemporanea. Em conjunto ao conceito inovador,
durante a elaboragdo do presente projeto foi desenvolvido um plano de negocios tedrico em

base do SEBRAE (SEBRAE, 2013) que demonstra a possibilidade de sucesso elevado.
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6. Anexos

6.1. Anexo 1 - Menu

=
Tartar de tilapia com gergelim,

agriao, cebola pimenta,
numa tortilha de trigo ™

‘contém gluten, gergelim

Criagao
Carré de cordeiro com molho

de Hortela e raviolones
de ricota e espinafre

contém glutem, lactose, ovos

Surreal
Torta de améndoas com
geleia de maga e damasco

e base de massa sableée,
coberto com glacé

contém lactose, glutem, ovos, améndoas

Fonte: Autores, 2025

INSTITUTO
FEDERAL
Sdo Paulo

Campus
Avaré
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6.2. Anexo 2 - Tartare de tilapia

Tartare de Tilapia
Tempo de preparo: 20min Data: | 24/10/2025
Ingredientes | Unid. Lgltudi(eia de Fé‘(t)(l)-lr.egﬁo Qtde Bruta | Custo Unit. g:_ls:g
TFill{:p?ae g | 54 I 54 44,00/kg 237
Hondashi g 0,63 1 0,63 55,00/500g 0,69
Alho g 0,63 1,08 0,68 9,50/500g 0,30
Cebola g 4,16 1,64 6,82 2,50/Kg 0,01
Limao g 4,58 2,26 10,35 4,00/Kg 0,01
Talos de ¢ | 208 1,78 37 5,39/Mc 0,08
agrido
Azeite g 1,67 1 1,67 32,00/500ml 0,11
Pimenta
dedo-de- g 0,25 1,42 0,36 5,50/100¢g 0,01
moga
Gergelim o | 167 I 1,67 420/100g | 0,07
preto
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: 3,65
Modo de preparo:
1. Corte a tildpia em cubos de cerca de 7mm:;
) Corte a pimenta dedo de moga sem sementes juntamente com o
' alho, a cebola e os talos de agrido em brunnoise;
3. Misture todos os ingredientes;
4. Deixe marinar entre 12 € 15 minutos;
5. Reserve.
Sequéncia da Montagem:
1. Sirva no prato de servigo juntamente da tortilha e as folhas do agrido.
2. tortilha
3. agriao
4. tartare
Equipamentos e Utensilios:
Faca de | Faca chef Colher de sopa Vasilhame de aluminio
Balanca de precisdo
Vi BRIl cvso unic s Margem de
VENDA |-Toreoes: _ Contr§
Peso da W Margem de
Porc¢ao: $ Contr.%
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6.3. Anexo 3 - Tortilha de trigo

Tortilha de trigo
Tempo de preparo: | 55min Data: | 27/10/25

. . Qtde Fator Qtde . Custo
Ingredientes Unid. Diquida | de  CGorreciio | Bruta Custo Unit. Bruto
Farinha de g 21,87 1 21,87 | 5.29/kg 0,12
trigo
Sal g 0,35 1 0,35 3,00/kg 0,10
Agua g 10,54 1 10,54 1,00/L 0,01
Oleo de soja g 3,16 1 3,16 |[8,39/900M1 0,03
Kgiquﬂo / L=litro / M¢=maco / Us=unidade / Dz=duzia / Custo Total: 0,26
Qb=quanto baste

Modo de preparo:

Leve a agua ao micro-ondas até atingir temperatura por volta de 35°C;
Junte todos os ingredientes e misture até obter uma massa lisa;

Deixe descansar por 30 minutos envolta em plastico filme;

Porcione a massa em bolinhas de 12g e deixe descansar mais 10 minutos;
Abra a massa em discos de cerca de 2mm de espessura;

Em uma sautese em fogo médio, posicione as tortilhas separadamente,
quando o fundo estiver dourado, vire a tortilha e repita o processo.

Sequéncia da Montagem:
Sirva no prato de servigo, com as folhas de agrido e o tartare de tilapia por

A Eal el i e

6.

L cima.
Equipamentos e Utensilios:
Balanga de Bowl Sautese Garfo

nrecisao

. Margem de

prego venda s [ Ve de
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6.4 Anexo 4 - Entrada: Sobrevivéncia

Sobrevivéncia
Tempo de preparo: Smin Data: | 27/10/25
. . tde Fator Custo Custo

Ingredientes | Unid. Lgluida de Correc¢io AR IR Unit. Bruto
Tartare de g 54 1 54 365 | 3,65
tilapia
Tortilha Us 3 1 3 0,26 0,26
Folhas de g 5 1,78 8.9 539/Mc | 024
agrido
Kg=quilo / L=litro / M¢=maco / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto | Custo

4,15
baste Total:
Modo de preparo:
1 Assim que estiver totalmente cozida e tortilha, molde-as levemente no
) formato de taco;
2. Coloque as folhas de agrido na tortilha;
3. Coloque o tartare ja marinado sobre o agrido;
4. Dobre a tortilha sem apertar;
5. Sirva imediatamente no prato de servigo.
Sequéncia da Montagem:
1. Tortilha;
2. Agrido
3. Tartare de tilapia
Equipamentos e Utensilios:
Colher Prato de servico
N° de Margem
~ Custo Unit. $ 4,15 de Contr EENZ
Porcoes: $
VENDA Peso da 25,00 Margem
Porgiio: Preco Venda $ G 25%
Contr.%
Interpretacio do prato:

Considerando os hébitos alimentares dos povos pré-historicos, a entrada utiliza ingredientes
majoritariamente crus ou naturais. Inspirada no estilo de vida de “caga e coleta” dos povos
ndémades, bem como na descoberta do fogo reproduzida por meio da tortilha cozida sem a
necessidade de técnicas ou utensilios complexos.
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6.5 Anexo 5 - Carré

INSTITUTO
FEDERAL
Sdo Paulo

Campus
Avaré

Carré de cordeiro
Tempo de preparo: 5h/10min Data: | 25/10/25
. . tde Fator Custo Custo

Ingredientes | Unid. Lgluida de Correcao Qtde  Bruta Unit. Bruto
Carré de us 1 1 1 59.90/kg | 8,99
cordeiro
Agua ml 200 1 200 1,00/1 0,20
Sal g 15 1 15 3,00/kg 0,45
Alecrim g 7 1 7 19,90/kg 1,40
Alho g 13,89 1,08 15 9,50/kg 1,42
Pimentado 3 1 3 29.90kg | 0,90
reino
Limao us 1 1 1 3,99/kg 2,60
Oleo de soja ml 5 1 5 8,39/1 0,42
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Custo 16.38
Qb=quanto baste Total: i
Modo de preparo:

1. Submerja a pega de carré na agua com sal;

2. Deixe descansar na salmoura por 4 a 12 horas;

3. Remova o carré da salmoura;

4. Amasse o alho grosseiramente junto com a pimenta do reino, alecrim e limao;

5. Cubra o carré com a mistura de temperos, € deixe marinar por 1 hora;

6 Remova o carré da marinada, e frite até atingir 65C° no ponto mais grosso da

carne.

Sequéncia da Montagem:

1. Sirva no prato de servigo, junto dos raviolones, os tomates e molho de hortela.

Equipamentos e Utensilios:

Vasilha

Rasa Sautese

Pildo e mortar

N° de
Porcoes:

Custo Unit. $

de Contr §.

VENDA Peso da

Porcao:

Preco Venda $

Pegador

Margem

Margem
de
Contr.%
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6.6 Anexo 6 - Raviolone

INSTITUTO
FEDERAL
Sdo Paulo

Campus
Avaré

Raviolone
Tempo de preparo: 40min Data: | 25/10/25
Ingredientes | Unid. Lgltudifla de F(?::)(l)'ll:ecﬁo Qtde  Bruta | Custo Unit. ](;;lj:z
Farinha de g 100 1 100 4,99 0,49
trigo
Ovo us 1 1 1 12,00/12Us 1,00
Sal g 7 1 7 3,00/kg 0,21
Ricota g 175 1 175 35,90/kg 6,28
Espinafre g 200 1,78 112 4,00/kg 0,80
Manteiga g 30 1 30 36,00/kg 1,08
E(e’igj‘f g 60 1 60 7.80kg | 047
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Custo 1033
Qb=quanto baste Total: i
Modo de preparo:
1 Em um bowl, misture a farinha, ovo e 2g de sal até formar uma massa
) homogénea;
) Forme uma bola, e reserve em pléstico filme por cerca de 10
’ minutos;
3. Separe e branqueie as folhas do espinafre;
4, Em um processador, bata o espinaftre, a ricota, a manteiga e 5g de sal;
5. Abra a massa com um rolo, e corte em circulos de 8g;
6. Fracione 10g de recheio por massa;
7. Cubra com outro circulo de massa, umedecendo as pontas para que se grudem.
8. Cozinhe em agua fervendo por 4 a 6 minutos, até que esteja al dente;
9. Refogue com os tomates cereja.
Sequéncia da Montagem:
1. ‘ Sirva no prato de servico, junto do carré e o molho de hortela.
Equipamentos e Utensilios:
Bowl Processador Panela Sautese
N° de Margem de
Porcoes: n SUROLBI (5t (%ontr $
roe i [ e venaas e
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6.7 Anexo 7 - Molho de Hortela
Molho de Hortela
Tempo de preparo: Smin Data: | 25/10/25
. . Qtde Fator Custo Custo
] Liquida | de Correcao YR Unit. Bruto
Hortela mg¢ 1 1 1 3,99/mg¢ 3,99
Folhas de
Manjericio g 31 1,52 20,39 9,50/mg¢ 2,95
Azeite ml 120 1 120 65,90/1 7,90
Mel g 15 15 38,00/kg 0,57
Sal qb 3,00/kg 0,15
Kg=quilo / L=litro / M¢=macgo / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto | Custo
15,56
baste Total:
Modo de preparo:
1. Em um processador, triture a horteld e o manjericao grosseiramente;
2. Misture o mel, azeite e sal;
3. Sirva sob carré no prato de servigo.
Equipamentos e Utensilios:
Processador Ramekin

N° de
Porcoes:

Custo Unit. $

Preco Venda $

Margem
de Contr
$

Margem
de
Contr.%

42



ANUARIO DO
IFSP - CAMPUS AVARE e

Avaré

6.8 Anexo 8 - Prato principal: Criagdo

Criacao
Tempo de preparo: 40min Data: | 25/10/25
. . tde Fator Custo Custo

Ingredientes | Unid. Lglui ihde Coredn Qtde Bruta Unit. Bruto
Carré Temperado | us 1 1 1 16,38/us 16,38
Raviolone us 1 1 1 1,72 5,16
Molho de Horteld| g 7 1 7 91,73/kg 0,09
Manteiga g 15 1 15 36,00/kg 0,54
Kg=quilo / L=litro / M¢=maco / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto Custo
baste Total: .
Modo de preparo:

1. Prepare o carré como descrito em seu receituario;

5 Remova o (;arré da sautese, adicionando um pouco de manteiga
se necessario;
3. Refogue os tomates cereja que acompanham o raviolone;
4 Adicione os raviolones cozidos na panela, adicionando um pouco da dgua
do cozimento;
Assim que a agua deglacear levemente o fundo da panela e envolver
levemente os raviolones, remova-os do fogo;
6. Emprate com o molho de hortela e o carré.
Sequéncia da Montagem:
Carré posicionado a esquerda do prato, com uma pequena quantidade do

5.

L. molho de horteld sobre o mesmo;
) Posicione os raviolones a direita, alternando entre os tomates cereja e a
massa.
Equipamentos e Utensilios:
Sautese Concha Pingas
Margem
Custo Unit. $ 19,17 de Contr

Peso da 55,00

Porcio:

Preco Venda $

(81)1 13 /)

Interpretacio do prato:
Representa a obra “Criagdo de Addo”, o carré representa Adao e referenciando também sua
costela removida, com o raviolone recheado posicionado como Deus, com os tomates cereja
fazendo referéncia a capa de Deus na obra, se assemelhando a um cérebro humano.
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6.9 Anexo 9 - Bolo de améndoas
Bolo de améndoas
Tempo de preparo: 40min Data: | 27/10/25
. . Qtde Fator Custo Custo
s 1 Liquida | de Correcio A B Unit. Bruto
Manteiga g 70 70 36,00/kg 2,52
Améndoa laminada g 35 1 30 128,99/kg | 4,51
Agucar g 70 1 70 4,00/kg 0,24
Ovos g 37,5 1 37,5 12,00/12us| 2,00
Esséncia de
Baunilha gb gb 1 qgb 8,00/30ml | 0,10
Farinha de trigo g 5 1 5 5,29/kg 0,02
Actcar g 10 1 10 4,00/kg 0,04
Kg=quilo / L=litro / M¢=mag¢o / Us=unidade / Dz=dlzia / Qb=quanto Custo
. 9,53
baste Total:
Modo de preparo:

1. .
esbranquicado;

Coloque a manteiga e 60g de aciicar em um bowl e misture até virar um creme

Triture 30g de améndoas e reserve os outros 5g. Adicione os 30g de améndoas
trituradas a manteiga e acucar;

bem;

Misture os ovos € as gemas e adicione ao creme de manteiga pouco a pouco, batendo

4. | Adicione a baunilha e o trigo, misture;

Em um bowl separado, bata as claras em neve e acrescente 10g de acucar.

6. |Misture o creme de manteiga com o agucar e claras delicadamente;

7.

Despeje a mistura final em uma forma com papel manteiga, adorne a parte de cima com
as améndoas restantes e asse em um forno pré-aquecido a 170°C por 10min;

8. |Diminua a temperatura do forno para 150°C e asse o bolo por mais 25min;

9. |Retire do forno e deixe esfriar;

Sequéncia da Montagem:

1.

Massa sablée;

Porgoes:

Peso da
Porcio:

Preco Venda $

Contr $

2. Geleia de maga com damasco;
3. Bolo de améndoas;
4 Massa sablée;
5. Creme fondant.
Equipamentos e Utensilios:
Fouet Bowls Espatula Mixer
Balanca de Papel manteiga Assadeira
N° de Margem de

Margem de
Contr.%
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6.10 Anexo 10- Paté Sablée

Paté Sablée

Tempo de preparo: 30min Data: | 27/10/2025

. . Qtde Fator Custo Custo
Ingredientes | Unid. Liquida |de Correcio Qtde  Bruta Unit. Bruto
Manteiga g 25 1 25 36,00/kg 0,90
Améndoas
trituradas g 7,5 1 7,5 128,99/kg 0,97
Acucar de
confeiteiro g 25 1 25 10,00/kg 0,25
Ovos g 12,5 1 12,5 12,00/12us| 1,00
Farinha de g 52,5 1 52,5 529kg | 0,28
trigo
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Custo 3.40
Qb=quanto baste Total: i
Modo de preparo:

Misture em um bowl as améndoas trituradas, o agucar de confeiteiro ¢ a

L farinha de trigo;

) Corte a manteiga gelada em cubos e adicione a mistura, misturando delicado
' tudo com a ponta dos dedos, até chegar em uma consisténcia de areia;

3 Adicione os ovos de pouco em pouco, até¢ formar uma massa mais

consistente e firme;
4. Embale a massa em plastico filme, e leve para resfriar;
Ap0s resfriada, abra a massa isolada em plastico filme, para ndo grudar, com

> um rolo de massa até ela tem 3mm de finura;
6 Com um cortador redondo, corte 3 partes da massa, as disponha em uma
] assadeira com silpat e asse a 170°C por 10min;
7. Retire do forno e deixe esfriar
Sequéncia da Montagem:
1. Massa sablée;

2 Geleia de maga com damasco;

3. Bolo de améndoas;

4. Massa sablée;

5. Creme fondant.

Equipamentos e Utensilios:
Assadeira Bowls Silpat Mixer
Balancga de

precisdo

Plastico filme

Margem
de Contr
$

N° de

~ Custo Unit. $
Porcoes:

Margem
de
Contr.%

Peso da
Porcio:

Preco Venda $

6.11 Anexo 11 - Geleia de Ma¢a com Damasco
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INSTITUTO
FEDERAL
Sdo Paulo

Campus
Avaré

Geleia de Maca com Damasco
Tempo de preparo: 20min Data: | 27/10/25

. . tde Fator Custo Custo
Ingredientes | Unid. Lglui hlde  Commn Qtde  Bruta Unit. Bruto
Maga g 484,5 1,25 323 15,00/kg 4,84
Damasco g 80 1 80 153,99/kg 12,31
Agucar g 75 1 75 4,00/kg 0,30
Limao us 0,5 1 0,5 3,99/kg 0,67
Canela g 5 1 5 10,59/500g | 0,10
Agua ml 100 1 100 1,00/1 0,10
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Custo 18.32
Qb=quanto baste Total: i
Modo de preparo:

1. Corte as magas e os damascos em pedagos pequenos;

Em uma panela, misture as magas, agticar ¢ agua e cozinhe em fogo médio,
mexendo de tempos em tempos, até as magas amolecerem;

Adicione o limao, canela e damasco, misture e desligue o fogo;

Embale a massa em pléstico filme, e leve para resfriar;

Com um mixer, triture a geleia até chegar a uma textura mais lisa;

Coloque em um bowl e resfrie.

PN ||| N

Sequéncia da Montagem:

nrecisao

1. Massa sablée;
2. Geleia de maga com damasco;
3. Bolo de améndoas;
4. Massa sablée;
5. Creme fondant.
Equipamentos e Utensilios:
Panela Bowls Espatula Mixer
Balanga de

Custo Unit. $

VENDA
Peso da

Porg¢ao:

639,5¢ BEEURAYIGERS

Margem
de Contr $

Margem
de
Contr.%
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6.12 - Anexo 12 - Creme Fondant

INSTITUTO
FEDERAL
Sdo Paulo

Campus
Avaré

N~ i Custo Unit. $
Porcoes:

Peso da
Porcio:

Preco Venda $

Creme Fondant
Tempo de preparo: Smin Data: | 27/10/25
. . tde Fator Custo Custo

Ingredientes | - Unid. Lgluida de Correcio Qtde  Bruta Unit. Bruto
‘;‘i‘llf‘;?tre‘ilfo g 150 1 150 10,00/kg | 1,50
Leite g 27 1 27 4,00/1 0,11
Kg=quilo / L=litro / M¢=mag¢o / Us=unidade / Dz=dlzia / Qb=quanto | Custo
baste Total: .
Modo de preparo:

1. ‘ Misture o agtcar de confeiteiro com o leite.
Sequéncia da Montagem:

1. Massa sablée;

2 Geleia de maca com damasco;

3. Bolo de améndoas;

4 Massa sablée;

5. Creme fondant.
Equipamentos e Utensilios:

Fouet Bowls Balanga de precisao

Margem
de Contr
$

Margem
de
Contr.%
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6.13 Anexo 13 - Sobremesa: Surreal

Surreal
Tempo de preparo: | Smin Data: | 27/10/25
. . Qtde Fator Qtde . Custo
Ingredientes Unid. i e e o s Custo Unit. Bruto
Bolo de améndoas Us 1 1 1 9,53/2Us 4,76
Pate sablée Us 2 1 2 3,40/3Us 2,26
dGele‘a de maga e g 50 1 50 |18,32/639,5g| 0,92
amasco
Creme fondant g 120 1 120 1,61/120g 1,61
Corante roxo Qb Qb 1 Qb 6,00/10ml 0,10
Kgiqullo / L=litro / Mg¢=mag¢o / Us=unidade / Dz=dtzia / Custo Total: 9,65
Qb=quanto baste

Modo de preparo:
1 Em um prato, empilhe uma massa sablée, a geleia de maga e damasco,
) o bolo de améndoas e outra massa sablée;
5 Com uma colher despeje o creme fondant em cima da torta e nas
) laterais;
3 Utilizando um pincel, desenhe um reldgio em cima da sobremesa
) usando o corante como tinta;
4, Sirva logo em seguida.
Sequéncia da Montagem:
1. Massa sablée;
2. Geleia de maca com damasco;
3. Bolo de améndoas;
4. Massa sablée;
5. Creme fondant.
Equipamentos e Utensilios:
Prato Bowls Espatula Pincel

N" de ) Custo Unit.  [CXSR '2reem de pupp
Porcoes: Contr $

Peso da RRNI(N Margem de o
Porcao: 306,5g WMEGELRAYLELER - Contr.% 25%

Interpretacio do prato:

Sabores, ingredientes e técnicas classicas usadas de forma contemporanea para criar a figura
de algo familiar, neste caso um reldgio, que se distorce como na obra de inspiragdo a
persisténcia da memoria.
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