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Resumo

Este trabalho tem como objetivo desenvolver uma série de trés pratos para demonstrar
conhecimentos e técnicas obtidas ao longo do curso de gastronomia. Nosso meio de pesquisa
especificamente ¢ focado na histéria da imigracdo arabe no Brasil e utilizard estudos sobre
alimentacdo e cultura para criar um paralelo entre gastronomia, histéria e técnicas culinarias da
contemporaneidade. Como resultado final, foi desenvolvido um modelo de negocio que abrange
a tradi¢do da culinaria arabe, mas também a modernidade, com técnicas e apresentagdes
advindas da gastronomia contemporanea. Neste conceito de negodcio, seu objetivo sera
representar a cultura étnica arabe e fornecer espacos que aproximam o publico de Avar¢ 4 paises
do oriente médio os quais fizeram parte da diaspora para o Brasil, como Siria, Libano e Turquia.
Como também, trazer uma nova perspectiva de sabores e origens culinarias, porém mantendo
o acolhimento e tradi¢do para a comunidade local. Desta forma, criando um espago para
publicos novos, os quais ou ndo conhecem a culinaria arabe ou gostariam de experimenta-la

sob um novo olhar.
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1. Introducao

Os povos arabes emigraram, basicamente, por motivos religiosos € por motivos
econOmico-sociais ligados a estrutura agraria dos paises de origem. A maioria dos imigrantes
se dirigiram para Sao Paulo e um menor niimero, foi para o Rio de Janeiro ¢ Minas Gerais,
poucos foram para o Rio Grande do Sul e Bahia. At¢ 1920, mais de 58.000 imigrantes arabes
haviam entrado no Brasil, sendo que o Estado de Sao Paulo recebeu 40% deste total. (IBGE,
2025). A maior parte dos imigrantes arabes que vieram para o Brasil, enfrentavam crises como
a precdria situacdo econdmica da terra de origem e discriminagdo socio religiosa dos cristaos,
que de fato constituiram a grande maioria dos imigrantes, numa sociedade predominantemente
islamica. A procura dos imigrantes era de se estabelecer em uma terra prospera, em um cenario
diferente das adversidades sofridas em suas regides de origem. Até a primeira metade do século
XIX, uma economia de subsisténcia prevalecia em toda a regido compreendida como Grande
Siria. Meios de transportes precarios ¢ a geografia adversa, dificultavam a integragdo entre as
regides, fazendo com que quase todas as comunidades fossem autossuficientes.

Na nova terra, estes imigrantes construiram relacdes que pudessem viabilizar a
sobrevivéncia, apoiando-se nos vinculos familiares e em relagdes de conterraneidade, num
processo mais coletivo que individual. Embora unidos por uma origem comum, os membros da
comunidade ndo formavam um grupo homogéneo. As tensdes emergiram em diversas
dimensdes, como a social, a cultural e a politica. Existiam também diferencas de origem
religiosa, com grupos maronitas, ortodoxos e mucgulmanos. Frequentemente rotulados como
“turcos”, termo que carregava o estigma do opressor otomano, € reagiam a essas Vvisoes,
adotando uma ética do trabalho como narrativa de ascensdao. O mascate, termo advindo do nome
da cidade 4rabe Muscat, capital de Oma e que se refere a vendedor ambulante, ¢ simbolo inicial
da trajetoria econdmica. Diferente de outros grupos imigratérios recebidos pelo Brasil, eles
preferiram permanecer nas cidades, onde procuraram ganhar a vida como comerciantes
autonomos, do que rumar para as lavouras do interior.

O processo imigratorio de arabes € fortemente presente na vida e cotidiano da populagao
brasileira. Nas regides que receberam a imigracdo arabe, ha estabelecimentos antigos que
perpetuam as ricas tradi¢des. O aumento das cadeias de fast-food nos grandes centros urbanos
aproximou a populagdo da culindria drabe, antes reservados aos restaurantes tipicos. A
popularizagdo, sobretudo do quibe e da esfirra, fez com que fossem servidos em muitos tipos
de estabelecimentos de alimentagdo. E estes pratos refletem sobre a esperanca de paz e uma

vida tranquila de povos que héa centenas de anos sofrem com a guerra. A comida relatava a
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historia deste grupo étnico e um dos meios de aproximacdo da sociedade brasileira com os
imigrantes foi pela gastronomia.

Os materiais de estudo de maior importancia, que constitui referéncia pioneira e
obrigatdria sobre o tema, foram escritos pelo estudioso Clark Knowlton. Ele pontuou aspectos
demograficos da colonia sirio-libanesa no Brasil, reconstitui a ascensao econdmica do grupo e
pincela aspectos de sua aculturagdo na nova terra. Em seu trabalho mais conhecido Sirios e
Libaneses: mobilidade social e espacial de 1955, Knowlton discorre como algumas
caracteristicas dos povos arabes foram importantes tanto para a inser¢ao no cotidiano brasileiro,
como também para a constru¢do de um imaginario que poderia ser tanto positivo como negativo
para o a populacdo local, isto €, como a sociedade brasileira percebia esse grupo. Outro
estudioso do campo importante foi Oswald Truzzi, doutor em ciéncias sociais pela UNICAMP
e autor de diversos artigos sobre a didspora arabe, em 1993 publica o artigo Patricios; Sirios e

Libaneses em Sao Paulo, documento que ¢ amplamente estudado no ambito académico.

2. Plano de negdcios

Sendo a empresa um restaurante de culinéria drabe contemporanea na cidade de Avaré,
o publico-alvo é composto por jovens e adultos, em maioria mulheres, pertencentes a classes A
e B. Diante do exposto, o publico-alvo ¢ formado por consumidores curiosos, apreciadores de
alta gastronomia e interessados em novas vivéncias culindrias — pessoas que reconhecem o
valor de um servigo cuidadoso e produtos de qualidade superior. A frequéncia de retorno do

cliente é semanalmente, tendo como ticket médio de R$80,00 a R$90,00.

A cidade de Avar¢ atualmente possui poucas opgdes voltadas a culinéria arabe, e quando
se fala em culindria drabe contemporanea, essa oferta se torna ainda mais limitada. Essa lacuna
abre espago para um empreendimento inovador, que se propde a unir tradicdo e modernidade
em um mesmo ambiente. O restaurante oferece pratos e bebidas inspirados na cultura arabe,
mas com releituras contemporaneas, técnicas atualizadas e apresentacdes que valorizam tanto

a estética quanto a experiéncia sensorial.

O proposito do empreendimento € proporcionar uma experiéncia gastronOmica e
cultural completa, capaz de transportar o cliente para o universo arabe por meio de sabores,

aromas, ambientagdo e hospitalidade. Localizado em uma 4rea central e estratégica de Avaré,
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0 negodcio teve um capital investido no valor de trezentos mil reais, sendo composto por uma

sociedade da qual o lucro sera repartido igualmente entre as sdcias.

As agdes de divulgacao e marketing contemplam redes sociais (Instagram e Facebook),
campanhas de engajamento, sorteios, participacdo em feiras e eventos gastrondmicos da cidade
e regido, além da implantacdo de um cartdo fidelidade ndo acumulativo, pensado para estimular

o retorno do cliente sem comprometer a saude financeira do negocio.

Outro pilar essencial do projeto ¢ a valorizacdo das pessoas envolvidas. A relagdo com
os colaboradores € pautada pelo respeito as fungdes, pela capacitagao continua e pela construcao
de um ambiente acolhedor, onde todos se sintam parte do crescimento da empresa. Da mesma
forma, os insumos sdo adquiridos preferencialmente de produtores locais, fortalecendo a

economia regional e garantindo frescor e qualidade aos preparos.

A missdo do restaurante € apresentar a comunidade avareense uma nova maneira de
vivenciar a culinaria arabe, desconstruindo paradigmas sem perder o vinculo com as tradigdes
que moldam essa cozinha tdo rica e simbolica. J4 a visdo da empresa € tornar-se referéncia
regional em gastronomia arabe contemporanea, reconhecida pela fusdo de sabores, pelo
atendimento acolhedor, pela hospitalidade quase familiar e por se consolidar como um ponto

de encontro para quem aprecia cultura, boa comida e experiéncias auténticas.

Levando em consideracao todas as caracteristicas apresentadas, para a construgdo da
identidade visual do negocio, criou-se a logomarca (Figura 1) do restaurante, pensando no
significado da palavra a/bi em arabe, que em tradugao literal ¢ “amor do meu cora¢do” ou “meu
amado coragdo”. A escolha do nome e logo tem o objetivo de transmitir a motivagao central de

nossa empresa, servir pratos auténticos e afetivos.
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Figura 1. Logotipo

COZINHA ARABE CONTEMPARANEMA

Fonte: Autores, 2025

O espago fisico do restaurante ¢ com posto pela fachada (Figura 2) que € composta por
elementos, como porta, arabescos ¢ luminarias, que remetem a cultura arabe, porém de forma
simplificado para trazer aspectos de estética mais moderna, minimalista e soObria. Para este
layout, utilizou-se a inteligéncia artificial ChatGPT, com prompts direcionados a um conceito

de estética arabe contemporanea.

Figura 2. Fachada

Fonte: Elaborado pelos autores com auxilio de inteligéncia artificial (ChatGpt, 2025).
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O saldo principal (Figura 3) é composto por iluminagdo quente e indireta, para transmitir
aconchego, com lumindrias tradicionais drabes. Mobilia inspirada na estética do oriente médio, com
elementos de cores e padrdes caracteristicos, mas com disposi¢ao e formas modernas. Decoracdes e
arabescos também inspirados na arquitetura do oriente médio. E disposi¢ao das mesas e circulagdo

intimista com o intuito de imersao na experiéncia gastronomica.

Figura 3. Saldo Principal

Fonte: Elaborado pelos autores com auxilio de inteligéncia artificial (ChatGpt, 2025).

No empreendimento ha também um bar (Figura 4) projetado para servir drinks e
coquetéis desenvolvidos com a fusdo de elementos e ingredientes tipicos arabes e técnicas
modernas de mixologia. O objetivo ¢ ter mais uma forma de imersdo na experiéncia de
contemporaneidade arabe.
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Figura 4. Bar

Fonte: Elaborado pelos autores com auxilio de inteligéncia artificial (ChatGpt, 2025).

Um saldo lateral (Figura 5) também ¢ utilizado para atendimento dos clientes a ideia de
sofas e banquetas baixas tem a inten¢do de aproximar a tradi¢do do comer ao chao e aproximar

entre si 0os comensais. Janelas, tapetes e estofados tipicos sdo componentes da experiéncia

étnica.

Figura 5. Saldo Lateral

e

Fonte: Elaborado pelos autores com auxilio de inteligéncia artificial (ChatGpt, 2025).
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Complementando a experiéncia, os toaletes (Figura 6) compdem a experiéncia da
regionalidade arabe com espelho, papel de parede e luminarias tipicas.

Figura 6. Toalete

Fonte: Elaborado pelos autores com auxilio de inteligéncia artificial (ChatGpt, 2025).

Diante do exposto, foi desenvolvido um menu de trés tempos (Anexo 1) que corrobora com

o conceito do negdcio e este passa a ser apresentado deste ponto em diante neste trabalho.

3. Desenvolvimento de menu

O menu elaborado pela equipe de desenvolvimento se apresenta composto de entrada, prato
principal e sobremesa, apresentando seus elementos todos levando em conta toda a historia
cultural gastronomica dos povos arabes e sua difusdo entre os brasileiros, sendo apresentados

de maneira contemporanea e conceitual.

3.1. Entrada — Mezze

O intuito na criagdo deste prato (Figura 7), foi unir as trés pastas mais famosas entre os
brasileiros e apresenta-las de formas e texturas diferentes. O hommus, pasta tipica arabe
composta por puré de grao de bico, pasta de gergelim tahine, alho, azeite e suco de limao. O

babaganoush, pasta tradicional arabe composta por puré de berinjela defumada, pasta de
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gergelim tahine, alho, azeite e suco de limdo. E coalhada seca, ou labneh, um produto lacteo
feito a partir da fermentag¢do ou coagulacdo do leite em conjunto do processo de drenagem do
soro. Para o hommus, foi desenvolvido uma espuma a qual usou-se a aquafaba, dgua de
cozimento do grao de bico que possui propriedades espessantes e textura se assemelha a claras
em neve quando batida a ponto de bico, com uma pequena por¢do de hommus, para trazer o
sabor caracteristica dessa producao, contudo, sendo oferecido com uma textura de espuma

(Anexo 2).

Para a preparacdo da produg¢ao inspirada no babaganoush idealizou-se a construcdo de
uma por¢do de berinjela empanada, recheada de queijo. A berinjela foi defumada e
condimentada como babagaoush, mas ao invés de macerar e fazer dela uma pasta, ela inteiriga
passou por um processo de secagem no forno, para ficar mais firme. Na sequéncia, ela foi
cortada em pedagos médios, para assim ser recheada, empanada e frita (Anexo 3). Para a
apresentacdo da coalhada, utilizou-se a horteld com a finalidade de dar um destaque para a cor
verde. Sendo assim, a erva batida no mixer com coalhada seca e drenada (Anexo 4). Por fim, o
pao sirio foi confeccionado com receita tradicional, cozido na sauteuse e apds esse processo,
assado no forno para ganhar textura crocante (Anexo 5). O objetivo da juncdo dos trés
antepastos, foi reproduzir o mezze, que tem como origem a expressdo “Alloumaza", que

significa "aquilo que ¢ degustado delicadamente com a ponta dos labios".

Figura 7 — Mezze

Fonte: Autores, 2025
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3.2.Prato principal — Hafla

Este prato (Figura 8) foi desenvolvido para que o ponto principal fosse o quibe cru A.
Usou-se de ingredientes auténticos arabes, com objetivo de transmitir frescor e tradicdo.
Insumos como trigo arabe, sumagre, canela e pimenta siria foram utilizados para alcangar este
objetivo. A carne utilizada fora a de pernil de cordeiro moida, com a finalidade de se aproximar
da receita tradicional e acrescentar um paladar mais intenso ao prato (Anexo 6). A outra parte
do prato se sucedeu para complementar o quibe com texturas e sabores modernos. Com o intuito
de substituir a roma, tradicionalmente consumida com o quibe cru, se desenvolveu esferas de
roma (Anexo 7).

Para complementar, pensou-se em acrescentar um agente salgado na composi¢do, o
queijo grelhado (Anexo 8). Originalmente o queijo escolhido seria o halloumi, proveniente do
mediterrineo e muito consumido no oriente médio. E um queijo produzido a partir de leite de
cabra e ovelha, o qual possui um alto ponto de fusdo, por isso se adequa ao preparo grelhado.
Preferiu-se substituir pelo queijo coalho, um insumo regional e de facil acesso. Para balancear,
o molho de vinho com Dibs al-Rumman, ou melago de roma, foi aplicado para trazer dogura e
acidez a composi¢ao (Anexo 9). Como toque final, um azeite defumado de hortela foi usado

para trazer cor e paladar mais intenso (Anexo 10).

Figura 8 — Hafla

o

Fone: Autores, 2025
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3.3.Sobremesa - Hulw

A confeitaria arabe abrange muitas receitas e quitutes famosos e apreciados
mundialmente. Foi designado para este menu a sobremesa Ataif, uma panqueca de massa leve
e macia assada de um lado apenas (Anexo 11). Recheada tradicionalmente com Ashta, nata
adocada com xarope de 4gua de flor de laranjeira (Anexo 12), a Afaif ¢ um doce tradicional das
casas sirias e libaneses. Como acompanhamento foi desenvolvido um gelato de pistache suave
e delicado (Anexo 13), pistache que comumente € servido junto a panqueca. E para finalizacao,
o prato ¢ composto por calda de rosas tingida com beterraba, com o intuito de colocar cor e

aroma ao conjunto (Anexo 14).

Figura 9 — Hulw

L
Fonte: Autores, 2025
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4. Consideracdoes finais

A pesquisa em relag@o a gastronomia contemporanea foi desafiadora, pois as técnicas e
receitas exigiram muitos testes e adaptagdes para que o resultado chegasse ao desejado. O
intuito de fundir a cozinha tradicional arabe e técnicas modernas nasceu do desejo de explorar
os sabores tipicos € muito caracteristicos do oriente médio e apresenta-los em pratos que

transmitem a alta gastronomia moderna.

Acredita-se que o resultado fora satisfatorio, sendo possivel apresentar um modelo de
negocio possivel e inovador, o qual com investimento e administracdo devidos ¢ capaz de
demonstrar resultados financeiros positivos. Durante a pesquisa, nao foi encontrado no Brasil
exemplos de restaurantes que abordassem exatamente esta tematica de culinaria arabe
contemporanea, apenas alguns exemplos na Australia e Canada. Como a cultura brasileira ja
engloba muito da culindria arabe, a proposta de servi-la sob um novo olhar potencialmente

ganharia o interesse de muitos brasileiros.
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6. Anexos

6.1. Anexo 1 - MENU
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CULINARIA ARABE CONTEMPORANEA
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Vienu

MEZZE

Berinjela defumada, empanada e recheada
com queijo temperado. Servida com
espuma de Hommus, Pao sirio crocante e
Coalhada seca de hortela.

HAFLA

Quibe cru de pernil de Carneiro, preparado
com trigo fino arabe e Sumagre. Acompanha
caviar de Roma, queijo Coalho grelhado e
molho reduzido de vinho com melaco de
Roma. Finalizado com Azeite defumado de
Hortela.

HULW

Massa de Ataif recheada de nata fresca
Ashta , servido com Calda de Rosas e
Gelato Artesanal de Pistache. Finalizado
com Halawi.

240



ANUARIO DO
IFSP - CAMPUS AVARE e

Avaré

6.2. Anexo 2 — ESPUMA DE HOMMUS

Espuma de Hommus
Tempo de preparo: 7 horas Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida (1;2:'::;;:) ]?r t;ltea Custo Unit. Custo Bruto

Grao de Bico Kg 0,300 2 0,150 R$2,70 R$18,00
Tahine Kg 0,005 1 0,005 R$0,32 R$64,00
Alho Kg 0,010 1 0,010 R$0,40 R$40,00
Azeite L 0,010 1 0,010 R$0,70 R$70,00
Liméo Kg 0,090 1 0,090 R$1,04 R$8,00
Sal Kg 0,002 1 0,002 R$0,10 R$3,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$5,26

Modo de preparo:

1. | Deixe o grao de bico de molho por 6 horas.

2. | Coloque o grdo de bico para cozinhar em panela de pressdo por 40 minutos.

3. | Separe a dgua do cozimento e reserve.

4. | Bata o gréo de bico com tahine, limdo, alho, azeite, sal ¢ a pimenta.

5. | Bata a dgua do grdo de bico em ponto de bico na batedeira em velocidade alta.

6, | Junte as duas misturas delicadamente para manter a textura aerada

Equipamentos e Utensilios:

Panela de presséo

Batedeira

Mixer

VENDA N° de Porgdes : Custo Unit. $ 0,50

Peso da Porcio :
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6.3. Anexo 3 - BERINJELA EMPANADA

Berinjela Defumada e Empanada
Tempo de preparo: 2 horas Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida g::_::;;‘; ]?r t:t: Custo Unit. Custo Bruto

Berinjela Kg 0,400 1,1 0,540 R$3,20 R$8,00
Sal Kg 0.002 1 0.002 R$0,10 R$3,00
Pimenta Siria Kg 2g 1 2g R$0,20 R$77,00
Mel Kg 0,015 1 0,015 R$0,60 R$40,00
Ovo Us 1 1 1 R$0,90 R$1,16
Farinha de Trigo Kg 0,020 1 0,020 R$0,12 R$6,00
Panko Kg 0,030 1 0,030 R$0,24 R$8,00
Queijo Mussarela Kg 0,050 1 0,050 R$2,00 R$40,00
Oléo Vegetal L 0,100 1 0,100 R$1,80 R$9,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=dtzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$9,16

Modo de preparo:

1. | Defume a berinjela na boca do fogdo até queimar toda a casca.

2. | Espere esfriar e retire a casca.

3. | Tempere a berinjela com sal, pimenta siria e mel e coloque para assar em 150°C por 30 minutos

4. | Retire do forno, deixe esfriar e corte em 6 partes de tiras médias e envolva o queijo com a berinjela.

5. | Deixe no freezer por 15 minutos até ficar mais firme mas nao congelar completamente.

6. | Empane no ovo, farinha e panko.

7. | Frite em imersdo no 6leo em fogo médio até dourar.

Equipamentos e Utensilios:

Panela; Freezer; Forno

Custo Unit. $

N° de Porgdes : 1,53

Peso da Porg¢do :
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INSTITUTO
FEDERAL

Sdo Paulo

Campus

Avaré

Coalhada de Hortela
Tempo de preparo: 2 horas Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida (lj::::;; ]?r tud:; Custo Unit. Custo Bruto

Coalhada Kg 0,280 1 0,280 R$18,00 R$64,30
Hortela Kg 0,020 0,8 0,025 R$2,40 R$80,0
Sal Kg 0,002 1 0,002 R$0,10 R$3,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$20,50
Modo de preparo:

1. | Higienize a hortela.

2. | Seque bem a hortela.

3. | Bata no mixer a coalhada com a hortela.

4. | Deixe a mistura drenando por 2 horas.

Equipamentos e Utensilios:

Filtro; Mixer

N° de Porcdes :

4 Custo Unit. $ 5,13 Peso da Porgio :

0,060Kg
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6.5. Anexo 5 — PAO SIRIO

Pao Sirio
Tempo de preparo: 2 horas Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida (I;‘::_:Z;; ];Qr t:t: Custo Unit. Custo Bruto

Farinha de Trigo Kg 0,500 1 0,500 R$3,00 R$6,00
I;ZZI;GMO Biologico Ke 0,005 1 0,005 | R$0,18 R$36,00
Azeite L 0,004 1 0,004 R$0,28 R$70,00
Sal Kg 0,010 1 0,010 R$0,10 R$3,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=maco / Us=unidade / Dz=dtizia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$3,56
Modo de preparo:

1. | Misture 50gr de farinha,70ml 4gua ambiente e o fermento. Deixa dobrar ou 15 minutos.

2. | Bata a massa com o restante dos ingredientes.

3. | Sovar a massa por 8 minutos.

4. | Boleie e deixe descansar 30 minutos.

5. | Porcione em 30g e deixe descansar mais 20 minutos

6. | Abra a massa em circulos bem finos e deixe descansar mais 20 minutos.

Coloque a massa em uma sautese quente, em fogo médio por 1 minuto, vire e deixe mais 1 minuto até a massa
inflar.

Equipamentos e Utensilios:

Bowl; Rolo de Massa; Forno; Sauteuse

N° de Porgdes : Custo Unit. $ 0,30

Peso da Porcao Kg:
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6.6. Anexo 6 - MEZZE
Mezze
Tempo de preparo: | 2 minutos Data : 02/12/2025
Fator d t
Ingredientes Unid. Qtde Liquida ator ~e Qtde Custo Unit. Custo Bruto
Correc¢ao Bruta
Espuma de Hommus Kg 0,070 1 0,070 R$0,80 R$5.,26
Berinjela Kg 0,050 1 0,050 R$4,58 R$9,16
Coalhada de Hortela Kg 0,060 1 0,060 R$5,12 R$20,50
Pédo Sirio Kg 0,030 1 0,030 R$0,30 R$3,56
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$10,80
Sequéncia da Montagem:
1. | Coloque a coalhada no prato, com auxilio de uma colher, em forma de gota formando um circulo.
2. | Disponha a berinjela ao centro do prato.
3. | Coloque uma colher de espuma a direita da berinjela.
4. | Disponha o uma parte do pdo sirio apoiado a berinjela.
Equipamentos e Utensilios:
Colher; Pinga.
Preco Venda $ R$45,00 Margem de Lucro$ R$34,20
Peso da Por¢io Kg: 0,200 Margem de Custo.% 24%

Interpretacao do prato:
Este prato pretende unir os sabores mais tradicionais da culinaria arabe: o frescor da horteld, o defumado na berinjela e o
amendoado do tahine na espuma. Finalizado com p&o sirio tradicional crocante.
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6.7. Anexo 7 — QUIBE CRU

Quibe Cru
Tempo de preparo: 30 minutos Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida (I;‘::_:Z;; ];Qr t:t: Custo Unit. Custo Bruto
f/la(fifade Cameiro Ke 0,080 | 0,080 | R$4,48 R$55,00
Cebola Kg 0,035 0,8 0,040 R$0,16 R$4,00
Hortela Kg 0,015 1 0,015 R$1,20 R$80,00
Azeite Kg 0,010 1 0,010 R$0,70 R$70,00
Trigo Arabe Kg 0,040 1 0,040 R$2,40 R$60,00
Sumagre Kg 0,002 1 0,002 R$0,60 R$300,00
Pimenta Siria Kg 0,002 1 0,002 R$0,15 R$77,00
Sal Kg 0,002 1 0,002 R$0,10 R$3,00
Canela Kg 0,002 1 0,002 R$0,30 R$150,00
Kg=quilo / L=litro / Mg=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$9,93
Modo de preparo:
1. | Faca cha com 5 gramas da horteld e 200ml de 4gua coloque o trigo para umedecer nele.
2. | Pique a hortela e a cebola.
3. | Misture o trigo com a cebola e hortela e tempere com sal, pimenta, canela e sumagre.
4. | Adicione a carne e amasse bem.
Equipamentos e Utensilios:
Tabua; Faca;
N° de Porgoes : Custo Unit. $ 4,97 Peso da Porcio Kg :
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6.8. Anexo 8 — CAVIAR DE ROMA

Caviar de Roma
Tempo de preparo: 1 hora Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida (I;‘::_:Z;; ];Qr t:t: Custo Unit. Custo Bruto

Roma Kg 0,200 1 0,200 R$10,00 R$50,00
Beterraba Kg 0,010g 1 0,010g R$0,10 R$6,00
Alginato de Sodio Kg 0,004 1 0,004 R$3,56 R$890,00
Lactato de Célcio Kg 0,003 1 0,003 R$1,44 R$480,00
Acgucar Kg 0,015 1 0,015 R$0,10 R$5,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$15,20

Modo de preparo:

1. | Bata a roma limpa e a beterraba com 100ml de agua e coe.

Coloque o suco de roma com o agucar para reduzir em fogo baixo até chegar em 200ml e deixe
esfriar.

3. | Misture o lactato com 200ml de agua no mixer e reserve.

4. | Bata no mixer o suco de roma concentrado com o alginato e reserve.

5. | Com uma seringa, pingue a mistura de alginato na 4gua com lactato até formar pequenas esferas.

Equipamentos e Utensilios:

Liquidificador; Mixer; Peneira; Seringa;

0,015

VENDA N° de Porgdes : Custo Unit. $ R$1,52 Peso da Por¢io :
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Queijo Grelhado
Tempo de preparo: | S Minutos Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida g:::::;f) g t::; Custo Unit. Custo Bruto
Queijo Coalho Kg 0,060 1 0,060 R$5,58 R$93,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=dtzia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$5,58

Modo de preparo:

1. | Corte o queijo em 5 batonnet

2. | Leve para grelhar em uma sauteuse até que fique dourado dos dois lados

Equipamentos e Utensilios:

Sauteuse

VENDA

N° de Porcdes :

Custo Unit. $

R$5,58

Peso da Porcao Kg:

0,060

248



ry
aEs
ANUARIO DO .
INSTITUTO
= FEDERAL
IFSP - GAMPUS AVARE
Campus
Avaré
6.10. Anexo 10 - MOLHO DE VINHO
Molho de Redu¢ao de Vinho com Roma
Tempo de preparo: | 15 minutos Data : 02/12/2025
. . .. Fator de Qtde .

Ingredientes Unid. Qtde Liquida Correcio Bruta Custo Unit. Custo Bruto
Vinho Tinto Seco L 0,150 1 0,150 R$3,20 R$21,30
Manteiga Kg 0,030 1 0,030 R$1,89 R$63,00
Xarope de Roma L 0,010 1 0,010 R$0,20 R$20,00
Acucar Kg 0,015 1 0,015 R$0,10 R$5,00
Kg=quilo / L=litro / Mg=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$5.,39
Modo de preparo:

1. | Reduza o vinho e o agucar até o ponto nape.
2. | Acrescente a manteiga ¢ o xarope de Roma.
Equipamentos e Utensilios:
Sauteuse
VENDA N° de Porgdes : Custo Unit. $ R$1,35 Peso da Porgio : 0,012
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6.11. Anexo 11 - AZEITE DEFUMADO
Azeite Defumado de Hortela
Tempo de preparo: 1 hora Data : 02/12/2025
. ) .. Fator de Qtde .

Ingredientes Unid. Qtde Liquida Correciio Bruta Custo Unit. Custo Bruto
Azeite Kg 0,200 1 0,200 R$14,00 R$70,00
Hortela Kg 0,020 1 0,020 R$1,60 R$80,00
Carvao Kg 0,020 1 0,020 R$0,19 R$9,50
Kg=quilo / L=litro / Mg=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$15,79

Modo de preparo:

1. | Ascenda o carvao na boca do fogdo e coloque com o azeite em um recipiente fechado.

2. | Branqueie a horteld e bata no mixer com o azeite defumado.

3. | Coe lentamente em uma peneira fina.

Equipamentos e Utensilios:

Mixer;Peneira.

VENDA

N° de Porcdes :

Custo Unit. $

R$0,79

Peso da Porc¢ao Kg:

0,007
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6.12. Anexo 12 - HAFLA
Hafla
Tempo de preparo: | 10 minutos Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida Fator (ie Qtde Custo Unit. Custo Bruto
Correc¢ao Bruta
Azeite Defumado Kg 0,007 1 R$0,79 R$15,79
Queijo Grelhado Kg 0,060 1 R$5,58 R$5,58
Molho de Vinho com Kg 0,012 1 R$1,35 R$5,39
Quibe Cru Kg 0,080 1 R$4,47 R$9,93
Caviar de Roma Kg 0,015 1 R$1,52 R$15,20
Kg=quilo / L=litro / Mg=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$13,71

Seqiiéncia da Montagem:

1.

Posicione o quibe em um quadrante do prato.

2.

Coloque cuidadosamente as esferas sob o quibe.

3.

Posicione as fatias de queijo coalho no quadrante diagonal ao quibe.

4.

Finalize com gotas do molho de vinho e o azeite defumado por cima do quibe.

Equipamentos e Utensilios:

Bisnaga; Aro; Colher; Pinga.

Pre¢o Venda $
VENDA
Peso da Porcao Kg:

Interpretacio do prato:

Margem de Lucro $ IS IAY

Margem de Custo% 22%
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6.13.Anexo 13 — MASSA ATAIF

Massa Ataif
Tempo de preparo: 1 hora Data : 02/12/2025

Ingredientes Unid. Qtde Liquida (I;‘::_:Z;; ];Qr t:t: Custo Unit. Custo Bruto
Farinha de trigo Kg 0,120 1 0,120 R$0,72 R$6,00
Semolina Kg 0,030 1 0,030 R$0,60 R$20,00
Actcar Kg 0,030 1 0,030 R$0,15 R$5,00
Amido de Milho Kg 0,012 1 0,012 R$0,10 R$8,00
Ezgjemo Biologico Ke 0,002 1 0,002 | R$0,08 R$36,00
Fermento Quimico Kg 0,002 1 0,002 R$0,11 R$52,00
Mahlab Kg 0,002 1 0,002 R$1,20 R$600,00
Bicarbonato de Sédio Kg 0,003 1 0,003 R$0,08 R$26,00
Sal Kg Qb 1 Qb R$0,10 R$4,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=dlizia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$3,14
Modo de preparo:
N Coloque no liquidificador 360ml de 4gua morna com a farinha, a semolina, o agucar, o sal, o amido de milho, o

fermento biologico, o fermento quimico, o mahlab e bata bem.
2. | Deixe descansar 15 minutos.
3. | Depois bata bem novamente e deixe descansar mais 15 minutos.
. Frite as panquecas numa sautesuse em fogo alto apenas de um lado, até ficar bem dourado e assar

completamente
Equipamentos e Utensilios:
Liquidificador; Sauteuse.

0,050

VENDA N° de Porgdes : Custo Unit. $ R$0,32 Peso da Porgdo Kg :
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6.14. Anexo 14 — ASHTA
Recheio Ashta
Tempo de preparo: | 30 minutos Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida g:::::;i ](321:1; Custo Unit. Custo Bruto
Ricota Kg 0,500 1 0,500 R$16,36 R$32,72
Leite L 0,120 1 0,120 R$0,72 R$6,00
Amido de Milho Kg 0,008 1 0,008 R$0,10 R$8,00
Semolina Kg 0,015 1 0,015 R$0,30 R$20,00
Acucar Kg 0,030 1 0,030 R$0,15 R$5,00
Manteiga sem Sal Kg 0,020 1 0,020 R$1,26 R$63,00
Agua de Rosas L 0,015 1 0,015 R$1,50 R$100,00
Mel Kg 0,040 1 0,040 R$1,60 R$40,00
Kg=quilo / L=litro / Mg=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$21,99
Modo de preparo:
1. | Coloque em uma panela o leite, 0 amigo, a semolina e o agucar.
2. | Em fogo médio, mexa sem parar a mistura até engrossar.
3. | Desligue o fogo e acrescente a manteiga e agua de rosas.
4. | Transfira para um recipiente e deixe esfriar.
5. | Apods misture bem com a ricota.
Equipamentos e Utensilios:
Panela;Bowl.
VENDA N° de Porgdes : Custo Unit. $ Peso da Porgiio Kg: 0,035
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6.15. Anexo 15 - GELATO DE PISTACHE
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Gelato de Pistache
Tempo de preparo: 7 horas Data : 02/12/2025

Ingredientes Unid. Qtde Liquida g:::::;i ](32::; Custo Unit. Custo Bruto
Pasta Pistache Kg 0,060 1 0,060 R$13,20 R$220,00
(F::Z:CIZ de Leite Ke 0,200 1 0.200 | R$14,00 R$70,00
Leite em Po Kg 0,150 1 0,150 R$9,00 R$60,00
Calda de Agutcar Kg 0,030 1 0,030 R$0,15 R$5,00
Gordura Kg 0,004 1 0,004 R$0,30 RS R$69,80
Liga Kg 0,002 1 0,002 R$0,15 R$ R$53,80
Pistache Kg 0,020 1 0,020 R$4,00 R$198,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$40,80

Modo de preparo:

1.

Ferver o pistache em agua quente.

Retire da agua e seque com um pano seco.

Retire toda a casca do Pistache.

Leve ao forno em temperatura de 150°C por aproximadamente 10 minutos.

Retire do forno, espere esfriar e estara pronto para triturar.

Misture primeiro todos os ingredientes liquidos e depois adicione os secos e bata no liquidificador até

incorporar todos os ingredientes.

Coloque toda a calda na maquina de sorvete e espere 40 minutos.

Adicione em um pote que pode ser levado ao congelador, adicione Pistache triturado encima para finalizar.

Apo6s 5 horas de congelamentos estard ideal para o consumo.

Equipamentos e Utensilios:

Panela; Forno; Maquina de Sorvete; Liquidificador.

VENDA N° de Porgaes : Custo Unit. $

R$2,38

Peso da Porc¢ao Kg :

0,030

254



ry
aEs
ANUARIO DO “
INSTITUTO
Z FEDERAL
IFSP - CAMPUS AVARE
Campus
Avaré
6.16. Anexo 16 — CALDA DE ROSAS
Calda de Rosas
Tempo de preparo: | 15 minutos Data : 02/12/2025
Ingredientes Unid. Qtde Liquida Fator c}e Qtde Custo Unit. Custo Bruto
Correcao Bruta
Acucar Kg 0,300 1 0,300 R$1,50 R$5,00
Suco de Limao Kg 0,050 1 0,050 R$0,40 R$8,00
Agua de Rosas L 0,015 1 0,015 R$1,50 R$100
Beterraba Kg 0,050 1 0,055 R$0,44 R$8,00
Kg=quilo / L=litro / M¢=mago / Us=unidade / Dz=duzia / Qb=quanto baste Custo Total: R$3,84

Modo de preparo:

1. | Coloque a beterraba limpa para cozinhar

2. | Coloque para ferver 240ml de agua com o agtcar, liméo e beterraba limpa.

3. | Deixe no fogo médio até ficar com consisténcia de xarope.

4. | Deixe esfriar ¢ adicione a agua de rosas.

Equipamentos e Utensilios:

VENDA

Panela; Descascador.

N° de Porcdes :

Custo Unit. $

R$0,19

Peso da Por¢ao L:

0,015
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6.17. Anexo 17 — HULW
Hulw
Tempo de preparo: 5 minutos Data : 02/12/2025
. . .. Fator de Qtde )
Ingredientes Unid. Qtde Liquida Correcio Bruta Custo Unit. Custo Bruto
Recheio Ashta Kg 0,035 1 0,035 R$1,10 R$21,99
Massa Kg 0,020 1 0,020 R$0,32 RS 3,14
Calda de Rosas Kg 0,015 1 0,015 R$0,18 R$3,84
Gelato Kg 0,050 1 0,050 R$4,08 R$ 40,80
Kg=quilo / L=litro / Mg=mago / Us=unidade / Dz=dtizia / Qb=quanto baste Custo Total: | R$5,68
Seqiiéncia da Montagem:
1. | Recheia a massa do Ataif com a Ashta.
2. | Faga uma esfera e posicione no meio do prato cm a abertura da massa para baixo.
3. | Coloque o gelato em quenelle sob o Ataif.
4. | Finalize com a calda de Rosas.
Equipamentos e Utensilios:
Colher; Bisnaga.
Prego Venda $: R$25,00 Margem de Lucro $ [N ERY
Peso da Por¢iio Kg : 0,120 Margem de Custo% 23%
Interpretacao do prato:
A sobremesa foi pensada para ter texturas delicadas e sabores intensos. Pistache e agua de rosas em conjunto com o recheio de
nata fresca se complementam na textura macia do gelato e massa da panqueca. O rosa e o verde, como cores opostas trazem vida
e destaque para o prato.
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