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1.  INTRODUÇÃO  

Para esse estudo buscou-se desenvolver um negócio de A&B, baseado na gastronomia 

de países tropicais, que tem como foco pratos com essa temática. Segundo Paterniani (2021), 

o Brasil tem a agricultura tropical desenvolvida, fazendo com que haja uma variedade de 

ingredientes, permitindo assim uma facilidade para encontrar tais insumos em várias regiões, 

inclusive na de Avaré. 

Além disso, para a criação desse empreendimento, foi levada em conta a questão 

mercadológica da cidade, que não possui restaurantes que têm como tema a gastronomia 

tropical. dessa forma, o restaurante “Tropicália” foi criado com a intenção de exaltar os 

produtos típicos dos países que possuem esse clima. Vale ressaltar que o intuito do 

estabelecimento não é utilizar apenas ingredientes tropicais, mas sim, dar o protagonismo do 

prato a eles, os tornando as estrelas das refeições, onde os coadjuvantes podem ser insumos 

que não são considerados como típicos de localidades tropicais. 

Para Barbato (2011), o clima tropical tem seu papel na construção da identidade 

brasileira, assim é possível mostrar que o clima é visto como uma influência em várias áreas e 

não apenas na agricultura e na gastronomia. Um exemplo disso é o movimento Tropicália, 

que assim como afirma Quaresma (et al, 2011), foi um movimento cultural que misturou 

manifestações tradicionais da cultura brasileira a inovações estéticas radicais. 

Levando em conta essas questões, foi estabelecido um cardápio de três tempos (Anexo 

1), com entrada (salada de rúcula, com pedaços de manga, kiwi e crisps de cebola roxa, 

temperada com um molho cítrico), prato principal (tilápia escalfada, acompanhada de um 

creme de espinafre e salpicada com beterraba palha) e sobremesa (verrine com as seguintes 

camadas: patê sablée de chocolate, brigadeiro de coco e uma calda de abacaxi). 

Para a elaboração desse empreendimento alimentício pensou-se em elaborar um 

logotipo (Figura 1) que remetesse ao clima e à vegetação tropical. A cor verde faz alusão a 

natureza, sendo então o fundo da logo. Na letra “i” do nome do restaurante, há o detalhe de 

folhas de um coqueiro, isso é uma referência ao coco que segundo Silva, (et al, 2015) é um 

fruto tropical que tem grande importância no Brasil, tanto pelo seu ganho econômico como
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 sua relevância social, e também por ter sua influência nos pratos servidos no 

restaurante aqui

 relatado. 

Figura 1. Logotipo 

 

Sobre a estrutura do restaurante, descreve-se a seguir. O local, bem arejado e 

iluminado com luz natural. O salão, decorado de maneira simples, sem seguir os conceitos de 

modernidade e minimalismo. As mesas, feitas em bambu, que por sua vez é uma planta 

tropical e as paredes, ornamentadas com quadros do movimento cultural “Tropicália” ou 

“Tropicalismo”. Essa escolha de decoração teve o objetivo de trazer visibilidade e exaltar esse 

movimento que moldou o ambiente musical e cultural no Brasil. 

 

2. DESENVOLVIMENTO 

No princípio da discussão sobre qual seria o tema escolhido para o empreendimento, havia 

sido decidido executar um negócio voltado para a culinária oriental, onde cada prato seria de 

um país asiático. Porém, o único prato que havia sido definido foi a entrada, que seria um Dim 

sum, que consiste num petisco chinês em formato de pastelzinho ou bolinho com recheios 

variados que podem ser fritos ou cozidos a vapor, o que a equipe havia pensado em rechear 

com legumes. Porém, após uma pesquisa maior, foi definido que o restaurante desenvolveria 

pratos com o tema tropical pois, este é um clima que está presente em diversas nações, 

inclusive no Brasil, possuindo uma variedade de ingredientes que são fáceis de serem 

encontrados e que combinam entre si (Anexo 1). 

Os nomes da entrada, prato principal e sobremesa são de músicas do movimento da 

Tropicália, sendo respectivamente da autoria de: Caetano Veloso; Gal Costa; Gilberto Gil, 

Caetano Veloso. 

Todos os pratos selecionados foram definidos em equipe e as primeiras escolhas para o 

cardápio descrevem-se a seguir. 
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2.1. Entrada – Salada Alegria Alegria 

Para a entrada (Anexo 2) (Figura 2), propôs-se uma salada de rúcula, com pedaços de 

manga, kiwi e crisps de cebola roxa (Anexo 3), temperada com um molho cítrico. A equipe de 

desenvolvimento de cardápio iniciou o preparo descascando a manga e o kiwi, cortados em 

macedoine e reservados. A rúcula foi higienizada e em seguida foi realizada a retirada dos 

seus talos. O molho que acompanha a salada (Anexo 4) foi idealizado realizando-se uma 

emulsão composta de sumo de limão, lemon pepper, azeite e sal. De início optou-se por 

acrescentar ajinomoto e hondashi, mas essa ideia foi desconsiderada após os testes iniciais.  

Figura 2. Entrada - Salada Alegria, Alegria 

 

2.2. Prato Principal – Divino Maravilhoso 

Para o prato principal (Figura 3) (Anexo 5), desenvolveu-se um filé de Tilápia 

escalfado (Anexo 6), acompanhado de creme de espinafre (Anexo 7) e beterraba crocante 

(Anexo 8). Durante os testes iniciais, a beterraba foi preparada em formato de chips, com 

preparos diferentes, fritando por imersão e assando no forno, porém nenhum chegou a ficar da 

maneira que agradasse a equipe. Sendo assim, optou-se pela “beterraba palha” para que ela 

ficasse mais crocante. Outra mudança no prato principal foi a retirada da crosta de gergelim. 

A princípio, havia-se pensado em apresentar o filé em uma crosta de gergelim, contudo, 

segundo Costa (2023), apesar do gergelim ser oriundo de países de clima tropical, devido a 

sua já difundida associação com a culinária asiática, foi optado pela retirada do ingrediente do 

cardápio. 
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Figura 3. Prato principal Divino, Maravilhoso 

 

2.3. Sobremesa – Três Caravelas 

Para a sobremesa (Figura 4), foi pensado em um verrine (Anexo 9), que é um tipo de 

sobremesa que é servido em camadas que possam ser diferenciadas e vistas em um recipiente 

transparente. Houve uma discussão do que poderia ser usado, para que o verrine não ficasse 

muito doce, sendo decidido então em apresentá-lo com uma camada de pâte sucrée (uma 

massa doce quebradiça feita com base de açúcar, farinha e manteiga) de chocolate meio 

amargo (Anexo 10), um creme de brigadeiro de coco com chantilly (Anexo 11) e uma calda 

de abacaxi (Anexo 12). 

A sobremesa foi a que mais possuiu testes durante a elaboração do cardápio. A pâte 

sucrée se apresentou bem doce no início, então foi diminuída a quantidade de açúcar e 

aumentada a quantidade de cacau 50% para sua execução. Na primeira versão do brigadeiro 

não era usado o chantilly então após análises sensoriais, decidiu-se por sua adição, tornando o 

creme mais leve, mas ainda assim mantendo o gosto do coco presente). A calda de abacaxi 

que antes era medida em partes iguais de água e açúcar, durante o preparo, mostrou que seria 

preciso refazê-la com uma proporcionalidade diferente da inicial para se obter melhor 

resultado. 
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Figura 4. Sobremesa Três Caravelas 

 

3. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Segundo as observações e as experiências vivenciadas pela equipe de desenvolvimento do 

cardápio, durante e após os testes, apesar do desafio apresentado pela necessidade de várias 

alterações, as seguintes produções se apresentaram de fácil execução sendo possível 

reproduzi-las por quaisquer outras pessoas desde que se apropriem de técnicas como sablage 

e escalfamento. Outro apontamento relevante que este estudo pode verificar é que, pela 

questão de a população estar familiarizada com todos os ingredientes utilizados e pelos custos 

levantados, há a crença de que o público da cidade de Avaré aceitaria o menu apresentado 

pelo restaurante Tropicália. 
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5.1. Anexo 1 – Menu 
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5.2. Anexo 2 – Ficha técnica - Salada Alegria, Alegria 
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5.3. Anexo 3 – Ficha técnica – Crispy de cebola 
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5.4. Anexo 4 – Ficha técnica – Molho para salada 
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5.5     Anexo 5 – Ficha técnica – Prato Divino, Maravilhoso 
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5.6. Anexo 6 – Ficha técnica – Tilápia escalfada 
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5.7. Anexo 7 – Ficha técnica – Creme de espinafre 
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5.8. Anexo 8 – Ficha técnica – Beterraba palha 
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5.9. Anexo 9 – Ficha técnica – Verrine Três Caravelas 
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5.10. Anexo 10 – Ficha técnica – Pâte sucrée de chocolate meio amargo 
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5.11. Anexo 11 – Ficha técnica – Creme de coco 
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5.12. Anexo 12 – Ficha técnica – Calda de abacaxi 

 

 

   


