Carreta Gastronomica

UENO-

Projeto

Massas, Panificagao, Brownies,
Culinaria Italiana e Finger Food
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Desperte o Pequeno Chef
que ha dentro de vocé

Quando entramos em uma cozinha profissional, a primeira impresséo costuma
girar em torno de aromas, panelas e receitas bem executadas. No entanto, co-
zinhar profissionalmente vai muito além do fogéo: cozinhar é transformar insu-
mos em valor, memdria e autonomia financeira. Nesta apostila e ao longo das
nossas atividades, cada preparo foi planejado para entregar duas coisas funda-
mentais: técnica culindria solida e viabilidade imediata de mercado.

Vocé ndo precisa de uma estrutura industrial para dar o primeiro passo. Os
maiores negdcios de alimentacdo costumam nascer exatamente onde vocé
esta hoje: dominando uma receita, caprichando no acabamento e aprovei-
tando a ferramenta de vendas mais poderosa do mundo gastrondémico — a
propaganda boca a boca. Quando alguém experimenta um produto artesa-
nal impecavel, a indicacdo acontece de forma natural.

Uma Receita, Multiplas Linhas de Faturamento

O segredo de uma operacgdo rentavel e enxuta é a versatilidade. Em vez de
criar dezenas de processos diferentes, o chef empreendedor aprende a ex-
trair multiplos produtos de uma mesma base técnica. Observe as possibili-
dades praticas que cada moédulo deste programa oferece:

- Tortas, Quiches e Tarteletes: A base cldssica e os recheios cremosos aten-
dem a diferentes momentos do consumidor. Vocé pode comercializar a tor-
ta salgada inteira sob encomenda para almocos familiares, fatias individuais
em embalagens praticas, mini quiches para coffee breaks empresariais e
mini tarteletes doces para eventos sociais. Além disso, estruturar kits com-
binando tortinhas doces e salgadas ou disponibilizar produtos congelados
para o cliente finalizar em casa sdo excelentes estratégias para ter previsibi-
lidade de caixa.

« Panificacdao Artesanal e Salgados de Forno: O apelo visual e o aroma de
uma boa massa fermentada vendem sozinhos. Uma focaccia rustica pode
ser fatiada em pedacos individuais para coquetéis corporativos ou vendida
inteira sob encomenda. Da mesma forma, mini esfirras artesanais atendem
aniversarios e reunides de amigos, podendo ser vendidas prontas, em kits
mistos, em combos com bebidas para o lanche da tarde ou ultracongeladas
para que o cliente tenha salgados frescos a qualquer momento.



« Confeitaria Estratégica e Sobremesas: O doce é o campeao da compra
por impulso e dos presentes de Ultima hora. Um brownie bem estrutura-
do funciona embalado individualmente para consumo rapido, finalizado
com brigadeiro no topo para vitrines, disposto em caixas presentedveis
com lago ou servido em por¢des menores para eventos. Para aumentar a
margem, montagens em potes com camadas de cremes e caixas degus-
tacdo com sabores variados tornam a oferta irresistivel.

» Massas Frescas e Linha Pronta: O conforto da cozinha italiana artesa-
nal possui altissimo valor percebido. Vocé pode atuar na venda de massas
frescas por encomenda e nhoques congelados em por¢des individuais,
bem como oferecer pratos prontos com molhos classicos (como carbona-
ra ou emulsionados na manteiga). A venda de molhos em potes de vidro,
kits conjugados de massa com molho e marmitas artesanais congeladas
resolve o jantar do cliente e fideliza pedidos semanais.

« Finger Foods, Buffets e Eventos: Pequenas porcdes abrem portas para
contratos corporativos e recepg¢des sociais. Bandejas de bruschettas bem
montadas, kits finger food para reunides de diretoria, mesas completas de
antepastos e canapés, mini tarteletes e cardapios personalizados trans-
formam o seu servico em uma solucdo completa para cafés, coquetéis e
celebracdes teméticas.

O Poder da Confianca e do Boca a Boca

Para comecar a vender, seu primeiro circulo de divulgagao estd ao seu
redor: amigos, vizinhos, colegas de trabalho e pequenos comércios locais.
A recomendacao boca a boca é alimentada por trés pilares inegociaveis:

1. Padronizacao: A porcao que o cliente elogiou hoje deve ter o mesmo
sabor, peso e acabamento na semana que vem. Ficha técnica ndo engessa
a criatividade; ela protege o seu lucro e garante a sua reputacao.

2. Higiene e Embalagem: Um produto artesanal ganha status profissio-
nal através de rotulos limpos, informacdes claras de validade e embala-
gens seguras.

3. Escuta Ativa: Ouca o feedback de quem provou suas criagdes e obser-
ve quais formatos tém melhor saida na sua regiao.

Coloque sua atencédo nas etapas, aprenda a observar os pontos de cada
preparo e encare esta apostila como o primeiro passo para o seu préprio
negdécio. Amarre o avental, ajuste a bancada e maos a obra!
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AULA1
Pequeno Chefe, Grandes Quiches

Massas, recheios & pequenos detalhes

CARDAPIO

Mini Quiche de Palmito com Cebolas Ca-
ramelizadas + Mix de Folhas, Croutons
Crocantes e Molho de Mostarda & Mel

PREPARACAO
Massa brisée

INSUMOS

RENDIMENTO

« 25 participantes

« 1 mini quiche + pequena salada por par-
ticipante

Farinha 600 g; manteiga gelada 300 g; ovos 2 un,;

agua gelada 60-80 ml; sal 8 g.

Cebolas caramelizadas ~ Cebola 500 g; manteiga 30 g; azeite 15 ml; sal 3 g.

Acompanhamentos

Folhas 700-800 g; pdo 350 g; azeite 40 ml; mostarda

150 g; mel 100 g; vinagre 60 ml; azeite 120 ml.

MODO DE PREPARO

Preparar a massa pelo método de sa-
blage, descansar, abrir e pré-assar. Re-
fogar o palmito e caramelizar as cebo-
las separadamente. Distribuir o recheio
nas bases, completar com o aparelho e
queijo e assar a 175-180 °C até dourar.
Tostar os croutons. Emulsionar mostar-
da, mel, vinagre e azeite. Servir a mini
quiche com pequena porc¢éo de folhas.

TECNICAS QUE VOCE VAI
APRENDER

Sablage - descanso « pré-assamento -
caramelizacdao - aparelho de quiche -
tostagem « emulsificacdo - montagem

DICA DO CHEF

A mostarda entra somente no molho
da salada; a quiche mantém o sabor de-
licado do palmito e da cebola.
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Maos na massa!

Focaccia Pugliese
Fermentacao, dobras & sabores

CARDAPIO
Focaccia Pugliese com Tomates, Azeito-
nas, Alecrim e Azeite

PREPARAGAO
Esponja
Massa final

INSUMOS

sal 30 g.

Tomate-cereja 600-750 g; azeitonas 300 g; alecrim 10-12
ramos; azeite aprox. 150 ml; sal grosso q.b.

Cobertura

MODO DE PREPARO

Preparar a esponja e deixar fermentar até
crescer e ficar bem aerada. Misturar fari-
nha, sal, esponja, 4gua e azeite. Trabalhar
a massa por dobras, em 4-5 sequéncias
com intervalos de aproximadamente 5
minutos. Fermentar até dobrar de volu-
me. Distribuir em assadeiras, abrir deli-
cadamente, fazer as cavidades com as
pontas dos dedos e finalizar com tomate,
azeitona, alecrim, azeite e sal. Assar em
torno de 200 °C até dourar.

RENDIMENTO

« 25 participantes

- aproximadamente 3 focaccias médias
para degustacao

Farinha 300 g; agua 300 g; fermento bioldgico seco 15 g.
Esponja 615 g; farinha 1,2 kg; agua 840 g; azeite 60 ml;

TECNICAS QUE VOCE VAI
APRENDER

Pré-fermento - fermentacdo bioldgi-
ca - hidratacao - desenvolvimento de
gluten . dobras - modelagem - dim-
pling « cocgao

DICA DO CHEF

Na panificacdo, o relégio orienta. A
massa confirma. Temperatura, umida-
de e farinha mudam de cidade para
cidade.
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FORMULAGAO AJUSTADA:

Ingredientes

Chocolate 40%
Acucar refinado
Manteiga sem sal
Farinha de trigo
Cacau em p6 100%

Ovos in natura
Nozes Quatrilho
Sal

Peso total

Quantidade



Brownie

Chocolate 40% e Nozes
Intenso, umido, denso e com casquinha crocante.

MODO DE PREPARO:

1. Derretimento

» Derreta a manteiga com o chocolate 40%
em banho-maria.

» Acrescente o cacau peneirado e misture até
obter uma emulsdo homogénea e brilhante.

» Deixe a mistura baixar para aproximada-
mente 40-45 °C antes de incorporar 0s ovos.

2. Preparacao dos ovos e agucar

» Misture os ovos com o agucar.

- Bata por aproximadamente 2 a 3 minutos,
até obter uma mistura homogénea, leve-
mente espessa e com alguma dissolugao
do agucar.

- Evite bater até formar um creme muito
aerado, pois isso pode alterar a textura.

3. Emulsificacao

+ Adicione gradualmente a mistura de cho-
colate e manteiga aos ovos, mexendo
com um fouet ou espétula.

+ Misture até ficar homogéneo, sem incor-
porar ar excessivo.

4. Incorporacao dos secos

« Peneire a farinha e misture com sal.

« Incorpore delicadamente a massa, ape-
nas até desaparecer a farinha.

« Acrescente as nozes picadas, distribuindo

uniformemente.

5. Assamento

« Forre uma assadeira com papel-manteiga.

- Distribua a massa uniformemente, evi-
tando diferencas de espessura.

« Asse em forno preaquecido a 160 °C, inicial-
mente por 30 a 40 minutos, dependendo
das dimensoes da assadeira e do forno.

« O centro deve estar estruturado, mas ain-
da umido. Um palito deve sair com miga-
lhas umidas, ndo com massa liquida.

6. Resfriamento e corte

- Deixe esfriar completamente na assadeira.

- Para cortes mais regulares, leve a refrige-
racao depois de frio.

» Corte com uma faca aquecida e limpa, hi-
gienizando a lamina entre os cortes.

Vs

Caracteristicas esperadas:

« Interior: Denso, Umido, macio e com a tex-
tura cremosa, sem aspecto de massa crua.

» Superficie: Casquinha fina, delicada e
levemente crocante, favorecida pela in-
teragcdo entre os ovos e o agucar.

« Sabor: Chocolate intenso, amargor
equilibrado pelo agucar e notas tosta-
das de nozes.

12






Bolo de Casca de Melao
Aproveitamento Integral e Aromatico
Casquinha dourada, interior extremamente

macio e umido. Rico em fibras.

FORMULAGAO AJUSTADA:

Ingredientes

Casca de meldo (higienizada e picada)
Ovos in nuture (ca. 3 grandes)

Oleo vegetal (girassol/millho)

Acucar reinado ou demerara

Farinha de trigo

Fermento quimico em pé

Sal

Canela em pé (opcional)

Peso total da massa

MODO DE PREPARO:
1. Higienizacdo e Preparo
+ Lave e higienize bem o meldo.

- Retire a polpa e pique a casca em cubos pe-
quenos.

2. Emulsificarao de Liquidos

- No liquidificador, bata os ovos, o éleo,
0 acglcar e a casca de melao picada por
3-4 minutos até obter um creme liso.

3. Preparo dos Secos

« Em um bowl, peneire a farinha de trigo, o
sal e a canela (se usar).

4. Incorporagéao
+ Despeje o creme do liquidificador sobre

Quantidade

os secos. Misture delicadamente com um
fouet apenas até homogeneizar.

5. Fermento
« Adicione o fermento quimico e incorpore
com delicadeza.

Vs

Caracteristicas esperadas:

« Interior: Muito macio, imido e fofa. Mio-
lo com leve tonalidade esverdeada.

 Superficie: Dourada, fina e ligeiramente
crocante. Perfeita para glacé.

« Sabor: Suave e neutro, com notas sutis de
melao e especiarias (se adicionar).

« Fator Sabor: Sustentdvel e Delicioso. Use
a casca para um bolo surpreendente.
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FORMULAGAO AJUSTADA:

Ingredientes
Ingrediente
Chocolate 40% ou meio amargo
Manteiga sem sal

Acucar refinado

Acucar refime

Ovos in natura (ca. 2 grandes)
Gemas (ca. 2 unidades)
Farinha de trigo

Sal

Peso total

: (.4 & .:.: .
o

Quantidade
Quantidade
200g
1609
3009
3209
1209
409
509
19
511g



Petit Gateau
Chocolate Classico e Cremoso

Interior liquido, casquinha fina e sabor intenso de
cacau. Para 10 unidades.

MODO DE PREPARO:

1. Derretimento

« Derreta o chocolate e a manteiga em ba-
nho-maria.

« Misture até obter uma emulsédo homogé-
nea e brilhante.

2. Preparacao dos ovos e agucar

« Misture os ovos, as gemas e o0 agucar com
o fouet. Bata levemente até obter uma
mistura clara e dissolver o acucar (evi-
te bater demais para ndo gerar exces-
sivamente).

3. Emulsificacao

« Adicione a mistura de chocolate derreti-
do aos ovos batidos, mexendo delicada-
mente com um fouet ou espatula até ficar
homogéneo.

4. Incorporacao dos secos

« Peneire a farinha de trigo com sal.

« Incorpore delicadamente a massa com
a espatula, fazendo movimentos de bai-
X0 para cima, apenas até a farinha de-
saparecer.

5. Assamento

» Unte 10 forminhas de petit gateau com
manteiga e polvilhe cacau em pé.

- Distribua a massa. Uniformemente.

+ Asse em forno preaquecido a 200°C por 7 a
9 minutos. O centro deve estar macio mas
as bordas firmes..

6. Desenformar e servir

«+ Deixe descansar por 30 segundo e desen-
forme ainda quente, diretamente no pra-
to de servir. Sirva com sorvete de creme.

Vs

Caracteristicas esperadas:

« Interior: Denso, cremoso, quente. Textu-
ra aveludada.

o Superficie: Casquinha fina e delicada.
Levemente crocante.

» Sabor: Chocolate puro e profundo. Equi-
librio de agticar com o amargor do cacau.

» Fator sabor: A experiéncia sensorial: Ex-
plore as notas de cacau tostado e a docu-
ra equilibrada.
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AULA 4

La Pasta!
Da farinha e dos ovos a massa fresca

artesanal
CARDAPIO RENDIMENTO
Tagliatelle ao Molho Basilico + Ravioli - 25 participantes
de Ricota e Ervas ao Béchamel + cada participante produz pequena por-

¢ao de tagliatelle e ravioli

Massa fresca Farinha de trigo 1,5 kg; ovos 15 un.

Recheio Ricota 1 kg; parmesdo 200 g; ervas 40 g; raspas de li-
mao, sal, pimenta e noz-moscada g.b.

Béchamel Leite 1,5 L; manteiga 100 g; farinha 100 g; noz-moscada,
sal e pimenta branca q.b.

Molho basilico Manjericdo 200 g; azeite 300 ml; parmesao 150 g; casta-
nhas 100 g; alho 1-2 dentes; sal g.b.

MODO DE PREPARO TECNICAS QUE VOCE VAI
Misturar farinha e ovos, sovar até obter ~ APRENDER
massa lisa e elastica e descansar por  Sova - gluten - descanso - cilindro - es-
cerca de 30 minutos. Abrir gradual- pessura - tagliatelle - ravioli « selagem -
mente no cilindro. Cortar parte em ta-  roux-béchamel - molho basilico - cocgao
gliatelle e formar ninhos. Para o ravioli, DICA DO CHEF M
distribuir o recheio, retirar o ar, selar e
cortar. Preparar o béchamel com roux e C L

A técnica transforma esses dois ingre-

leite. Preparar o molho basilico proces- . . -
. dientes em muitos formatos e possibi-
sando rapidamente para preservar cor lidades

e aroma. Cozinhar a massa fresca em
agua fervente salgada e finalizar com
os molhos.

A massa-base é simples: farinha + ovos.

-
.
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AULAS
Pequenas porcoes, grandes mesas!

Finger Foods & Arte de Montar um Buffet

CARDAPIO

Canapés de Azeitonas Verdes e Pretas -
Creme de Palmito - Mini Tarteletes « Brus-
chettas de Tomates Confitados « Mini
Sanduiches - Bolo Redondo

RENDIMENTO

+ 25 participantes

+ producdo coletiva + montagem demons-
trativa de mesa

INGREDIENTES
PREPARACAO
Pastas de azeitona

INSUMOS

Azeitonas verdes 300 g; azeitonas pretas 300 g; cream chee-
se 400 g; azeite 50 ml; ervas 20 g; limédo 1 un.

Palmito 600 g; cream cheese/creme de ricota 350 g; azeite 40
ml; cebolinha 20 g; limao 1 un.

Pao italiano/baguete 3-4 un.; tomate-cereja 1 kg; azeite 250
ml; alho 4 dentes; manjericdo 2 macos.

Mini paes 30 un.; frango desfiado 800 g; cream cheese/requei-
jao 300 g; cenoura 150 g; mostarda 80 g; ervas e folhas g.b.
Mini tarteletes; bolo redondo; boleiras, bandejas, pedestais e
suportes de diferentes alturas.

Creme de palmito
Bruschettas
Mini sanduiches

Apresentacao

MODO DE PREPARO

Preparar pastas e cremes com textura fir-
me para aplicacdo. Montar canapés e tar-
teletes préximos ao servico. Confitar os
tomates e tostar as bases das bruschettas.
Produzir e padronizar os mini sanduiches.
Demonstrar corte e porcionamento do
bolo. Antes de colocar os alimentos, estru-
turar a mesa em niveis baixo, médio e alto;
definir ponto focal, fluxo de acesso, repeti-
¢ao, cores e espacos.

TECNICAS QUE VOCE VAI APRENDER
Pastas « saco de confeitar - canapé - tar-
telete « confit - tostagem « mini sandu-
iches - padronizacdo - corte de bolo -
volumetria - alturas - ponto focal - mon-
tagem de buffet

DICA DO CHEF

Uma mesa bonita precisa funcionar:
altura e volume criam impacto, mas o
convidado deve conseguir acessar cada
preparacao com facilidade.




* COZINHAR * APRENDER
* EXPERIMENTAR ¢ CRIAR

As cinco aulas formam uma sequéncia didatica que percorre massas,
panificacdo, confeitaria, cozinha italiana, finger foods e apresentacao de
buffet, sempre com aplicagao pratica e linguagem acessivel.

Chef Luana Camargo







