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Arroz de Polvo Torero

Helotsa Hbeleria do c%ﬁwa@wazf

ara esta edicao da revista Cozinha

Profissional, a consultora Heloi-

sa Helena escolheu o restaurante

Torero Valese para elaborar a Fi-

cha Técnica. Ao lado de Juliano
Valese, socio-proprietério do restaurante, ela des-
membrou um dos pratos especiais: Arroz de Pol-
vo Torero. Segundo a consultora, o carddpio e os
métodos do chef Juliano sdo artesanais. Todas as
fichas de limpeza e conversio foram feitas, desta
forma foi possivel ver os custos do pré-preparo e
preparo de cada prato apds o lancamento nas pla-
nilhas. A digitagdo e atengio, para fazer de uma
maneira correta, levam mais tempo que a prépria
confecgio do prato. Veja quantas planilhas bases
para um unico prato; dezesseis itens’, relata Heloi-
sa. Ela termina dizendo que com essas planilhas é
possivel fazer atualizagoes quando houver aumen-
to de preco dos insumos. Juliano também presta
servigo a restaurantes em desenvolvimento de car-
dépio e conta com a assessoria da H2 Consultoria
para desenvolver as fichas técnicas administrativas

e posterior treinamento da equipe.

Paulo Bau I

A maioria das receitas ¢ tirada de livros culina-
rios profissionais ou de uso doméstico, servindo
normalmente por¢des para poucas pessoas. Algu-
mas vezes, s3o ensinadas pelo chef para o cozinhei-
ro, sendo o restaurante o responsavel pela profis-
sionalizagio das receitas. O objetivo da revista
Cozinha Profissional é mostrar que uma receita
destinada a produzir quatro, seis ou mesmo dez
porgdes pode ser adaptada para servir a dezenas
ou mesmo centenas de clientes todos os dias.

O sucesso de um bom restaurante ¢ freqiiente-
mente medido no final de cada més. Coloque os in-
sumos em uma forma imprecisa aqui, uma pitada de
produto desperdigado l4 e misture em um pouco de
trabalho sem perceber o custo real. Resultado: vocé

[ —
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Heloisa Helena de Medeiros Duarte é
consultora, professora de Gastrono-
mia e Hotelaria, formada em Hotela-
ria. Proprietaria da H2 Consultoria,
atuando no seguimento ha 20 anos.
Desenvolve trabalhos nas areas de
foodservice, banquetes, clubes,
academias, padarias e hotelaria.
www.h2consultoria.com.br
h2heloisa@hotmail.com
Tel.: (11) 3871-0463

criou uma receita sem margem de lucro satisfatéria
que nao traz a lucratividade desejada. O objetivo é:
custo real dos pratos e controle do desperdicio.
Para suas receitas se tornarem grandes itens no '
menu, vocé precisa aprender a agradar seus clientes
e também visar a lucratividade. E preciso desmem- e
brar sua receita em etapas de compra e controle,
organizagio de preparo, redugio de tempo, e maxi-
mizar o rendimento. N6s chamamos a isso de Ficha

Técnica. Um processo de trés etapas que lhe permi-

te adicionar novos itens no menu consistentemente,
metodicamente e de modo rentével. Esperamos que
a Ficha Técnica ajude o seu restaurante a “mapear”
a sua estratégia para acrescentar itens no cardépio,

bem como a alavancar o seu negécio.



Etapa 1 - Adicionar ingredientes para a Tabela
de Conversao

O chef ou gestor deve manter uma tabela com
todos os ingredientes que um restaurante precisa
utilizar na preparacao dos seus itens do menu. Essa
planilha inclui a aquisi¢io de informagdes, tais
como embalagem, o peso e o prego dos ingredien-
tes — informages que sejam tteis ao criar outras
formas de gestao. Mas, para calcular com precisao
o custo real para produzir um item do cardapio, a
Tabela de Conversao deve refletir nio s6 os custos
de compra e unidades de medida, mas também o

tipo de embalagem, perda na conversio e quan-

tidade. Qualquer ingrediente utilizado na culina-

ria pode ser expresso em uma das trés unidades
de medida quando usado em uma receita — peso

(quilograma — kg), volume (litro - I), ou por unidade.

Etapa 2 — Criar as Fichas Bases

Identificar aqui as partes do item do menu que
podem ser preparadas antes da finalizagio dos
pratos, para reduzir o tempo de preparo. Mesmo
um simples e Ginico item do cardédpio exige muitas
vezes sub-receita que é produzida no conjunto e
assim torna-se parte da rotina de preparagio. Cada
sub-receita é entdo adicionada a receita final, pelos
colaboradores da cozinha. O custo de cada ingre-

diente da sub-receita é calculado multiplicando-

Juliano Valese é chef e proprietario
do restaurante Sassa Sushi. Depois
de trés anos, resolveu investir seu
tempo em uma nova criagao -
0 Torero Valese. Com curso de
extensiao em gastronomia pelo
SBCCCity College da Califérnia,
0 jovem cozinheiro preparou um
cardapio com uma selecao
de comidas classicas espanholas,
em nova roupagem, levemente
modernizadas. 0 forte da cozinha
sao os pratos de inspiragao
mediterranea. Valese tamhém
comanda uma escola de culinaria
japonesa e cursos de culinaria
na Faculdade Anhembi Morumbi
(Culinaria internacional:
chinesa, espanhola,
tailandesa, italiana).

Avenida Horacio Lafer, 638
Itaim Bibi — Sao Paulo/SP
Tel.: (11) 3168-7917
www.torerovalese.com.br

se o numero de unidades utilizadas pelo custo
unitdrio listados na Tabela de Conversao. As sub-
receitas sao atribuidas a receita final, baseadas no
custo em quilo, litro ou unidade, formando assim

o custo total para a produgao do prato.

Etapa 3 — Calcular custo do menu — Execugio
do prato

Finalmente, o custo do item do menu é determi-
nado pelo calculo do custo de cada receita ou in-
grediente necessério para produzir o item final. O
gestor ou proprietario deve rever o custo do item
do carddpio a cada trés ou seis meses para assegu-

rar os custos exatos.

“Antes da abertura do restaurante, desenvol-
vio cardépio e as receitas. Logo em seguida, as
fichas técnicas administrativas com a orienta-
¢ao da H2 Consultoria. Foi muito importante
para levantar o custo real e determinar o prego
de venda. Por meio de simulacdes nas fichas
técnicas, avaliei quais os produtos processados
que valiam a pena comprar, analisando forne-
cedores, prazo de entrega e espagos de armaze-
namento. A organizagao do pré-preparo, arma-
zenamento do mise-en-place, controle e custo
do lixo, no inicio das atividades, geraram mui-
tos beneficios; redugao de tempo de trabalho e
desperdicio. Apés um ano em atividade e sem-
pre no comando da cozinha, tenho uma equipe
bem treinada e nao usamos as fichas técnicas
no dia-a-dia, pois tudo estd perfeito. A quali-
dade dos produtos e apresentacio dos pratos,
eu acompanho diariamente. A minha visao da
Ficha Técnica é que, depois de implantada, ela
servird para anélise. Eu nao me preocupo mais
com o valor final do cardépio, pois uso uma
sazonal trimestral para determinar o ajuste do
preco final. Na cozinha tem de haver treina-

mento e acompanhamento didrio.”
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Etapa 1 — Adicionar ingredientes para a Tabela de Conversao

Produtos

Agua

Ajinomoto

Alho roxo

Arroz parabolizado
Azeite extra virgem

Base —arroz
pré-cozido

Base — caldo
de peixe

Base — louro fresco
Base — manjericao

Base — pimentao
verde

Base — pimentao
vermelho

Base — polvo
pré-cozido

Base — salsinha
picada

Base — tomate
ralado

Cebola

Louro fresco
Manjericao
Pimenta lemon
pepper

Polvo

Sal

Salsinha — mago
Tomate italiano

. Vinho branco seco

Embalagem
unidade de compra

embalagem — 100 g

embalagem 500 ml

receita do chef

s0 folhas
limpo

limpo

limpo

limpo e seco

mago
mago

receita do chef

in natura

mago

Argentino. gfa. 700 ml

Preco

da embalagem

R$ 0,01
R$ 5,00
R$ 6,00
R$ 2,00
R$ 14,74

R$1,18

R$ 1,10

R$ 14,79
R$ 7,00

R$ 1,20
R$ 1,20
R$ 27,51
R$ 12,48

R$ 1,56

R$ 1,20
R$ 2,64
R$ 2,00

R$ 18,00

R$ 16,50
R$ 0,99
R$ 4,00
R$ 1,34

R$ 11,00
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Quantidade
litro — quilo / embalagem —
un. bruto para
conversao em liquido

1,000
0,100
1,000
1,000
0,500

1,000

1,000

1,000
1,000

1,000
1,000
1,000
1,000

1,000

1,000
1,000
1,000

1,000

1,000
1,000
1,000
1,000

I
kg
kg
kg
I

kg
|

kg
kg
kg

kg
kg
kg

kg
kg
unid.
unid.
kg

kg
kg
unid.

Perda
na conversao
p/ limpo

0,0%
0,0%
5,0%
0,0%
0,0%

0,0%

0,0%

0,0%
0,0%

40,0%
40,0%
0,0%
0,0%

0,0%
5,0%

Quantidade
litro — quilo
liquido

1,000
0,100
0,950
1,000
0,500

1,000

1,000

1,000
1,000

0,600
0,600
1,000
0,500

1,000

0,950
1,000
1,000

1,000

1,000
1,000
4,000
1,000

sxc.hu

Custo
do litro — quilo limpo

R$ 0,010
R$ 50,000
R$ 6,316
R$ 2,000
R$ 29,480

R$ 1,182

R$ 1,110

R$ 14,790
R$ 7,000

R$ 2,000
R$ 2,000
R$ 27,507
R$ 12,480

R$ 1,558

R$ 1,263
R$ 2,640
R$ 2,000

R$ 18,000

R$ 16,500
R$ 0,990
R$ 4,000
R$ 1,340

R$ 15,714

Observacéo

Sem aparas

litro

Sem aparas
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Etapa 2 — Criar as Fichas Bases

Base — polvo pré-cozido Custo Total Unitario R$ 27,54
‘ 1,380 quilo 1,000 quilo Obs.: perde 40% do peso :
ltem @ Produto Observacéo Quant. : Unidade : CustoUnitario : CustoTotal : % sobre CustoTotal
1 Polvo limpar e cozer 2,300 kg R$ 16,50 R$ 37,95 99,87% :
2 Agua imersdoem agua : 6,000 I R$ 0,01 R$ 0,05 0,13%

Base — arroz Custo Total Unitario R$ 1,18
‘ 1,700 quilo 1,000 quilo Obs.:uso 150 g
ltem Produto Observagdo : Quant. : Unidade : CustoUnitario : CustoTotal : % sobre CustoTotal
1 Arroz parabolizado 1,000 kg R$ 2,00 R$ 2,00 99,50%
2 Agua 1,000 I R$ 0,01 R$ 0,01 0,50%
Base — salsinha Custo Total Unitario R$ 12,48
: 1,000 quilo 1,000 quilo Obs.: 1 quilo limpo
ltem Produto Observagdo : Quant. : Unidade : CustoUnitario : CustoTotal : % sobre CustoTotal
1 Salsinha-maco -312magos 3120 ~ unmd.  R$400  R$1248 10000% -
Base — louro Custo Total Unitario R$ 14,79
: 1,000 quilo 1,000 quilo Obs.: apenas folhas :
ltem Produto Observacéo Quant. : Unidade : CustoUnitario : CustoTotal : % sobre CustoTotal
.1 Louro fresco Selecionar as folhas: 5,600 unid. R$ 2,64 R$ 14,79 100,00%

FOOD SERVICE

Frangois lieto - Consultor
1h84-209)410smkiVvi00d@qmail:com
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FICHA TECICA

gltem Produto Observagéo Quant. Unidade Custo Unitério Custo Total % sobre Custo Total
“ 1 Manjericio = Folhascomcaule = 3500 ~ unid. ~  R$200  R$700  100,00% -

gltem Produto Observagéo Quant. Unidade Custo Unitério Custo Total % sobre Custo Total
“ 1 Tomate italiano 1000 kg R$134  R$134  10000% -

; A A A - Obs.: seguir receita base e preparo 5
‘tem ~ Produo = Observagdo = Quant = Unidade = CustoUnitirio = CustoTotal % sobre CustoTotal

- Aweite
1 - extra-virgem - 0040 R§2948  R$1,18 13,33%

Base—pimentdo . picadinho/
2 A eheno© PCspa 0025 ks RS200  RSOOS  056%

Base—pimentdo  picadinho/
3 PR Feapa 005 ko RS20 RSO05  056%

4 BEBOUOyfna 0001 kg RST479  RS002  023%

fresco :
picadinha/

5 Cebola 1¢.sopa

0025 kg RS211  R$006 068%

6 Ahoroo PRI o015 kg RS632  RSOI0 . 113%

7 Base-LMAC 5ingaes 0240 kg R$156 RSO3 420%

g  \Vinobranco - 0030 | RS2220  RSO67T . 757%

 Base—amoz

O pécoddo 0180 kg RS118 RSOT8 203

- Base—caldo  2conchasde
de peixe 150ml

» 1 Ainomoto  agoso 0001 kg R$5000  R$O005 0,56%
12 sl agsto 0001 kg RS0  RSOO1  011%

10 0300 | RS110  RS033  373%

~ Pimenta lemon a
;13 pepper 2 c. café 0,002 kg R$ 18,00 R$ 0,04 0,45%

14 Base—poho 020 kg | RS2754  R$5S1  6226%

pré-cozido

. Base-—salsi-
& 515 ~ nhapicada 1 c.sopa 0,010 kg R$ 17,09 R$0,18 2,03%

o’ Base
L - . .1'...16 manjericio 2 folhas 0,005 kg R$ 7,00 R$ 0,04 0,45%
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Paulo Bau

Modo de fazer:

Orientacéo do chef Juliano Valese:
“0 mise-en-place deve estar pronto.”

1 — Deixar o caldo aquecido.

2 —Em uma frigideira colocar o azeite e 0s dois pimen-
toes, e o louro, refogar e mexer.

3 — Acrescer a cebola e o alho, refogar e mexer.

4 — Acrescer o tomate, mexer.

5 — Acrescer 0 vinho branco, mexer.

6 — Colocar o arroz pré-cozido, mexer.

7 — Imediatamente o caldo.

8 — Sal e Ajinomoto a gosto.

9 — Um tentaculo de polvo.

10 — Importante: o tempo e ponto apenas com experi-
éncia e treinamento.

11 — Finalizar com manjerico e salsinha, mexer.

12 —Retirar o tentaculo de polvo, deixar a ponta para deco-
rar o prato, o restante corte em fatias de meio centimetro. @

Paulo Bau

Palavras-chave para busca no site:
Ficha Técnica — Torero Valese

d Arroz de Polvo Torero

Rodada de Negocios Cozinha Profissional

Com o objetivo de promover a aproximacéo entre operadores do foodservice e fornecedores do setor,
visando a identificacéo e resolucdo dos principais problemas que envolvem o dia-a-dia do negécio da
alimentacéo fora do lar no Brasil, a 19 Rodada de Negécios Cozinha Profissional abordara:

A w P &

v~ O estimulo a reflexdo em relagéo ao préprio negécio
v A andlise da gestdo quanto a estilos, métodos e técnicas
v/ A andlise da estratégia, objetivando o alcance de vantagens competitivas

v/ O mapeamento do mercado da alimentagao fora do lar no Brasil, que apresenta, ano
apés ano, elevada taxa de crescimento por conta do aumento do poder de compra e da
integracdo da mulher no mercado de trabalho

v’ As principais prdticas e cautelas necessdrias para a longevidade do negécio.

Vagas limitadas!
Realizacdo: No Ponto Consultoria, Qgastronomico e Cozinha Profissional
Data: 13 de maio de 2008 | Hordrio: 15 horas as 17h30 | Local: Auditério COZINHA PROFISSIONAL — Séo Paulo - SP
Valor do pacote com as trés palestras: R$ 95,00

www.cozinhaprofissional.com.br




