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AGRUPAMENTO DE ESCOLAS DE OLIVEIRA DO BAIRRO                    Código 160568
	

	________________________________________________________________________________________________________________________________________
	



Curso Profissional Técnico de Cozinha e Pastelaria
[image: ]
Nota: Frescura porque contém Hortelã que é uma Erva fresca e Frutas da época e relembra a Poesia de Cesário Verde. “Ao criar um corpo humano imaginário, construído com frutas frescas, legumes e hortaliças, à semelhança ...”
Oliveira do bairro, 10/02/2023
Chefe: Tito Ferreira e Grupo 12ºF


[image: ][image: ][image: ][image: ]

image1.emf
Codificação

Nome

Continente

Europa

País

Portugal

Região

Aveiro

Nº Porções 2 ClasseSobremesa

Tempo Preparação 00:15 Tempo Confecção 00:45

N.º Produto Quantidade      Unidade 

L/Kg/Uni

Custo L/Kg/Uni Custo 

Total

1 Natas Vegetais 0,320 Litro 1,89 € 0,60 €

2 Gelatina 0,005 kg 54,50 € 0,27 €

3 Açúcar 0,020 kg 0,69 € 0,01 €

4 Hortelã Menta 0,005 kg 17,80 € 0,09 €

5 Kiwi 0,160 kg 3,95 € 0,63 €

6 Açúcar 0,080 kg 0,69 € 0,06 €

7

Crumble

 (manteiga vegetal, açúcar e 

farinhas, Amêndoa e Intregral)

0,100 kg 4,30 € 0,43 €

8

(20gr Farinha Integral;20gr Farinha 

Amêndoa; 30gr Manteiga Vegetal; 30gr 

Açúcar)

Custo Unitário:

Margem de Contribuição Unitária:

Food Coast:

N.º Acção Temperatura Tempo

1 Mise-en-place

2 Cozer/Pasteurizar

3

4 Acabamento

5 Compota 

6 Servir



Foto com apresentação do Prato 

Frescura Cesário Verde

2,10 €

 Deitar o creme nas  formas/ 

taças e levar ao frio até 

solidificar.

Juntar num tacho o Kiwi aos 

cubos com o açúcar, cozer 

durante 10 minutos e 

reservar



Adicionar 25gr de Crumble  e 

compota de Kiwi por cima.

Observações Produto

Reservar

Custo:

Mark Up:

Preço Venda s/ IVA:

1,0

Empratamento

Preparação de todos os 

ingredientes e utencílios



Margem de Segurança 5%:



Observações

Custo Total:



2,20 €

Natas; Açúcar e Hortelã

Desidratar a folha de gelatina 

neutra

Em formas ou taças

Preço Venda c/ IVA: 20,00%

Kiwi

Preparação

Crumble: Juntar Ingredientes

Juntar manteiga vegetal, 

açúcar e farinhas

1,10 €



 Levar ao lume as natas, o 

açúcar e a vagem de 

baunilha.

Colocar a folha de gelatina a 

demolhar em água fria. Junte 

a gelatina

0,10 €

1,10 €

1,24 €
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