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RESUMO

Os profissionais da gastronomia no Brasil até bem pouco tempo muitos referem
toda uma aprendizagem nas praticas laborais, onde iniciam evoluindo de um padrdo
mais simples até chegar a uma condicdo préxima ao cozinheiro profissional. Escolas
particulares, em especial a Escola de Gastronomia que se encontra no bairro da
Imbiribeira, Recife-PE, busca um grau de exceléncia para obter profissionais aptos a
exercer uma profissdo que cada dia mostra sua criatividade e inovagao para clientela que
exp0e seus graus de exigéncia. Este estagio teve o objetivo de buscar conhecimento nas
praticas oferecidas pela Escola acima citada a fim de obter um maior aprofundamento
para o aprendizado da discente. Foram desenvolvidas atividades pautadas no
cronograma de atividades da Escola. O estdgio foi muito importante, pois pode-se
observar na pratica todas as nuances que envolvem o dia-a-dia de uma Escola deste
porte, bem como a importancia do dominio de varias técnicas que fizeram parte do
aprendizado da aluna. Além do mais o convivio com os professores e Chefs famosos
enriqueceram ainda mais as observagdes feitas pela aluna quanto a diversidade e
manuseio de equipamentos e utensilios utilizados por estes, mostrando quédo rica é a
ciéncia da gastronomia.

Palavras-chave: Escola de Gastronomia. Mise en Place. Conhecimento. Auxilio na Produc&o.
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1 - INTRODUCAO

A comensalidade sempre considerada um meio de importancia a promover lagos
solidarios buscou fortalecer o envolvimento dos membros de um grupo (FRANCO,
1995). Segundo Braune e Franco (2017) a gastronomia apresenta dupla face e seu valor

depende diretamente de quanto vale cada lado que a compde.

O filosofo gourmet, Brillat-Savarin descreve a ciéncia da gastronomia como a
diferenca entre o prazer de comer e o prazer a mesa, onde o0 primeiro € a sensacao atual
e direta de uma necessidade que encontra a satisfacdo, e o prazer a mesa € a sensagédo
refletida que nasce de circunstancias, que entre muitas esta relacionada a pessoas

presentes a refeicao.

No Brasil a historia da gastronomia ndo tém as tradi¢cOes europeias e ainda
quanto a seus profissionais até bem pouco tempo muitos destes tinham toda uma
aprendizagem nas praticas laborais, onde muitos iniciavam evoluindo de um padréo
mais simples até chegar a uma condi¢cdo proxima ao cozinheiro profissional
(RODRIGUES, NERI, JHUN, 2009).

Hoje, no Brasil, a situacdo parece ser diferente, pois existem muitas
Universidades que incluem um curso de gastronomia e ainda muitas Escolas
particulares, em especial a Escola de Gastronomia que se encontra na Imbiribeira, busca
cada vez mais um grau de exceléncia para obter profissionais aptos a exercer uma
profissdo que cada dia mostra sua criatividade e inovacao para clientela que expde seus

graus de exigéncia.

Portanto, este estagio teve o objetivo de buscar este aprendizado oferecido pela
Escola acima citada para obter um maior aprofundamento nesta ciéncia que tem sido um

motivo de grandes eventos.
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2.REVISAO DA LITERATURA
2.1 Gastronomia

A culinéria é a arte de cozinhar e com isto busca transformar matérias primas em
alimentos que deverdo ser consumidos com prazer, tanto no paladar e textura como no
visual. Estudar e pesquisar a gastronomia e em especial a brasileira adentra-se nas
Ciéncias Sociais. Sendo assim o termo gastronomia engloba atividades de cozinhar,
produzir, servir bebidas, tendo um servigo eficiente com qualidade no atendimento com
ambiente em harmonia e com cultura (LIMA, 1999; SENAC, 2012).

E assim, ao estudar a cultura brasileira muito se tem a discutir e aprofundar em
conhecimentos. Como exemplo tem-se no Brasil do descobrimento ao procurar
instrumentos iniciantes a alimentacdo verifica-se que a sua introducdo é muito recente.
Discute-se que a refeicdo nas residéncias no periodo colonial contava com precariedade
de utensilios de mesa como facas, colheres, pratos e copos, além da inexisténcia de
garfos que so teve uso generalizado no seculo XIX, portanto em todas as classes sociais
comia-se com as méos (LIMA, 1999).

Além disso, nossa cultura também teve veiculagdes pelas rotas maritimas
portuguesas que ligavam o Oriente, a América, a Europa e as ilhas Atlanticas, ndo
somente pessoas, mas plantas, animais (HUE, 2008) e insumos que deixaram a
gastronomia brasileira com a diversidade de ingredientes e a riqueza de preparagdes que

Se apresenta no mundo contemporéneo.

Ainda quanto a literatura, a influéncia a mesa comegou também na expedicéo
colonizadora, em 1530, com a vinda de Martim Afonso de Souza acompanhado de
colonos e tripulantes abastecidos de materiais agricolas, mudas de plantas e até alguns
animais. Isso sem especificar os temperos e frutas que, com o tempo, foram sendo
incorporados a cozinha local (SOUZA, 2018).

O crescimento desta ciéncia nos ultimos cinco anos foi vertiginoso,
principalmente devido ao apoio de profissionais ligados a midia trazendo a culinéria
para programas nacionais e internacionais, possibilitando a saida da cozinha para status
de entretenimento, arte, educacdo e chegando a representacdo cultural de um povo
(INFOOD, 2017).
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2.2 Profissional Técnico da Gastronomia

Ser um profissional nesta area € uma posic¢ao que inclui toda uma vida, portanto,
o profissional da gastronomia em especial o Tecnologo em Gastronomia (Figura 1)
exige o estudo da Gastronomia em termos de alimentos e preparagdes, o qual tem
competéncia para exercer funcbes técnicas como: elaboracdo de cardépios, escolha de
ingredientes, ter funcdo de chefe de cozinha, realizar a criatividade dos pratos,
harmonizacdo das bebidas com os servicos executados administrando a cozinha além de
orientar a equipe responsavel pelas bebidas, organizar o ambiente, realizar atividades de
higienizacao e garantir que os clientes se sintam a vontade (HOTEC, 2018)

Fonte: Revista Epoca, 2014

Figura 1 — O profissional de gastronomia no ambiente
brigada de cozinha

Araljo e Torres (2012) ao estudarem o profissional de gastronomia concluiram
que o mercado de trabalho é amplo pode ocorrer em diversos locais e apresenta grande
aceitacdo do profissional recém-formado em Gastronomia, porém exige compromisso e

um bom nivel técnico por parte deste.
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Um profissional de Gastronomia deve ter uma mente aberta, inquisitiva, com
grande senso de responsabilidade, chegando ao sucesso aqueles desafiadores, que tem
compromisso com o servigo e que tem habilidade de julgar o que esté certo e apropriado
a cada situacdo de trabalho capacidade esta que é adquirida com a experiéncia de toda
uma vida (CHEF PROFISSIONAL, 2009).

2.3 Escolas profissionalizantes

Embora pequenos cursos ja existem a bastante tempo, o primeiro curso técnico
de gastronomia foi aberto em 1969 no SENAC — Aguas de S&o Pedro, interior de S&o
Paulo, tendo de inicio o objetivo de capacitar a populacdo para o mercado de trabalho,
pois esta ciéncia era vista de forma simples e pragmatica, pois ainda ndo se pensava

num mercado profissional na gastronomia (INFOOD, 2017).

Até a década de 1990 a alta cozinha europeia ndo era ainda presente no Brasil,
que aqui se estabeleceu de forma definitiva com a abertura de mercado e a reducgéo de
impostos sobre alimentos importados e isso proporcionou a chegada de alimentos
importados e fez a culinaria passar a desenvolver-se de forma muito acelerada, levando
uma grande demanda por profissionais capacitados junto a evolugdo de cursos
(FREIXA; CHAVES, 2008; ROCHA, 2016) em Escolas de Formacdo rapida.

O ramo da gastronomia no tempo atual tem crescido de uma forma admiravel,
isto paralelamente visto em 2014 onde se observou um total de 38% do orgamento das
familias gasto com alimentacéo fora de casa. Dessa forma ocorreu a necessidade de mao
de obra qualificada e um numero de cursos oferecidos para formacdo desses
profissionais (LOPES, 2012).

As escolas de gastronomia no pais tém tido um grande crescimento, elas
proporcionam conhecimento para a conqguista na exceléncia de como um profissional
pode empreender. O primeiro passo para ficar a vontade na profissdo é uma educagédo
competente e completa que enfatize os fundamentos da culinaria. Aprender novas
técnicas para ganhar uma posicdo competitiva e promover a criatividade e ser
permanente no desenvolvimento da carreira (CHEF PROFISSIONAL, 2009).
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3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo Geral

- Conhecer as atividades realizadas em uma escola de gastronomia de cursos de atualizacdo e
formacéo basica

3.2 Objetivos Especificos
- Estudar o servicgo de producdo desenvolvido na escola;

- Realizar atividades de producéo junto ao corpo docente em eventos especiais.
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4 - CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

4.1 — Periodo do estégio

O estagio realizado pela aluna foi desenvolvido no periodo da manh& onde as
atividades inteiraram uma carga horaria de 6 horas diarias. O aprendizado foi
desenvolvido entre 0os meses de outubro de 2018 a janeiro de 2019 perfazendo um total

de 360 horas.

4.2 — Descricdo do local

O Estégio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi desenvolvido em uma Escola
de Gastronomia que realiza atividades de ensino, producdo e comercializac¢do, no bairro
da Imbiribeira, Zona Sul da cidade do Recife, Rua Artur Lundgren,192. Imbiribeira-
CEP: 51170-470.

Fisicamente a escola possui uma bem equipada sala de aula onde tranquilamente
atende até vinte e seis alunos, cada um com sua bancada, fogdo individual e outros

equipamentos (Figura 2).

Figura 2 — Sala de aula com bancada e fog6es individuais
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O espaco ainda dispde de fornos combinados, forno de panificacdo, fogéo
industrial, churrasqueira, char boiler e ultracongelador. Diversos eletrodomésticos estdo

a disposicédo de todos os alunos.

H& tambeém sala de Enologia (Figura 3) onde varias praticas sao executadas com

Chefs convidados.

Figura 3 — Sala de aula de Enologia

A ministracdo das aulas é totalmente pratica e como diz a Chef empresaria “O
aluno coloca a mdo na massa”. Atualmente a escola possui cinco funciondrios que além
de dar assisténcia no momento das aulas trabalham na producdo de doces, salgados,
massas, e outros, atendendo as empresas de alimentacdo no Aeroporto, cafeterias e

outras.

O mais recente projeto que estd fazendo muito sucesso € a sua nova “Cafeteria”

da propriedade de seus filhos, e entre eles ha a filha da empresaria que também é Chef.

Palavras da Chef empresaria: “Faco tudo com . =
amor, pois amo gastronomia, amo cozinhar e amo
meus alunos. Amo tudo enfim”. Diante destas
palavras e informacOes a escola vai sendo
ministrada com grande carinho e vontade de

crescer.

4.3 Histéria da Escola de Gastrondmica

Surgiu a partir de um desejo da empresé_ria Figura 4: Fachada da escola La Luna Gastronémica

empreendedora.
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A mesma antes de estudar gastronomia, trabalhava no ramo da beleza. Lidou
com joias durante 27 anos. Por ndo querer depender do marido e sim de Deus, resolveu
estudar j& que desde crianca aprendeu a cozinhar com a propria mae. Na época em

Pernambuco ainda ndo existia o curso de gastronomia.

Em 2004, uma Faculdade colocou em sua grade o curso de gastronomia. E a
empreséria foi aluna da primeira turma deste curso. Sua experiéncia anterior ajudou

muito nas aulas praticas colaborando com os professores.

Em 2005, participou do Festival gastronémico de Pernambuco com a preparacao
“Cabrito ao Molho de Damasco” ganhando a premiacdo. Ainda neste ano fez Empretec
(Seminario sobre empreendedorismo) no SEBRAE. Por ser da primeira turma, sentia
dificuldade durante as aulas praticas, quanto a ingredientes, porcionamentos, etc.

Ap0s sua formatura, Deus colocou no seu coragdo o desejo de abrir uma Escola
de Gastronomia e colocar em pratica seus conhecimentos adquiridos, com

aprimoramento e motivando o lado empreendedor.

A professora relata que usando lapis e papel comecgou a desenhar como desejaria
que fosse sua escola para funcionar dentro de estruturas adequadas a um espaco de

gastronomia. Sempre pedindo ao alto que a iluminasse.

Foi assim que em 2007 comegou a construgdo dessa empresa de gastronomia.
Em 12 de mar¢o de 2012 inaugurou-se a tdo sonhada escola oferecendo aulas dos mais
diferentes aspectos da producédo gastronémica, da culinaria ao servi¢o, dando aos alunos
uma vivéncia pratica do funcionamento de um restaurante. No mesmo periodo nasceu

ao lado um Restaurante de Cozinha Asiatica de Sushi.

O mesmo funcionou durante quatro anos. Este fechou as portas por estar sendo
cansativo conciliar os horarios dos dois empreendimentos, ja que ele encerrava as

atividades as duas horas da manha.

A empreséria ouviu com muita satisfacdo de um representante da Unilever, que
Sua Escola é considerada a segunda escola privada de gastronomia do Pais, depois da
Escola de Caxias do (RS).

Esta escola hoje faz parceria com outras empresas que buscam mais

conhecimentos na area de gastronomia.
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Além dos diversos cursos ministrados, a Chef empresaria inclui a cozinha
japonesa, chinesa, italiana, brasileira e oferece consultoria em diversos lugares no
Recife bem como em Afogados da Ingazeira, Serra Talhada, Carpina, Vitoria de Santo
Antéo, Tocantins e outros.

A Escola que foi aberta para atender os alunos de gastronomia no inicio. Hoje
atende amadores ou profissionais que desejam aprender ou se especializarem em

determinada area.

5—ATIVIDADES DESENVOLVIDAS PELO ALUNO

Foram desenvolvidas atividades pautadas no cronograma de atividades da
Escola. Estas atividades estio descritas conforme a ordem descrita no quadro 1.

QUADRO 1 - Relacéo das atividades desenvolvidas pela aluna estagiaria conforme
ordem descrita.

NUmero Relacéo das atividades
1 Conhecimento do local de estagio
2 Participacdo em cursos como auxiliar nas preparacdes orientando 0s
alunos conforme descri¢do abaixo
3 Atividades na producao de receitas para comercializacdo

Esse periodo de estagio para a estudante teve como objetivo desenvolver
atividades préticas na referida escola auxiliando os funcionarios na producéo de doces e
salgados, e sendo monitora durante 0s cursos ministrados pela professora participando
ativamente junto aos alunos desde a higienizagdo, pre-preparo, preparo, organizagdo e

apresentacao das preparagoes.

Antes da ministracdo das aulas a Chef sempre informava sobre a importancia do
Mise En Place, que significa "por em ordem”. Etapa inicial para o preparo de qualquer
prato culinario, onde sdo separados e organizados os utensilios e ingredientes
necessarios para execugdo da receita. Esse procedimento garante que ndo faltara

nenhum ingrediente.

Também eram orientadas pela professora as etapas de cada preparacdo, onde a
mesma deliberava o que cada aluno deveria executar, definindo neste momento o Plano

de Ataque da preparacao.
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Durante o estagio foram desenvolvidos os seguintes cursos com imagens de

algumas fichas técnicas em Anexo:

« Festival de Crepes com varias opcdes de recheios, entre eles: preparacao charque
com catupiry, camardo, Romeu e Julieta, brigadeiro de chocolate (Fotos 1 a 3);
» Massas e Molhos: especialmente lasanhas;
« Doces Finos: brigadeiros gourmets com recheios de capim santo, manjericéo, leite
ninho com Nutella, lim&o Siciliano, tradicional de chocolate e outros;
« Hamburgueres com recheios de: carne, cordeiro, suino, picanha, frango e salméo;
« Bolo de Rolo (Ficha Técnica Anexol);
» Cheese Cake;
« Mine bolos de laranja, macd, améndoa e nozes.
» Cozinha Trivial Requintada, na qual durante trés dias foram feitas as seguintes
preparacoes:
o Primeiro dia: carne de frango: peito de frango a Cordon Bleu, coxa e sobre
coxa gratinados, frango desossado recheado, arroz refogado e salada de
banana (Foto 4 e 5).
o Segundo dia: carne vermelha: filé ao molho Gorgonzola, arroz Piamontese,
puré de batata com laminas de alho, farofa crocante, rocambole de carne
moida e costela ao Barbecue (Ficha Técnica Anexo 2).
o Terceiro dia: frutos do mar: Moqueca de peixe (Ficha Técnica Anexo 3),
pirdo, camardo Havaiano, bacalhau na nata, e arroz de polvo.

Festival de crepes

Foto 1 - Crepe de camardo com catupiry Foto 2 - Crepe de chocolate



19

Foto 3 ae b - Crepe com 4 queijos

Cozinha Trivial com frango

X _
Cordon Bleu fatiado Salada de banana, arrozlrefogado, frango desossado ao
Barbecure, coxa e sobrecoxa gratinada.



Na producéo executou-se as seguintes receitas:
« Empadas com recheios de palmitos, camaréo, queijo do reino (;
+ Lolitas;

« Quiches de damasco, alho poro, peras, queijo Gorgonzola, Lorraine (queijo com

bacon);
« Coxinhas de charque, frango com Catupiry, massa de macaxeira e batata doce;
* Quibes;
+ Bolo de macaxeira;

« Molho de tomates;
» Trufas;

« Creme de alho;

Foto 7 - Quiche de Alho poro

20
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio desenvolvido na Escola de Gastronomia foi muito importante, pois
pode-se observar na pratica todas as nuances que envolvem o dia-a-dia de uma Escola
deste porte, bem como a importancia do dominio de vérias técnicas que fizeram parte do

aprendizado da aluna.

Além do mais o convivio com os professores e Chefs famosos enriqueceram
mais ainda as observacgdes feitas pela aluna quanta a diversidade e manuseio de
equipamentos e utensilios utilizados por estes, mostrando quédo rica € a ciéncia da

gastronomia.
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ANEXOS

Anexo 1

FICHA TECNICA

Foto

Preparacio

BOLO DE ROLO

Ingredientes Qu?rr::;jlade Unidade
Manteiga 250 g
Acucar refinado 250 g
Farinha de trigo sem fermento 250 g
Ovos 6 ud
Goiabada 300 g
Vinho tinto precioso 375 mL

Técnica de preparacdo

Massa

Na batedeira bater o agucar e a manteiga até ficar uma massa esbranquicada.
Acrescentar 0s 0v0s um a um e bater mais um pouco.

Acrescentar o trigo e misturar até a massa ficar uniforme.

Untar um tabuleiro prdprio para bolo de rolo com margarina e papel manteiga.
Espalhar com a espatula uma camada fina da massa cobrindo o fundo do tabuleiro.
Levar ao forno ja aquecido (160°C), por 6 minutos ou até que ao tocar a massa esteja
firme.

Goiabada:

Derreter a goiabada no fogo com o vinho tinto.

Retirar a massa do forno, espalhar o recheio e enrolar rapidamente.
Repetir até formar um rolo.
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Anexo 2

FICHA TECNICA

Preparacéo
MOQUECA DE PEIXE
Ingredientes _l(?gjgrlmdade Unidade
Filé de Pescada Amarela 1000 g
Cebolas 160 g
Tomates 240 g
Pimentéo vermelho 100 g
Pimentdo amarelo 100 g
Pimentdo verde 80 g
Alho picado 8 g
Molho de tomate 300 mL
Leite de coco 500 mL
Sal 8 g
Azeite 20 mL
Pimenta 0,5 g
Coentro 40 g
Cebolinha 40 g

Técnica de preparacdo

Temperar 0 peixe com sal e pimenta.

Cortar em rodelas os tomates, pimentdes e cebolas.

Picar o coentro e a cebolinha.

Regar uma panela de barro com azeite, fazer camadas de cebola, tomate pimentdes e
peixe. Acrescentar mais um pouco de azeite, o leite de coco e molho de tomate e alho.
Repetir as camadas ha mesma sequéncia. Colocar o coentro e cebolinha.

Levar ao fogo médio por aproximadamente 30 minutos.

Sempre regar com o proprio molho da panela.
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Anexo 3

FICHA TECNICA

Preparacédo

COSTELA AO BARBECUE

Ingredientes 1(?3; rlmdade Unidade

Costela suina 1600 kg
Sal 10 g
Alho picado 6 g
Pimenta ralada 0,6 g
Mostarda 18 mL
Barbecue 26 g
Limdes 30 mL
Paprica picante 0,3 g
Molho de tomate 25 mL
Vinho tinto 40 mL
Vinho branco 40 mL
Papel aluminio 1 rolo

Técnica de preparacdo

Limpar as costelas e colocar na assadeira.

Fazer suco dos lim@es e juntar aos demais ingredientes.

Colocar essa mistura nas costelas dos dois lados.

Refrigerar por 24 horas com papel aluminio.

Assar a 160° C durante 1h e 30 minutos com papel aluminio.
Retirar o papel, regar a carne com o molho formado na assadeira.
Depois de pronta pincelar com barbecue e servir.
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