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RESUMO 

  

A gastronomia é um ramo da ciência dos alimentos que possibilita o uso 

de diferentes técnicas culinária, nesse sentido, surge uma nova sensação 

gustativa e assim uma nova receita. Por outro lado, a cozinha é local fundamental 

em qualquer morada, ela vai além do seu espaço físico, como a despensa e o 

restaurante. A gastronomia italiana é a cozinha estrangeira com mais expressão 

e tradição no Brasil. Uma comida sem muita cerimônia de fácil identificação para 

aqueles que são apresentados a essa culinária rica, saborosa, reconfortante e 

substanciosa. A prática em um estabelecimento comercial onde a experiência da 

cultura italiana pode ser retrata e vivenciada com técnicas da gastronomia 

representa uma experiência única.  Nessa perspectiva o objetivo do estágio foi 

obter vivência de forma fundamentada nas técnicas abordadas na condição 

teórica da atuação administrativa, como controle de estoque, desenvolvimento 

de técnicas culinárias (mise en place e  técnica de empratamento finalização de 

pratos) com atuação na dinâmica frenética de um restaurante. Carregado de 

emoção, sentimento e sabores sedutores únicos. 

 

Palavras-chave: Gastronomia; Itália; Trattoria. 
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1. Apresentação 

  

A gastronomia é um ramo da ciência dos alimentos que possibilita o uso 

de diferentes técnicas culinária, nesse sentido, surge uma nova sensação 

gustativa e assim uma nova receita. Basta que o paladar consiga identificar as 

trilhas do sabor de ingredientes complementares ou com uma afinidade natural 

(CHRISTIAN, 2015). 

Por outro lado, a cozinha é local fundamental em qualquer morada,  vai 

além do seu espaço físico, como a despensa e o restaurante. Além do mais, a 

refeição segue um ritual que tem seu início na colheita, continuando nas etapas 

do preparo de alimentos, serviço e higienização dos recipientes e espaços 

utilizados tanto no preparo quanto no serviço de mesa (BARBOSA; 

WITKOWSKI, 2018). 

Na cozinha Italiana este procedimento não é diferente. É uma cozinha que 

ainda se tem muito que explorar. No Brasil existem muitos imigrantes italianos 

que aqui se estabeleceram, mas segundo a literatura o material acadêmico 

principalmente em português, é escasso. Esta é uma cozinha de regiões, a 

população italiana foi criada com a unificação nacional, e as características 

originais da cozinha italiana apareceram com os hábitos, costumes e modo de 

vida que denominam a identidade italiana (SOUSA; FUKUNISHI; FERRO, 2017; 

MONTANARI; CAPATTI, 1999). 

         Sendo simples, rica e agradável, a culinária é desenvolvida com matérias-

primas naturais. A gastronomia italiana é a cozinha estrangeira com mais 

expressão no Brasil. Atualmente, 7% dos estabelecimentos brasileiros são 

focados nesta culinária, com aproximadamente 100 mil, sem contar as quase 

100 mil pizzarias. Esta comida começou a ter impulso na crise de 1929, quando 

o trabalho nas lavouras de café se tornou cada vez mais difícil e os italianos 

migraram para os centros urbanos das cidades. Assim muitas mulheres se 

tornaram cozinheiras e o gosto pela comida italiana foi agradando a todos os 

paladares (BERNARDINO, 2017). 
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Pernambuco registrou movimentos migratórios pontuais de imigrantes 

italianos. Entre eles, os direcionados para Glória de Goitá que foram relatados 

pela editora Capelli em 1901 sob o título Dodici Anni di Residenza nel Brasile 

(Doze anos de residência no Brasil) período que contempla o final do Império e 

a República Velha (ALBUQUERQUE, 2017; FREYRE, 1977). 

Os imigrantes italianos que aqui se adaptaram trouxeram seus costumes 

e assim proporcionaram ao recifense o acesso aos quitutes da terrinha adaptado 

aos nossos ingredientes, muito embora trazendo culturas simples de uma 

culinária bucólica. Diante disto este relatório teve o objetivo de mostrar as 

atividades desenvolvidas pela aluna em uma Trattoria estabelecida em um bairro 

de subúrbio da capital pernambucana. 
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2.    Termo de Compromisso do Estágio Supervisionado Obrigatório 
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3. Caracterização do Estágio. 

3.1  Descrição do local de estágio 

  

A Trattoria corresponde a um Restaurante com uma ótica voltada para 

cozinha Italiana de afeto (Confort Food), encontra-se localizado na Rua 

Conselheiro Peretti nº 96, no bairro de Casa Amarela, na Cidade do Recife, zona 

norte do Estado de Pernambuco. O restaurante se estabeleceu em uma casa 

antiga, reformada para melhor acomodação das instalações necessárias ao seu 

funcionamento, mas com precauções de preservar o ambiente aconchegante e 

cativante da propriedade. 

O espaço possui uma representatividade forte e acolhedora com objetos 

que remetem e transmitem a um clima prazeroso. A proposta entregue pelo 

restaurante Trattoria é a clássica cozinha italiana com releituras dos pratos, 

dotado de cozinha própria e caracterizado por uma atmosfera familiar que vai da 

entrada até sua cozinha aberta. Cada cômodo da casa se converteu em espaço 

para melhor atender seus comensais e funcionamento do restaurante. A 

decoração expõe variados objetos como louças, vasos, móveis antigos, quadros, 

propiciando uma ambientação acolhedora. 

O estágio foi caracterizado e modificado em acordo com as necessidades 

do momento vivido por todos. Diante da pandemia que se instaurou no mundo e 

chegou ao Brasil, medidas de contingência foram necessárias para conter o 

avanço do vírus, que apresenta um espectro clínico variando de infecções 

assintomáticas a quadros graves. A doença, Covid-19 foi identificada em Wuhan 

na China no final de dezembro de 2019, e é causada pelo coronavírus 

denominado SARS-CoV-2 (Ministério da Saúde, 2020). Chegou ao Brasil o 

primeiro em caso  em 26 de fevereiro, e as  medidas de isolamento social 

começaram a ser adotadas a partir de  março ( BARIFOUSE e PINHEIRO, 2020) 

. 

   Dessa forma estabelecimentos de atividades econômicas foram 

submetidos a seguir protocolo de atendimento em acordo com sua respectiva 

área de atuação. (PROTOCOLO PADRÃO COVID -19, 2020).  Com isso, para 
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prosseguir e assegurar a continuidade das atividades de seu estabelecimento 

houve várias mudanças sanitárias para manter o funcionamento do restaurante 

e preservar a segurança de seus funcionários e clientes. 

É possível descrever o restaurante de modo que a entrada possui espaço 

para estacionamento também destinado a mesas de reserva, totalizando três. 

Ao entrar observa-se um balcão, no qual se finaliza  a  massa dentro do queijo 

parmesão (o queijo é aquecido com o uso de um maçarico, a massa é colocada 

dentro do queijo) onde o comensal pode contemplar a experiência do preparo do 

prato. No momento atual, esse prato sai pronto da cozinha e é finalizado na mesa 

do cliente. Todos os clientes que chegam ao restaurante recebem uma cortesia 

da casa. (Figura 1 A e 1 B).  

      1 A                                                     1 B 

                    
                                                        

                           Mesas para reserva.                                  Balcão de Massa.  

              Fonte: Reprodução do Instagram/Trattoria. 

Figura 1 – Mesas para reserva 1 A; Balcão de Massa 1 B 

A organização antes da pandemia se dava da seguinte forma: o salão 

disponibiliza 39 lugares classificados como área externa, intermediária e interna, 

com uma ambientação familiar de toque primoroso, possuindo área climatizada, 

interna e intermediária, e não climatizada na área externa. Essa disposição foi 

suspensa assim que houve a interrupção das atividades, passando a funcionar 

apenas através de serviço de entrega (delivery).  Na atualidade funciona com 

restrições, seguindo o protocolo setorial de serviço de alimentação para 
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restaurantes, cafeterias, lanchonetes e similares, para atividades em 

funcionamento durante a pandemia do COVID-19, onde foi determinado o 

funcionamento ofertando o sistema de vendas com entregas por aplicativo ou 

retirada da compra por coleta  funcionando juntamente com atendimento 

presencial, com uso de 70% do total da capacidade de clientes seguindo os 

critérios autorizados pelo atestado de regularidade do bombeiro e 

distanciamento entre as mesas. Assim como o funcionamento passa a ser até 

às 00h seguindo o Protocolo de convivência fase 4 do governo do estado de 

Pernambuco. 

O estabelecimento também possui uma área externa atrás do restaurante, 

chamado de Puxadinho, onde em algumas ocasiões são realizados eventos. 

Nesse período atípico está sendo utilizado para compor o atendimento (Figura 2 

A e 2 B) dos comensais. As instalações facilitam as operações de manutenção 

e limpeza, evitando contaminações ambientais e impedindo a entrada de insetos, 

pássaros, roedores entre outros animais indesejados (Boas Práticas de 

Fabricação,2005).                        

              (A)                                           (B) 

                                 
 Área interna                                         Área externa 

Fonte: Reprodução do Instagram/Trattoria. 

Figura 2: Área Interna 2 A; Área externa 2 B 
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Os banheiros para os comensais são em número de dois e se encontram 

distribuídos de forma estratégica para melhor atender. Um encontra-se na área 

climatizada do estabelecimento e o segundo está disponível na área externa, no 

puxadinho. 

A área destinada aos insumos pode ser dividida em três áreas, para 

melhor atender o funcionamento. A recepção dos alimentos é realizada em uma 

área designada como copa, possui um balcão com duas cubas para higienização 

dos alimentos e um freezer de gelo, para consumo.  

A cozinha realiza em dias específicos o pré-preparo e preparo (mise en 

place) dos insumos necessários ao funcionamento, a finalização (empratamento) 

são realizados nos dias de funcionamento do restaurante, citados 

anteriormente.   As bancadas de trabalho da cozinha são destinadas a todas as 

atividades relacionada ao funcionamento necessário para realização das 

operações do estabelecimento, A higienização das bancadas segue as Boas 

Práticas de Fabricação, 2005, ocorrendo diariamente antes, durante e no final 

das atividades. Estas são higienizadas adequadamente para cada atividade 

realizada, com uso de álcool 70%. A ilha de cocção possui dois fogões, um de 

seis bocas e alta pressão e outro de 5 bocas e um forno de baixa pressão 

(doméstico).  Possui ainda um forno de pedra equipado com gratinadores, com 

uma coifa ampla, para dissipar o calor; possui um freezer e uma geladeira para 

armazenamento dos insumos e finalização dos pratos.  

Da área externa é possível visualizar a cozinha através da boqueta, que 

corresponde a uma abertura entre a cozinha e o salão do restaurante, onde o 

cozinheiro passa o prato aos garçons (TUTANO GASTRONOMIA, 2016).  A 

dispensa de produtos secos fica em frente da cozinha sendo, possível acessar 

todos os insumos necessário para produção. Possui freezers e refrigeradores 

adequados e necessários ao funcionamento e armazenamento da produção da 

cozinha e insumos do restaurante. 

Os estoques de produtos não perecíveis, descartáveis e frios estão em 

um espaço comum, no mesmo ambiente citado acima. Sempre mantendo sua 

organização e verificando a matéria-prima e preparos que são armazenados; os 
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produtos não perecíveis estão em prateleiras e separados por categorias para 

facilitar o uso dos insumos. A organização dos insumos depende da data de 

fabricação, produtos de fabricação mais antiga são posicionados de forma a 

serem consumidos antes dos que possuem validade mais recente. Seguindo o 

princípio PEPS- primeiro que entra, primeiro que sai.  O termo é indicado por 

levar em consideração quando será o vencimento da matéria prima. (SANTOS, 

2018). 

Os produtos destinados à higiene e à limpeza do restaurante ficam no 

Depósito de Material de Limpeza (DML) em acordo com o que diz o manual de 

boas práticas de fabricação.  (Boas Práticas de Fabricação, 2005). O vestiário 

dos funcionários possui banheiro e armário individual.   

Na sala da administração encontra-se o responsável pelo setor financeiro, 

e as compras são solicitadas aos fornecedores semanalmente, conforme 

necessário. Nesse espaço, são realizadas todas as operações para o adequado 

funcionamento das atividades relativas às solicitações de compras, pedidos e 

pagamentos de fornecedores e funcionários. Bem como a escala das atividades 

exercidas por cada funcionário, elaborada semanalmente. 

3.2. Período de Estágio 

A realização do estágio foi no período de 03 de março até dia 23 de março 

de 2020, com seis horas. Posterior a essa data houve a inclusão de um Termo 

Aditivo nº 133898, para a realização do estágio quinzenalmente (duas vezes por 

mês) até a data de 30 de junho de 2020, retornando a forma inicial do contrato 

de estágio. O estágio teve continuidade de 10 agosto até 11 de setembro de 

2020, totalizando 360 horas que foram divididas em 6 horas diárias, sendo 30 

horas semanais. O horário de estágio ocorreu das 17 horas às 23h59 minutos, 

de terça a sábado.   Isso ocorreu devido à pandemia do Covid-19, fazendo com 

que restaurantes e vários outros estabelecimentos no ramo da alimentação 

fechassem suas portas para o atendimento presencial de clientes. 
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3.3. Estrutura Organizacional 

A equipe do estabelecimento conta com uma chef de cozinha 

(proprietária), responsável pela confecção de cardápio, indicar a apresentação 

do prato (empratamento) e gerenciamento da equipe da cozinha. A parte 

administrativa é realizada por sua sócia e sua auxiliar, responsável por efetuar 

pagamentos de funcionários e fornecedores, providenciar, organizar e guardar 

toda a documentação necessária, administrar e controlar custos. 

Há também uma subchefe, encarregada de preencher a lista de insumos 

semanal e dois cozinheiros. Todos são responsáveis por recebimento de 

insumos, limpeza da cozinha, higienização de vegetais, pré-preparo, preparo e 

finalização de todos os elementos dos pratos e a organização diária do estoque 

seco. Possui também um auxiliar de serviços gerais, responsável por realizar a 

higienização dos utensílios do salão e auxiliam na limpeza do restaurante. Assim 

como atendente fixo e extra, contratado em dias de maior movimento, também 

responsável por confeccionar às bebidas feitas na casa, incluindo sucos, drinks 

e chás. 

 No salão, o gerente é responsável por coordenar as atividades dos 

garçons e garantir a satisfação dos clientes, sendo encarregado de solucionar 

qualquer problema que possa acontecer com os comensais.  Os garçons fazem 

o mise en place do salão e servem as mesas durante o serviço, também são 

responsáveis por finalizar a atividade das mesas e entregar a conta aos clientes, 

juntamente com a maquineta de cartão de crédito/débito e auxiliar a 

administradora em suas atividades de controle de caixa. início, durante e no fim 

das atividades todas as mesas e cadeiras são higienizadas com o uso de álcool 

70%, mantendo a limpeza e organização do ambiente.  

Há a conveniência de em alguns momentos específicos, de maior volume 

de atividade, a viabilidade da alocação de pessoas extras, que ocupem a função 

necessária para melhor funcionamento do estabelecimento. 

O organograma expõe a estrutura organizacional dos colaboradores do 

estabelecimento (Figura 3). 
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A brigada do restaurante mencionando as atividades executadas onde se 

destaca o Chefe que é o responsável pela brigada, com experiência na função; 

Sous-Chef, classificado como Subchefe, corresponde ao profissional que pode 

substituir o Chef e os cozinheiros, que nesse caso, podem ser designados como 

Tournat, que significa “girar”, aquele que desempenha sua função onde for 

necessário, passando assim por todas as praças, dessa forma é fundamental o 

domínio de várias técnicas (KOVESI, et.al., 2007). 

 

 

 Fonte: Autora.  

Figura: 3 Organograma da estrutura organizacional da Trattoria. 
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3.4 Histórico da instituição. 

As atividades do estabelecimento deram início em 26 de outubro de 2018, 

um restaurante de cozinha italiana, em um casarão no bairro de Casa Amarela 

com características caseiras no sentido do cuidado com as pessoas, com o 

receber em casa.  As pessoas chegam ao ambiente e veem pessoas, famílias, 

comendo e participam de uma experiência única. 

A jornada da Chef e proprietária começou há 14 anos como personal chef, 

em eventos de menor e grande porte. Com o projeto de ter estrutura física junto 

a uma equipe, com a perspectiva de outro negócio com menor dependência 

operacional da proprietária e com um maior foco administrativo, ou seja, ter uma 

estrutura que pudesse acolher os clientes em sua “casa” (restaurante) através 

do espaço, da comida e atendimento. Assim é justificado assim a escolha de 

uma casa. Dessa forma transmitindo um acolhimento que se tem quando se está 

em casa, com uma comida pensada, atendimento agradável em um ambiente 

acolhedor. 

  

3.5 Atividades da Instituição. 

Da terça-feira até o domingo, ocorre atendimento de entrega. No 

estabelecimento, o serviço é das 18h às 22h quintas-feira;, às Sextas-feiras e 

sábados 12h às 15h almoço e 18h às 22h jantar. Domingo 12h às 16h almoço. 

O cardápio inova preparações clássicas da culinária italiana, buscando o 

sabor da comida caseira.  Algumas das ervas frescas usadas em seus pratos, 

têm origem de seu canteiro particular, ervas que se desenvolvem no próprio 

estabelecimento, como é o caso do orégano e cebolinha. 

3.6 Objetivos do Estágio 

Obter vivência de forma fundamentada nas técnicas abordadas na 

condição teórica da atuação administrativa, como controle de estoque, 

desenvolvimento de técnicas culinárias (mise en place e finalização de pratos) e 

atuar na dinâmica frenética de um restaurante. 
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4.    Atividades Desenvolvidas 

O restaurante possui em seu cardápio um repertório de pratos com 

ingredientes frescos. Entregues semanalmente, vindo de feiras locais, através 

de seus fornecedores cadastrados.  O estoque de insumos é renovado 

semanalmente, se adequando aos espaços disponibilizados. O cardápio pode 

ser especificado da seguinte forma: Entrada, prato principal e sobremesa. 

Figuras 4: 

               4 A                     4 B                    4 C                4 D 

       

               

              4 E                     4 F                      4G                     4H 

                  

             4 I   

             

        

 Fonte: Fotos: Reprodução do Instagram/Trattoria. 

Figuras 4: Entradas: 4 A Burrata, 4 B Brusqueta e 4 C Salada; Prato principal: 4 D Conchiglione, 
4 E Lasanha, 4 F Filé & Massa ao alho e óleo e 4 G Massa ao pesto com camarões na brasa; 
Sobremesas: 4 H Tiramisú e 4 I Bolo de chocolate com avelã. 
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O Cardápio do restaurante apresenta a essência de um restaurante 

italiano. A burrata (queijo) que compõe um dos pratos de entrada, possui 

algumas teorias sobre sua criação. Uma delas afirma que esse tipo de queijo foi 

criado em 1956, no decorrer de uma nevasca que atingiu o sul da Itália, por 

causa da dificuldade de abastecimento essa foi à forma encontrada para facilitar 

o transporte. Outra teoria afirma que foi criada em 1920 com o pensamento de 

reaproveitar os retalhos que sobravam do corte da mozzarella (FERREIRA, 

2020). Em suma é um queijo de massa fresca, bastante saboroso. Figura 4 A.   

A bruschetta servida é uma receita típica italiana, com sabor familiar e 

acolhedor que pode ser servida de várias formas. Os pães escolhidos para essa 

receita variam em cada região da Itália (ITALIANISMO, 2019). O 

estabelecimento utiliza pão italiano, com uma casca crocante tostado na brasa 

antes de servir. Figura 4 B. A salada que compõe o cardápio possui em sua 

composição ingredientes frescos, adquiridos em feiras livres. Figura 4 C. 

É possível provar uma massa recheada, o Conchiglione, preparação com 

formato de concha, com sua cavidade preenchida com um blend de queijos, 

servida com um molho de tomate muito aromático, produzido na casa. Figura 

(D). A lasanha composta por um trio de ingredientes básicos (massa, molho e 

queijo) é apresentada de uma forma simples e bastante perfumada com uso de 

ingredientes frescos em sua elaboração. Figura 4 E.   

A possibilidade de montar um prato único para o cliente encontra-se com 

a oportunidade de que, à mesa, o cliente poder escolher qual massa deseja e 

com que molho será servido. Da mesma forma ocorre com os cortes de filé, o 

cliente escolhe o corte e com qual molho será servido ou se será acompanhado 

de camarão. Figuras 4F e 4G. Possibilitando uma amplitude no cardápio.  

A releitura de um doce muito famoso na Itália é uma sobremesa muito 

solicitada entre os frequentadores do local (Figura 4H). O Tiramisù é uma 

expressão em italiano que possui significado como “puxa-me para cima” ou 

“levanta-me” no sentido de ajudar alguém que caiu no chão e solicitou ajuda isso 

se dá por ser uma sobremesa muito substanciosa, proporcionando muita 

energia. Seus ingredientes principais são queijo mascarpone, o chocolate e o 
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café,porém a dificuldades de encontrar certos ingredientes em mercado local, 

impulsionam a releitura.Não se sabe exatamente como surgiu o doce, de origem 

italiana existindo algumas teorias sobre sua autoria (ITALIANISMO, 2019)  

O Bolinho quente servido no restaurante possui em sua massa avelã 

torrada, permitindo um sabor inestimável ao paladar Figura 4 I. Para essa 

preparação aplica-se a técnica de Banho-maria que consiste em colocar uma 

panela de maior tamanho, com os ingredientes, dentro de outra panela de menor 

dimensão com água fervendo (LE CORDON BLEU, 1997.)  

A mudança de pratos no cardápio é uma prática comum, pratos autorais, 

idealizados pela chef, mantendo assim o cardápio com inovação, renovando 

suas especialidades. A Trattoria mantém um modelo de funcionamento, 

recriando pratos regionais da Itália, dessa forma mantém seu cardápio 

prazeroso. O cardápio sucinto torna-se amplo com a possibilidade da escolha da 

massa e do molho pelo comensal de forma distinta, possibilitando alternativas 

diferenciadas de um prato. As composições do cardápio são de pratos simples 

que não precisam de apresentação formal para perceber que se tem uma comida 

saborosa e substanciosa como a de uma Trattoria italiana (WELLS, 1993).  

Em épocas específicas é possível degustar pratos com edição limitada, 

como é o caso do Tortellini de lagosta (prato atualmente introduzido ao cardápio) 

com a massa produzida na casa. A finalidade de se preparar massa de macarrão 

é converter farinha de trigo em uma pasta coesa, maleável e forte que se possa 

moldar e levar a cocção, essa coesão é possível por causa do glúten (MC GEE, 

2014). Dessa forma, foi possível vivenciar atividades desenvolvidas pelo 

restaurante, também vista no cronograma acadêmico. 

As atividades desenvolvidas não foram restritas às atividades da cozinha. 

Houve a possibilidade de interagir com o setor de compras (solicitação de 

material) bem como, atendimento ao comensal.  Foi possível vivenciar uma 

prática legítima das atividades desenvolvidas em um restaurante, como também 

desenvolver os ensinamentos acadêmicos.  

O serviço de cozinha segue uma padronização na elaboração de suas 

receitas, essa padronização se deve ao uso de ficha técnica, para elaboração de 
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seus pratos de forma a sempre manter a qualidade e suporte administrativo, 

onde cada ficha técnica contém quantidades e valores de cada insumo usado da 

receita. 

a)    Higienização de Vegetais 

A prática de higienização dos vegetais (pré-preparo) seguiu o programa 

de lavagem de hortifrútis em água corrente, como legumes e frutas, e no caso 

dos folhosos danificados, ocorreu à remoção dessas folhas, imersão em solução 

de hipoclorito de sódio a 200 ppm por 10 minutos, bem como organização em 

geladeira para conservação, (Boas Práticas de Fabricação, 2005). Seguindo 

orientações da RDC nº 216 da Agência de Vigilância Sanitária (2004): 

4.8.19 Quando aplicável, os alimentos a serem 
consumidos crus devem ser submetidos a 
processo de higienização a fim de reduzir a 
contaminação superficial. Os produtos utilizados na 
higienização dos alimentos devem estar 
regularizados no órgão competente do Ministério 
da Saúde e serem aplicados de forma a evitar a 
presença de resíduos no alimento preparado. 

  

b) Produção e porcionamento de acompanhamentos 

As principais massas pré-cozidas e porcionadas foram Fettuccine, 

spaghetti, penne. Da mesma forma ocorria com o arroz arbóreo. Com o auxílio 

de uma balança digital, cada um dos itens era pesado e porcionado em sacos 

plásticos, bem como etiquetados com data de fabricação e sua validade, 

armazenado em geladeira para sua utilização. 

Esses procedimentos seguiram as orientações da RDC nº 216 da Agência 

de Vigilância Sanitária (2004), pautando especificamente com os itens 4.7.5, 

4.8.6 e 4.8.18: 

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as 
embalagens devem ser armazenados em local 
limpo e organizado, de forma a garantir proteção 
contra contaminantes. Devem estar 
adequadamente acondicionados e identificados, 
sendo que sua utilização deve respeitar o prazo de 
validade. Para os alimentos dispensados da 
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obrigatoriedade da indicação do prazo de validade, 
deve ser observada a ordem de entrada deles. 

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes 
não forem utilizados em sua totalidade, devem ser 
adequadamente acondicionados e identificados 
com, no mínimo, as seguintes informações: 
designação do produto, data de fracionamento e 
prazo de validade após a abertura ou retirada da 
embalagem original. 

4.8.18 Caso o alimento preparado seja 
armazenado sob refrigeração ou congelamento 
deve-se por no invólucro dele, no mínimo, as 
seguintes informações: designação, data de 
preparo e prazo de validade. A temperatura de 
armazenamento deve ser regularmente monitorada 
e registrada. 

Com o auxílio de tabelas em exposição na cozinha as etiquetas eram 

elaboradas por todos os funcionários do restaurante. As tabelas indicavam a 

informação de que todos os produtos devem estar com data de fabricação, 

processamento, fracionamento e de validade.  ( Quadro1/ Anexos). Essa tabela 

estava fixada e plastificada localizada nas geladeiras de abastecimento da 

cozinha. 

c)    Preparo de molhos 

O restaurante possui uma grande quantidade de molhos que eram 

preparados toda semana ou até mais vezes caso necessário. Entre esses 

molhos foi possível realizar a preparação de molhos clássicos como molho 

bechamel (molho branco), com adaptações da chef. Esse molho é composto 

basicamente de roux branco, leite e cebola piquée com sabor suave e de 

coloração clara por representando assim o seu ingrediente principal o leite. 

(KOVESI, et. al.2007). Outros molhos elaborados eram o de gorgonzola, molho 

mostarda doce e salgado. Cada uma dessas preparações era servida com pratos 

distintos ou com massas da preferência do cliente. 

Os molhos são guarnições que compõe um prato. Não representam 

soluções de última hora, desempenham função específica na composição de um 

prato, dessa forma é necessário seu planejamento prévio para elaboração. 

(KOVESI, et. al. pág.98, 2007). 
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d)  Elaboração de sobremesas 

As sobremesas confeccionadas eram o Tiramisú e rabanada, bolinho de 

chocolate com avelã. Essas sobremesas eram previamente elaboradas e 

finalizadas no momento do pedido do cliente, seguiam um padrão na sua 

elaboração, pois se seguia a ficha técnica rigorosamente. O biscoito do tiramisù, 

por ser umedecido com uma preparação de café, água e bebida alcoólica. Em 

momentos que houveram diferenças de preparo, a chef rapidamente avaliava e 

corrigia a execução, mantendo a qualidade esperada para a sobremesa. 

e)    Uso de tábuas de corte 

A tábua de corte tem um significado muito importante para uma cozinha, 

podendo representar um fator essencial no esforço contra a contaminação 

cruzada. Para isso, é recomendado o uso de tábuas de cores específicas para o 

processamento de cada alimento. Evitando um uso indevido desse objeto ficava 

à disposição dos colaboradores o indicativo de qual utensílio (tábua) e sua 

respectiva cor para o processamento da matéria prima. (Quadro 2/ Anexos). 

f)  Elaboração da lista de compras de descartáveis. 

Com o fechamento do restaurante durante a quarentena, foi necessário o 

uso de material descartável para o fornecimento de entrega. Com isso, foi gerada 

uma lista de novos insumos. Dessa forma foi possível exercer a prática de 

solicitação de pedido. Com o preenchimento dessa listagem, era realizado o 

pedido de matérias de descartáveis, onde havendo a necessidade de verificar 

em estoque quais itens a o estabelecimento possuía e quais necessitavam de 

compra. 

g)   Atividade de limpeza da cozinha 

A atividade de limpeza da cozinha era realizada em etapas onde ocorria 

o armazenamento das praças (molhos, queijos, decoração dos pratos) lavagem 

dos pratos e panelas. Em seguida ocorreria limpeza das bancadas, fogões, 

equipamentos e varredura do piso. Todos os insumos que restavam nas praças 

eram armazenados e etiquetados, caso necessário. A limpeza das bancadas era 

realizada com bucha e detergente líquido neutro, pano úmido (cross hatch) para 
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remoção do detergente e finalizada com álcool a 70% v/v borrifado nas bancada. 

Os fogões eram lavados com bucha e detergente e enxaguados com água. Os 

demais equipamentos eram limpos apenas com pano úmido. Para a limpeza do 

chão inicia com a vassoura, pá, água, sabão em pó e rodo.  

  A conformidade dos procedimentos de higienização descrita acima está 

em nos itens 4.2.4 e 4.2.5 da RDC 216 da  ANVISA  (2004): 

4.2.4 A área de preparação do alimento deve ser 
higienizada quantas vezes forem necessárias e 
imediatamente após o término do trabalho. Devem ser 
tomadas precauções para impedir a contaminação dos 
alimentos causada por produtos saneantes, pela 
suspensão de partículas e pela formação de aerossóis. 
Substâncias odorizantes e ou desodorantes em 
quaisquer das suas formas não devem ser utilizadas nas 
áreas de preparação e armazenamento dos alimentos. 

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar 
regularizados pelo Ministério da Saúde. A diluição, o 
tempo de contato e modo de uso/aplicação dos produtos 
saneantes devem obedecer às instruções 
recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes 
devem ser identificados e guardados em local reservado 
para essa finalidade. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

5.Considerações Finais 

A culinária Italiana é uma das mais saborosas, a península em forma de 

bota, apresenta uma culinária prazerosa e saudável de fácil compreensão.  A 

realização do estágio Supervisionado obrigatório foi fundamental para vivenciar 

a rotina e o cotidiano dessa culinária tão rica de ingredientes frescos. Azeite, 
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manjericão, tomate e variedades de tipos queijos, são ingredientes que não 

podem faltar.  

Essa etapa foi fundamental para progredir no universo gastronômico, 

proporcionou a vivência da rotina de um restaurante Italiano, sendo essa 

experiência muito rica, viabilizando descobertas, aprendizado de novas técnicas 

e conhecimento único. Nesse sentido, foi possível identificar a importância da 

vivência e prática da gastronomia em um restaurante, despertando o interesse 

de buscar além da academia a experiência de um restaurante, especializado em 

cozinha italiana, mas sempre buscando esclarecer possíveis dúvidas através da 

literatura base. O universo gastronômico possui suas obrigações e exigências, 

mas também é envolvente e sedutor, traduz uma beleza e leveza nos pratos que 

o comensal que saborear não imagina.   

A releitura de pratos revela a possibilidade do equilíbrio em sua 

elaboração, fazendo uso de produtos disponíveis. O foco no receber em “casa” 

mais o cuidado no atendimento se refletem na afeição que os clientes têm com 

o restaurante, a recepção calorosa torna o ambiente bastante agradável assim 

como a comida italiana. 
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Anexos: 

Quadro 1 

Critérios de temperatura e tempo para armazenamento 

Produto Temperatura Tempo de 
armazenamento 

Alimentos de “estoque seco” / embalagem fechada 
(farináceos, cereais, leguminosas, latarias, vidros). 

Ambiente Validade na 
embalagem 

 
Alimentos pós-cocção congelados (inclusive 
pescados).  

-18ºC 30 dias 

Alimentos pós-cocção refrigerados Até 4°C 72 horas 

Carnes cruas refrigeradas, exceto pescado. Até 4°C 72 horas 

Congelados industrializados - carnes, hortifrúti, 
pescados, sucos (embalagem fechada). 

-18°C ou inferior De acordo com o 
fabricante 

Embutidos/embalagem fechada Orientação do 
fornecedor 

De acordo com o 
fabricante 

Frios/ embalagem fechada Orientação do 
fornecedor 

De acordo com o 
fabricante 

 
Hortifrúti in natura refrigerados  

Até 10°C Indicado pelo 
produtor 

Hortifrúti in natura estocáveis. Ambiente Indicado pelo 
produtor 

Laticínios / embalagem fechada Até 5°C De acordo com o 
fabricante 

Ovos in natura não refrigerados Ambiente 7 dias 

Produtos salgados, defumados, curados (embalagem 
fechada) 

Orientação do 
fornecedor 

De acordo com o 
fabricante 

Sobremesas refrigeradas Até 4°C De acordo com o 
fabricante 

Fonte: Manual de Boas Práticas de Fabricação (BPF) pág. 111 e 112. 
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QUADRO 2 

Tábuas de Manipulação de alimentos 

Insumo a ser manuseado Cor da tábua 

Peixes e frutos do mar Azul 

Carnes Bovinas, Caprinas e suínas Vermelho 

Frutas, verduras e legumes. Verde 

Aves em Geral Amarela 

Carnes já assadas Bege 

Queijo , frios, embutidos em geral Branco 

Tábuas de Carnes e suas respectivas cores. Fonte: FORC. Centro de Pesquisa de Alimentos. 

 


