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RESUMO

A atividade gastrondmica pode ser compreendida como uma arte que exige técnica,
concentracdo, dedicagdao e maestria para conduzir o preparo de diferentes pratos. No Brasil o
servico de alimentacdo tipo self-service ¢ uma opc¢ao de comida rapida e diversificada que se
adapta bem as necessidades da populagdo. Em relacdo aos processos produtivos do comércio
e as dinamicas da cozinha € um servico que possui suas especificidades, tais como um
cardapio por vezes extenso, a rotatividade de clientes e o controle da quantidade de alimentos
produzida diariamente. O objetivo deste trabalho ¢ relatar algumas atividades realizadas no
Restaurante e Pizzaria Papa Capim, na cidade do Recife, no periodo do Estagio
Supervisionado Obrigatério-ESO-. Durante o estagio praticou-se atividades de mise en
place, pré-preparo de insumos, preparo de alimentos, finalizagdo de pratos, controle de
qualidade, verificagdo de temperatura dos equipamentos e conferéncia do cardapio diario.
Neste relatorio serdo abordadas as atividades relacionadas a: realizacdo de frituras; corte e
cocgdo de vegetais e preparo de saladas; preparo de guarni¢gdes quentes; € preparo € cocgao
de carnes, peixes e frutos do mar. Com estas atividades praticas foi possivel associar os
conhecimentos técnicos adquiridos no ambiente académico durante a graduacao de
gastronomia. Da mesma maneira, o estdgio possibilitou a observacdo do funcionamento de
uma cozinha comercial, com suas demandas e adaptagdes em relagcdo a uma cozinha didatica.
Evidenciando assim as possibilidades de contribuicdo dos conhecimentos formais para os

servi¢os em alimentac¢ao fora do lar.

Palavras-chave: gastronomia; self-service; técnicas de corte e coccao; preparagdes tematicas.
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1. APRESENTACAO

Dentre as diversas peculiaridades que abrangem a gastronomia, esta a sutileza ao se
preparar um prato, que envolve ndo sé a utilizacdo de ingredientes de qualidade, mas também
o cuidado ao servir, onde a temperatura influencia e até altera o sabor final. Além disso, “a
gastronomia existe porque, além da necessidade de se alimentar, o homem ¢ um animal
estético e, sobretudo, um ser social, que vive em comunidade.” (BRAUNE; FRANCO, 2007,
p. 15).

Deste modo, existem atualmente diferentes tipos de estabelecimentos comerciais de
alimentacdo. Neste relatorio desenvolvido a partir do Estagio Supervisionado Obrigatorio
(ESO), serdao abordadas atividades relacionadas ao servigo de Buffet. Tendo em vista que o
sistema de trabalho apresentado pelo restaurante e pizzaria Papa Capim durante o periodo do
almocgo € o buffet. A nomenclatura buffet ¢ também utilizada para designar um movel sobre
o qual sdo colocadas as comidas. Esse mével pode variar entre uma mesa, um carrinho ou um

balcdo (térmico ou ndo). O termo buffet possui origem francesa, porém no Brasil pode ser

chamado até¢ mesmo de bufé (VASCONCELLOS et al., 2002).

No restaurante Papa Capim no horario do almogo ¢ utilizado o servigo de buffet
self-service, na modalidade de venda por quilo. Este servigo tem por caracteristica principal
que o proprio comensal se sirva da forma que desejar, em termos de variedade e quantidade,
podendo ter auxilio de um funcionario do estabelecimento (BARRETO, 2010). Tendo o preco

do prato calculado mediante a quantidade servida e pesada em balanga.

O modelo buffet ¢ muito diverso e bastante comum no Brasil, no Papa Capim, as
preparagdes oferecidas no buffetr sao de modo generalizado compostas por guarnicdes e
pratos fixos, e também por preparacdes tematicas, de acordo com o tema do dia. Sendo
possivel encontrar os temas: comida brasileira, comida baiana, peixes e frutos do mar,

comida italiana, comida de buteco e comida de baixa caloria ou fitness.

A variedade na tematica dos cardapios diarios € uma possibilidade de atender
diferentes gostos em um mundo globalizado e com diferentes exigéncias . Deste modo abaixo
serdo expostos as temadticas acerca das comidas servidas no buffet do restaurante Papa Capim

no horéario do almogo.
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1.1. CULINARIA BRASILEIRA

De acordo com Diniz et al. (2018), a cozinha brasileira, tem sua base alimentar
formada a partir dos indigenas, dos portugueses e dos negros. Desde a produgdo agricola até
as grandes producdes através da revolugdo industrial e globalizagdo. Pelo fato do Brasil ser
um pais extenso territorialmente, isso implica na sua grande variedade gastrondmica, por
isso, 0 pais ndo tem um marco culinario Unico. Dentre as diversas influéncias deixadas no
pais, trés foram mais marcantes. A dos portugueses, que deixaram como heranga a famosa
feijoada, conhecida em todo pais, além do consumo de doces por causa da docaria
conventual, principalmente bolos, geleias, compotas de frutas e pudins. Além disso, o0 marco
que os indigenas deixaram foi com ingredientes naturais do Brasil, como o milho, a batata
doce, a banana da terra, porém a mais importante ¢ marcante ¢ a mandioca. Ademais, uma

das influéncias africana veio através de assados e caldos misturados com farinha: o pirao.

Apesar de toda a influéncia portuguesa e africana no Brasil a base da nutri¢do popular
¢ indigena, pois para eles a prioridade sempre foi se alimentar de comidas que dao sustancia
como a mandioca, o milho, a batata, o feijao, entre outros. As frutas como caju, abacaxi, caja
€ maracuja também sempre se fizeram presente na alimentacdo dos mesmos, tanto para serem
consumidas in natura quanto para preparar sucos. Ademais, como peculiaridade da culinaria
brasileira temos o consumo da tanajura ainda hoje pelos indigenas (BRAUNE; FRANCO,
2007).

1.2. COZINHA BAIANA

O nordeste brasileiro sofreu grande influéncia indigena e africana, com isso, existem
alguns elementos que sdo fortemente caracteristicos da regido como a mandioca, a pimenta, a
carne seca, o coco, o milho e o azeite de dendé. Dentre os pratos tipicos da Bahia estdo os
acarajés, que ¢ um bolinho de feijao frito no azeite de dendé recheado com vatapa feito a
partir de um creme de camardo, leite de coco, amendoim, pimenta, castanha de caju e azeite
de dendé. Outros pratos muito importantes e marcantes sdo os bolinhos de estudante, a
queijada, a passarinha, a cocada branca e preta, mariscos e peixes temperados com leite de
coco ¢ azeite de dendé€, xinxim de galinha, moqueca, feijao verde com manteiga de garrafa,

queijo coalho na brasa, carne de bode guisada, abard, caruru e manicoba (BARROCO, 2008).
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1.3. CULINARIA DOS PEIXES E FRUTOS DO MAR

Sabe-se que, principalmente, a parte litoranea do Brasil tem uma culinéria rica em
peixes e frutos do mar. Dentre os pratos que compdem esse tema esta o arroz cremoso de lula,
a moqueca de sururu, o escondidinho de camardo, os anéis de lula empanados, a mariscada, o
camardo tropical, a torta de frutos do mar, os mexilhdes ao vinho branco, a moqueca de

camarao, a paella, entre outros.

1.4. CULINARIA ITALIANA

A Ttalia ndo possui uma gastronomia com caracteristica Uinica e geral, ela ¢ formada e
dividida por regides e pelos aspectos geograficos de cada parte do pais. Alguns insumos
como o azeite, o queijo, o vinho, o pao e as massas sdo bastante consumidas de forma geral
por todo pais, porém cada regido tem um consumo de certos tipos de alimentos pelos aspectos
geograficos, climaticos e culturais que possuem. Além disso, ha também o consumo do
risoto, leguminosas, pasta de feijoes, queijos, vegetais defumados e as massas com suas

grandes variedades de tamanhos e espessuras (PINTO, 2018).

1.5. COMIDA DE BOTECO

O tema ‘boteco’ pode ser definido como estabelecimento que serve bebidas e
refeigdes rapidas. Por isso, a grande maioria dos pratos de boteco sdo frituras que
possivelmente ja ficam preparadas e apenas ¢ necessario finalizar no momento do pedido.
Dentre os pratos que fazem parte desta tematica estdo: coxinha de rabada, macaxeira frita,
frango a passarinho ao alho, bolinho de bacalhau, calabresa acebolada, quibe, espetinho de
camardo, pastel de costela bovina, bolinho de bacalhau, croquete de carne de sol, isca de
frango crocante, isca de batata doce, camardo alho e 6leo, bolinho de queijo, sardinha frita,

entre outros.

1.6. CULINARIA FITNESS

O tema da culindria fitness, possui alimentos com bastante variedade e sabor,
composto por diversos pratos ricos em proteinas magras e pouco caldricas, além de fazer uso

de alimentos ricos em carboidratos na sua forma integral. Ou seja, sua estrutura primordial
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ndo foi alterada, com isso, 0s seus nutrientes permanecem integros e nao hé perda de valores
qualitativos e quantitativos (EVANGELISTA, 2005).

Os pratos que podem compor a culindria desta temadtica s3o: as almondegas de
frango, o macarrdo integral, o hamburguer de soja, o molho de tomate natural com
cogumelos, o espaguete de abobrinha e cenoura, a panqueca de acafrdo com ricota e
espinafre, o arroz integral a primavera, o pastel assado de batata doce, as aboboras rusticas

assadas, a panqueca integral de frango, o arroz integral com alho poro, entre outros.

1.7. OBJETIVOS DO RELATORIO

Tendo em consideragdo estas tematicas diversas do Buffet do Papa Capim no turno
do almoco, o objetivo deste trabalho ¢ relatar as atividades relacionadas a: realizagdo de
frituras; corte e coccdo de vegetais e preparo de saladas; preparo de guarni¢des quentes; e

preparo e cocc¢ao de carnes, peixes e frutos do mar.
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2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO
2.1. PERIODO DO ESTAGIO

O estagio ocorreu entre 01 de junho de 2023 a 24 de agosto de 2023, as
segundas-feiras, tercas-feiras, quartas-feiras, quintas-feiras e sextas-feiras das 0O8h as 14h,

somadas em 30h semanais, totalizando uma carga horaria de 360h.

2.2. HISTORICO DA INSTITUICAO

O restaurante e pizzaria Papa Capim foi inaugurado em 2003 no bairro das Gragas,
instalado em um charmoso casardo da década de 40. O estabelecimento conta com uma
grande area verde e jardins. Inicialmente, o funcionamento era apenas para jantar com
cardapio a 14 carte, servindo pizzas, crepes, saladas e sanduiches. O ambiente agradavel e a
localizacdo privilegiada, aliados ao bom atendimento conquistaram os clientes. Oito meses
depois da inauguracdo, o restaurante passou a servir também o almogo no formato buffet no
quilo, com pratos da cozinha regional e internacional, frutos do mar, saladas e pizzas. No
jantar, o funcionamento ¢ a ld carte e possuem mais de cento e cinquenta pratos.

Com o tempo, diversas reformas e melhorias foram feitas, sempre com o foco na
satisfagdo do cliente. A missdo do Papa Capim ¢é proporcionar aos clientes momentos
agradaveis durante as refeigdes, servindo alimentos seguros e saudaveis. E a visdo, € ser

reconhecido como referéncia na area de atuacao.

2.3. ATIVIDADES DO ESTABELECIMENTO

O restaurante funciona no almogo de segunda-feira a sexta-feira das 11:30h as 15h e
no sabado e domingo das 11:30h as 16h. No almogo, o restaurante funciona com um buffet
variado com diferentes tematicas. No jantar, o estabelecimento funciona de domingo a
quinta-feira das 17h as 23h e nas sextas-feiras e sabados das 17h as 24h. O jantar funciona de
maneira diferente do almogo, pois € utilizado o servigo a ld carte com foco nas pizzas e

crepes, além de diversos outros pratos

2.4. DESCRICAO DO LOCAL
2.4.1. Salao

O Papa Capim ¢ um restaurante e pizzaria localizado na Avenida Rui Barbosa, 1397,

no bairro das Gragas, zona norte do Recife. Possui uma grande area externa com cem lugares
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(Figura 1 A) e uma é4rea interna climatizada com duzentos e vinte lugares, totalizando
trezentos e vinte lugares. A ambienta¢do do saldo possui elementos de madeira distribuidos
entre mesas, cadeiras, uma grande mesa central onde fica distribuido o buffet (Figura 1 B),
um armario para as sobremesas (Figura 1 C) e uma bancada onde fica distribuido os azeites
aromatizados (Figura 1 D). Para haver um conforto ambiental, o teto possui isolamento
acustico marrom para garantir que o saldo interno seja um ambiente agradavel. Além da
decoragdo caracteristica do local com algumas folhas artificiais nos lustres, portas rusticas
penduradas na parede ¢ uma cristaleira do mesmo material, outra parede decorada com
muitos vasos e plantas artificiais. Além de possuir a luz baixa, o que torna o estabelecimento
mais intimista e atrativo tanto para familias, como para casais e principalmente amigos que se
encontram para o happy hourmO saldo possui paredes de vidro (Figura 1 E), por isso, os
clientes conseguem ter uma vista com arvores e plantas naturais localizadas fora do saldo
interno. A chef de cozinha estd sempre presente no saldo para tirar davidas de alguns clientes
e passar as informagdes sobre os pratos, além de auxiliar na reposicao de alimentos do buffet.
Figura 1- Saldo

Saldo externo (A); mesa de distribuicdo do buffet (B); bancada de distribuicdo das

sobremesas (C); bancada de distribui¢cdo dos azeites aromatizados (D); salao interno (E).

(A) (B) ©

Fonte: autoria propria.
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2.4.2. Area de producio

A area de producdo é composta por uma cozinha quente, uma area fechada e
climatizada para o pré-preparo de carnes, uma area para preparo de massas e pizzas fora da
cozinha e ao lado ¢ realizado o preparo de saladas. Além disso, todas as paredes internas sdo
revestidas com azulejos lisos e lavaveis, para facilitar a higienizagdo, conforme a
recomendac¢do da RDC n° 216 de 2004 da ANVISA (BRASIL, 2004).

Ao entrar no restaurante pela parte de recebimento de mercadorias ha o estoque de
secos, camara fria e cdmara congelada. Em seguida tem a 4rea de lavagem de panelas e
utensilios que possui duas pias, trés bancadas e dois grandes armarios. Ao lado do
pré-preparo fechado ha uma area para lavagem de pratos, talheres, copos e xicaras com duas
pias, uma bancada, um lava-loucas e trés armarios. Logo apds, tem a cozinha quente que ¢
equipada com dois fogdes industriais de quatro bocas cada, e dois fogdes industriais de trés
bocas, quatro freezers, quatro bancadas, duas pias acopladas com bancadas, uma chapa, uma
fritadeira elétrica, um banho-maria, um microondas, um forno elétrico industrial e duas
coifas.

Além disso, ao lado da cozinha quente esta localizado o pré-preparo de carnes, area
fechada e refrigerada com uma pia acoplada a bancada, um freezer e uma prateleira. A area
de producdo de massas, pizzas e saladas possui dois fornos (figura 2), um fogdo de duas

bocas, uma masseira, dois freezers, duas pias e uma grande bancada de granito.

Figura 2 - Fornos para produg@o de massas e pizzas

Fonte: autoria propria.
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2.5. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL
2.5.1. Equipe da cozinha
A equipe da cozinha conta com uma chef de cozinha, quatro cozinheiros, uma auxiliar
de cozinha, um churrasqueiro, um chef pizzaiolo, trés pizzaiolos, um estoquista e uma
nutricionista, totalizando treze funcionarios na equipe da cozinha. Abaixo estdo descritas as

atribuicdes que cada funcionario da cozinha possui.

Quadro 1 - Atribui¢oes dos funcionarios da cozinha

Cargo Atribuicdes

Chef de cozinha Responsavel pelo controle e gerenciamento da
equipe de cozinha, preparo de carnes, molhos, graos,
legumes, finalizagdo dos pratos, empratamento,
garantir a qualidade do que ¢ servido, providenciar
reparos quando necessario, seguir os regulamentos

de nutri¢do e higienizacao.

Cozinheira 1 Responsavel pelo preparo das entradas como risoles,
pastéis, tortas, empadas, bolinhos de diversos

sabores, entre outros.

Cozinheira 2 Responsavel pelo preparo de saladas como a caesar,
molho a campanha, salada de batata doce, salada de
berinjela e abobrinha, salada grega, salada de feijao

verde, entre outras.

Cozinheira 3 Responsavel pelo preparo das guarni¢des quentes
como feijao caseiro, feijao preto, dobradinha, arroz
integral, arroz colorido, espaguete, espaguete
integral, penne, rigatoni e farfalle, além de preparar e

finalizar os pedidos do delivery.

Cozinheiro 4 Responsavel pelo preparo e cocc¢do das carnes,
peixes e frutos do mar. Além de preparar os molhos

de tomate e branco.

Auxiliar de cozinha Responsavel pelo pré-preparo e preparo de carnes
assadas, molhos, sobremesas, finalizag¢ao de pratos e

preparo e finalizag@o de pratos para o delivery
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Churrasqueiro responsavel pelo pré-preparo e preparo de carnes,
aves, peixes e frutos do mar e seus temperos, além de

ser I‘CSpOHSé.VCl por assar as carnes

Estoquista Responsavel pela organizacdo e controle do estoque
seco, camaras fria ¢ congeladas, além de receber as
mercadorias e entregar os insumos para a brigada da

cozinha

Nutricionista Responsavel pela composi¢ao do cardapio,
supervisdo da cozinha, lista da compra de insumos,
controle de custos, organizac¢do de documentos e ¢

responsavel pelas boas praticas de fabricacdo

Chef pizzaiolo Responsavel pelo preparo de massas como a massa
do chef, calzoni, crostinis, grissinis e pelo
pré-preparo de insumos, preparo de pizzas e

finalizacdo de pratos.

Pizzaiolos Auxiliam o chef em suas atribuicdes.

Fonte: autoria propria.

2.5.2. Equipe do saldo

A equipe do saldo conta com um gerente, um subgerente € uma supervisora, sete
garcons e seis cumins, trés recepcionistas, trés caixas, trés barmans e seis auxiliares de
servigos gerais, totalizando vinte e oito funcionarios. Abaixo estdo descritas as atribui¢des

que cada funcionario da cozinha possui.

Quadro 2 - Atribuicdes dos funcionarios do saldo

Cargo Atribuicdes

Gerente Manter a receita, a lucratividade e as metas de
qualidade do restaurante, garantir a operagdo
eficiente do restaurante, bom atendimento ao cliente.

Subgerente Garantir a operacao eficiente do restaurante, bom
atendimento ao cliente.
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Supervisora Garantir a operacao eficiente do restaurante, bom
atendimento ao cliente.

Garcons Responsavel por atender os clientes, realizar o

pedido, servir as bebidas, entre outros.

Cumins Responsavel pela organizacdo do saldo, levar os

pedidos até os clientes, entre outros.

Recepcionista Responsavel por receber os clientes, leva-los até a
mesa, fazer a lista de reservas e pesar os pratos para

langar no sistema.

Caixas Responsavel por receber e finalizar as contas, além

de atender no delivery.

Barmans Responsaveis pelo pré-preparo, preparo e finalizacao
de bebidas.
Auxiliar de servigos gerais Responsaveis pela higieniza¢do da cozinha, do saldo

e todos os outros setores do restaurante, além de

higienizar os utensilios e equipamentos da cozinha.

Para auxiliar na compreensdo do funcionamento do restaurante, abaixo estd o
organograma de cargos da empresa distribuidos de forma hierarquica.

Figura 3 - Organograma de cargos da empresa

DIRETORIA NUTRICIONISTA
GERENTE [CHEF DE COZINHA| [ cHEF PIzzZAIOLO |
| subgeremel | Supervisor I Churrasgueiro Pizzaiolo
Auxiliar de
Cozinha

Caixa

Estagiario

Atendentes

Gargons

Bartender

I

Cumins

ASG

Fonte: autoria prépria.
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3. OBJETIVOS DO ESTAGIO
O objetivo do estagio supervisionado obrigatorio ¢ aprimorar conhecimentos praticos
em gastronomia, aproximando a realidade do ambiente académico com o comercial. Além de

auxiliar no crescimento profissional.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O restaurante possui uma culindria bastante diversificada, possui um buffet com
preparacdes fixas e varidveis de acordo com temas distintos entre: culinaria fitness na
segunda-feira, culinaria italiana na terca-feira, cozinha baiana na quarta-feira, comida de
boteco na quinta-feira e os frutos do mar na sexta-feira. Por possuir uma grande diversidade
de pratos no buffet era possivel se aprender algo novo diariamente, assim contribuindo para
para o aperfeicoamento de técnicas aprendidas.

As atividades do estagio foram concentradas nas pracas das saladas, das guarnigdes
quentes, no preparo e na coc¢ao de carnes, peixes e frutos do mar. A seguir, serdo descritas as
atividades especificas relatadas neste trabalho, utilizando a seguinte sequéncia: realizacao de
frituras (4.1), corte e cocgdo de vegetais e pré-preparo e preparo de saladas (4.2), preparo e
cocgdo de guarni¢do quente (4.3) e preparo e coccdo de carnes, peixes e frutos do mar (4.4).
E relevante apontar que ndo havia ficha técnica para as preparacdes do buffet, ou seja, o
preparo de saladas, guarni¢cdes quentes e carnes eram feitos de acordo com o conhecimento

prévio da chef de cozinha, dos cozinheiros e da auxiliar de cozinha.

4.1. REALIZACAO DE FRITURAS

As frituras eram realizadas em uma fritadeira elétrica e sem acompanhamento de
temperatura. Com isso, sempre era colocado algum tipo de salgado para observar se a gordura
vegetal estava na temperatura ideal. Para realizar a fritura por imersdo total era utilizada a
gordura vegetal, que possui um ponto de fumaca mais alto do que outras gorduras, como a
manteiga e a margarina e, por isso, ¢ o tipo de gordura mais indicada para realizar frituras
(MCGEE, 2014).

Fritar sob imersdo ¢ cozinhar um alimento em gordura quente propria para resistir a
altas temperaturas ja que a temperatura ideal para esse procedimento ¢ cerca de 180°C.
Ademais, realizar o empanamento no alimento que vai ser levado a fritura traz alguns
beneficios, como por exemplo, real¢ar o sabor, prote¢do ao alimento, agregar cor e auxiliar
para que a textura fique crocante para o consumo. E ideal que o empanamento na proteina
seja feito com farinha de trigo na primeira etapa, logo em seguida passa-se no ovo batido com
leite, e depois na farinha de rosca, para assim, construir uma boa camada de protecao
(KOVESI et al., 2007).

De acordo com McGee (2014) existem algumas técnicas para realizar a fritura de

modo uniforme e impedir que queime a superficie € ndo cozinhe o interior por completo.
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Como por exemplo, realizar o empanamento no alimento, ou fazer cortes finos € pequenos
para facilitar o cozimento. Vale ressaltar também que por conseguir alcangar altas
temperaturas esse tipo de cocgdo ¢ capaz de desidratar e escurecer a superficie do alimento,
por isso, o procedimento deve ser feito de maneira cuidadosa e com a temperatura controlada.

Dentre os inimeros alimentos que eram fritos estdo: os pastéis de queijo, misto,
frango, feijoada, banana com queijo e pizza; os bolinhos de queijo e misto; coxinha de
frango, frango com catupiry, rabada, camarao e carne de sol; rolinho de queijo, batata frita,
batata noisette, macaxeira frita, enroladinho de salsicha, kibe, banana a milanesa, chips de

batata doce, risoles, entre outros.

4.2. CORTES E COCCAO DE VEGETAIS E PRE-PREPARO E PREPARO DE
SALADAS

As hortalicas podem ser definidas como qualquer parte de um vegetal que ndo seja
nem semente nem fruto. Ademais, para manter a qualidade e a integridade das hortalicas
pos-colheita ¢ importante seguir alguns cuidados como o controle da temperatura de
armazenamento do vegetal. O resfriamento, por exemplo, torna as reagdes quimicas mais
lentas, porém deve haver um cuidado porque cada hortali¢a tem sua temperatura ideal de
estocagem (MCGEE, 2014).

Por ser uma parte da cozinha que quase nao possui cozimento € aromas expressivos, o
que torna os pratos atrativos € a apresentacdo, com destaque para as cores, 0s cortes € a
padroniza¢do. Com isso, ¢ importante saber qual técnica ¢ mais adequada para cada preparo,
além de ser imprescindivel a escolha de bons ingredientes e a sazonalidade das frutas,
legumes e verduras. A fim de utilizar cada alimento em sua melhor época, podendo assim,
usufruir dos melhores aromas e texturas. Dentre alguns pontos importantes para a producao
de saladas estdo: a escolha de ingredientes que combinem entre si, de preferéncia que sejam
sabores contrastantes, montar uma salada com ingredientes de cores e texturas diferentes, e
montar a salada com a visdo de como vai ficar o prato final (KOVESI et al., 2007).

Os cortes dos vegetais eram realizados de acordo com as técnicas estudadas e
praticadas nas aulas de Habilidades e Técnicas Culindrias, com isso, descreverei as
definigdes, a seguir. Dentre eles, estdo: o julienne, corte feito em fatias longitudinais e depois
em bastdes com o padrdo de 3 mm x 3 mm por 2,5 cm o julienne comum ou 3 mm X 3 mm x
5 cm o julienne longo; ja o brunoise ¢ derivado do julienne, o corte ¢ feito em cubos de 3

mm; o corte macedoine ¢ um pouco maior que o brunoise e possui 0,5 cm x 0,5 cm x 0,5 cm;
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o chiffonade ¢ um corte de qualquer espessura, muito utilizado para folhas de vegetais; o
batonnet (bastdo) ¢ um corte longitudinal que possui 6 mm x 6 mm x 5 cm (KOVESI et al.,
2007).

Além de ser de extrema importancia os conhecimentos técnicos do corte, também ¢
importante possuir o utensilio adequado para a realizacao dele. O utensilio mais importante
para o pré-preparo e preparo de saladas ¢ a faca chef, que possui uma lamina de 20 cm a 35
cm de comprimento, ¢ versatil e consegue substituir o descascador, o ralador e até mesmo o
processador. Outro utensilio muito importante € a faca de legumes, que possui uma lamina de
5cm a 10 cm de comprimento (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2017).

Para criar uma salada ¢ necessério e de extrema importancia o conhecimento sobre os
tipos de corte existentes e a escolha ideal, conforme a preparagdo que sera desenvolvida, de
forma a aproveitar integralmente o alimento (KOVESI et al., 2007).

A execucao da cocgdo das hortalicas deve ser feita de maneira cautelosa, pois se
forem cozidas de maneira excessiva acabam perdendo cor e textura. Além disso, a dgua
quente extrai pectina e célcio das paredes celulares, tornando macios os vegetais de forma
rapida e eficaz (MCGEE, 2014).

Umas das técnicas de conservacao mais utilizadas no Papa Capim para que haja
preservagdo dos legumes e das hortalicas ¢ o branqueamento que consiste em cozer um item
rapidamente em agua fervente e, em seguida, adiciond-lo em um recipiente com agua gelada
(INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2017).

No buffet do Papa Capim existe uma grande variedade de saladas cruas e cozidas.
Dentre elas, estdo a salada natural de legumes (A), que é composta por cenoura, chuchu e
vagem cozidas ligeiramente sob imersdo e acrescida apenas de azeite de oliva. O tomate
cortado em rodelas (B). A salada de grao de bico (C), acrescida de bacalhau, azeitona, cebola
branca, cebola roxa e pimentdes coloridos. Salada de beterraba (D), ligeiramente cozida sob
imersdo. Possui ainda a salada de batata inglesa (E) cozida sob imersdo, acrescida de
maionese. Salada de frutas (F) com creme de leite; salada de brdcolis com couve-flor (G)
acrescida de pimentdes coloridos; salada de broto de feijao (H) com cenoura, pepino, cebola
roxa e pimentdes coloridos. Como pode ser observado na Figura 4 - Saladas servidas no

buffet do almogo do restaurante Papa Capim.
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Fonte: autoria propria.

4.3. PREPARO E COCCAO DE GUARNICOES QUENTES

A guarnicdo pode ser definida como “uma decoracdo comestivel, ou
acompanhamento de um prato ou item [...]” (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA,
2017, p. 1199). Ou seja, a guarnicdo pode ser fria ou quente e estard acompanhando,
adicionando sabor, cor e valor nutritivo ao item principal do prato, além de entrar em
harmonia em termos de sabor e textura. Dentre os alimentos que podem ser utilizados como
guarni¢cdo, estdo os vegetais, os legumes, as massas, 0S ovos, 0 arroz, os moluscos € as

preparacdes feitas com farinha de trigo e ovos: crepes e panquecas (TEICHMANN, 2009).

Uma das principais guarni¢cdes preparadas por mim no Papa Capim foi o arroz
integral e o parboilizado. Os portugueses e espanhois introduziram o arroz em toda a América
nos séculos XVI e XVII. Na América do Norte, as primeiras plantagdes comerciais foram
cultivadas na Carolina do Sul beneficiando-se da experiéncia dos escravos africanos nesse
tipo de cultivo. Ademais, grande parte do arroz ¢ beneficiado, sendo removidos o farelo e a

maior parte do gérmen; depois, ¢ “polido” com finas escovas metalicas que retiram a camada
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de aleurona, rica em 0leo e enzimas. O resultado ¢ um grao refinado muito estavel, que se
conserva por meses. O arroz integral ndo recebe o beneficiamento citado acima, mantendo
intactos o farelo, o embrido e a camada de aleurona, por isso, a coc¢ao desse arroz ¢ duas a
trés vezes mais demorada que a sua versdo beneficiada, além disso, por ndo ser retirada a
camada de oleo existente, tem sua deterioragdo mais rapida e precisa ser conservado sob

refrigeracdo (MCGEE, 2014).

No Papa Capim, durante o periodo de estdgio, eram produzidos todos os dias dois
tipos de arroz. Irei apresentar o modo como era preparado cada um e contextualiza-lo com as

teorias aprendidas no ambiente académico.
4.3.1. Preparo e coc¢ao do arroz integral colorido

Para o preparo do arroz integral colorido, o grio era cozido sob imersdo em agua
fervente com sal por doze minutos, apds o cozimento era levado para escorrer no chinois, em
seguida, adicionava-se azeite de oliva, cenoura e alho em uma panela para dourar. Logo
depois, era acrescentado o pimentdo vermelho, amarelo e verde, coentro, repolho, acelga,
abobrinha, alho pord, brocolis, couve, tomate cereja e espinafre, todos em corte brunoise e
apenas a cenoura era ralada, para finalizar o arroz integral era adicionado a esse mix de

legumes e verduras.

Figura 5 - Legumes refogados (A); arroz integral colorido (B).

(B)

Fonte: autoria propria.
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4.3.2. Preparo e coc¢cio do arroz cremoso de lula

No Papa Capim, o arroz parboilizado era cozido e servido como “arroz branco”, além
de ser utilizado para outros preparos como o arroz cremoso de lula. No qual era cozido o
arroz parboilizado sob imersdo na agua e acrescida apenas de sal. Apds o cozimento era
levado para escorrer no chinois. A lula era cozida sob imersdao na dgua e em seguida levada
para escorrer no chinois, posteriormente era cortada em finas rodelas. Apds isso, era
adicionado em uma panela o azeite, a cebola, o alho, o acafrdo, a lula, o creme de leite
fresco, o caldo de frutos do mar, o catupiry, os pimentdes coloridos, o sal, cheiro verde e por
ultimo, o arroz.

Dentre os inumeros motivos para a realizagdo da parboilizacdo do arroz, estd o
aumento da longevidade e durabilidade do mesmo, como descreve McGee (2014), em

Comida & Cozinha, p. 524:

Ha mais de 2 mil anos que os produtores de arroz da India e do Paquistdo praticam a
"parboiliza¢ao" de variedades ndo aromaticas antes de remover a casca dos graos e
submeté-los a moagem para obter arroz branco. O grao recém-colhido ¢ mergulhado
em agua, fervido ou cozido no vapor e em seguida, ¢ seco antes de ser descascado e
beneficiado. Essa pré-cocgdo tem diversas vantagens. Para comecar, ela melhora a
qualidade nutricional do grdo beneficiado, pois as vitaminas do farelo e do germe se
difundem pelo endosperma; além disso, a camada de aleurona adere ao gréo. Por fim,
a pré-coccdo do amido endurece o grdo formando sua superficie menos pegajosa, de
modo que, quando cozido para consumo, o arroz parboilizado se caracteriza pelos
graos separados, firmes e inteiros. O arroz parboilizado também tem um sabor
nitidamente acastanhado; o umedecimento inicial ativa enzimas que geram agucares ¢
aminoacidos, os quais sdo depois sujeitos a reagdes de escurecimento durante a
secagem; ¢ a decomposi¢do parcial da lignina da casca produz vanilina e outros
compostos correlatos. O arroz parboilizado demora mais para cozinhar que o arroz
comum - de um ter¢co a metade do tempo a mais - e sua textura ¢ tdo firme que, as
vezes, pode mostrar-se aspera.

Figura 6 - Arroz cremoso de lula

Fonte: autoria propria.
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4.3.3 Preparo e coc¢io do espaguete natural

O espaguete era servido todos os dias no buffet, e era preparado da seguinte maneira: a
massa era cozida em agua fervente com sal por sete minutos, apos isso, era levado para
escorrer no chinois, e apenas proximo do horario de montar o buffet era colocado numa cuba
com agua quente. Os molhos de tomate e branco eram colocados em cubas pequenas no
buffet para que o cliente servisse de acordo com sua preferéncia.

No que tange o preparo de massas cozidas sob imersdao em agua fervente, a Chinae a
Italia foram pioneiras. Com ingredientes basicos e técnicas, as massas eram preparadas da
seguinte maneira: eram misturados o trigo durum, o sal e a dgua e rapidamente sovados e
levados para descansar, com isso, a farinha absorve a dgua e assim se formam as paredes de
gliten, em seguida, a massa ¢ aberta finamente para retirada de ar e fortalecimento da mesma,
¢ cortada da maneira que for desejada e levada a cozimento em agua fervente.

A China, por possuir o trigo macio com baixo teor de gluten produziam muitos
macarroes compridos e finos que geralmente eram servidos com caldos ralos. Além disso, na
China eram produzidos macarrdes com outras bases além do trigo, como outros cereais e
amido de leguminosas e tubérculos. A Itdlia, por possuir o trigo durum em grande
quantidade, rico em gliten desenvolveu massas fortes e secas, com isso, possuem uma
facilidade de armazenamento e durabilidade. Mas também, desenvolveu a arte de produzir
massas frescas com o trigo mole que eram sempre acompanhadas de molhos para enriquecer
o seu sabor (MCGEE, 2014). Segue abaixo as ilustragdes do espaguete natural e dos molhos

para acompanha-los.

Figura 7 - Espaguete natural (A); molho branco e molho de tomate (B).
(A) (B)

Fonte: autoria propria.
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4.3.4. Preparo e coc¢ao de farofa

A farofa foi outra guarni¢do que estava presente no cardapio do buffet do almocgo de
modo recorrente. De acordo com Diniz ef al. (2018), a farofa ¢ um preparo feito a partir do
subproduto farinha oriundo da mandioca, uma raiz muito consumida no pais muito antes da
era colonial, Cadmara Cascudo chega a defini-la como a rainha do Brasil. A mandioca pode
ser facilmente cultivada em todos os estados brasileiros, além disso, pode até mesmo ser
consumida in natura ou processada. Por ser um ingrediente versatil, ¢ consumido no Brasil
todos os dias e pode ser incluido desde o café da manha até o jantar. Principalmente a
mandioca mansa, por ser um alimento de facil manipula¢do com varias possibilidades de
cocc¢ao, facilitando assim o preparo por parte do consumidor.

A seguir, esta o relatado de como ocorre a producdo da farinha de mandioca:

A fabricagdo da farinha de mandioca tem inicio na
colheita da mandioca brava, que passa cinco dias em processo de
pubagem. Mas o que é pubagem? E a fermentagio da mandioca em
contato com a agua. Esse método ¢é originario das comunidades
ribeirinhas do norte do pais, as quais tém abundancia de agua as
margens do rio. Depois de pubada, a raiz que esta amolecida passa
com facilidade pelo processo de ser pressionada com as maos para
entdo formar uma massa de mandioca puba, a qual deve ser
colocada no tipiti - uma espécie de peneira cilindrica feita pelos
indios, de forma engenhosa, que funciona como uma prensa e
separa o liquido fermentado da massa seca de mandioca. A massa,
depois de prensada, ¢ passada por uma peneira de fibra vegetal,
chamada de urupema, e, depois disso, ¢ levada a torra. Parte dessa
massa, depois de peneirada, pode ser vendida ainda iimida para a
producdo de bolos e doces, sendo chamada de carimd ou massa
puba. No processo de torra, a massa fermentada e peneirada ganha
o nome de farinha d'agua, que é mais dura que a farinha seca (feita
de massa ndo fermentada) e mais acida (DINIZ et al., 2018, p. 54).

A farofa como sendo uma guarni¢do fixa no cardapio diario, ela possuia diversos
sabores, como: manteiga, bacon, banana da terra, cebola, farofa de ovo, entre outras. As
farofas de maneira geral tétm a mesma base de preparo mudando apenas o ingrediente
saborizante. Por exemplo, a farofa de manteiga ¢ feita da seguinte maneira: a manteiga ¢
derretida em uma sauteuse e € acrescentada apenas a farinha de mandioca. Ja a farofa de
bacon ¢ derretida a manteiga também na sauteuse, acrescentado o bacon ja assado ¢ moido e
em seguida acrescentado a farinha de mandioca e assim ocorre com as demais farofas de

outros sabores existentes no estabelecimento comercial.
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Figura 8 - Farofa de bacon (A); farofa de churrasco (B)

Fonte: autoria propria.

4.4. PREPARO E COCCAO DE CARNES, PEIXES E FRUTOS DO MAR

De acordo com McGee (2014, p.134) “a palavra carne se refere aos tecidos dos corpos
de animais que podem ser tomados como alimento - desde pernas de rd até miolos

bovinos|...]".

As carnes estdo presentes todos os dias no buffet do restaurante e possuem uma
grande variedade, dentre elas estdo as carnes bovinas e seus diversos cortes. Entre as
inimeras preparagdes com carnes, por mim realizadas durante o estdgio, uma das mais
preparadas foram as almdndegas e os polpetones que possuem a mesma base, porém o0s
polpetones sdo recheados com queijo. Mas também foram realizadas e aqui serdo descritos o

filé a parmegiana, a isca de carne ao molho chateaubriand e o strogonoff.
4.4.1. Preparo de almondegas e polpetones

As almdndegas e polpetones eram preparados da seguinte maneira: a carne bovina era
cozida com agua e sal, em seguida era moida na maquina e levada ao fogo com azeite de
oliva, cebola, alho, tomate, pimentdo verde, vermelho e amarelo e coentro para realcar o

sabor, era adicionado sal e pimenta do reino, a carne era deixada no fogo até dourar e
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concentrar o sabor, apds isso, era colocada numa cuba para esfriar, com a temperatura ideal
para preparar era acrescentado na carne os ovos, a farinha de trigo e a farinha de rosca para
dar liga e ajudar na consisténcia. Em seguida eram enroladas, os polpetones eram recheados
com queijo mussarela e levados para a fritura sob imersao total. Em seguida eram colocadas
numa cuba com papel absorvente para retirar o excesso de 0leo e colocadas numa outra cuba
com molho de tomate, queijo parmesdo e cheiro verde em cima.

Figura 9 - Polpetone recheado com queijo mussarela (A) e almondegas (B).

Fonte: autoria propria.

4.4.2. Preparo do filé a parmegiana

O filé a parmegiana era preparado da seguinte maneira: o bife de alcatra ja cortado era
temperado com pimenta do reino, sal e alho, em seguida era empanado com farinha de trigo,
ovos e farinha de rosca e levado para fritura, na fritadeira elétrica com gordura vegetal sob
imersdo total, apos a fritura era colocado em uma cuba com papel absorvente para retirar o
excesso de 6leo, depois era colocado na bandeja do buffet do almogo com molho de tomate e
queijo mussarela magaricado por cima.

Podemos considerar também que “o calor se transfere da panela para a carne por meio
de correntes de conveccao na gordura ou dleo. Esses materiais sdo menos eficientes que a
agua e os metais para transmitir calor, mas sdo duas vezes mais eficientes que o forno [...]”
(MCGEE, 2014, p. 178).

Para realizar o preparo do filé a parmegiana, ¢ necessario levar em consideracao
algumas informagdes, como por exemplo, a utilizacdo de carnes naturalmente tenras ja que o

processo de fritura por si s6 ndo d4 maciez e umidade. Além de ser necessario o
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porcionamento correto das carnes para que cozinhem por completo ¢ de maneira uniforme,
além de ndo ser ideal utilizar cortes gordurosos para este preparo.

Dito isto, segue abaixo a composi¢do das carnes magras:

A carne magra ¢ feita de trés materiais basicos: contém cerca de 75% de agua, 20%
de proteina e 3% de gordura. Esses materiais se entremesclam em trés tipos de
tecidos. A principal é a massa de células musculares, as fibras longas que provocam o
movimento quando se contraem e se dilatam. As fibras musculares sdo rodeadas de
tecido conjuntivo, uma espécie de cola viva que retine as fibras em feixes e as vincula
aos ossos que elas movem. Entremeadas entre as fibras e o tecido conjuntivo ha
grupos de células de gordura, que acumulam lipidios como fonte de energia para as
fibras musculares. As qualidades da carne - textura, cor e sabor - sdo determinadas
em grande medida pelo arranjo e pelas proporcdes relativas das fibras musculares, do
tecido conjuntivo e do tecido adiposo. (MCGEE, 2014, p. 143)

Figura 10 - Filé a parmegiana

Fonte: autoria propria.

4.4.3. Preparo da isca de carne ao molho chateaubriand

A isca de carne ao molho chateaubriand ¢ servida quase todos os dias no Papa Capim.
A isca de carne tem corte variado entre maminha, picanha e fraldinha. A carne ¢ assada na
churrasqueira elétrica apenas com sal grosso, em seguida, cortada em iscas e colocada na
panela com molho madeira e molho shoyu para agregar sabor. Além disso, a cenoura ¢ cozida
a parte sob imersdo na agua acrescida de sal, para ser adicionada a carne juntamente com
milho, ervilha e presunto cortado em brunoise. A carne vai para a coc¢ao sob imersdao no
molho madeira durante cerca de cinco minutos e apods isso estava pronta para ser servida no

buffet.

As técnicas de coccdo utilizadas para esta preparacdo sdo: assado no espeto, que
geralmente sdo usadas para pecas grandes e até mesmo animais inteiros. A area externa da
peca recebe uma grande por¢ao de calor, porém por segundos, o que faz com que a pega
cozinhe uniformemente, além de estar sempre regada pelo suco, ja que cozinham de forma
giratoria, na churrasqueira elétrica. Além disso, também ¢ utilizada a coc¢do por imersdao
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(quando a isca de carne era levada para finalizar a coc¢ao no molho madeira), que dentre as
suas vantagens tem a distribuicdo uniforme do calor. Apesar da coc¢@o por imersdo ndo ser
capaz de desenvolver sabores de escurecimento na superficie da carne, se a mesma for
escurecida antes, pode ser cozida na propria 4gua ou em molhos liquidos a base de dgua que
continuardo ricas e com o sabor desejavel (MCGEE, 2014).

Figura 11 - Isca de carne ao molho chateaubriand

Fonte: autoria propria.

4.4.4. Preparo do strogonoff

O strogonoff de carne ¢ um prato tradicional da cozinha russa, conhecido na Europa
sob varias formas desde o século XVIII. Consiste em uma preparagdo feita com carne em
cubos, coberta com molho cremoso, esse molho geralmente ¢ preparado com creme de leite,
temperado com cebola e cogumelo (LAROUSSE, 1990). No Papa Capim a carne € cortada
em cubos e temperada com sal, alho e pimenta do reino. E levada ao fogo com cebola
dourada no azeite para agregar sabor, com a carne quase cozida era adicionado creme de leite,
ketchup, mostarda, conhaque e sal para corrigir o sabor, apos isso, era deixada reduzir um
pouco para concentrar o sabor do molho. A técnica utilizada para elaborar o strogonoff de
carne foi a fritura, que consiste na condu¢ao direta do calor da panela para a carne, ou seja, a
panela era levada a chama e adicionado o azeite de oliva para ndo deixar a carne grudar e
conduzir o calor de forma homogénea, quando a temperatura estava ideal era adicionada a

carne para realizacdo da cocgdo.
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Figura 12 - Strogonoff de carne

Fonte: autoria propria.

Os peixes, assim como as carnes bovinas, também estdo presentes diariamente no
buffet. Existe uma grande variedade de preparos com peixes no cardapio, como por exemplo,
posta de cavala terra e mar, fil¢ de tildpia ao molho de maracuja, filé de dourado com ervas,
bacalhau cremoso com améndoas, bacalhau a z¢ do pipo, moqueca, filé de pescada na
manteiga de ervas, filé de linguado ao forno com alcaparras, bacalhau a portuguesa, posta de
cioba a menier, entre outros. A seguir, serdo descritas as seguintes preparacdes: bacalhau a z¢é
do pipo, fil¢ de linguado ao molho de maracuja, moqueca de dourado e camardo ao alho e

6leo.
4.4.5. Preparo do bacalhau a Z¢ do Pipo

O bacalhau a Z¢ do Pipo ¢ um prato de origem europeia, mais precisamente herdado
pelos portugueses. Seu preparo no Papa Capim ¢ feito da seguinte maneira: primeiro o
bacalhau era cozido apenas na agua para dessalgar, em seguida, levado para retirar as
espinhas e ser desfiado. Logo apds, a cebola era cortada em julienne e adicionada na panela
com azeite e com o bacalhau, apods refogar era adicionado cheiro verde e reservado. Para o
puré, as batatas foram descascadas e cozidas sob imersdo com agua e sal, apos isso, foram
amassadas com um fouet e acrescidas de manteiga e leite, foram levadas a cozimento e
desligadas apos trés minutos de fervura. Com as bases prontas eram feitas camadas
intercaladas de puré e bacalhau e era finalizado com uma camada de queijo mussarela em

cima e levado ao forno para gratinar.

Dentre as técnicas utilizadas no preparo do bacalhau a Zé do Pipo, estd o
procedimento de gratinar, que significa assar num recipiente abaixo da fonte de calor. A fonte

em si podem ser carvdes em brasa, uma chama de gés, blocos ceramicos aquecidos por uma
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chama de gas ou uma resisténcia elétrica aquecida ao infravermelho (KOVESI et al., 2007).
Bacalhau ¢ o nome da técnica usada para salgar e secar os peixes, porém o mais utilizado e
considerado tradicional ¢ o Gadus morhua (LOUREIRO, 2015). O bacalhau ¢ muito presente
na culinéria das regides litoraneas e no Recife ndo seria diferente. Além disso, os peixes sdo
boas fontes de proteinas, vitaminas do complexo B e diversos minerais. O iodo ¢ o calcio sdo
pontos especialmente fortes. Muitos peixes sdo bastante magros e, por isso, oferecem esses

nutrientes sem sobrecarga de calorias (MCGEE, 2014).

Figura 13 - Bacalhau a Z¢ do Pipo

Fonte: autoria propria.
4.4.6. Preparo do filé de linguado

O filé de linguado ao molho de maracuja ¢ uma especialidade da casa que agrada o
paladar dos comensais. O sabor caracteristico do peixe com bastante tempero para realgar o
sabor, com um toque doce do molho traz todo um diferencial para o prato. O peixe, por
possuir uma carne bastante delicada e ativa, exige um cuidado maior no momento de seu
preparo, para alcangar uma textura macia e suculenta, por isso, deve ser manipulado de forma
cuidadosa e delicada, além de ser ideal chegar a temperatura interna de 83°C a 100°C para
eliminar as possiveis bactérias e virus e manter a integridade do pescado (MCGEE, 2014).

Existem alguns ingredientes que quando utilizados nos peixes reagem de forma prévia
ou limitam a oxidagdo dos &cidos graxos, com isso, deixam o odor caracteristico mais brando,
dentre os ingredientes estdo a cebola, o louro, a salvia, gengibre e a canela. O método de
cocgdo ao forno ¢ excelente para os peixes, pois o ar seco do forno auxilia na concentragdo de
sabor do peixe ¢ até mesmo dos ingredientes umidos que estdo junto a ele e sdo levados a
coccao. Além disso, podem desencadear as reacdes de escurecimento, que também produzem

aromas, porém deve existir todo um cuidado especial, por exemplo, o ideal ¢ que seja assado
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em um recipiente aberto para que a umidade do peixe possa evaporar e esfriar a superficie,
além de evitar a coc¢do demasiada do pescado (MCGEE, 2014).

Dentre as técnicas utilizadas para o preparo do filé de linguado estd a marinada,
utilizada antes do cozimento para aromatizar ¢ umedecer os alimentos. As marinadas liquidas
geralmente sdo compostas por algum ingrediente acido, como o vinho ou o suco do limao
(INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2017).

O linguado ¢ um peixe plano, seu tratamento ocorria no estabelecimento, retirando-se
a espinha, e realizando o filé, que é temperado com sal e pimenta. A parte ¢ elaborada a
técnica de marinada, com agua, azeite de dendé, cebola, alho, limdo, pimentdao vermelho,
verde e amarelo, pimenta de cheiro e sal. O peixe ¢ acrescido nesta marinada e fica sob
refrigeragdo por cerca de trinta minutos para concentrar os sabores. Logo depois, ¢ levado ao
forno industrial em uma temperatura de 170°C por cerca de quinze a vinte minutos. Enquanto
o peixe esta assando ¢ preparado o molho de maracuja. E adicionada na panela a polpa do
maracujd, dgua, vinagre e acucar e ¢ deixada em fogo baixo para reduzir, quando necessario ¢
adicionado uma mistura de amido de milho com 4gua para auxiliar na consisténcia do molho.

Figura 14: Filé de linguado ao molho de maracuja

Fonte: autoria propria.

Segundo McGee (2014) os peixes planos t€ém o corpo achatado e vivem no fundo do
mar, por este motivo, ndo possuem um sabor acentuado e por sua carne ser suave consegue
ser conservada por varios dias apds a coleta. Por isso, ¢ ideal para ser transportado para
outros mercados distantes. Ademais, o fato da 4gua ser mais densa que o ar traz algumas

caracteristicas especiais para os peixes, como 0ssos pequenos € leves, tecido conjuntivo
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delicado e a palidez das massas musculares. Além disso, os peixes nao precisam de esqueleto
pesado porque possuem um 6leo ou um gas mais leves que a dgua. O sabor caracteristico dos
peixes, principalmente de agua salgada, ¢ devido ao acimulo de uréia, aminoécidos e aminas
para equilibrar a salinidade da 4gua do mar e manter a concentracdo de substancias e seus
fluidos no nivel correto.

A seguir estd uma citagdo de Harold McGee mostrando que os peixes possuem

caracteristicas especiais e isso os diferem de qualquer outra proteina animal:

Mais do que a carne comum, eles sofrem com a cocg@o excessiva e ficam secos e
fibrosos. E mesmo quando estdo no ponto perfeito, sua carne ¢ muito fragil e tende a
se desmanchar quando tirada da panela ou da grelha para o prato. A sensibilidade dos
peixes ao calor tem relagdo com sua perecibilidade: as fibras musculares
especializadas para trabalhar no frio ndo s se estragam em temperatura mais baixa
como também cozinham com menos calor. As proteinas musculares dos peixes de
agua salgada comecam a se desdobrar e coagular em temperatura ambiente.
(MCGEE, 2014, p. 210).

4.4.7. Preparo da moqueca

A moqueca ¢ um prato emblematico e bastante representativo, principalmente na
regido do nordeste. Era preparada no Papa Capim da seguinte maneira: as postas do peixe
eram temperadas com sal, limdo e pimenta do reino e deixadas reservadas. Enquanto isso,
eram cortados os legumes para serem refogados, dentre eles estdo a cebola, o alho, pimentdes
verde, vermelho e amarelo, coentro, tomate e pimenta de cheiro, apos serem cortados eram
levados para a panela com azeite de dendé para dourar, enquanto as postas sdo levadas para a
chapa quente com azeite de dendé também, com as duas bases prontas ¢ adicionado leite de
coco no refogado, sal e pimenta. Com isso, as postas sdao adicionadas ao refogado e deixadas
la para absorver o sabor da preparagdo, depois que levantar fervura ¢ deixada para terminar
de cozinhar por cerca de dez minutos, para finalizar s3o colocados pimentdes coloridos e
cheiro verde em cima.

Diniz et al. (2018, p. 129) afirma que ““a historia da cozinha tipica do Nordeste se
confunde, em parte, com a da propria culinaria brasileira, afinal, foi no Nordeste que
comecaram a chegar os navios com colonizadores e escravos, cuja cultura se misturou
rapidamente a nossa [...]”. Os estados do nordeste sdo banhados pelo mar, por isso, ha um
grande consumo de peixes e frutos do mar como lagostas, caranguejos, camaroes, Siris,
sururus e até mesmo as ostras. Os pratos que t€ém como ingrediente principal os pescados
citados acima tem uma grande influéncia da miscigenacdo ocorrida na regido que envolve os

indigenas, os africanos e os portugueses. A moqueca, seu preparo ¢ os ingredientes utilizados
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possuem uma grande influéncia portuguesa. Um dos principais ingredientes do prato e que
traz um sabor muito caracteristico ¢ o azeite de dendé, produzido a partir de uma palmeira
chamada dendezeiro, trazido ao Brasil no século XVII pelos africanos. Outro ingrediente
importante e indispensavel € a pimenta que além de ser usada na moqueca, também ¢é bastante
utilizada no vatapa e acarajé (COSTA et al., 2018).

De acordo com Cascudo (1983), a moqueca ¢ de origem tupi que inicialmente nada
mais era que o peixe envolto na folha de bananeira assado no moquém (antigo forno a lenha
utilizado pelos indigenas). Com isso, a moqueca nasce a partir do molho do peixe
embrulhado. Além disso, dentre os ingredientes essenciais para o preparo da moqueca estio o
leite de coco, o azeite de dendé e muita pimenta.

Figura 15 - Moqueca de dourado

Fonte: autoria propria.

4.4.8. Preparo do camario ao alho e 6leo

Como ultima preparagdo aqui apresentada, os camardes ao alho e 6leo tem bastante
saida no Papa Capim e o seu preparo tem o intuito de ressaltar o sabor do camardo. Os
camardes eram lavados em agua corrente e colocados no escorredor, em seguida era aquecida
uma sauteuse com azeite, adicionado alho e logo em seguida os camardes. Era importante
mexer bem e ndo deixar passar do ponto desejado para nao ficar “borrachudo” e desagradavel
ao paladar.

Os frutos do mar sdao basicamente divididos entre os moluscos e os crustaceos (sdao
invertebrados, ou seja, ndo possuem esqueleto interno e nem espinha dorsal). McGee (2014,

p. 243) afirma que “os crustaceos sdo aqueles animais de 4gua doce e salgada que tém pernas



37

e, as vezes, garras: camardes de todos os tamanhos, lagostas e lagostins, caranguejos e siris.
Os crustaceos compdem um grupo zooldgico muito antigo e bem-sucedido]...]”.

Os crustaceos possuem caracteristicas bem diferentes se comparado com outros seres
vivos. Por exemplo, um exoesqueleto para proteger e dar sustentacdo aos musculos e 6érgaos
internos. Pode-se resumir a anatomia dos crustaceos da seguinte maneira: cefalotérax que ¢
composto pela cabega (boca, antenas e olhos), pelos apéndices e pelos principais 6rgaos do
sistema digestivo, circulatorio, respiratério e reprodutivo e pelo abdémen formado pelos
musculos. Como os camardes tém facilidade de crescimento e sdo facilmente alimentados
com racao, cles sao os mais faceis de serem criados em cativeiro. Ademais, os crustaceos
passam pelo processo de ecdise, que nada mais € que a troca periddica da cuticula na fase do
crescimento. Isso influencia diretamente na qualidade da carne dos crustaceos, por isso,
precisa de todo um estudo e entendimento sobre a coleta dos mesmos. Por possuir uma
grande diversidade de moléculas, os crustaceos tém um aroma caracteristico e diferente até

mesmo dos peixes e moluscos (MCGEE, 2014).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Supervisionado Obrigatério no Papa Capim foi relevante para o meu
crescimento pessoal e aprimoramento profissional. No decorrer do estagio foram utilizados os
conhecimentos tedricos e praticos adquiridos durante a graduagdo em Gastronomia. Como
por exemplo, uso de utensilios e equipamentos, gestdo de pessoas, controle de custos,
higienizacdo e organizagdo da cozinha, técnicas de cortes e cocg¢dao, bem como
conhecimentos adquiridos nas disciplinas de cozinha brasileira I e II.

Ao longo do estagio pude olhar para a gastronomia com outros olhos, que vai muito
além do glamour de ser um chef, mas que evidencia todas as dificuldades enfrentadas por ele.
Além disso, o estagio deixa claro que o que vivemos dentro da cozinha didatica da
universidade nao t€ém muita semelhanga com a realidade de uma cozinha de comercial, pois
ambas possuem propostas distintas. Na cozinha didatica ndo existe um comensal que anseia
pelo seu prato. Com isto observei que manter uma equipe unida e bem treinada faz toda a
diferenca no dia a dia de um restaurante, principalmente em dias com altas demandas de
comensais ¢ pedidos no delivery. Também pude perceber que para o estabelecimento se
manter no mercado por anos € necessario uma gestao eficiente.

Considero que ¢ um diferencial para o restaurante Papa Capim, servir no turno do
almoco comidas com tematicas diversas, e assim ¢ possivel agradar diferentes gostos
diariamente. Esse quesito também foi importante durante o estagio, que foi de modo igual
com aprendizagem variada.

O estagio na area de produgdo de um restaurante com servigo self-service a quilo se
apresentou como uma atividade muito dindmica e com muitas atividades a serem executadas
e geridas. Por isso considero que seria um diferencial para as atividades do estabelecimento
que se elaborasse as fichas técnicas para os preparos servidos no buffet do almogo.

Entendendo que a Ficha Técnica de producdo auxilia os cozinheiros e auxiliares na
utilizacao dos ingredientes em quantidades especificas. Também promovem um padrio de
qualidade sensorial, bem como a manutencdo da mesma. Além de otimizar o tempo de
preparo dos pratos, e reduzir desperdicios. Ademais, ¢ importante também para tornar a
receita reproduzivel por qualquer funcionario que compde o quadro da cozinha. Assim como
a Ficha Técnica de custos, por sua vez reduziria os custos, auxiliando no controle de estoque,

na elaboragao de lista de compras e precificagdo dos pratos.
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