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RESUMO

Este trabalho apresenta a experiéncia adquirida durante o estagio supervisionado obrigatdrio
em um restaurante no bairro de Casa Forte, Recife-PE, enfocando trés temas principais:
higienizacdo e sanitizacdo de vegetais, produ¢do de doces classicos da confeitaria e a
finaliza¢do de pratos. O objetivo € discorrer e relatar sobre as atividades desenvolvidas com
base nos temas anteriormente citados, trazendo argumentos tedricos que mostram sua
importancia. A higiene sempre foi uma preocupagdo nas sociedades antigas, onde regras e
codigos eram estabelecidos para garantir a satde individual e coletiva. Avangos cientificos,
como os promovidos por Oswaldo Cruz e Carlos Chagas, transformaram as politicas
sanitarias no Brasil, culminando na criagdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) em 1999. Este orgdo ¢ fundamental na fiscalizacdo e controle sanitario, atuando
para minimizar riscos a saude da populacdo. A historia da confeitaria, que comegou com
registros de iguarias na Antiguidade, passou por uma revolugdo no século XVI com a
chegada do agucar as Américas. Esse ingrediente tornou-se acessivel e possibilitou o
desenvolvimento de técnicas classicas, especialmente durante a Belle Epoque, que
influenciou a gastronomia mundial e, em particular, a brasileira. Durante o estagio, foram
aplicados conhecimentos na produgdo de doces cléssicos, alinhando a tradigao a pratica. Por
fim, a finalizagdo de pratos ¢ uma etapa crucial na apresentagdo gastrondmica. A estética do
prato ¢ vital para cativar o cliente antes mesmo da primeira mordida, e as técnicas de

finalizacao que aprendi enfatizam essa importancia, equilibrando visual e sabor.

Palavras chaves: condutas higi€nico-sanitérias, producao gastrondmica, estética dos pratos.
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1. APRESENTACAO

Sobre as atividades realizadas, o estabelecimento Le Faux Nez segue as diretrizes da
ANVISA e cobra a preocupagdo higiénico sanitaria dos funcionarios. Minha principal
atividade no restaurante era higienizar os insumos de hortifruti assim que chegava do
fornecedor, essa atividade incluia selecionar, sanitizar, secar € armazenar em sacos de por¢ao.
Na confeitaria, fazia reposicdo de algumas preparagdes classicas e auxiliava no que fosse
necessario durante o servigo. Tive meu primeiro contato com a finalizagdo dos pratos apos
assumir a boqueta durante o intervalo dos chefes (os responsaveis pela praga de finalizagao),
foi a ultima atividade dentre as outras que fiz, pois a boqueta ¢ uma praca de maior
responsabilidade, sendo assim € necessario um pouco mais de experiéncia.

A higiene e preocupagdes gerais com a saude sdo registradas desde muito tempo entre
as antigas sociedades. A depender dos costumes, religido e cultura dessas sociedades, eram
estabelecidos conjuntos de regras e codigos para algumas praticas que envolvia o ato de
comer e cuidar da sanidade, isso com o objetivo de evitar possiveis complicagdes na saude do
individuo e também visando a saude coletiva, essas preocupagdes e acdes permanecem até a
atualidade (Freixas, 2017).

Depois dos avangos e pesquisas cientificas durante séculos, foi possivel descobertas no
universo dos microrganismos e exploragdo mais ampla das ciéncias (quimicas, biologia,
fisica), o que abriu portas para um melhor cenario de saide mundial. Oswaldo Cruz ¢ um
nome de grande referéncia na histéria da sanitizagdo do Brasil, ele foi médico,
bacteriologista, epidemiologista e sanitarista brasileiro, seu grande marco foi o combate aos
surtos de peste bubonica, maléria e febre amarela. Carlos Chagas foi outro pesquisador muito
importante nas questdes sanitarias, teve Oswaldo Cruz como parceiro € mestre em seus
estudos relacionados a saude publica. Em 1920, Carlos Chagas foi responsavel por uma
grande repaginada nas politicas sanitarias, fundando o Departamento Nacional de Saude
Publica e foi o primeiro a fazer uso e dar significado da expressdo "vigilancia sanitaria”. Esse
termo consiste em um conjunto de normas e agdes que visam diminuir ou prevenir riscos a
saude por meio de fiscalizagdo e controle de atividade de estabelecimentos.

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), foi criada em 1999, ¢ o 6rgao
que trabalha em conjunto de trés esferas: Federal - gestdo dos servicos e fiscalizacdo das
outras esferas), estadual e municipal, sendo esses mais ativos em trabalho de campo que sdo

submetidos a esfera Federal. A VISA (Vigilancia Sanitaria) estaduais € municipais sao



responsaveis pelo controle sanitario de produgdo e comercializagdo de produtos e servicos,
tem o objetivo de diminuir ou eliminar possiveis riscos a saude, esse 6rgao pode atuar em
todas as areas que tem ligacdo com a satide e bem estar da populagao.

Dentro da histéria e evolucao da alimentagdo, a historia da confeitaria comegou no
ultimo século antes de Cristo, a partir de um registro do filésofo Cicero, o qual descrevia uma
iguaria que ele havia provado onde hoje temos a Ilha da Sicilia. De acordo com o filésofo, a
iguaria consistia em deliciosos tubinhos de massa de farinha, muito doces, recheados com
leite, o que acredita-se ser um Canoli (Gisslen, 2015), no entanto, na €poca, o actcar ainda
nao estava difundido no mundo. O sabor doce aparecia mais frequentemente nas bebidas, das
quais a mais comum era o hidromel, que ainda hoje ¢ consumido em algumas regides. Entre
0s povos etruscos e germanicos, se produzia o vinho de frutas, obtido da leve fermentacao
alcodlica de varias frutas, sendo a cidra, fermentado gaseificado de macga, a bebida
descendente mais conhecida (Novais, 2016).

Com a chegada dos europeus nas Américas, no século 16, a confeitaria passa por uma
verdadeira revolugdo. Isso acontece por meio da alta produtividade e exportacdo do agucar
para a Europa, que se transformou em ingrediente mais comum e abriu o caminho para que
mais pessoas tivessem acesso ao mundo dos doces e para que mais técnicas da confeitaria
classica fossem criadas (Garbin, 2017).

No Brasil colonial, o cultivo da cana-de-aglcar ¢ a comercializagdo do agucar foram
completamente indispensaveis, ao passo em que esse insumo foi a base da economia da
colonia e um dos produtos mais rentdveis da metropole portuguesa (Matos & Marques,
2019). Albertim (2020) esclarece que era comum, no século 16, ter grandes caixas contendo
acucar nos dotes de casamento ofertados pelos pais das noivas, uma vez que caro e raro, o
acUcar era visto como um objeto de ostentagdo e de cobiga.

No século 19, surge o movimento da Belle Epoque, na Franga, pais que era referéncia
de luxo e glamour na época. Logo, era natural que ndo s6 as construcdes arquitetonicas, mas
também a Gastronomia francesa fosse copiada nas mais diversas partes do mundo. Na
confeitaria francesa do século 19, os macarrons e os iconicos doces feitos de massa choux,
como os “éclairs”’, ganharam maior visibilidade no Brasil, em especial no nordeste do pais,
que passava por um forte processo de "afrancesamento". Segundo Freyre, sem o agucar seria

impossivel entender o homem do Nordeste,

O Brasil teve seu advento com a industria agucareira. Com um mercado
altamente rentavel, todos os esfor¢os foram concentrados para a produgédo de
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aguicar. Assim, a monocultura do agucar dominou a paisagem brasileira,
enquanto que o cultivo de outros géneros alimenticios foi deixado de lado.
No Brasil abundava o agucar e faltavam os demais gé€neros alimenticios.
(Freyre, 2007)

A Cuisine Nouvelle, movimento originado na Franga nos anos 70, introduziu uma
nova perspectiva na culindria, destacando a leveza, a frescura dos ingredientes e a
apresentacdo dos pratos. Um dos elementos distintivos deste movimento ¢ a forma como os
pratos sdo finalizados e exibidos. Na Nouvelle Cuisine, a finalizacao de pratos vai além do
sabor, envolve também a criagdo de uma experiéncia visual e sensorial que exalta a culinaria
como uma expressao artistica.

Na apresentagdo da sobremesa ou de outra preparagao (entrada, prato principal etc.) a
finalizacdo do prato ¢ uma etapa crucial. Segundo Gisslen (2018), técnicas de finalizacao
incluem ndo apenas a disposi¢ao dos alimentos no prato, mas também o uso de elementos
decorativos e molhos para criar uma apresentacdo visualmente atraente e apetitosa. A
aplicagdo de técnicas como a criacdo de padrdes com molhos, o uso de guarni¢des frescas e a
escolha cuidadosa dos utensilios de apresentagdo sao fundamentais para realgar a experiéncia
gastrondmica (Gisslen, 2018). De acordo com Friberg (2016), a apresentacao deve equilibrar
a estética com a funcionalidade, assegurando que a finalizagdo ndo apenas enriqueca a

aparéncia do prato, mas também complemente e realce os sabores (Friberg, 2016).
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2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO

e Periodo do Estagio

O Estagio Supervisionado Obrigatério ocorreu de 01 de abril a 26 de junho de 2024,
sendo realizado no restaurante Le Faux Nez, localizado na Praga de Casa Forte, 306, no
bairro de Casa Forte, em Recife - PE. A carga horéaria total foi de 360 horas, sendo divididas

em 30 horas semanais — segunda a sexta iniciando de 13:00h e finalizando de 19:00h.

e Historico do estabelecimento

O estabelecimento Le Faux Nez foi inaugurado em 2021, esta localizado na Praca de
Casa Forte, lugar de muito destaque no ponto de vista historico. Localizado em um imovel
tombado em regime especial, um patrimdnio cultural da cidade. As caracteristicas historicas e
arquitetonicas do Século XVII do local foram preservadas e hoje fazem parte do conceito do
estabelecimento. A decoragdo ¢ rustica, sobria e atemporal, com revestimentos em madeira
de demoligdo, tijolos descascados e piso em ceramica da propria casa, € assim oferecer um
ambiente confortavel e charmoso, mantendo as caracteristicas da época. A principio o
restaurante foi pensado para ser um café anexo do restaurante Nez Bistrd, mas sua entrada no
mercado superou as expectativas e dessa forma atingiu seu proprio publico e consolidou sua

1dentidade.

e Atividades do estabelecimento

O Le Faux Nez abre ao publico de segunda a quarta das 12h as 22h, quinta a sexta das
12h as 23h, sdbado das 9:30 as 23h e nos domingos das 9:30 as 20h. As equipes de cozinha e
bar chegam com antecedéncia para a producdo e organizacdo conforme suas escalas. A

equipe de recebimento e estoque inicia suas atividades as 8h e finalizam as 18h.

e Descricao do Local

No espago externo, na fachada (Figura 1), sdo dispostas mesas para clientes que

preferem ficar ao ar livre ou at¢ mesmo com seu animal de estimacao.
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Fonte: https://lefauxnez.com.br/.

Figura 1. Fachada do estabelecimento do Le Faux Nez.

A ambientagdo do saldo Le Faux Nez (Figura 2) ¢ caracterizada por trazer um
conceito mais ristico e preservar detalhes da época. E um ambiente acolhedor, com
iluminacdo baixa, méveis de madeira, quadros em preto e branco, espelhos e letreiros que
tornam o ambiente singular. O bar conta com uma carta de vinhos bem diversa e drinks

autorais.

Fonte: https://lefauxnez.com.br/.

Figura 2. Ambienta¢do do Saldo e Bar do Le Faux Nez.

A cozinha ¢ bem equipada e organizada de forma a otimizar os processos. O servigo
possui 5 pragas, sdo elas: praca de recebimento e higienizacdo — local de conferéncia dos
insumos vindos do CEASA/PE (Centro de Abastecimento e Logistica de Pernambuco),
sanitizacdo e porcionamento, também ¢ feito pré-preparo de proteinas; praca de confeitaria
(Figura 3 a), praga de saladas e sanduiches praca quente (Figura 3 b), praca quente (Figura 3

¢), e praca de finalizagdo (Figura 3 d), a boqueta.
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(©) (d)

Fonte: registro fotografico autoral ( 2024).

Figura 3. Pracas na cozinha do Le Faux Nez — (a) praga de confeitaria, (b) praca de

sanduiches e saladas, (¢) praga quente e (d) praca de finalizagao.

A area de descanso dos funcionarios (Figura 4) fica depois da cozinha, possui algumas
cadeiras reguldveis, mesa, banquetas e ventiladores, um banheiro feminino e um masculino,

também tem armarios para funcionarios, onde guardam bolsas e outros itens de uso pessoal.
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Fonte: registro fotografico autoral (2024).

Figura 4. Area de descanso dos funcionarios do Le Faux Nez.

O estoque fica em um mezanino em cima do bar. Os insumos sdo armazenados por

categorias, apenas o setor de compras e recebimento tem acesso ao estoque.

Fonte: https://lefauxnez.com.br/.

Figura 5. Area de armazenamento, estoque em um mezanino.

e Estrutura organizacional

A figura 5 apresenta a estrutura organizacional do restaurante Le Faux Nez, no qual os
socios do empreendimento possuem contato direto com os responsdveis por cada area,

atuando como Gerentes Gerais.
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Figura 6. Organograma organizacional do Le Faux Nez.

e Objetivo do Estagio Supervisionado Obrigatorio

O restaurante escolhido traz a possibilidade de visualizar e lidar com técnicas e
insumos de muita qualidade, esses fatos tornam a experiéncia muito mais enriquecedora.
Sendo assim, o objetivo ¢ acompanhar e participar das etapas do processo de producio e
servico de um restaurante que promete e entrega produtos de qualidade, também aprofundar o
conhecimento na produ¢do de confeitaria classica, e desenvolver habilidades de preparos em
geral e finalizagdo de pratos. Com isso, colocar em pratica e desenvolver mais sobre os
contetidos tedricos e também praticos vistos durante todo o curso, dessa forma, concluir a

graduacdo com uma imersao completa.
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

e Sanitizac¢io de Vegetais

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece diretrizes rigorosas
para a higienizacdo e sanitizacdo de vegetais, tudo isso com o objetivo de garantir a
seguranc¢a alimentar e a saude publica. A limpeza adequada desses produtos ¢ essencial para
remover sujeiras, residuos e patdgenos que possam comprometer a qualidade e seguranga dos

alimentos (ANVISA, 2001).

O primeiro processo da limpeza ¢ a higienizacdo, que envolve a remocao de sujeiras,
restos de terra e residuos visiveis dos vegetais, por meio de lavagem em agua corrente
potavel. O uso de escovas e esponjas limpas usadas apenas para esse fim ¢ aconselhado para
vegetais com cascas mais rugosas. O segundo processo ¢ a sanitizagdo crucial para reduzir a
carga microbioldgica e garantir a elimina¢do de microrganismos patogénicos (Brasil, 2004).
A ANVISA recomenda o uso de solugdes sanitizantes adequadas e aprovadas para alimentos,
seguindo as instrucdes do fabricante quanto a concentragdo e tempo de contato (Brasil, 2004).
E importante garantir que o produto sanitizante seja adequado para uso em vegetais e que ndo

deixe residuos prejudiciais (Nascimento, 2015).

Para assegurar a eficdcia da higieniza¢do e sanitizagdo, ¢ fundamental que sejam
seguidas boas praticas de manipulacao pods-higiene e armazenamento adequado dos vegetais.
Isso inclui a manutengdo de areas e utensilios limpos, a separagao de alimentos crus de
alimentos prontos para consumo, € o armazenamento em condigdes apropriadas de
temperatura ¢ umidade. Seguir essas diretrizes permite minimizar riscos € garantir que os

vegetais estejam seguros para consumo, protegendo a satide dos consumidores.

No restaurante Le Faux Nez ¢ usado o cloro em pd, seguindo as instru¢des do
fabricante. Costumava usar a cuba da pia e também recipientes de grandes volumes para fazer
a solucao de cloro (Figura 6), insumos que faziam parte da rotina: cenouras, batatas, cebola,
tomate, pimentdo verde, amarelo e vermelho, repolho, alho poro, alface verde e roxa crespa,
coentro, salsa, tomilho, alecrim, cebolinha, tomate cereja, manga, abacate, maga, uva roxa e
verde, etc. Essa atividade era realizada semanalmente, nas tergas-feiras ¢ nas sextas feiras.
Além de realizar a sanitizag¢do, era minha responsabilidade selecionar, secar e posicionar em
sacos plasticos para que o setor de estoque pudesse armazenar. As atividades desenvolvidas,

como a higienizagdo e sanitizacdo de hortifrutis, mostraram e enfatizaram a importancia da
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seguranca alimentar e as orientagdes da ANVISA. O conhecimento adquirido € crucial para
promover a saude dos consumidores e reforga a responsabilidade que o gastronomo tem com

a manipulagao dos alimentos.

Fonte: registro fotografico autoral (2024).

Figura 6. Atividade de higienizacdo, sanitizac¢do e pré-preparo no Le Faux Nez.

o Confeitaria

Assim como demais pratos da casa, na confeitaria também eram produzidos algumas
etapas antecipadamente e depois armazenada para finalizar na hora em que sair o pedido.
itens como: brigadeiro, creme patisserie, limon cord, massa folhada, massa de tarte, massa de
bolo, éclair, etc, sdo produzidos e mantidos em armazenamento por 7 dias, dessa forma
otimizar o servico e ganhar tempo. Participei diretamente na producdo de doces classicos
franceses, sdo eles: creme brilee, mil-folhas, madeleine, mousse de chocolate e macarons.
Essas preparagdo eram feitas a partir da necessidade do estoque, ndo tem dia especifico para
produzir, mas era recomendado pelos chefes deixar todos itens em quantidade suficientes
para o fim de semana, ja que sdo dias bastante movimentados ¢ ndo sobra tempo para
confeccionar. Além das preparacdes citadas, participei de algumas etapas de outras
preparagdes, como por exemplo, abrir massa de tartes, mecher brigadeiro e demais
necessidades que surgissem durante o dia..

A sobremesa, grande representante do sabor doce, traduz clara e
evidentemente a afirmacao de que o homem busca prazer ao alimentar-se. A
sobremesa ¢ muito mais que o ultimo prato de uma refeicao, ela tem uma
carga imaginaria extremamente rica em significados e simbolos. Sinal de
recompensa, emblema do convivio e também do conforto, ela ¢ mais um
objeto de desejo do que um prato. Sobretudo, a sobremesa ¢ associada a

18



nostalgia, ao gosto e as sensagdes de “ontem”, a recordagdes de épocas e
tempos passados (Coré, Giana 2010).

o Créme Brulée
O Creme Brulée ¢ uma sobremesa cldssica da culinaria francesa, conhecida por seu
irresistivel creme de baunilha, que ¢ delicadamente coberto por uma crosta de agucar
caramelizado. Essa combinacdo resulta em uma textura cremosa € suave, que contrasta
perfeitamente com a crocancia da crosta, proporcionando uma experiéncia sensorial Unica

(GILLES, 2018).

Fonte:

https://www.instagram.com/lefauxnez/.

Figura 8. Creme Brulée do restaurante Le Faux Nez.

o Madeleine
Sao pequenos bolinhos com formato de concha, que se destacam pela leveza e pelo
sabor delicado. Origindrias da regido de Lorena, na Franga, essas delicias sdo geralmente
aromatizadas com baunilha, limao ou laranja (LE COQ, 2015). A figura 6 apresenta etapas de

producdo de madeleies no Le Faux Nez.
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Fonte: registro fotografico autoral (2024).

Figura 9. Producdo de madeleines no Le Faux Nez .

Na confeitaria, a producdo de grandes classicos franceses, como creme brulée,
madeleines e macarrons, aprofundou a minha apreciagao nao sé das técnicas, mas também da
arte da confeitaria, que ¢ minha maior area de interesse no vasto campo da gastronomia. Os
doces, em geral, carregam consigo uma bagagem cultural inigualdvel, e produzir receitas tao
classicas e significativas me permitiu ressignificar minha relagdo com a gastronomia,
tornando-a ainda mais do que uma simples atividade profissional, mas também como uma

forma de expressao.

o Mille-Feuille

Também conhecido como Mil Folhas, ¢ composto por camadas alternadas de massa
folhada e creme pdtissiere. E uma sobremesa tradicional francesa que combina crocancia e

suavidade (CANELLA-RAWLS, 2020).
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Fonte:

https://www.instagram.com/lefauxnez/.

Figura 10. Mille feuille de morango do restaurante Le Faux Nez.

o Mousse de Chocolate

Sobremesa leve e aerada, feita com chocolate, ovos e creme de leite, e pode variar em
consisténcia dependendo da proporcdo dos ingredientes e da técnica de preparo

(SOUTHGATE & MARTELLI, 2024).

Fonte:

https://www.instagram.com/lefauxnez/.
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Figura 11. Mousse de chocolate belga.

o Macarrons
Sdo uma variedade de petit fours (essa designagdo cabe a todos os produtos
preparados em pequenas dimensdes e assados no forno), preparados a partir de um merengue
francés ao qual se acrescentam améndoas em poé e agucar de confeiteiro (Figura 7). Podem ser
de diferentes sabores e geralmente sdo servidos com uma fina camada de recheio (SEBESS,

2013).

Fonte: registro fotografico autoral (2024).

Figura 12. Aplicagdo da técnica de macarronagem (a) e producao de macarons (b).

Na praga de confeitaria, além das preparacdes citadas, contribui em teste para
substituicdo de receitas de massa de tarte e participei de uma consultoria de ensinamento
sobre as técnicas de macarronagem, onde uma profissional especialista tirou todas davidas do

Processo.

e Finalizacio de pratos

A praga de finalizacdo de pratos requer mais técnica e experiéncia, sendo assim, foi a
ultima atividade que realizei. Comecei finalizando pratos simples enquanto os chefes estavam
no intervalo, depois passei a realizar essa fungdo por mais tempo sempre que surgia a
necessidade, aprendi a finalizar todos os itens do menu. Aos fins de semana fiz extras no

restaurante em questdo, e foi nesses dias que mais desenvolvi habilidades na boqueta.
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o Visual

A apresentacdo visual dos pratos ¢ fundamental para criar uma impressdo positiva e
apetitiva. Inclui a escolha de pratos e utensilios, a disposicao dos alimentos e a decoracao
com guarnigdes ¢ molhos. A estética deve complementar o sabor e a textura dos pratos,

resultando em uma experiéncia sensorial completa.

o Finalizacdo e Montagem

A finalizacdo e montagem dos pratos envolvem adicionar os toques finais que
destacam o sabor e a textura dos alimentos. Isso pode incluir a aplicagdo de molhos, ajustes

de tempero, e a adicao de elementos como ervas frescas, flores ou crocantes.

o Harmonizacio de Sabores e Texturas

A harmonizagdo de sabores e texturas € essencial para criar pratos equilibrados e
agradaveis. A finalizagdo deve garantir que os sabores se complementam uns aos outros e que
as texturas sejam variadas e interessantes. Isso pode incluir o uso de diferentes métodos de

coc¢do e a combinacao de ingredientes contrastantes.

o Atencao aos Detalhes

Cada detalhe conta na finalizacdo de um prato, desde a limpeza dos bordos dos pratos
até a precisdo na colocacdo dos ingredientes. A atencdo aos detalhes garante uma

apresentacao impecavel e uma experiéncia gastronomica refinada.

o Criatividade e Inovacio

A criatividade e a inovagao na finalizagao de pratos podem diferenciar um restaurante
e proporcionar uma experiéncia Unica para os clientes. Isso inclui a experimentacdo com

novos ingredientes, técnicas e apresentagoes.
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Fonte: registro fotografico autoral (2024).

Figura 13. Finalizando o prato Riz de Mer. Consiste em arroz arbdreo cremoso com

camardes ¢ mexilhdes selados na manteiga, aromatizado com agafrao e vinho branco.

A finalizagdo dos pratos, que inclui a apresentacdo visual € a harmonizagcdo do
sabor, trouxe énfase para o fato de cada detalhe afetar o gosto, comumente, o primeiro
sentido que usamos ao receber um prato de comida é a visdo, que juntamente aos outros
sentidos geram experiéncias inesqueciveis. Finalizar pratos € prender que a beleza do prato

nao é uma distracdo, mas uma extensdo do seu sabor que atica o desejo do cliente.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio supervisionado obrigatdrio no Le Faux Nez foi uma experiéncia que mudou
a minha vida profissional e pessoal. No periodo de 1 de abril a 26 de junho de 2024, pude por
em pratica a teoria aprendida em sala de aula, especialmente nas disciplinas de higiene e
sanitizag¢ao, confeitaria cldssica e finalizacao de pratos. Conclui-se que foi uma experiéncia
transformadora, permitindo a integra¢ao dos conceitos tedricos e praticos aprendidos.

A vivéncia em higiene e sanitizacdo destacou a importancia da seguranga alimentar,
enquanto a produgdo de classicos da confeitaria francesa aprofundou minha apreciagao pela
cultura gastrondmica.

Além disso, a atengdo aos detalhes na finalizagdo dos pratos mostrou que a
apresentacdo ¢ crucial para a experiéncia do cliente. Essa jornada ndo apenas consolidou meu
conhecimento pratico, mas também renovou meu entusiasmo pela gastronomia,
preparando-me para novos desafios na carreira.

O restaurante selecionado oferece a oportunidade de experimentar e manusear
técnicas e ingredientes de alta qualidade, tornando a experiéncia muito mais enriquecedora
para a vida profissional do estudante de gastronomia.

Por fim, a elaboracdo deste Relatorio de Estagio foi um processo de reflexdo que
consolidou meus aprendizados e experiéncias. Estou extremamente satisfeita com minha
trajetoria no Le Faux Nez, e saio deste estdgio ndo apenas com um vasto conhecimento
pratico, mas também com um crescimento pessoal significativo, que levarei para toda a

minha carreira na gastronomia.
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