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RESUMO

Ao longo do tempo, a relacdo do ser humano com os alimentos passou por diversas
modificacOes até chegar aos dias de hoje, onde a Gastronomia é vista como uma ciéncia que
vai muito além da pratica culindria e da combinacdo de sabores. Em todo o processo da
evolucdo social, o alimento apresenta um valor cultural no desenvolvimento das sociedades.
Nesse contexto, a Gastronomia desenvolvida em um bar é uma pratica que vai além do
simples ato de se alimentar, contribui também para a construcao de uma identidade prépria de
cada grupo social. Com isso, 0 objetivo deste trabalho é relatar a experiéncia vivenciada
durante o estagio supervisionado realizado em um bar na cidade do Cabo de Santo Agostinho,
em Pernambuco, no periode de 01 de abril de 2024 a 01 de julho de 2024. Nesse periodo de
estagio foi possivel participar de varias atividades relacionadas com a rotina do bar, estive
efetivamente contribuindo com a rotina da cozinha, onde preparei os molhos que
acompanham os principais petiscos servidos pelo bar e também atuei na preparacao dos drinks
que compdem o cardapio do empreendiemento. Além disso, foi possivel estar em contato com
outros setores dentro do estabelecimento, como por exemplo, junto ao gerente e subgerente
acompanhando a gestdo de pessoas, o controle de custo e no treinamento sobre as técnicas de
higienizacdo na cozinha. Durante este estdgio foram realizadas diversas atividades que
serviram para sedimentar os conhecimentos obtidos na sala de aula durante toda a graduacao.
Foi percebido, na pratica, que a Gastronomia é uma &rea muito mais complexa e com
diferentes graus de dificuldade, onde é possivel viver a cada dia uma cozinha diferente. Dessa
forma, a realizacdo desse estdgio contribuiu de forma generosa para o conhecimento,
crescimento e experiéncia pessoal e profissional. Estagiar em um bar, promovendo ao publico
alegria e diversdo foi muito satisfatorio. Nesse ponto foi possivel perceber como a
Gastronomia tem o poder de promover relagdes humanas e dessa forma fazer parte da

construcdo da sociedade.

Palavras-chave: unidade de alimentacéo; cozinha de bar; molhos; drinks.
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1. APRESENTACAO

Neste relatdrio serd apresentada a experiéncia vivida durante a realizagdo do estagio
supervisionado obrigatério em uma unidade de alimentacdo na cidade do Cabo de Santo
Agostinho, onde foram realizadas atividades préaticas na cozinha, com foco na producdo de
molhos e drinks.

Historicamente, a relacdo do ser humano com os alimentos passou por diversas
modificacdes, desde o ato da caca, do plantio e o da coccdo. Na pré-historia, a coleta e a
caca eram as principais fontes de alimentacdo e os alimentos eram consumidos em seu
estado natural (COLETTI, G. F., 2016). Alguns avangos como o dominio do fogo, a
producdo de utensilios para a caca e coccdo de alimentos, o inicio da domesticacdo de
animais e o desenvolvimento da agricultura, modificaram completamente a relacdo dos
humanos com os alimentos, pois, a maior facilidade em obter comida juntamente ao
preparo prévio permitiu um maior aproveitamento energético pelo organismo
(MONTANARI, M., 2024).

Para além da questdo nutricional, os avangos mencinados acima, permitiram aos
antigos cacadores-coletores ndo basearem sua procura por alimentos apenas pela
necessidade, mas também, comecou-se a caca e plantacdo de alimentos pelo seu gosto, o
que passou a moldar os habitos alimentares (SILVA, M. G.; SARAIVA, J. M., 2018).

Foi na Grécia antiga que essa modificacdo da relacdo com a comida, que iniciou
desde a pré-historia, culminou com o surgimento da Gastronomia (do grego, gaster que
significa ventre ou estbmano e nomo que significa lei) no século IV a.C. (COLETTI,
2016). O termo se popularizou no século XVI1I com o escritor Brillat-Savarin, que em sua

obra intitulada Fisiologia do gosto, diz:

“gastronomia € o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem na medida em que ele se alimenta. Assim, é ela, a bem dizer, que
move os lavradores, os vinhateiros, os pescadores, os cacadores e a
numerosa familia de cozinheiros, seja qual for o titulo ou a qualificacdo
sob a qual disfarcam sua tarefa de preparar alimentos... a gastronomia
governa a vida inteira do homem”. (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57-
58)

Até chegar aos dias de hoje, com o desenvolvimento da gastronomia moderna, pode-se
combinar diversos alimentos, criar novos sabores e até elaborar novas receitas utilizando-se de
técnicas moleculares. Mas a Gastronomia como ciéncia vai muito além da pratica culinaria e

da combinacéo de sabores, uma vez que os aspectos envolvidos na selecdo, preparo e modo de



servir os alimentos sdo abordados a partir de uma leitura sociotécnica, ou seja, considerando
as condicBes econdmicas, histéricas, geograficas expressdes, celebracbes e os saberes de uma
comunidade (BRASIL, 2006; ROCHA, 2015).

O Brasil representa um exemplo de que a Gastronomia imprime 0s aspectos culturais e
historicos de um povo. A culinéria brasileira ¢ o resultado de miscigenacfes e tem como
culturas principais a indigena, a africana e a portuguesa. Ao longo do tempo, somaram-se a
esses povos muitos outros, tais como europeus e asidticos, tornando Brasil repleto de
inflluéncias gastrondmicas (FREIXA, 2017). Segundo Gomes e Moreno (2020) a contribuicdo
dos povos que infuenciaram a culinéria brasileira implicou um resultado longe de ser linear,
pois essa dindmica transformou a Gastronomia Brasileira em heterogénea e peculiar. Para
além da miscigenacdo, as caracteristicas que tornam a gastronomia brasileira unica foram
resultado de um processo de articulacdo entre ingredientes disponiveis, a técnica culinaria

utilizada para o preparo e a inventividade de quem a prepara (DORIA, C.A., 2021).

A gastronomia apresenta grande potencial para gerar beneficios a sociedade. O
reconhecimento da gastronomia como produto cultural apresenta grandes possibilidades de
geracdo de trabalho e renda, por meio do fomento do turismo (SILVA, I. C. A, 2023). O
Ministério do Turismo langou, em 2022, o Programa Nacional de Turismo Gastrondmico —
Gosto Pelo Brasil. O Programa traduz-se em ac¢des de estruturagdo e promogdo com o objetivo
de desenvolver o Turismo Gastrondémico e efetivar a vocacdo do Brasil como destino de
exceléncia neste segmento, valorizando a diversidade e singularidade de sua gastronomia e
contribuindo diretamente para ampliacdo das vantagens competitivas e o posicionamento do
Brasil como destino gastrondmico internacional (MINISTERIO DO TURISMO, 2022). Sobre
o0 potencial da gastronomia para o turismo, a autora Favia Roberta Costa no livro intitulado

Turismo e Patrimoénio Cultural diz:

A formacdo dos valores a partir das comparagfes socioculturais entre os
diferentes locais visitados em relacdo ao local de origem do viajante
tornou-se algo imprescindivel para “enriquecer o espirito pelo saber,
corrigir o discernimento, suprimir preconceitos da educacdo, polir as
maneiras, em uma palavra: formar um gentleman completo.” (COSTA,
2009)

Além da questdo econbmica, a gastronomia € essencial na construcdo das relagdes
interpessoais, uma vez que o alimento, de modo geral, € um elemento importante para
demonstrar afeto e cuidado com seu proximo (SILVA; ALMEIDA; CABRAL; FERREIRA,
2023). Além disso, a gastronomia também esta diretamente associada a construgdo das

tradicdes, pois permite a visualizacdo e a degustacdo, levando a construcdo de memorias,
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operando muito fortemente no imaginario de cada pessoa (BARROCO, 2008; RIBEIRO, I. M.
2021).

Diante disso, o surgimento de cursos superiores em gastronomia surge como resposta a
uma necessidade de analise mais concreta e empirica dos processos de producdo da cultura
(SANTOS, 2024). Além disso, a criacdo dos primeiros cursos superiores em gastronomia foi
fomentada pela necessidade de atender a um mercado que vem mostrando, por um lado,
crescimento vertiginoso e, por outro, uma escassez de profissionais para considerar essa nova
demanda (ANDRADE; RAMOS, 2015). O primeiro curso superior de gastronomia no Brasil
foi criado em 1999 na Universidade Anhembi Morumbi. Em 2021, segundo os dados do Inep
(Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira) haviam 291 cursos

superiores de gastronomia no pais, entre bacharelados e tecnélogos.

No contexto do ensino superior, o Estagio Curricular Supervisionado consiste na
preparacgéo para o trabalho produtivo dos académicos, visando o aprendizado de competéncias
proprias da atividade profissional e a contextualizacdo curricular (MARRAN, 2011). Para o
curso de Gastronomia em especifico, o estagio supervisionado € a oportunidade do graduando
colocar em praticas as habilidades apreendidas durante o curso, deixando-o mais preparado
para 0 mercado de trabalho. O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) é uma Disciplina
obrigatoria do Curriculo Pleno do Curso de Bacharelado em Gastronomia, oferecido em nivel
de Graduacdo, pela Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). De acordo com a

Instrucdo Normativa n° 01/2017 do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE:

“O ESO tem como objetivo geral sistematizar o conhecimento produzido
sobre um objeto de estudo pertinente ao curso, mediante supervisdo,
orientacdo e avaliacdo docente, tendo por base a articulagdo teoria e
pratica. Os objetivos especificos consiistem em: Proporcionar a
complementacdo da formacdo pessoal e profissional do aluno em termos
de treinamento pratico, de aperfeicoamento técnico-cientifico e de
relacionamento humano; Propiciar vivéncia profissional, sempre que
possivel, ampliando oportunidades de integrar dinamicamente teoria e
pratica; Desenvolver nos discentes o espirito de iniciativa e criatividade e a
capacidade de buscar solugdes; Consolidar as competéncias previstas no
perfil de conclusdo do curso; Oportunizar em alguns casos ao aluno
participacdo em atividades de pesquisa.”

Diante disso, neste relatdrio estdo contidas as informagdes do Estagio Supervisionado
Obrigatdrio (ESO) realizado para obtengdo do titulo de Bacharel em Gastronomia. O relatorio
estd organizado de forma a contemplar a caracterizacdo do estagio (periodo, histérico da
instituicdo, atividades do estabelecimento, descri¢do do local e estrutura organizacional) e as

atividades desenvolvidas durante o periodo.
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2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

2.1. Periodo do estagio

O estagio ocorreu entre 01 de abril de 2024 e 26 de junho de 2024, de segunda a
sextas-feiras das 15 as 21 horam, totalizando uma carga horéria de 360 horas, distribuidas

em 30 horas semanais.

2.2. Historico da instituicdo

A histéria do bar QuiChopp inicia-se com uma parceria entre pai e filho. O Senhor
Fernando Teixeira decidiu junto ao seu filho, Gabriel Teixeira, investir em um ambiente
aconchegante e familiar que disponibilizasse chopp e petiscos ao publico, mas com um
conceito de quiosque. A época esse tipo de bar ndo era comum na cidade do Cabo de Santo
Agostinho e por isso teve um carater inovador na regido. Assim, em meados de 2013 abriu
a primeira loja, localizada no Shopping Costa Dourada, no Cabo de Santo Agostinho. A
operacdo consistiu em um quiosque na praca livre com capacidade de atender trinta

pessoas, uma franquia na época nomeada Quiosque chopp Brahma (Figura 1).

Figura 1. Primeira unidade bar QuiChopp localizada no Shopping Costa Dourada em 2013.

Fonte: Redes sociais da empresa Quichopp (2024).

Em 2015, um novo passo foi dado na histéria do QuiChopp. O bar mudou do

Shopping para o centro do Cabo de Santo Agostinho, proximo a Praga da Biblia, um enderego
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mais acessivel ao publico, bastante tradicional e bem conhecido pelos cabenses, além de ter
mais formas de acesso e mobilidade, quando comparado ao shopping que fica na BR, um
pouco afastado da area central da cidade e os clientes necessitavam pagar o estacionamento.
Além do endereco, o conceito do bar mudou completamente, pois passou do modelo de
quiosque em Shopping para um bar onde as cadeiras e mesas eram dispostas ao ar livre, com
capacidade agora para 80 pessoas. A mudanga de endere¢co logo deu resposta aos
empreendedores e o0 bar que iniciou com 4 funcionarios passou a operar com 12.

Ao longo dos anos a empresa passou a ser mais procurada e o publico aumentou cada
vez mais. Para suprir a demanda do crescimento que estava ocorrendo, o bar promoveu a sua
primeira expansdo construindo um novo ambiente, criando sua identidade propria. Assim
surgiu o seu atual nome Quichopp - Choperia e Petiscaria, finalizando seu contrato com a
franquia Brahma e aumentando a capacidade de atendimento para 120 pessoas, agora
operando com 17 funcionarios.

Atualmente o QuiChopp é um dos principais bares do Cabo de Santo Agostinho. E um
local muito frequentado e connhecido na regido, onde realizam-se comemoracdes,

confraternizaces e atividades de entretenimento e lazer.

2.3. Atividades do estabelecimento

O bar funciona de terca-feira a quinta-feira das 16h as 23h e nas sextas, sabados e
domingos das 16h as 00h, nesses dias de final de semana sdo promovidos shows ao vivo com
artistas e bandas locais. De segunda a quinta-feira, exceto feriados, até as 20h ocorre o Happy
Hour que oferece descontos ao publico em pratos e bebidas. Além disso, o bar conta com
reservas e condi¢Oes especiais para aniversariantes. Todos os anos, no dia 4 de novembro,
ocorre a tradicional festa de aniversario do QuiChopp, que conta com bandas e diversas

promocdes de drinks e petiscos.

2.4. Descricao do local

O QuiChopp Cabo esta localizado na Avenida Historiador Pereira da Costa, 704 - loja
01 - Centro, Cabo de Santo Agostinho - PE, 54510-360. O bar fica situado em uma galeria
localizada na Praca da Biblia. Assim, as instalagdes ficam na galeria e as mesas e cadeiras
ficam dispostas em frente ao empreendimento, conforme pode ser observado nas imagenns

abaixo (figura 2).
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Figura 2. Imagem aérea (A) e da area extarna (B) do Bar QuiChopp.

Fonte: Redes sociais da empresa Quichopp (2024)

Conta com uma area coberta e outra ao ar livre. Além disso, recentemente houve a
inauguracdo de um ambiente gourmet climatizado. Os banheiros ficam situados no interior da
galeria. O ambiente interno do bar € dividido em cozinha, caixa e ambiente para a preparacao

de drinks. Neste local também é onde estdo localizadas as maquinas de Chopp (Figura 3).

Figura 3. (A) Ambiente interno climatizado (Gourmet). (B) Area Coberta. (C) Cozinha. (D) Area das chopelras

‘ﬁ‘—_-’iimm =

A
ay DNN e

WIJ 5 sam el 04

Fonte: a autora (2024)

A area do estoque era composta por prateleiras, armarios e refrigeradores, onde ficavam
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acondicionados os ingredientes pereciveis e ndo pereciveis, como garrafas de destilados,
cervejas, refrigerantes, sucos, frutas, xaropes, laticinios e itens secos (Figura.4). Um bom
sistema de armazenamento permite que o estoque seja facilmente acessivel pelos funcionarios,

garantindo agilidade no atendimento e minimizando desperdicios.

Figura 4. Area de estoque do Quichopp, Cabo.

i

Fonte: a autora (2024)

2.5. Estrutura Organizacional

A estrutura organizacional do QuiChopp conta com um gerente, que coordena todas as
atividades do estabelecimento (compras e estoque, coordenacdo de garcons e equipe de
seguranga, recursos humanos) e tem contato direto com a chefe de cozinha e com o
subgerente. A chefe de cozinha coordena a equipe, formada por duas cozinheiras, dois
auxiliares de cozinha e um estagiario. Ela é responsavel ainda pelo controle e gerenciamento
de todos os processos realizados e envolvidos com a cozinha (atualizagdo de cardapio, preparo
dos pratos, manutencdo da organizacdo da cozinha, controle de estoque). O subgerente
coordena diretamente todas as outras areas do estabelecimento fora da cozinha (organizacéao
do bar, boas préticas para atendimento ao cliente, resolucdo de problemas que possam haver
com os clientes), e estdo sob sua responsabilidade um barmen, seis gargons, um auxiliar de

limpeza e e dois segurancas (Figura 5).



Figura 5. Organograma do bar QuiChopp, Cabo.

Gerente (1)

|
Chefe de
Cozinha (1)
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Fonte: autora (2024)
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O bar tem uma culinaria focada em pratos e petiscos para acompanhar as bebidas
ofertadas no estabelecimento, dentre as quais, 0 Chopp é a mais procurada pelo puablico.
Dentre as preparacdes que compdem o cardapio estdo por exemplo: os caldinhos, pasteis,
bolinho de bacalhau, filé de carne e batata frita. Para Franklin (2019) a gastronomia
desenvolvida no bar é uma pratica que vai além do simples ato de se alimentar, pois contribui
também para a construcdo de uma identidade propria de cada grupo social. A partilha de
alimentos e bebidas que acontece nos botecos € um fenémeno socioldgico, pois esta
diretamente relacionado a interacdo e ao pertencimento de cada pessoa com 0 grupo onde
vive. No estudo desenvolvido por Sena (2019), no grande Recife, foi possivel observar como
a comida de bar imprime a identidade de uma localidade e estimula a conexdo entre o
morador e seu local, participando da construcdo das identidades e do entendimento da histdria
de um povo.

Com isso, as atividades de estdgios foram desenvolvidas em um ambiente de
socializacdo e com um sentimento de pertencimeto local, e foram focadas no diferencial do
bar para aquela localidade. Assim, foram trabalhadas a elaboracdo dos molhos que
acompanham os principais petiscos servidos pelo bar e a preparacdo dos drinks que compdem
o cardapio do empreendimento. Além de estar envolvida diretamente com o preparo de pratos
e drinks, também foi possivel estar em contato com outros setores dentro do restaurante, como
por exemplo, junto ao gerente e subgerente do bar acompanhando na gestdo de pessoas, onde
foi possivel acompanhar o treinamento da equipe de garcons; no controle de custo, onde pude
acompanhar a atualizacdo das planilhas do estoque, fazendo levantamento da entrada e saida
de consumiveis; além de estar junto com a chefe de cozinha durante o treinamento da equipe

sobre as técnicas de higienizacdo na cozinha.

3.1. Preparacéo de molhos

De acordo com o Pequeno Dicionério da Gastronomia (2023) o molho consiste em um
liquido saboroso, fino ou espesso que acompanha um alimento com a finalidade de
complementar seu sabor. Apesar disso, 0 molho nasceu da necessidade de salgar e temperar o
alimento por igual. No livro “Sauces: A global history”, a Professora Maryann Tebben (2014)

define o seguinte:
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“Em sua definicdlo mais ampla, molho é um intensificador ou
complementador de alimentos e ndo deve ser um prato principal ou essencial
para comer. Ele conecta o consumo e a decoragio no prato. E comestivel,
mas ndo é independente. Finalmente, o0 molho é desnecessario, mas a
culinaria seria impensavel sem molho, e molhos estdo por toda parte. O
molho é atraente como tema culindrio de atencdo porque permite ampla

criatividade e adaptacdo ingredientes, sabores e tradigdes disponiveis.”

Ao longo da histéria a evolu¢do dos molhos viraram um elemento importante e

fundamental na caracterizagdo, preparacdo e no sabor dos pratos. Além disso, € importante

ressaltar o aspecto social e historico na preparacdo dos molhos. Sobre esse ponto, a Professora

Maryann (2014) diz:

“Os molhos dominantes de uma a culinaria nacional estdo intimamente
ligados aos alimentos disponiveis naquela regido, mas também séo formados
por forcas culturais, como o vegetarianismo no Japdo substituindo o molho de
peixe pelo molho de soja e o rdpido crescimento industrial nos EUA que

encorajou a produgdo molhos e condimentos de longa duragéo.”

Nesse sentido, com o intuito de complementar e intensificar os sabores dos pratos, 0s

molhos produzidos durante o periodo de estagio foram o barbecue de goiabada, a maionese

aromatizada e o molho rose, conforme pode ser visto na figura 6.

Figura 6. Molho barbecue de goiabada, maionese aromatizada e molho rosé do Quichopp, Cabo.

Fonto: a autora (2024)

3.1.1. Molho Barbecue de goiabada
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O molho barbecue esta incluido em uma variedade de molhos de sabor forte, composto
por ingredientes doces, apimentados e acidos. A receita varia, mas ingredientes tipicos
incluem o molho de tomate, vinagre, especiarias, como papricas doce e picante e pimentas, e
adocantes como agucares comum e mascavo, no caso do molho barbecue produzido no bar, o
constituinte doce utilizado é a goibada, recebendo dessa forma o nome de Molho Barbecue de
Goiabada. Habitualmente é empregado em churrascos e outros pratos com base em carne
assada. Porém, menos frequentemente, acompanha outros alimentos como, por exemplo,
batata fritae certas pizzas (DeWITT & GERLACH, 2001). No bar em questdo esta era

utilizado para acompanhar pratos como os pasteis servidos no estabelecimento (Figura 7).

Figura 7. Molho barbecue de goiabada acompanhando pastel de queijo no bar QuiChopp, Cabo.

Pastel de Queijo

Fonte: Redes sociais da empresa Quichopp (2024).

O preparo do molho foi realizado da seguinte forma:

Ingredientes:
Goiabada

Cebola em po
Paprica defumada
Extrato de tomate

Azeite


https://pt.wikipedia.org/wiki/Molho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Churrasco
https://pt.wikipedia.org/wiki/Batata_frita
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pizza
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Shoyu (molho de soja) ou molho inglés

Pimenta do reino a gosto.

Para a preparacdo do molho, o extrato de tomate é colocado em uma panela e fervido.
Em seguida séo adicionados cubos de goiabada e depois 0 molho inglés. Para finalizar, o

molho é temperado com cebola em pé e pimenta do reino a gosto.

3.1.2. Maionese aromatizada

A maionese € um molho feito através da combinacdo de gemas, &cido e Gleo. Por
conter gema, rica em lecitina - um agente emulsificante -, a maionese ndo se separa quando
pronta, pois € uma emulsdo estavel. Para produzir uma boa maionese, alguns fatores devem
ser considerados, tais como: a temperatura dos ingredientes deve ser ambiente, a textura deve
ser cremosa e cor amarelo-pélida e a acidez suficiente para realcar o sabor, mas néo
predominante (KOVESI et al., 2020).

No bar QuiChopp a maionese recebe outros ingredientes que modificam e realgam seu
sabor, sendo chamada de maionese aromatizada, ele é produzida para acompanhar o prato

chamado de Frango crocante (Figura 8).

Figura 8. Maionese aromatizada acompanhando frango crocante no bar QuiChopp, Cabo.

) AV. HISTO. PEREIRA DA COSTA, 704 - CENTRO

Fonte: Redes sociais da empresa Quichopp (2024).

O preparo da maionese foi realizado da seguinte forma:
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Ingredientes:
Maionese comercial
Molho de pimenta
Mostarda

Molho de alho
Orégano a gosto.

Coloca-se todos os ingredientes em um recipiente e os incorporam bem até que se

obtenha uma mistura homogénea.

3.1.3. Molho rosé

O molho rosé é uma emulsdo, que combina ingredientes a base de gordura e agua,
resultando em uma textura cremosa e homogénea. Ele é tipicamente feito pela mistura de
molho de tomate e maionese (KOVESI et al., 2020). Existem varias versdes para 0 preparo
desse molho, inclusive uma bem simples por ser feito misturando apenas ketchup de tomates e
maionese. Esse molho é frequentemente usado para acompanhar frutos do mar, em especial o

camarao.

No bar QuiChopp o molho rosé é produzido para acompanhar o prato Isca de peixe
(Figura 9).

O preparo do molho foi realizado da seguinte forma:

Ingredientes:
Maionese
Mostarda
Ketchup

Incorpora-se bem todos os ingredientes até virar uma mistura homogénea.



21

Figura 9. Molho rosé acompanhando isca de peixe no bar QuiChopp, Cabo.

Fonte: Redes sociais da empresa Quichopp (2024).

Todos os molhos eram produzidos na cozinha quente, preparados 3 vezes na semana.
Usava-se 0 balcdo para apoio da producdo, preparados em um bowl e envaizados em um
recipiente com tampa. Em seguida era realizada a etiquetagem constando a identificacdo do
molho, as datas de fabricagéo e validade e 0 modo de armazenamento. Os molhos eram entdo
dispostos em geladeira na temperatura de 6°C que ficava proximo a cozinha, para facilitar o
manuseio. Passado trés dias da producdo, novos molhos eram produzidos e os que néo tinham
sido utilizados eram desprezados.

3.2. Preparacao de Drinks

A producédo e o consumo de bebidas alcodlicas constituem um eixo da Gastronomia,
onde se faz necessario a criagdo e implementacdo de conceitos, estudos e padronizacdo dos
conjuntos de normas voltadas para a produgédo e consumo de bebidas alcodlicas (EMBURY,
1953). Em todo o processo da evolucdo social o alcool apresentou um valor cultural tdo
importante quanto os alimentos ndo alcodlicos (EAMES, 2004), como reforca Pinheiro

(2001):
“Em todo o processo de humanizacdo e assentamento da sociedade, nas
condigBes que correram ao resultado atual, as bebidas alcodlicas serviram de
facilitadores nas decisdes em termos de regulamentacfes e, posteriormente,

elaboracédo de leis e serviam como motivadores excepcionais que supriam a
necessidade de alimentacdo, e, mais importante, de prazer.”
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As bebidas alcodlicas possuem diversas caracteristicas e peculiaridades que as
diferenciam umas das outras. Atualmente, a partir da forma como sdo produzidas, podemos
classifica-las em trés grupos distintos, séo eles: as bebidas fermentadas, as destiladas, e 0s
produtos alcodlicos compostos (SENAC, 2012).

As bebidas fermentadas, como o proprio nome sugere, sdo aquelas produzidas atraves
de um processo de fermentacdo alcodlica, onde, bioquimicamente, bactérias transformam o
acucar dos alimentos em &lcool etilico, como as cervejas e o0s vinhos, por exemplo. Esse
processo de fermentacdo, conhecido como sacarificacdo, normalmente ocorre em grandes
tonéis, onde o mosto é transformado através da acdo de enzimas, resultando na producdo de
alcool e gas carbonico (SENAC, 2012).

Quanto as bebidas destiladas, sua producdo ocorre através de um processo quimico de
destilacdo a partir de um produto da fermentacdo alcoolica de diversos tipos de insumos, com
esse processo consegue-se obter uma maior concentracao de alcool. Dessa forma, nota-se a
importancia da bebida fermentada, ja que dela é possivel a obtencdo da destilada, com isso,
este grupo também é nomeado de bebidas alcéolicas fermento-destiladas (VENTURINI,
2016).

O terceiro grupo de classificacdo, das bebidas alcodlicas por mistura, fala em relacdo a
mistura de bebidas, que segundo o decreto publicado pelo Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil (1994), trata-se da mistura de uma bebida alcéolica, seja ela fermentada
ou destilada, ou ambas, com quaisquer outros insumos ndo alcéolico, como por exemplo:
infusdes (cha, café), insumos agricolas (frutas, suco de frutas), insumos animais (leite, mel) e
outras bebidas ndo alcodlicas (agua tonica, refrigerantes, energéticos)(BRASIL, 2009). Nesse
contexto surge a nomenclatura “drink”, que trata-se de uma mistura de dois ou mais
ingredientes, sendo um deles necessariamente uma bebida alcéolica e o outro ndo alcoolico, e
desde que a porcentagem de ingredientes ndo alcodlicos ultrapasse a de alcodlicos (SOUZA,
2022).

No estabelecimento onde foi realizado o estagio, a bebida alcoolica de maior consumo
é o chopp, mas, também sdo preparados drinks (Figura 10), os quais foram o alvo para a

producdo deste relatério, como segue.
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Antes de abrir o bar ao publico, prepara-se todo o mise in place das frutas que utilizara
na producdo dos drinks durante o movimento dos clientes (Figura 11). Isso facilita a

preparacédo e o tempo de entrega das bebidas prontas para o consumo.

Figura 11. Mise in place das frutas (A) uva, (B) kiwi, (C) morango, para o preparo dos drinks no bar QuiChopp,
Cabo.

Fonte: a autora (2024).

Os drinks preparados durante a realizagdo do estdgio foram: Caipichopp, Gin Tonica
Tropical, Ice Red, Sex on the Beach, Caipifruta de Uva e Nevada de Morango. O modo de
preparo de cada drink pode ser observado abaixo:



3.2.1 Caipichopp

Tabela 1. Preparo do Caipichopp no QuiChopp, Cabo.

DRINK

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Figura 12. Caipichopp.

Fonte: Redes sociais da empresa
Quichopp (2024).

o Kiwi
e Acucar

e Morangos

congelados
e Vodka

e Gelo

Triturar um Kiwi na
coqueteleira junto com a
metade do agUcar, reservar
em uma taca. Na
coqueteleira adicionar 0s
morangos congelados, o
restante do acucar, a vodka
e 0 gelo e bater bem.
Acrescente a mistura sobre
0 kiwi tritura anteriormente.
Para decorar a taga, pode-se
colocar uma fatia de
morango ou de Kiwi em sua
borda.

3.2.2 Gin tonica tropical

Tabela 2. Preparo do Gin ténica tropical no QuiChopp, Cabo.

DRINK

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Figura 13. Gin Tonica Tropical

Fonte: Redes sociais da empresa
Quichopp (2024).

e Gin

e Energético (sabor

maracuja)

e Gelo

Em uma taca adicione o
energético e o Gin, misture-
os e adicione o gelo até
completar o volume da taca.
Para decorar pode-se
adicionar a polpa de um

maracuja pequeno.




3.2.3 Ice Red

Tabela 3. Preparo do Ice Red no QuiChopp, Cabo.

DRINK

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Figura 14. Ice Red

Fonte: Redes sociais da empresa
Quichopp (2024).

Morangos

congelados
Leite condensado

Ice limdo (preparado
comercial
refrescante, feita
com vodka, agua
com gas e suco de
fruta)

Gelo

Em um coqueleteira
adicione 0s morango e 0
leite condensado, macere

bem os morangos ateé ficar
bem misturado com o leite
condensado. Transfira para
uma taca e adicione a Ice
lim&o, misture e adicione
gelo até completar o volume
da taca. Para decorar pode-
se colocar uma fatia de
morango na borda da taca.

3.2.4 Sex on the beach

Tabela 4. Preparo do Sex on the beach no QuiChopp, Cabo.

DRINK

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Figura 15. Sex on the beach

Fonte: Redes sociais da empresa
Quichopp (2024).

Suco de laranja (sem

acucar)

Vodka

Licor de péssego
Adogante

Xarope de frutas

vermelhas

Gelo

Adicione em uma taca o
suco de laranja, a Vodka, 0
licor de péssego e 0
adocante, misture. Adicione
0 gelo e misture. Ao final
adicione lentamente o
xarope de frutas vermelhas,
sua densidade o levara para

o fundo da taca.




3.2.5 Caipifruta de uva

Tabela 4. Preparo da Caipifruta de uva no QuiChopp, Cabo.

DRINK

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Figura 16. Caipifruta de uva

Quichopp (2024).

Uvas congeladas
Acucar
Vodka

Gelo

Adicione em uma
coqueteleira as uvas e 0
acucar, macere bem.
Adicione a Vodka e 0 gelo e
agite a coqueteleira
vigorosamente. Transfira o
conteudo da coqueteleira
para um copo grande. Para
decorar pode-se colocar um
folhas de hortela na

superficie da bebida.

3.2.6 Nevada de morango

Tabela 4. Preparo da Nevada de morango no QuiChopp, Cabo.

DRINK

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Figura 17. Nevada de morango

Fonte: Redes sociais da empresa
Quichopp (2024).

Morangos

congelados
Leite condensado
Vodka

Gelo

Com o auxilio de um
liquidificador bata os
morangos, o leite
condensado e o gelo. Apds
isso, adicione a Vodka e
misture com a ajuda de uma
colher. Transfira para um
copo grande e decore
colocando uma fatia de

morango na borda do copo.
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3.3 Projeto Influencia Cabo no QuiChopp

Durante a realizacdo do estagio também pude participar do desenvolvimento do
projeto “Influencia Cabo no QuiChopp”, onde recebiamos Influencers Digitais da regido e

tinha como intuito a divulgacgdo e maior popularizacéo do bar.

Estive participando do projeto desde sua criagcdo, onde participei da reunido com a
equipe do marketing e a equipe de influencers (Figura 18). Foi feito entdo um acordo onde
quatro desses iriam ao bar de segunda a sexta revezando em cada semana. No bar eles teriam
dois prato e um drink para divulgacdo em seu perfil. Estimulavamo-los a divulgarem onde era
o0 bar, como o drink era produzido, apresentavam o prato, e dessa forma divulgariamos o bar

para um maior nimero de pessoas.

Figura 18. Equipe de influencers que participaram do projeto “Influencia Cabo no QuiChopp”.

Fonte: Redes sociais da empresa Quichopp (2024).
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio obrigatorio no estabelecimento QuiChopp foi extremamente relevante para o
crescimento pessoal e aprimoramento profissional. No decorrer do estagio foram utilizados os
conhecimentos tedricos e praticos adquiridos durante a graduacao, tais como: uso de utensilios
e equipamentos de cozinha e bar da maneira correta, gestdo de pessoas, controle de custos,
técnicas de higienizagdo e organizagdo da cozinha, além das técnicas da mixologia.

Ao longo do estagio, foi percebido na pratica que a Gastronomia é uma area muito mais
complexa e com diferentes graus de dificuldade, onde é possivel viver a cada dia uma cozinha
diferente, proporcionando um grande crescimento profissional e também pessoal.
Experienciar essa vivéncia foi importante nessa etapa final da aprendizagem no curso de
Gastronomia, pois permitiu aplicar os conceitos aprendidos na Universidade. Além disso, 0
ambiente de trabalho foi muito descontraido e amigavel, permitindo o desenvolvimento pleno

das atividades propostas.

Outro ponto muito importante que daria destaque no aprendizado adquirido durante o
estagio foram os conhecimentos sobre gestdo, os quais sdo imprescindiveis para o crescimento
profissional e para o crescimento e manutencdo do negdcio. Manter uma equipe unida e bem
treinada faz toda a diferenca no dia a dia de um bar, principalmente em dias com altas
demandas. Uma boa coordenacdo que saiba gerir e passar conhecimento para sua equipe e
uma boa comunicacao entre os funcionarios fazem toda diferenca para a melhor execu¢édo do
servico. Além da gestdo pessoal, fui apresentada também a gestdo de estoque, que tem que ser
altamente eficiente e envolve o monitoramento constante de datas de validade, controle de

quantidades e reposicao regular para evitar a falta de produtos durante o funcionamento

Durante a realizacdo do estagio pude perceber que instituir o uso de ficha técnica
poderia melhorar e qualificar a operacionalizacdo do bar, pois muitas vezes a equipe da
cozinha utiliza medidas imprecisas, tal conduta pode em algum momento promover

despadronizacdo da preparacao se ndo houver a avaliacao da chef de cozinha.

Outra modificacdo que pude participar diretamente para que melhorasse o bar foi
instigar a compra de novas lougas, pois com meus conhecimentos culinarios pude mostrar que
trocar a louga traria mais modernidade ao bar, incluindo lougas mais atraentes (claras, com
formatos diferentes, com fundo, texturas), e isso deixaria 0 ambiente com um aspecto mais
sofisticado, além de deixar os pratos mais atrativos e com isso recrutrar mais clientela para o

bar. Antes dessa mudanca as lougas eram praticamente todas iguais, entdo pude trazer
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diferentes loucgas para cada prato, contribuindo para que os pratos ficassem mais conhecidos
também pela apresentacéo.

Dessa forma, a realizacdo desse estagio contribuiu de forma generosa para o
conhecimento, crescimento e experiéncia pessoal e profissional. Trabalhar em um bar,
promovendo ao publico alegria e diversao, a partir da prestacdo de servigos gastronémicos, foi
muito satisfatorio. Nesse ponto foi possivel perceber como a Gastronomia tem o poder de

promover e refinar relacdes humanas e dessa forma fazer parte da construcdo da sociedade.
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