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RESUMO

A cozinha brasileira contemporénea, pautada na cozinha de ingredientes, busca a aplicacdo de
diferentes técnicas e insumos em preparacdes tradicionais e cotidianas, sem temer a perda de
sua identidade historica e cultural. Este relatério tem como objetivo descrever as atividades
realizadas no Estdgio Supervisionado Obrigatério em restaurante de cozinha brasileira
contemporanea de ingredientes. As atividades realizadas durante o estagio abrangeram a
aplicacdo de técnicas culinérias para a realizacdo de mise en place, pré-preparo e preparo de
alimentos e finalizacdo de pratos. Houve também, controle de estoque seco juntamente com a
elaboracéo de lista de compras e limpeza e organizagdo da despensa diaria. Este relatorio traz
também um contraste entre o lado académico e o comercial de um servi¢o de alimentagdo. Os
desafios que permeiam o modelo ideal, que é estudado e ensinado em sala de aula, e o
restaurante real, com suas necessidades de adequagdes técnicas. Apesar desse contraste, fica
evidente a necessidade de prospeccdes para o aperfeicoamento e padronizagéo de técnicas e
procedimentos, assim como o desenvolvimento continuo de novos estudos para disponibilizar

uma literatura cada vez mais vasta e completa.

Palavras-chave: técnicas culinérias, estoque, restaurante comercial



SUMARIO

1. APTESENTAGAD .ooeeeiiieitiiie e ettt e et e e e e e et e e e e e e e e e e as 8
2. Termo de Compromisso do Estégio Supervisionado Obrigatorio .................. 10
3. Caracterizacao do Estagio Supervisionado ObrigatOrio ..........ccccceccvvvnninnnnnnnns 12
3.1.Descric80 do LOoCal ..ocooveiiiiiiiii 12
3.2. Periodo de EStAQIO .....ccoooiiiiii i 14
3.3, EStrutura OrganizacCional ..............eevveeiieieieeiieieeeieieeeieeee e ee e eeee e ee e e e e e e eeeeaaaaes 15
3.4, HiStOricO da INSTITUIGED ...uvveeiieiiiiiiiiiiiie et 16
3.5. Atividades da INSHTUIGAD .......ooivviiiiiieie e 17
@] o T 1= AV o= 3o [0 =t = Vo [ o TP 17
4. Atividades DeSENVOIVIAAS .......covviiiiiiiiiiiiiie ettt 18
5. CoNSIAEragies FINAIS ........uuuiiiiiiiiiiiiie et e e e e e e s aaaee 25
B. REFEIENCIAS ooivi i ——— 26

B N 1o T 28



1. Apresentacao

A cozinha brasileira, segundo Cascudo (2004), tem sua identidade pautada na
mesticagem das culturas portuguesa, africana e amerindia, e o paladar resultante desta mistura,
o paladar brasileiro, seria item fundamental na construcdo da histéria e da sociologia da
alimentacéo do pais.

Além disso, conforme Jacob (2006), ndo pode ser deixada de lado a influéncia arabe na
nossa alimentacdo, ja que este povo colonizou a Peninsula Ibérica por cerca de 700 anos, e, por
iss0, sdo responsaveis pela formacao gastronémica de Portugal.

Segundo Dutra (2004), conforme citado por Lima (2012), é preciso entender também o
porqué de nos alimentarmos, ou seja, a culinaria ndo é apenas um produto das necessidades
biolégicas humanas, e também néo é exclusivamente um produto cultural, mas sim o resultado
das duas dimensdes de um mesmo fendbmeno, espaco compartilhado entre natureza e cultura.

Na atualidade, a culinaria brasileira passa por algumas situagoes:

As crises de identidade regional e nacional;, o uso de novos
produtos brasileiros; a massificacdo dos gostos e texturas por
conta da inddstria alimenticia; a falta de compreenséo e paciéncia
dos comensais mediante a sazonalidade da natureza, e até
mesmo o atual papel assumido pelos chefs de cozinha e
cozinheiros, chamam a atencdo e remetem a pensar a esséncia
da comida: seus ingredientes. (PELLERANO; BUDEL;
FERREIRA, 2012).

A cozinha de ingredientes, busca a utilizagdo de diferentes técnicas culinarias para
ingredientes do cotidiano, ou seja, procura releituras e inovagfes em pratos tradicionais, sem
temer a descaracterizacdo do prato ou a perda de sua identidade histérico-cultural. De acordo
com Ddria (2009), a valorizagéo do ingrediente é “a expressdo do esfor¢o por inovar sem pagar
tributo aos receituarios tradicionais, isto &, aos usos histéricos dos mesmos”.

Como este tipo de cozinha depende da compreensdo do consumidor sobre a
sazonalidade dos ingredientes (DELIND, 2006), quando praticada em um estabelecimento
comercial pode gerar estranhamento e descontentamento por parte dos comensais, € a0 mesmo
tempo, pode ser uma vantagem competitiva em relagdo aos demais servigos de alimentacao.

A cozinha de ingrediente € uma das caracteristicas da culinéria brasileira contemporanea.

Levando em consideracao o conceito de bricolagem alimentar de Carvalho (2013), temos que “a
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estrutura basica da bricolagem é de um novo arranjo simbdlico com significados ‘usados’ — uma
nova ordem adaptada que oscila entre confuséo e criagdo antes de ser considerada propriamente
ordenada e organizada em seu habitat”. A definicdo deste termo é muito util na descri¢gdo da
culinria contemporéanea brasileira, uma mistura entre tradi¢cdo e inovagado que ainda esta sendo
desenvolvida e estudada, o que talvez justifique a aparente escassez de literatura a respeito do
tema.

Tendo em vista todos estes conceitos, o presente relatério tem como objetivo relatar e
descrever as atividades realizadas durante Estagio Supervisionado Obrigatério em um
restaurante de cozinha brasileira contemporanea de ingredientes, que abrangeram desde tarefas

administrativas a preparos culinarios.



2. Termo de Compromisso do Estagio Supervisionado Obrigatoério

-
% UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO
UFRPE COCRDENACAO GERAL DE ESTAGIO

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO OBRIGATORIO
BACHARELADOS/TECNICOS

1. CONCEDENTE

Ca-ja Restaurante, adiante CONCEDENTE

CNPJ: 28.005.112-0001/54

ENDERECO: Rua Carneiro Vilela, 648

BAIRRO: Encruzilhada CEP: 52050-030

CIDADE: Recife ESTADO: Pernambuco

REPRESENTADA POR: Yuri Machado

CARGO: Chef da Cozinha e Sécio

EMAIL: yuri@ca-ja.com TELEFONE: 31260648

2. ESTAGIARIO

Gabriela Pires Barreto, adiante ESTAGIARIO

CPF: 11051445426 RG: 8601574 ORGAO DE EXPEDIGAO/UF: SDS/PE
DATA DE NASCIMENTO: 17/10/1996

ENDERECO: Rua Renato de Medeiros, 78

BAIRRO: Madalena CEP: 50610150

CIDADE: Recife ESTADO: Pernambuco

EMAIL: gabrielapres17@gmail.com  TELEFONE: 81998289188

3. INSTITUICAO DE ENSINC

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO, adiante UFRPE
CNPJ N° 24.416.174/0001-06

Natureza juridica da instituicao: autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacéo
Av. Dom Manoel de Medeiros S/N Dois Irm3os, Recife/PE. CEP: 52171-900
Representada por Maria José de Sena, residente nesta cidade, na qualidade de Reitora

As partes acima nomeadzs celebram entre si este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO, de acordo com o disposto na Lei 11.788, de
25 de setembro de 2008 e legislacdo complementar, mediante as clausulas e condigGes a sequir estabelecidas:

CLAUSULA 12 - DO OBJETIVO S ¢ ’
O presente Termo de Compromisso tem per objetivo estabelecer as normas e condigdes de realizagdo do ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO, em consonancia com o que estabelece a Lei 11.788/2008 e normas complementares.

CLAUSULA 22 — DO ESTAGIARIO
O(A) ESTAGIARIO(A) & aluno do curso de Bachiarelado em Gastronomia da UFRPE, estando regularmente matriculado no 7° periodo.
Polo: (Pzra estudantes da EAD) ¢

CLAUSULA 32 - DAS CONDICOES DO ESTAGIO
O estégio sera realizado na (departamento/seter) cozinha, da EMPRESA/ESCOLA, no endere¢o: Rua Carneiro Vilela, 648.

Vigéncia do estagio: 02/05/2018 a 25/07/2018.

Dias: Horérios:

[ terca-feira 17h30 ~ 23h30
[ quarta-feira 17h30—23h30
[J quinta-feira 17h30 ~ 23h30
[[] sexta-feira 17h30 ~ 23h30
[ sabado 17h30 - Z3h30

Carga-horéria total da disciplina: 360h

SUBCLAUSULA UNICA — Em nenhuma hipotese as atividades de estagio poderao coincidir com ¢ horario das aulas do ESTAGIARIO.
CLAUSULA 42 - DO PLANO DE ATIVIDADES

As atividades do estégio deverao ser elaboradas em conjunto pelo(a) ESTAGIARIO(A), pela UFRPE e pela CONCEDENTE, e deverao estar
de acordo com a proposta pedagégica do curso, a etapa e modzalidade da formag&o escolar do estudante e o horario e calendario escolar.

SUBCLAUSULA UNICA: O (a) estagiério (a) desenvolvers as seguintes atividades: (preencher o quadro de acordo com as atividades do
estagio)

Pré-preparo de alimentos
Servigo — realizagéo de frituras e finalizagdo de guarni¢des, acompanhamentos, pes e sobremesas.

CLAUSULA 5° - DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONCEDENTE
A CONCEDENTE devera:

e liberar o ESTAGIARIO, por ocasido das reunides de acompanhamento, visitas técnicas e aulas préticas que forem oficializadas
pela UFRPE, bem como a redugio da carga horaria do estagio, pelo menos 2 metade, nos periodos de avaliagdo de
aprendizagem, programadas no calendario escolar;

e  manter as instalagdes com dices de proporcionar ao ESTAGIARIO atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

e  respeitar o limite méaximo legal de 10 estagiérios por SUPERVISOR;
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+  disponibilizar a0 ESTAGIARIO os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios e exigir o seu uso durant: o
desempenho das atividades do estagio;

e ndo expor o ESTAGIARIO a riscos ambientais insalubres ou perigosos, sem o uso dos EPI's e EPC’s obrigatérios, dentro dos
limites de tolerancia;

s informar ao ESTAGIARIO todas as normas de Seguranga do Trabalho previstas para seu estagio;

e entregar quando do desligamento do ESTAGIARIO, termo de realizagao do estagio, com indicagao resumida das atividades
desenvolvidas, dos periodos e da avaliagéo de desempenho.

CLAUSULA 62 - DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA UFRPE
A UFRPE se compromete a colaborar com a CONCEDENTE e com o ESTAGIARIO para que a realizagzo do estagio atinja os seus objetivos
académicos e ocorra em observancia aos dispositivos legais e regulamentares pertinentes, devendo para tanto:
o avaliar as instalagdes do local em que serd realizado o estdgio e sua adequagdo a formacdo cultural e profissional do
ESTAGIARIO;
e zelar pelo cumprimento deste termo de compromisso, reorientando o ESTAGIARIO para outro local em caso de descumprimento
de suas normas;
e comunicar 8 CONCEDENTE o inicio do periodo letivo e as datas de realizacdo de avaliagées escolares ou académicas;
e comunicar 8 CONCEDENTE o desligamento do ESTAGIARIO da UFRPE.

CLAUSULA 72 - DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DO ESTAGIARIO
O ESTAGIARIO devera:
e  apresentar-se ao professor orientador e cumprir as normas estabelecidas para liagdo do Estagio, conforme o projeto
pedagdgico do curso;
» elaborar o relatério final circunstanciado, sobre o estagio; entrega-lo 2 empresa concedente para o visto do seu supervisor e,
posteriormente, & Coordenacao do curso, que o encaminhara para a avaliagdo do professor orientador. .
e responsabilizar-se pelas perdas e danos, que porventura sejam causados 8 CONCEDENTE e/ou a terceiros, quando agir de forma
contraria &s normas regulamentadoras do Estagio;

CLAUSULA 82 — DO(A) ORIENTADOR(A) DO ESTAGIO (UFRPE) §
A UFPRE designa o(a) Professor (a) Luciana Lima, para atuar como orientador(a) do ESTAGIO, a quem compete, entre outras atribuigges,
zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela observéancia das normas legais pertinentes.

CLAUSULA 97 —~ DO(A) SUPERVISOR(A) DO ESTAGIO (Concedente)

A CONCEDENTE designa o (a) Sr. (a) Yuri Machado Gomes, que ocupa o cargo de Responsavel Técnico, para ser o(a) supervisor(a) do
estagio, a quem compete, entre outras atribuicdes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela observancia das normas
legais pertinentes.

CLAUSULA 107 — DO SEGURO CONTRA ACIDENTES PESSOAIS

O(A) ESTAGIARIO(A) encontra-se assegurado contra acidentes pessoais, através da APOLICE n° 1018200517790, da Seguradora
CAPEMISA Vida e Previdéncia tendo com ESTIPULANTE a INSTITUICAO DE ENSINO, nas condigies e valores fixados na referida
APOLICE, compativeis com os valores de mercado.

CLAUSULA 112 — DO VINCULO EMPREGATICIO
O estagio ndo gera vinculo empregaticio de qualquer natureza, independentemente da concessio de beneficios relacionados a transporte,
alimentagdo e salde, resszivado o disposto sobre a matéria na legislagéo previdencia:i2 e no Ari.15 da Lei 11788/08.

CLAUSULA 122 - DA EXTINGAO DO ESTAG!O
O estagio sera extinto;
e por iniciativa de quaisquer das partes, mediante comunicagdo por escrito feita com artecedéncia minima de cinco (05) dias,
respeitando-se o periodo de recesso;
e na hipétese do ESTAGIARIO ser desvinculado da UFRPE.
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E por estarem de acordo, firmam as partes o presente Termo de Compromisso em trés vias de igual teor para um s6 efeito.
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3. Caracterizacdo do Estagio

3.1. Descricédo do Local

O Cé&-Ja Restaurante, localiza-se na Rua Carneiro Vilela, nimero 648, no bairro dos
Aflitos, na cidade de Recife, Pernambuco. A empresa se estabeleceu numa casa da década de
1950 e foram feitas pequenas reformas para adequar o espago, antes doméstico, a sua nova
realidade comercial, preservando ao maximo as caracteristicas do imével.

A ambientacao, a disposi¢cdo das mesas, a louga, o atendimento e a comida sdo muito
coerentes entre si e, juntos, fazem com que o comensal se sinta em casa e, a0 mesmo tempo,
fazendo uma refeigcéo especial.

A recepcgédo (Figura 1 A e B) do local conta com bancos e cadeiras para acomodar a fila
de espera e dar conforto aos comensais que aguardam amigos, na chegada, ou transporte, na

saida. Nos finais de semana, os clientes recebem cortesias enquanto esperam, como pequenas

porgdes de caruru, frutas ou dudu de frutas, rolete de cana-de-agucar, entre outros.

(A) (B)

Foto: Divulgagdo/Ca-Ja Restaurante

Figura 1. Recepcao dos clientes.

O saldo dispOe de 88 lugares distribuidos em 22 mesas, hum estilo rastico com um toque
de sofisticacédo, divididas entre area interna e externa (Figura 2 A e B). A decoracao esté focada
em pecas de artistas locais e alguns elementos antigos que tornam o ambiente acolhedor e

regional de uma forma contemporanea.
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(A) (B)

Foto: Divulgagdo/Ca-Ja Restaurante

Figura 2. Areas reservadas para atendimento aos comensais (A) interna e (B) externa.

Os banheiros dos comensais sdo trés: uma masculino, um feminino e um adaptado. Eles
se localizam na &rea externa do saléo.

Na cozinha tém-se as areas de recepc¢ao e higienizacdo, pré-preparo, preparo, finalizagdo
e montagem. Todas as bancadas de trabalho da cozinha se prestam as atividades citadas,
porém, essas funcdes séo realizadas em horérios diferentes e com higieniza¢do na troca de
funcdo, com &lcool 70% v/v em agua. A ilha de cocg¢édo conta com um forno de pedra, chapa,
char-broil e dois fogdes: um de quatro bocas, e outro de seis bocas de alta pressdo. Ha& também
a despensa diéria. Parte da cozinha pode ser vista pelos clientes, j& que o guiché de distribuicdo

tem a parede toda de vidro (Figura 3).
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Foto: Divulgagdo/Ca-Ja Restaurante

Figura 3. Guiché de distribuicéo.

A Sala da Administracdo engloba o setor financeiro, 0 setor de compras e o caixa, de
maneira integrada. Nesse espaco, sado realizadas todas as operacbes para 0 correto
funcionamento das atividades relativas as solicitacdes de compras e pedidos e pagamento de
fornecedores e funcionarios.

O estoque de alimentos secos e produtos descartaveis fica localizado ao lado da
administragdo num espaco com acesso controlado. Seu interior possui prateleiras e estrados
onde séo alocados todos os materiais, por género e respeitando a data de validade e a regra do
FIFO “firstin, first out” (o primeiro a entrar é o primeiro a sair). A chave fica sob a responsabilidade
de membros diferentes da equipe em cada turno, sendo este responsavel por toda a retirada de
insumos para uso no restaurante. O estoque de proteinas e frios fica localizado na Sala Fria,
composta por dois freezers e duas geladeiras, organizados por turno. Os produtos de limpeza
ficam no Depdsito de Material de Limpeza (DML).

Em cima da cozinha, (1° andar), fica a area dos funcionarios, que tem um vestiario e

banheiro masculino e um feminino, armarios e bancos para descanso.

3.2. Periodo de Estagio
O estagio foi realizado de 1 de maio a 25 de julho no ano de 2018, totalizando 360 horas
gue foram distribuidas em 6 horas diarias, sendo 30 horas semanais. O horario de estagio se

configurou das 17h30 as 23h30, de terca-feira a sabado.
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3.3. Estrutura Organizacional

A equipe do estabelecimento conta com: um chefe de cozinha, que é responséavel pela
confeccdo de cardapio, compra de insumos, empratamento e gerenciamento da equipe da
cozinha; uma administradora, responsavel por efetuar pagamentos de funcionarios e
fornecedores, gerenciar o funcionério que opera o caixa, providenciar, organizar e guardar toda
a documentacao necessdria, administrar e controlar custos. O caixa € encarregado de finalizar a
atividade das mesas e entregar a conta aos gargons, juntamente com a maquineta de cartdo de

crédito/débito e auxiliar a administradora em suas atividades.

Ha também cozinheiros e auxiliares de cozinha, que sao responsaveis por recebimento
de insumos, lista de compras, limpeza da cozinha, higienizagdo de vegetais, pré-preparo, preparo
e finalizagc&o de todos os elementos dos pratos, organizacdo de estoque e despensa diariamente.
Os copeiros fazem a higienizagéo dos utensilios da cozinha e do salédo e auxiliam na limpeza da
cozinha. A bartender confecciona todas as bebidas feitas na casa, incluindo sucos, drinks e chas

e cafés.

No saldo, o gerente é responséavel por coordenar as atividades dos garcons e garantir a
satisfacdo dos clientes, sendo encarregado de resolver qualquer problema que possa acontecer

com os comensais. Os garcons, fazem o mise en place e servem as mesas durante o servico.

A estrutura organizacional esta distribuida no organograma funcional apresentado na

Figura 4.
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Sdcio proprietario e Sdcia proprietaria e

chef de cozinha admnistradora
P ir rvi ren .
Cozinheiros Cope os/s.e cos Gare Ee do Caixa
gerais salao
Auxiliar de .
. Estagiarios Bartender Gargons
cozinha
Fungdo: dar assisténcia a Cumins
auxiliares de cozinha e
cozinheiros e desempenhar

suas fungbes especificas.

Figura 4. Estrutura organizacional representada em organograma.

3.4. Historico da Instituicéo
O estabelecimento iniciou suas atividades no dia 30 de novembro de 2017, numa parceria
entre os empresarios Yuri Machado e Marina Moneta, com o intuito de oferecer uma gastronomia

especial em ambiente aconchegante e ao mesmo tempo despojado (Figura 5).

Foto: Divulgagdo/Ca-Ja Restaurante

Figura 5. Fachada do Ca-Ja Restaurante
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Os socios proprietdrios unem suas experiéncias em cozinha e em administracdo de
empresas para gerir a casa, tomando todas as decisdes finais para o seu funcionamento.

A empresaria Marina Moneta é formada em Hotelaria e Turismo pela Universidade
Federal de Pernambuco, tendo uma visdo administrativa focada na area de hospitalidade e
restauracao.

O chef de cozinha, Yuri Machado, Bacharel em Gastronomia pela Universidade Federal
de Pernambuco, tem um curriculo extenso. Passou por restaurantes brasileiros como o Ponte
Nova e o D.O.M. (duas estrelas Michelin). Nos Estados Unidos, trabalhou no Glasserie, no
Cosme, na Casa Monoe no The Finch. No Peru, passou pelo El Mercado e pelo Rafael. A vivéncia
de diferentes culturas e culinarias fica muito evidente na proposta do carddpio do Ca-Ja

Restaurante.

3.5. Atividades da Instituicdo

O restaurante funciona para almoco, das 12h as 15h, de quinta-feira a domingo; e para
jantar, das 19h as 23h, de terca-feira a sdbado.

O cardapio busca modernizar preparacdes tipicas da culinaria brasileira, unindo
ingredientes legitimamente pernambucanos e técnicas culinarias, buscando trabalhar e valorizar

leguminosas e hortalicas frescas, e em sua maioria, organicas.

3.6 Objetivos do Estagio
Colocar em prética as técnicas estudadas em aulas tedricas e praticas, voltadas a
atividades administrativas (controle de estoque) e de técnicas culinaria (mise en place, pré-

preparo, preparo de alimentos e finalizacdo de pratos).
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4. Atividades Desenvolvidas

O restaurante tem na sua ideologia a cozinha de ingredientes associada a culinéria
brasileira tradicional e contemporénea. Alguns dos ingredientes que sdo muito fortes na cozinha
do estabelecimento s&o: saramunete, carne de sol, charque, pimentdo verde, maxixe, pimenta
de cheiro, coentro e limdo taiti. O uso de vegetais frescos também faz parte da proposta do
restaurante. Eles vém, em sua maioria, de feiras organicas e estdo presentes em praticamente
todos os pratos.

A ressignificacdo de ingredientes fica muito evidente com os picles e o mix de ervas: uma
mistura de folhas que serve de decoragéo e adigdo de sabor a grande parte dos pratos. As folhas
usadas dependem do que é ofertado nas feiras, mas entram na mistura algumas ervas
esquecidas ou nao muito populares, como o mastruz, a folha de cenoura, o bredo e salsa crespa.
Nos picles, tem-se 0 maxixe e a pimenta de cheiro, ingredientes extremamente regionais, com
aroma, textura e sabor completamente diferentes do tradicional.

As ervas, folhas, brotos e flores ganham lugar de destaque na apresentacédo dos pratos
(Figura 6). Presentes sempre em abundancia, caracterizam uma estética diferenciada e

contemporéanea.

Foto: Divulgacao/Céa-Ja Restaurante

Figura 6. Salada de polvo decorada com folhas e ervas.

Além do uso de ingredientes diferentes, € muito visivel a fusdo de culturas e culinérias
nos pratos. O ceviche (Figura 7), por exemplo, ganha um toque de hondashi e bastante pimenta
de cheiro. J& na picanha com macaxeira (Figura 8), adiciona-se shoyu e molho de ostras para
fazer as cebolas ao molho que acompanham o prato. O bao (Figura 9), é recheado com carne

de cabrito no molho de tamarindo com teriyaki de passa de caju. A favada (Figura 10) é
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apresentada sem molho e acompanhada de carne de sol e charque salteadas na manteiga de
garrafa. No processo de preparo da rabada (Figura 11), a assadeira é deglaceada com
conhaque, o que traz um aroma e sabor diferenciados para o prato. A galinhada (Figura 12) leva
molho de ostras, e a peixada (Figura 13), hondashi.

Figura 7. Preparacdes diferenciadas Ceviche (A); Picanha com macaxeira (B); Bao (C); Favada
(D); Rabada (E); Galinhada (F), e Peixada (G)

A valorizacéo dos ingredientes acontece juntamente com o enaltecimento dos produtores
locais. Isto fica visivel com as compras de vegetais nas feiras de rua e também com a louca do
restaurante, que em sua maioria é fornecida pelo Centro de Artesanato do Cabo — Arquiteto
Wilson Campos Janior, que produz ceramica regional no Cabo de Santo Agostinho.

As atividades desenvolvidas estéo ligadas em sua maioria a cozinha do restaurante, e de
forma complementar, a parte administrativa, tendo como objetivo analisar a problematica

vivenciada pelo local devido a falta de padronizacédo de algumas acdes reativas a estes setores,
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e com isso prospectar melhorias organizacionais, para que se torne cada vez mais competitivo

e apresente controle de todas as atividades desenvolvidas, integrando os setores da empresa.

De maneira secundaria, buscou-se fazer a ligacao entre o lado académico e o comercial

de um servico de alimentacdo, enfrentando os desafios que permeiam o modelo ideal, que é

estudado e ensinado em sala de aula, e o restaurante real. Abaixo, serdo descritas as atividades

realizadas durante o periodo de estagio.

a)

b)

Cortes de vegetais

Esta atividade, em sua maioria, seguiu as técnicas aprendidas em sala de aula
nas disciplinas de Habilidades e Técnicas Culinarias | e Il e Cozinha Fria. Entretanto,
alguns cortes diferiram do académico, a exemplo da cebola em emincé que foi
descascada e cortada em quatro longitudinalmente, as pétalas foram destacadas uma a

uma e cortadas em tiras finas, permitindo resultado mais uniforme.

Porcionamento de proteinas e acompanhamentos

As principais proteinas porcionadas foram polvo e picanha bovina e os
acompanhamentos arroz vermelho e arroz basmati. Esta atividade era realizada com o
auxilio de uma balanca digital. Cada porcdo era colocada em um saco plastico de
porcionamento, etiquetada e armazenada nas geladeiras ou freezers, dependendo da
demanda de sua utilizacgéo.

A etiquetacéo de todos os produtos se dava em conformidade com a RDC n° 216
da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (2004), mais especificamente com os itens 4.7.5, 4.8.6
e 4.8.18:

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

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem
utiizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes

informacdes: designacao do produto, data de fracionamento e
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prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem
original.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob
refrigeracdo ou congelamento deve-se apor no invélucro do
mesmo, no minimo, as seguintes informacdes: designacao, data
de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.
(BRASIL, 2004)

Para auxiliar na etiquetacdo, quadros contendo a validade de cada tipo de produto
manipulado no restaurante (Anexo 1, 2, 3, 4 e 5) estavam plastificados e afixados na
parede da bancada onde ficavam as etiquetas, e cada colaborador foi treinado para a
realizacdo desta atividade.

Confeccgdo de sobremesas e suas guarni¢cdes

As sobremesas confeccionadas foram creme de maracuja, brigadeiro, caramelo,
gelatina, coulis e crumbles. A falta de instrumentos para acompanhamento de
temperatura influenciava diretamente no resultado oscilante das preparagdes como o
brigadeiro e o caramelo, que dependendo do dia e de quem fazia, apresentavam textura,
cor e sabor diferentes.

Esta variagdo no produto final € indesejada num servi¢co de alimentag&o que busca
apresentar para seu comensal um produto de alta qualidade. As fichas técnicas dos
crumbles e coulis existentes estavam desatualizadas, pois foram feitas algumas
alteragdes nas receitas, e estas ndo foram contempladas na ficha técnica. Além disso, se
fazia necessario um maior treinamento da equipe para o uso das fichas, ja que os
ingredientes ndo eram pesados, e por isso, o produto final também variava. como os
anteriormente citados. A ficha técnica, que segundo Vasconcelos (2002) & “um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se faz o levantamento dos custos,
a ordenagdo do preparo e o0 calculo nutricional da preparagdo”, sendo também
fundamental para a padronizacao das preparacdes. De acordo com Akutsu et al. (2005),
a maioria dos problemas se da pela realizacdo da mesma tarefa por funcionarios
diferentes, gerando variabilidade no processo de producéo, além de perda de qualidade

e produtividade.
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d)

e)

Desta forma, foram elaboradas novas fichas técnicas, que buscavam a
padronizagéo dos produtos finais, contemplando todas as alteragfes anteriormente feitas
nas receitas.

Elaboracéo do aioli de liméo

Para esta preparacdo eram usadas gemas, limdo e sal para temperar e 6leo
composto. A emulsdo era feita com o auxilio de um mixer elétrico. De acordo com a
literatura, este molho deveria ser chamado de maionese de liméo, pela utilizacdo do 6leo
e a néo utilizacdo do alho. Segundo Larrouse (2012), aioli significa literalmente alho e
azeite, ja que “ail” é francés para “alho” e “oli” é a abreviagao de “huile d’olive” (francés
para “azeite de oliva”), sendo este um tipo de maionese provencal.

A maionese era servida como molho para o bolinho de siri (Figura 14). Sua acidez
era essencial para equilibrar o prato, pois corta a gordura da fritura, realcando e

complementando o sabor do siri, além de trazer cremosidade e umidade a preparagéo.

Fonte: Divulgagcdo/Céa-Ja Restaurante.

Figura 14. Bolinho de siri e aioli de lim&o.

Realizacéo de frituras
As frituras eram realizadas em panelas, e sem acompanhamento de temperatura.
Durante a realizacdo foram desenvolvidas algumas técnicas para o controle de

temperatura, como o teste de produtos empanados com a farinha tipo panko para estimar
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f)

g9)

a temperatura do 6leo. Havia fritura, por imersédo total em gordura vegetal: milho e batata
doce cozidos (guarnicdo de entrada), bolinho de siri (entrada), cebolinho (decoracédo de
prato principal) e codorna confitada (proteina de prato principal); em 6leo de soja: bolinho
de chuva (sobremesa); e imersédo parcial em manteiga de garrafa: macaxeira cozida
(acompanhamento de prato principal). Totalizando quatro panelas (duas com gordura
vegetal, uma com 0Oleo de soja e uma com manteia de garrafa) com 6éleos e gorduras
diferentes, que consequentemente tém pontos de fumaca diferentes (Tabela 1) e que,

dependendo do produto a ser frito, precisavam estar em temperaturas diferentes.

Tabela 1. Ponto de fumaga de 06leos vegetais e gorduras animais.

_ Ponto de Fumacga
Tipo de Gordura .
°C)
Oleos vegetais refinados
230
ou frescos
Gorduras animais 190

Fonte: DALMOLIN.

Péaes, flatbread e bao

Os paes eram previamente confeccionados no restaurante e durante o servico,
era realizada a abertura, modelagem e cocc¢éo dos paes. O flatbread era aberto até obter
aproximadamente 30cm de comprimento e 12cm de largura e finalizado na char-broil. O
bao era aberto com 10cm de comprimento e 4cm de largura, besuntado com banha
bovina, dobrado ao meio e cozido no vapor por 4 minutos, em cesta de bambu forrada

com papel manteiga.

Limpeza da cozinha

A atividade de limpeza da area da cozinha era realizada em quatro etapas:
armazenamento das pracas, e limpeza das bancadas, fogbes, equipamentos e chéo.
Todos os insumos restantes nas pragas eram armazenados em potes com tampa ou
fechados com pléastico filme e etiquetados, quando necessario as etiquetas eram refeitas.
A limpeza das bancadas era realizada com bucha e detergente liquido neutro, pano Umido
para remocéao do detergente e finalizada com &lcool a 70% v/v em agua em pano limpo.

Os fogdes eram lavados com bucha e detergente e enxaguados com agua

abundante. Os demais equipamentos eram limpos apenas com pano umido.
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A limpeza do chao era feita com vassoura, pa, agua, sabdo em pd e rodo.
Ressaltando que todos os panos usados eram do tipo cross hatch e descartados ao final
do dia.

Os procedimentos de higienizag&o descritos acima estédo em conformidade com
ositens 4.2.4,4.2.5 e 4.2.7 da RDC 216 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (2004):

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de
higienizagdo das instalagdes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacdo de alimentos.

424 A area de preparacdo do alimento deve ser
higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente ap6s o término do trabalho. Devem ser
tomadas precaucgfes para impedir a contaminagédo dos
alimentos causada por produtos saneantes, pela
suspensao de particulas e pela formacdo de aerossois.
Substéncias odorizantes e ou desodorantes em
guaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas
areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos.
4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar
regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicdo, o
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos
saneantes devem obedecer as instru¢cfes recomendadas
pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser
identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade. (BRASIL, 2004)

h) Elaboracéo dalista de compras
A lista de compras semanal de temperos e produtos em pé era elaborada a partir
do pedido gerado pelo cozinheiro responsavel e da verificacdo dos produtos disponiveis
na despensa diaria e das quantidades no do estoque seco (Anexo 6). Antes da chegada
dos insumos solicitados para compra era realizada a limpeza e organizacdo da despensa
diaria. Quando os insumos pedidos na lista de compras chegavam, eram organizados e

armazenados no estoque e na despensa diaria em seus respectivos potes etiquetados.
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5. Consideracdes Finais

A realizacdo do Estagio Supervisionado Obrigatério permitiu a vivéncia do cotidiano de
um restaurante de cozinha brasileira contemporanea de ingredientes, sendo experiéncia muito
rica que possibilitou a descoberta e o aprendizado de novas técnicas, ingredientes, preparacdes
e uma forma de pensar a gastronomia diferente. O foco e a valorizacdo do ingrediente e de
produtores locais sdo, sem duvida, uma maneira de enaltecer a gastronomia brasileira como um
todo, respeitando tradicdes e trazendo inovacgdes.

O equilibrio entre a ideologia de valorizacdo do ingrediente e do regional, e a
administracdo eficiente de um servico de alimentagdo é fundamental para que a empresa se
mantenha competitiva no mercado. Desta forma, fica clara a necessidade de prospeccdes para
o aperfeicoamento e padronizacdo de técnicas e procedimentos, assim como o desenvolvimento
continuo de novos estudos para a obtencdo de uma literatura cada vez mais vasta e completa.

De modo geral, 0 aumento da procura por restaurantes que conseguem oferecer uma
boa refeicdo, em conjunto com um ambiente acolhedor e um servico de qualidade, oferecendo
um conforto atrelado ao prazer gastronémico, tem levado os estabelecimentos de alimentos e
bebidas a investirem nos diversos setores do empreendimento. A comida afetiva, que traz
memorias gustativas e olfativas da infancia e das refeicdes em familia, tem sido, cada vez mais,

alvo de investimento dos empresarios do setor de alimentagéo.
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7. Anexo

Anexo 1. Quadro da validade de produtos in natura.

|
||
Pescados e seus produtos manipulados crus 0°C **=* 2-3 dias
Carne Bovina e Suina 4°C 3-5 dias
Carne de Aves 4°C 2-3 dias
Carnes moidas 4°C 2 dias
Creme de leite fresco/pasteuriz. 4°C 7 dias
Ovos 10°C 3-5 semanas
Queijos duros (ex: Parmesdo) 4°C 3-4 semanas
Queijos macios/frescos (ex: Camembert) 4°C 1 semana
Manteiga 4°C 2 semanas
Vegetais sanitizados crus 4°C 5 dias
Vegetais pos-cozidos 4°C 3 dias
Alimentos pds-cozidos 4°C 5 dias

*#=* _ é recomendavel colocar o pescado e frutos do mar, dentro de um saco tipo ziplock, retirar o ar, e dentro de uma
caixa de isopor ou polipropileno cobri-lo por completo com gelo, dentro do refrigerador ou cdmera fria.

Fonte: SOUZA, Cyllene de M.OC de.

Anexo 2. Quadro da validade de produtos refrigerados.

Pescados e seus produtos manipulados crus 4°C 24h
Carnes (bovina, suina, aves, etc) 4°C 72h
a3°C 24h
Sobremesas, frios e laticinios 6°C 24h
4°C 72h
Folhosos e frutas sensiveis 10°C 7zh

Outras frutas e legumes 10°C 1 semana
Alimentos pds-cocgio 4°C 72h
Pescados pds-cocgdo 4°C 24h

Ovos 10°C 14 dias

Maionese e misturas de maionese com outros alimentos 4°c 24h

Fonte: Banco de alimentos e colheita urbana: Manipulador de alimentos Il -
cuidados na Preparacao de alimentos (2003).
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Anexo 3. Quadro da validade de produtos congelados.

0a-5°C 10 dias
-5 3-10°C 20 dias
~10 - 18°C 30 dias
<-18°C 90 dias

Fonte: Banco de alimentos e colheita urbana: Manipulador de alimentos I -
cuidados na Preparacao de alimentos (2003).

Anexo 4. Quadro da validade de produtos processados.

Alimentos Enlatados - Alto teor de acidos 18 meses 3-4 dias
Alimentos Enlatados - Baixo teor de dcidos 2a5anos 3-4 dias
Carnes e Frios enlatados 2 a5anos 3-4 dias
Farinhas Indeterminado 30 dias

Temperos em pd Indeterminado 30 dias

Sal Indeterminado 30 dias

Agucar Indeterminado 30 dias

Fermento Quimico em pd Vide Rdtulo 30 dias
Bicarbonato de sddio Indeterminado 30 dias

Carne a vacuo Refrigerada 2 meses 3-4 dias

* - médias do mercado // ** - O alimento devera ser armazenado em outro recipiente

Fonte: SOUZA, Cyllene de M.OC de.

Anexo 5. Quadro da validade de hortalicas minimamente processadas.

Produto

Prazo de Validade (dias)

Acelga picada

5

Alface picada

Brocolis picado

Cenoura cubo

Cenoura rodela

Couve-flor picada

Pepino rodela

Repolho picado

b I I I e O T R S

Fonte: Ministério da Agricultura e do Desenvolvimento Rural/FAO (2003).
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Anexo 6. Lista de compras de temperos e produtos em po.

PRODUTOSE\PO DIARIA | SECO | COMPRAS.
wvoaveow |

CAaElARNMTMO O
".'-'-:' A _—_—
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