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Apresentacao e-Tec Brasil

Prezado estudante,
Bem-vindo a Rede e-Tec Brasil!

Vocé faz parte de uma rede nacional de ensino, que por sua vez constitui uma das
acoes do Pronatec - Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego. O
Pronatec, instituido pela Lei n® 12.513/2011, tem como objetivo principal expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos de Educacao Profissional e Tecnolégica
(EPT) para a populacao brasileira propiciando caminho de o acesso mais rapido ao
emprego.

E neste ambito que as acoes da Rede e-Tec Brasil promovem a parceria entre a
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica (SETEC) e as instancias promotoras
de ensino técnico como os Institutos Federais, as Secretarias de Educacdo dos
Estados, as Universidades, as Escolas e Colégios Tecnoldgicos e o Sistema S.

A Educacao a Distancia no nosso pais, de dimensdes continentais e grande
diversidade regional e cultural, longe de distanciar, aproxima as pessoas ao garantir
acesso a educacao de qualidade, e promover o fortalecimento da formacao de
jovens moradores de regides distantes, geograficamente ou economicamente, dos
grandes centros.

A Rede e-Tec Brasil leva diversos cursos técnicos a todas as regides do pais,
incentivando os estudantes a concluir o Ensino Médio e realizar uma formacao
e atualizacdo continuas. Os cursos sao ofertados pelas instituicdes de educacao
profissional e o atendimento ao estudante é realizado tanto nas sedes das
instituicdes quanto em suas unidades remotas, os polos.

Os parceiros da Rede e-Tec Brasil acreditam em uma educacdo profissional
qualificada — integradora do ensino médio e educacdo técnica, — é capaz de
promover o cidadao com capacidades para produzir, mas também com autonomia
diante das diferentes dimensdes da realidade: cultural, social, familiar, esportiva,
politica e ética.

Nos acreditamos em vocé!
Desejamos sucesso na sua formacao profissional!

Ministério da Educacéo
Novembro de 2011
Nosso contato
etecbrasil@mec.gov.br






Indicacao de icones

Os icones sdo elementos graficos utilizados para ampliar as formas de
linguagem e facilitar a organizacao e a leitura hipertextual.

Atencao: indica pontos de maior relevancia no texto.

Saiba mais: oferece novas informacbes que enriqguecem o
assunto ou “curiosidades” e noticias recentes relacionadas ao
tema estudado.

Glossario: indica a definicdo de um termo, palavra ou expressao
utilizada no texto.

Midias integradas: sempre que se desejar que os estudantes
desenvolvam atividades empregando diferentes midias: videos,
filmes, jornais, ambiente AVEA e outras.

Atividades de aprendizagem: apresenta atividades em
diferentes niveis de aprendizagem para que o estudante possa
realiza-las e conferir o seu dominio do tema estudado.
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Palavra da professora-autora

Querido aluno,

Quero convida-lo para iniciar uma aventura de conhecimento pelo mundo da gastrono-
mia.

Tenho como objetivo, mostrar de forma resumida, o universo da gastronomia, voltada
para o profissional de eventos.

Vou apresentar a histéria da gastronomia, que tem sua origem com o homem pré-histé-
rico, e que vem evoluindo e passando por transformacdes até hoje. Transformacoes estas
que ocorrem por influéncias de colonizacdes e movimentos gastrondmicos. Vamos ver um
pouco da parte histérica gastrondmica mundial e do Brasil e suas regioes.

Vamos ver qual a importancia da gastronomia para o profissional de eventos, e como este
profissional deve usa-la, buscando o sucesso e o diferencial para cada tipo de evento.

Pretendo mostrar a vocé, aluno, a importancia também do cuidado na preparacao dos
alimentos, as normas de higiene e boas praticas alimentares, a legislacao sanitaria e exi-
géncias da saude para os manipuladores de alimentos.

Vamos, também, tratar de assuntos como nutricdo e decoracao de pratos e buffets, pois
a comida além de ser apresentavel, deve ser nutritiva. O profissional desta area tem que

estar em constante busca por qualidade e inovacao.

Vamos, também, mostrar um pouco do mundo dos vinhos e das cervejas gourmets e,
como podemos harmoniza-los com o cardapio de um evento.

Vou apresentar varias sugestdes de montagem de cardapios, tipos de servicos mais ade-
quados, utensilios de cozinha, talheres e até como encerrar o evento.

Convido vocé, mais uma vez, para iniciar os estudos nesse mundo de cores, aromas e
sabores.

Bem-vindo e bons estudos.

Professora VVanessa Prestes Miessa.

1 e-Tec Brasil






Aula 1 - A histéria da gastronomia (I)

Figura 1.1: Diversos povos contribuiram para a evolucao
e o aprimoramento das técnicas de gastronomia
Fonte: <http://commons.wikimedia.org>

1.1 Introducao
Comecaremos a nossa jornada no mundo da gastronomia.

Vocé ja pensou qual a importancia da gastronomia para o profissional de
eventos?

A comida é um dos pilares de um bom evento: diga-me em quantas festas
de casamento vocé ja foi e saiu comentando a respeito da comida e da bebi-
da? Aposto que em todos, se era boa ou se era ruim. E é por isso que vocé,
futuro profissional do setor, tem que entender e saber como transitar neste
universo tao rico.

1.2 Conceituacao

A palavra gastronomia tem sua origem no grego, gastro significa estbmago
e nomia significa conhecimento/estudo. Sendo assim, podemos dizer que a
arte da gastronomia envolve a culinaria, 0s recursos que se usam no preparo
dos alimentos, as bebidas e também o lado cultural que caracteriza e dife-
rencia uma regiao da outra, desde os primérdios da humanidade. E nesta
aula vamos acompanhar a evolucao da gastronomia junto com a evolucao
do homem.

13

Gastronomia: Arte de comer
e beber bem, isto é, apreciar os
prazeres da mesa e saboreé-los
com paladar requintado.

Primordios: principio, inicio.
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De acordo com Franco (2004), o sentido da palavra foi densificado no sé-
culo XVIIl, com atribuicdes ao bom comer e beber e a arte de preparar os

alimentos.

1.3 Pré-historia

Figura 1.2: Homem pré-histérico -
a pele dos animais cacados servia
como vestimenta

Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

E foi gracas ao homem pré-histérico que
tudo comecou. Nossos ancestrais criaram
uma série de armas, que inclulam arpoes,
lancas, rede de pesca, arco e flecha, e en-
tdo comecaram a cacar. Sua alimentacao,
antes vegetariana, mudou para carnivora e
passaram a comer cabra, porco e galinha.
Eles viviam em pequenos grupos e perma-
neciam em uma determinada regiao en-
guanto tivessem frutas, legumes, peixe ou
caca. O homem também se acostumou ao
sal encontrado na carne e passou a depen-
der dele.

E o fogo tdo fundamental nas nossas vidas hoje, de onde

veio?

O fogo também foi uma descoberta do homem pré-histérico; a caca e a
pesca comecaram a ser assadas e entao descobriram que o calor tornava a

carne mais facil de mastigar.

1.4 A origem das panelas

Figura 1.3: Panelas de barro
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

14
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Em seguida a descoberta do fogo, surgiu a necessidade de recipientes para
o cozimento dos alimentos. Assim foram criados alguns utensilios de pedra
e barro, e o homem primitivo pode enfim dar origem a arte culinaria, pois
assim pode praticar diferentes tipos de coccao, com direito ao uso de condi-
mentos, como ervas e sementes aromaticas.

Imaginem a grande transformacdo que isto significou na vida do homem
pré-histérico, que a partir dai comecou a perceber que a caca era um modo
de vida precario e comecou entao a desenvolver a agricultura. Passou a
montar acampamentos perto das plantacdes, comecou também a domes-
ticar os animais. A abelha foi a primeira a ser cultivada, para utilizar o seu
mel. Depois domesticou antilopes, veados, caes, carneiros, vacas, porcos e
galinhas.

1.5 Origem do comércio
Vocé sabe qual é o outro importante advento do periodo pré-histérico?

O comércio precisou ser criado, ja gue nem todos dispunham de todas as er-
vas, legumes ou carne. Entdo o homem passou a fazer escambo e comecou
assim a negociar esses ingredientes nas aldeias.

1.6 Idade antiga
1.6.1 O pao nosso de cada
dia
Avancaremos um pouco no tempo e fa-
laremos da Idade Antiga, época em que
surgiu o pao, sim o pao nosso de cada dia.
Ele foi criado pelos egipcios ha mais de 6
mil anos e durante muito tempo foi a base
da alimentacdo em todas as classes sociais
ocidentais. No antigo Egito este pdo pa-
3 EE gava os salarios dos camponeses que ga-
Figura 1.4: Trabalhadores fazendo ~Nhavam trés paes e dois jarros de cerveja
g)it‘::’lﬁn;‘;‘/:;%aﬁ%xﬁpo feom por dia de trabalho; este mesmo pao, na
Grécia, ganhou um toque mais refinado e
era acrescentado a massa ervas, sementes aromaticas, 6leos vegetais e fru-
tas. Os dois povos que mais se destacaram na producao de alimentos nesta
época foram os gregos e os romanos. Na Grécia, o principal alimento era o
peixe, queijos de leite de cabra e de ovelha eram muito consumidos, nao

Aula 1 — A histéria da gastronomia (1) 15

Cocgdo: Ato ou efeito de
cozer.

Precario: pobre, simples,
rudimentar.

Escambo: troca de mer-
cadorias ou servicos entre
as partes envolvidas sem a
utilizacdo do dinheiro.




Charcuteria: preparo da carne,
especialmente de porco e as
suas conservas, como linguicas e
salsichas etc.

Cevada: planta da familia das
gramineas, como espigas de
longas barbas, cultivada para
alimentacdo e para fabricacdo
de cerveja.

Oliveira: planta da familia
das oleaceas, arvores de
paises quentes que fornecem
a azeitona. Na antiguidade
era considerado simbolo

de sabedoria, de paz, de
abundancia e de gléria.

utilizavam manteiga, e o leite era alimento apenas para os bebés. Gostavam
de porco e charcuteria, cultivavam a cevada, a uva, o trigo e a oliveira.
Alguns destes produtos, assim como os produtos dos artesaos, as cerami-
cas, esculturas e joias, eram negociadas pelos mercadores gregos em todo o
mediterraneo, que em troca traziam para a Grécia cereais, queijo, carne de
porco, vidros, perfumes e marfim.

1.7 Confeitaria Grega

A confeitaria grega baseava-se no uso do trigo, mel, azeite e diversos aro-
matizantes, tais como: pinhdes, nozes, tamaras, sementes de papoula e
améndoas e, podemos dizer que a confeitaria da Grécia Antiga era muito
parecida com o que se encontra hoje no norte da Africa e no Oriente. Outro
fato interessante é que na Grécia, naquela época, nao existia a figura do
cozinheiro, portanto no dia a dia quem cozinhava eram os escravos, e em
ocasides especiais quem colocava a mao na massa e preparava as refeicoes
era o proprio anfitrido, com a ajuda de amigos, da mesma maneira que a
maioria de nés faz atualmente. Com o passar do tempo surgiram os padei-
ros, que foram ganhando destaque e aos poucos acabaram virando também
cozinheiros. Os utensilios de cozinha, que antes eram primitivos, passaram
a ser aperfeicoados.

1.8 Romanos

Os romanos, entretanto, ultrapassaram os gregos e criaram uma cozinha
variada e refinada. Normalmente os jantares eram divididos em duas partes:
na primeira parte, a refeicdo propriamente dita, tudo era colocado sobre a
mesa para cada um escolher o que quisesse; na segunda parte trocavam-se
as mesas e todos bebiam vinho e comiam frutas secas, nozes e azeitonas.
A medida que os romanos enriqueciam também aumentavam 0s excessos a
mesa. Foi a partir daf que comecaram a surgir os famosos banquetes. Os co-
zinheiros destes banquetes eram figuras conhecidas e prestigiadas como ar-
tistas e recebiam grandes salarios. Também podemos destacar o surgimento
da figura do chefe de cozinha. Mas com o passar do tempo, sob o pretexto
de comemorar as conquistas do império, os banquetes viraram verdadeiras
orgias. A refeicdo era tao demorada e tdo exagerada que os convidados fa-
ziam intervalos para banho e massagens, chegando a usar vomitérios, para
possibilitar a continuidade dos excessos a mesa.

16 Introducdo a Gastronomia



1.8.1 Tipos de Alimentos

Vocé sabe o que os romanos comiam? Os romanos normalmente comiam
frango, pato, galinha d’angola, peixes, ras, mexilhdes, ouricos, ostras, pa-
vdes, codornas, perdizes, gralhas, avestruzes, flamingos, garcas e papagaios.
Dentre as frutas, comiam cereja, abricd, meldo e limao. Também eram muito
habeis no preparo de picadinho, alméndegas e croquetes; apreciavam o leite
coalhado, sendo o mais comum o de cabras. Nao utilizavam garfos para se
alimentar, portanto comiam com as maos, mas eles dispunham de facas, que
eram feitas de chifres, de rena, alce ou cervo, de madeira, ou de bronze e
com laminas de ferro, para poder cortar carnes. Também tinham colheres,
gue eram usadas para comer ovos e Sopas.

Saiba mais

Resumo

Pudemos perceber que coisas tdo simples e indispensaveis para quem vai
realizar um evento, como o fogo, panelas e o simples ato de compartilhar
uma refeicdo em grupo, vém desde o inicio da humanidade.

Aula 1 — A histéria da gastronomia (1) 17
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Atividades de aprendizagem

* Pense no seu dia a dia e discuta com seus colegas qual vocé acha que
foi a principal contribuicdo: do homem das cavernas, dos gregos ou dos
romanos?

e-Tec Brasil 18 Introducéo a Gastronomia



Aula 2 - A histéria da gastronomia (ll)

Figura 2.1: Familia na mesa de jantar
Fonte: <http://gloriadaidademedia.blogspot.com.br/>

2.1 Introducao

A Idade Média foi um periodo marcado por muitas guerras e muita fome,

qguando a igreja era poderosa e rica. Nesta época, os monges desenvolveram

a arte da cozinha: eles simplificaram a preparacdo dos alimentos e melho-

raram a qualidade dos produtos. Também eram responsaveis pela producao

dos doces, o que explica o fato de alguns doces terem nomes de santos,

como é o caso da torta de origem francesa Saint Honoré. m

Saint Honoré: torta a base de
massa folhada, chantilly, cara-

2.2 Idade Média melo e massa de bomba. Santo

. . = - . . rotetor dos confeiteiros.
O peixe era a base da alimentacdo, nao sé por ser barato mas também devi- P
do ao fato de os cristaos nao comerem carne em varios dias do ano. Salmao
e truta eram os peixes mais apreciados, bacalhau e arenque estavam entre

19



Vertjus: do francés médio,
significa "suco verde"”. Suco
extraido de uvas ndo maduras.

e-Tec Brasil

os principais da populacdo do Norte, mas uma grande variedade de outros
peixes de dgua salgada e de &gua doce também servia de alimento. (ALI-
MENTACAO & CULTURA, 2012).

Na Idade Média, faziam bastante o uso de temperos e especiarias, como:
pimentas, noz-moscada, gengibre, canela, cravo, sementes de girassol, co-
minho, horteld, cebolinha e acafrdo. A noz-moscada, a pimenta do reino e
0 aclcar eram usados apenas pelos reis e pelos ricos senhores, pois eram
muito caros. (ALIMENTACAO & CULTURA, 2012). Entre os temperos mais
comuns estavam o vertjus, o vinho e o vinagre, juntamente com a utilizacao
de mel ou acucar, originando o sabor agridoce.

Antes das refeicdes comiam frutas e entre um prato e outro, doces
e salgadinhos. O pao era o alimento basico, seguido por outros ali-
mentos fabricados a partir de cereais, como o mingau e as massas. As
améndoas, tanto doces quanto amargas, eram utilizadas como acom-
panhamento, ou mais comumente trituradas e usadas como um espes-

sante de sopas, ensopados, e molhos.

Particularmente popular era uma bebida leitosa feita de améndoas tri-
turadas, chamada de leite de améndoa, que era um substituto comum
para o leite animal, utilizado para cozinhar durante a quaresma e os
jejuns da Igreja Catdlica.

(ALIMENTACAO & CULTURA, 2012).

20 Introducdo a Gastronomia



2.3 O surgimento do vinho

Figura 2.2: Vinho
Fonte: © lirkaBursik/Shutterstock

Hoje em dia o vinho esta cada vez mais presente em todo o mundo, ganhan-
do mais apreciadores, conhecedores e também novos fabricantes, em luga-
res pouco tradicionais. E muito dificil um evento em que esta bebida ndo seja
servida. Podemos agradecer a evolucao na qualidade do vinho aos monges
da Idade Média, pois a bebida, que ja era produzida por alguns povos na an-
tiguidade, foi aprimorada pelos monges que desenvolveram videiras nobres.

2.4 O pernil de Natal

A ceia de Natal é cheia de tradicbes.
Provavelmente na sua casa, juntamente
com o peru, seja servido também um
saboroso pernil. Pois bem, saiba que
esta é uma tradicdo que vem dos tem-
pos medievais. O Natal, comemorado
em 25 de dezembro, as festas no meio

do inverno e a pratica de servir presunto
Figura 2.3: Banquete medieval transcendeu a assimilacao das religides
Fonte: <http://suite101.com> antigas. Sabe-se, que o pernil de javali ja
era usado pelos povos nordicos e germa-

nicos como um tributo a Freyr.

Aula 2 - A historia da gastronomia (1) 21

Freyr: um deus escandinavo as-
sociado a colheita e a fertilidade,
que tinha o javali como um de
seus animais de representacéo.

Figura 2.4: Freyr — deus
escandinavo

Fonte: <http://confrariadobaraode-
gourmandise.blogspot.com.br/>




Aposto que vocé, assim como eu,
adora uma pizza, ndo é verdade? Mas
sabia quais os caminhos tracados
por ela até tomar a forma que tem
hoje? A teoria mais importante
sobre a origem da pizza diz que os
fenicios, trés séculos antes de Cristo,
costumavam acrescentar coberturas
de carne e cebola ao pao em forma
de disco (p&o sirio). Fonte: http://
www.historianet.com.br/conteudo/
default.aspx?codigo=48

0 que de relevante podemos dizer
da Idade Média afinal? Foi no periodo
da Idade Média que comegaram

a surgir os molhos, que eram
elaborados com varias especiarias,

e também o preparo da salsicha, do
vinagre e da mostarda. Ja utilizavam
a técnica de destilar bebidas e os
chineses ja preparavam uma massa a
base de trigo ou soja, que deu origem
ao talharim e ao espaguete. A receita
foi levada para a Italia por Marco Pélo
e hoje em dia poucos sabem que essa
iguaria é invencdo dos chineses.

Relevante: importante,
significativo.

2.5 O Oriente na Idade Média

No oriente a religido praticada era o Islamismo que, como todos nés sabe-
mos, proibe o consumo de bebidas alcodlicas. Entao os arabes mulcumanos
se tornaram grandes consumidores de uma bebida muito apreciada também
nos dias de hoje, o café, que eles tomavam doce e forte. (ALIMENTACAO &
CULTURA, 2012).

Os turcos muculmanos também adotaram este costume durante a Ida-
de Média. Com o advento das Cruzadas esta pratica de acrescentar
cobertura ao pao sirio, chegou a Italia pelo porto de Napoles. [...] L4 os
italianos incrementaram o pao com diversos tipos de cobertura como o
queijo e, mais tarde, apés a descoberta da América, o tomate. Pode-se,
entdo, a partir dos dois relatos anteriormente apresentados, levantar a
hipétese de que as culinarias contemporaneas, do Oriente Médio, do
Norte da Africa e, mesmo a culinaria de certas regides da Europa me-

diterranea e do Leste Europeu, sdo herdeiras, em parte, da cozinha da

Antiga Mesopotamia, “a mais antiga culinaria do mundo”.
(HISTORIANET, 2012).

Figura 2.5: Macarrao
Fonte: © Elena Elisseeva/Shutterstock
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Resumo 5

Nesta aula vocé aprendeu de que forma nossos habitos alimentares foram — =<ka® i ,

. . ~ 0 macarrao, prato tao conheudo, tem sua

influenciados com o tempo, com a evolucdo e com novas descobertas, que | origem na Idade Medieval. Para saber um

permitiram a evolucao de diversas técnicas, tanto no preparo de alimentos | POUCo maisa respeiio o arigoque
. aborda a historia do macarrdo, disponivel em:

como no de bebidas. <http://www.portalsaofrancisco.com.br/

alfa/historia-do-macarrao/historia-do-
macarrao.php>.

Atividade de aprendizagem :
* Discuta com seus colegas qual foi a maior contribuicdo da Idade Média
para a gastronomia e justifique.
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Aula 3 - A histéria da gastronomia (lll)

\ A

Figura 3.1: Carne de coelho ao molho de vinho tinto:
prato de origem francesa
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

3.1 Introducao

A influéncia francesa é muito forte até hoje na gastronomia, pois a maioria
das técnicas culinarias usadas pelos chefes de cozinha atualmente foram
desenvolvidas pelos franceses. De que maneira isso foi acontecendo é o que
veremos agora.

3.2 Idade Moderna

Vocé deve se lembrar de ter estudado o movimento denominado Renas-
cimento e também a expansao maritima, ambos os fatos importantes da
Idade Moderna. Vocé sabia que eles também influenciaram muito a gastro-
nomia? Por qué? Porque o descobrimento de novas terras, a colonizacao, o
intercambio de povos distintos em terras diferentes acabou favorecendo a
troca de ingredientes, permitindo o enriquecimento cultural e gastronémico.
Nessa época, gracas as plantacdes de cana-de-aclcar na América o acucar
fica mais barato e comeca a substituir o mel nas receitas.
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Foram os italianos e os ingleses
que desenvolveram a arte de fazer
geleias, compotas e doces de frutas

e, apenas apods a chegada de um
livro italiano a Franca, ensinando

0 preparo destas iguarias, é que
comecaram a surgir algumas obras

francesas sobre confeitaria, sendo
a mais importante atribuida ao
profeta Nostradamus.
Nostradamus, como ficou conhecido
Michel de Notre-Dame, nasceu em
14 de dezembro de 1503 na cidade
de Saint Remy de Province, na
Franca. Ele tinha suas visdes em seu
quarto, numa bacia de dgua. Foi um
dos maiores profetas de todos os
tempos, prevendo acontecimentos
histricos e fatos importantes da
humanidade.

Figura 3.3: Nostradamus
Fonte: <http://upload.wikimedia.

org>

Taberna: é, de uma forma
geral, um lugar de negécios ou
um bar onde pessoas vao para

beber bebidas alcodlicas e onde
também pode ser servido algum
tipo de alimentacéo.

Champagne: O champanhe

ou champanha (em francés
champagne) é um vinho branco
espumante, produzido na regido
de Champagne, nordeste da
Franca, através da fermentacao
da uva (uma espécie ou varias).

Bechamel: molho feito a base
de leite, manteiga, trigo, sal e
noz moscada.

Figura 3.2: Doce de fruta, que tem como base
principal o agticar
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

3.3 A influéncia francesa

Como sabemos, os franceses exercem uma forte influéncia na gastronomia
mundial e, é a partir desta época que eles comecam a se destacar. Eles co-
miam pouco pao e pouca fruta; muita carne e todos os tipos de paté. E, mais
uma vez, influenciados pelos italianos, comecaram a preparar crepes, mas-
sas, carne de vitela e de veado; também surgiram biscoitos de améndoas,
pudins de ovos, sorvetes e aperitivos gelados. Foi a partir daqui que os doces
passam a fazer parte do dia a dia na mesa.

As grandes contribuicdes desta época foram:
e O surgimento das tabernas, que tinham um menu servido em hora de-
terminada, dentre elas o La Tour D'Argent, que mais tarde virou restau-

rante e figura entre os mais famosos do mundo até hoje.

* Os cafés, que se espalharam por toda Paris, popularizando o habito de
tomar café, chocolate quente e chas.

* O surgimento do champagne, criado a partir de uma técnica desenvol-
vida por Dom Pérignon.

* Ainvencao do molho bechamél.

* A utilizacdo da mistura de frutas e acucar aos pratos salgados.
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3.4 Chefes franceses

Os chefes de cozinha também eram figuras de grande importancia naquela
época, e deste importante periodo da histéria podemos destacar alguns no-
mes, tais como:

Quadro 3.1: Chefes franceses

Escreveu Lé Viandier, o mais antigo livro de cozinha em Francés.

Desenvolveu preparages culinarias bem sutis, foi o inventor do creme chantilly.

Escreveu livro Arte de Cozinhar. uma obra prima da gastronomia.

Fonte: Elaborado pela autora.

3.4.1 Primeiro Restaurante Francés

Existe um ditado popular que diz que é com crise que se cresce, certo? E
foi em meio a uma crise, que surge na Franca o primeiro restaurante. Foi
criado por um parisiense conhecido por Boulanger e vendia apenas sopas.
Mais tarde surge o primeiro restaurante de luxo, o La Grande Taverne, de
Londres que, embora o nome sugira outra coisa, foi aberto em Paris pelo
chefe Beauvilliers.

Mas, infelizmente a Revolucdo Francesa fez com que os cozinheiros e a
fartura da boa mesa fossem deixados de lado.

Figura 3.4: Restaurante antigo
Fonte: <http://commons.wikimedia.org>
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Boulanger: sobrenome
comum na Franca e que
significa padeiro.




Antoine Caréme foi um chefe de
cozinha francés. O impacto de
Caréme na gastronomia deu-se
tanto no trivial, quanto no
tedrico. Acredita-se que ele criou
o tradicional chapéu de chefe,

o Toque; ele criou, também,
novos pratos e molhos, publicou
uma classificacdo de todos em
grupos, baseado em quatro
molhos basicos.

Fast-Food: é o nome genérico
dado ao consumo de refeicées que
podem ser preparadas e servidas
em um intervalo pequeno de tempo.
Sao comercializados desta maneira
os sanduiches, pizzas e pastéis (no
Brasil), entre outros.

Self service: Descreve a pratica
que servicos de estabelecimentos
comerciais ndo s&o prestados por
empregados, mas sim efetuado — em
partes ou completo — pelos préprios
clientes ou consumidores.

E a culinaria que conhecemos hoje? A culinaria atual, bem como nossos
habitos e costumes gastronémicos, fazem parte da cozinha contemporanea.

3.5 Idade Contemporanea

Podemos dizer que ja no inicio deste periodo, a
cozinha passou por um aprimoramento e sofisti-
cacao, e a gastronomia francesa invadiu o mun-
do. Foi nesta época, também, que surgiu o maior
cozinheiro francés, Antoine Caréme, renovador da
arte culinaria, que enfatizava a delicadeza, ordem
e economia.

Figura 3.5: Antoine Caréme
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

3.6 Culinaria Internacional

A culindria internacional nada mais é do que a cozinha em que os chefes
utilizam-se dos seus conhecimentos e técnicas para adaptar pratos de dife-
rentes regides criando novos pratos, que usem os ingredientes locais.

3.7 Fast-food e Self Service

O fast-food, o self service e as pizzarias, tdo comuns nos dias de hoje
apareceram logo depois da | Guerra Mundial, gracas a um aperfeicoamento
dos utensilios de cozinha, ao desenvolvimento da indUstria de alimentos e as
novas técnicas de conservacao de alimentos. Estes fatores acabaram mudan-
do significativamente os habitos alimentares de europeus e americanos, que
passaram a consumir e disseminar mundo afora esse estilo de alimentacao.

3.8 Movimentos Gastronomicos
Existem alguns movimentos gastronémicos e serao apresentados a seguir.

3.8.1 Nouvelle Cuisine

Pergunte a qualquer chefe de cozinha, principalmente os de
comida francesa, sobre a nouvelle cuisine: nao existe um que
nao defenda a ideia desse movimento. Isso porque a nouvelle
cuisine, que surgiu ja na segunda metade do século XX, onde
a técnica deve estar acima de tudo, defende uma culinéria na
qual seja realcado mais o sabor natural dos alimentos, sem

Figura 3.6: Prato seguindo
a nouvelle cuisine
Fonte: <http://www.reportajes.org/>

excesso de temperos e molhos gordurosos. Assim fica facil de
entender por que este movimento ficou tao forte na Franca,
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ja que 14 existe um profundo respeito pelo alimento, desde o cultivo até o
preparo de um prato, ndo sé pelos chefes de cozinha, mas também pelos
cidaddos comuns.

3.8.2 Gastronomia Molecular

E 40 J

Figura 3.7: Uma reedicdo da gastronomia
molecular para os ovos Benedict
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

Hoje em dia ouvimos falar muito em gastronomia molecular, em espumas
com sabor, até gelatina quente ja inventaram, sabia? Isso gracas ao surgi-
mento, em 1988, da gastronomia molecular, denominacao criada pelo qui-
mico francés Hervé This.

A gastronomia molecular é uma ciéncia e a cozinha molecular se desenvol-
veu a partir de técnicas descobertas por cientistas, sendo o seu maior pro-
pagador o espanhol Ferran Adria. E, gracas a essas técnicas, podemos ver
magica dentro da cozinha!

3.8.3 Slow Food

Figura 3.10: Slow food
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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Hervé This, quimico francés,
criador da gastronomia
molecular.

oy

Figura 3.8: Hervé This
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

Ferrdn Adria é o grande
propagador da gastronomia
molecular.

_— a
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Figura 3.9: Ferran Adria
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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Ficou curioso para entender
e saber mais? Para saber
um pouco mais sobre Slow
Food, acesse: <http://www.

slowfoodbrasil.com/>.

Vocé com certeza conhece o fast-food, certo? Mas e do slow food vocé
ja ouviu falar? Este movimento surgiu em 1989 e vem crescendo cada vez
mais no mundo todo. O slow food &, na verdade, uma associacdo sem fins
lucrativos, que foi criada como resposta a onda crescente do fast-food. A
sua filosofia defende o direito ao prazer de saborear uma boa refeicdo com
pratos que usam ingredientes artesanais, livre de horménios e agrotoxicos,
respeitando o meio ambiente e os produtores. Bom, limpo e justo é como
0 movimento acredita que deve ser o produto. Em dias em que as questoes
gue envolvem o meio ambiente, a sustentabilidade e também a saude das
pessoas, fica facil de entender por que o slow food vem crescendo e ga-
nhando adeptos no mundo todo.

Resumo

Acompanhamos a evolucao da gastronomia através da evolucdo da huma-
nidade, vimos a importancia dos franceses nos costumes, utensilios e na
maneira de usar ingredientes. Vimos também o surgimento de diversos mo-
vimentos gastrondmicos, que tem defensores e seguidores até hoje.

Atividade de aprendizagem
* Discuta com os seus colegas se alguém ja experimentou algum prato da
cozinha molecular e cite qual.
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Aula 4 - A Historia da Gastronomia

no Brasil

4.1 Introducao

Vocé ja deve ter percebido que cada vez mais a culinaria brasileira esta em
alta, finalmente sendo reconhecida, ndo sé por nés brasileiros, mas também
em todo o mundo. Grandes chefes internacionais estdo se rendendo aos
nossos sabores exoticos, diversidade e fartura, tanto nos pratos quanto nos
ingredientes disponiveis. Mas como tudo isso comecou? Qual o caminho
tracado e quais as influéncias sofridas para chegarmos onde estamos? Po-
demos dizer que as principais influéncias vieram dos indios, dos portugueses
e dos negros.

4.2 indios

Os indios brasileiros, na época do descobrimento, comiam basicamente,
inhame, semente e frutos. A farinha de biju, tdo popular em regiées como
norte e nordeste, era indispensavel a alimentacdo do indio. Eles consumiam
também muitos peixes e o condimento essencial usado por eles era a pimen-
ta. Ja sabiam produzir bebida alcodlica a partir de fermentacdo da mandioca
e também produziam vinhos através de frutas como o caju. O feijdo nosso
de cada dia comecou a ser consumido pelos indios, conquistou portugueses
e por fim os negros.

Sabe 0 nosso tao apreciado
churrasco dos fins de semana?
Pois bem, ele tem origem numa
técnica indigena. Os indios
preparavam o peixe e a carne
que iriam consumir logo em
espetos que iam direto para o
fogo.

\S

Figura 4.1: Churrasco
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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Quem de nds brasileiros
gostando ou ndo, pode negar
que o Carnaval é nossa maior

festa? Foram os portugueses
que introduziram o Carnaval
no Brasil, juntamente com a
quaresma, 0 S3o Jodo e o Natal.

4.3 Portugueses
Quando os Portugueses chegaram ao Brasil, trouxeram bois, vacas, ovelhas,
porcos, galinhas, patos; plantaram diversos frutos, legumes e temperos.

Impossivel imaginar um restaurante no litoral, ou mesmo em restaurantes
longe da costa, que trabalhem com peixes e frutos do mar onde vocé nao
encontre o pirdo. O pirdo, famoso acompanhamento de pratos a base de
frutos do bar, surgiu quando os portugueses resolveram utilizar suas técnicas
culinarias e adicionar caldos a farinha de mandioca, que era o alimento do
dia a dia.

Vocé consegue imaginar algum evento onde no buffet, ndo exista nas opcoes
de acompanhamento um tipo de arroz ?

Praticamente impossivel, ja que nés brasileiros comemos arroz com pratica-
mente tudo. Pois bem, foram os portugueses que plantaram e disseminaram
seu consumo. E, como dito anteriormente, o feijdo também era apreciado
pelos portugueses.

4.3.1 A cozinha portuguesa

A maior contribuicdo da mulher portuguesa, certamente foram os doces.
Quando o consumo do arroz se disseminou pelo pais, elas criaram o arroz
doce.

Outras preparacoes famosas que surgiram através delas foram: pao de 16,
folhados, sonhos, baba de moca, doce de ovos, gemada, nha benta, cremes
e manjares.

Al‘a. ;ﬁv K _ﬁ
Figura 4.2: Doce portugués: sonho
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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4.4 Negro

Quando os negros criaram o fuba, elas criaram bolos, canjicas e pudins.

O milho era um dos alimentos mais utilizados na alimentacdo dos escravos,
e foi dai que surgiu o fuba e o angu.

O feijao, consumido pelos indios e portugueses, também era uma iguaria
apreciada pelos negros, mas foi somente o brasileiro nascido no século XV,
que transformou o feijao no alimento mais popular do pais.

Existe uma famosa marchinha carnavalesca que diz "yes, nés temos bana-
nas”, e na verdade nés temos bananas gracas aos negros escravos, junta-
mente com o coco, também largamente utilizado em nossa culinaria.

A garapa, ou caldo de cana, também muito popular hoje em dia, surgiu
pelas maos dos negros, que tinham acesso a cana-de-acucar e dela extraiam
seu suco.

Se eu perguntar agora qual a bebida tipica do Brasil, o que vocé me
responderia? A cachacga, certo?

A cachaca surgiu quando os portugueses fundaram os engenhos de aclcar e
passaram a destilar a aguardente. Primeiramente foi destinada aos escravos,
depois, por ser uma bebida barata, era a favorita do brasileiro pobre. Hoje
a cachaca agrada pessoas das mais diversas classes sociais e encontramos
garrafas e marcas dos mais diversos precos.

Também foi com a cachaca que criamos o nosso mais famoso drinque: a
caipirinha.

Saiba mais

A historia da feijoada

Ao contrario do que a crendice popular diz, a feijoada ndo surgiu dos
escravos, ela tem origem na culinaria Europeia. Existe um prato no Norte
de Portugal, que cozinha-se com feijdo branco no noroeste, ou feijao
vermelho no nordeste, em que geralmente se inclui vegetais, como ce-
noura, tomate ou couve, carne de porco ou vaca, as quais se pode juntar
chourico, morcela ou farinheira.

Acesse os sites: <http://www.escolakids.com/a-historia-da-feijoada.htm e
http://www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/historia-da-feijoada/historia-da-feijoada.php>.
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Figura 4.3: Escrava
preparando o acarajé
Fonte: <http://www.argchronos.com/>

0 acarajé é um alimento sagrado
oferecido a Deusa africana
lansd, e no Brasil-colonia era
vendido pelas escravas, nas

ruas, em tabuleiros equilibrados
em suas cabecas. Muitas delas
compravam a liberdade com o
dinheiro que conseguiam através
dessas vendas.

Chourico: embutido defumado pre-
parado com carne, gordura de porco
e temperos.

Morcela: embutido sem carne,
preparado com sangue de porco
coagulado e arroz.

Farinheira: embutido preparado
com farinha, massa de pimentao,
colorau e vinho.




e-Tec Brasil

4.5 Outras influéncias

Apds a independéncia, o Brasil passou a sofrer a influéncia de outros povos,
povos esses que vao ter maior ou menor influéncia de acordo com a regidao
do pais. Franceses, ingleses, alemaes, acorianos, suicos e italianos. Os fran-
ceses contribuiram com todas as suas técnicas e riqueza gastronémica, ale-
maes com seus paes e doces, e 0s italianos apresentaram ao povo brasileiro
toda uma infinidade de massas.

As vezes, em nosso dia a dia, nem percebemos, ou até entdo vocé talvez ain-
da nao tivesse parado pra pensar, como tudo isso que acabamos de estudar
foi fundamental na formacao de nossos habitos alimentares.

E assim, vemos a grande contribuicdo que esses povos tiveram na nossa
gastronomia, tdo rica e tao variada!

Resumo

Nesta aula estudamos a maneira que surgiu a nossa cultura gastrondmica, a
origem do nosso arroz com feijao, assim como a nossa colonizacao influen-
ciou a culinaria nacional no decorrer dos tempos.

Atividade de aprendizagem
* Pense nos seus habitos do dia a dia e diga qual desses povos influencia-
ram mais na sua alimentacdo? Explique o porqué.
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Aula 5 - A gastronomia regional

Figura 5.1: Vatapa, prato tipico da Bahia
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

5.1 Regiao Norte: Amazonia

Na regiao da Amazonia, a influéncia predominante é a indigena, mas tam-
bém sofreu influéncias do imigrante europeu e, ainda, dos nordestinos. Po-
demos dizer com certeza que, na atualidade, a cozinha da Amazénia é a
gue mais se destaca e cresce no Brasil. Seus sabores excéntricos, acidos e
muitas vezes até mesmo anestesiantes estdo sendo cada vez mais explo-
rados e apreciados pelos grandes chefes de cozinha, em Sdo Paulo. Cada
vez mais surgem restaurantes que usam ingredientes da Amazoénia em seus
cardapios.

Se ha algum tempo atras ninguém queria pagar para comer comida brasilei-
ra, agora as pessoas estao cada vez mais interessadas em experimentar esses
sabores muitas vezes exoticos.

Na cozinha amazénica utilizam-se principalmente peixes, como o tambaqui,

0 pirarucu, o tucunaré dentre outros.
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Figura 5.3: Jambu

0 jambu, conhecido como agrido-do-
pard, tem a principal caracteristica
de amortecer os Iabios e a lingua.
Fonte: <http://upload.wikimedia.
org/wikipedia/commons/b/b1/
Jamb%C3%BA.jpg>.

Figura 5.4: Alex Atala

Vocé certamente ja ouviu falar em
Alex Atala, um dos principais chefes
brasileiros na atualidade. Pois bem,
ele atualmente é um dos principais
entusiastas da cozinha amazonense.
No seu restaurante, em Sao Paulo, ele
utiliza diversos peixes e ingredientes
da regido Norte no cardapio.
Acesse e leia:
<http://upload.wikimedia.org/
wikipedia/commons/b/bf/Alex_
Atala.jpg>.

A mandioca também ocupa lugar de destaque, preparada de diversas ma-
neiras e também transformada em farinha, que é utilizada para fazer o biju
ou tapioca; quando misturada com agua vira o chibé ou caribe, que é uma
espécie de mingau.

A dgua da mandioca, conhecida como tucupi, é usada para o famoso prato
da culinaria de Belém do Para, Pato no Tucupi.

Figura 5.2: Tapioca
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

Na cozinha amazonica, o fundamental é o molho, combinando-se o limao,
a pimenta, o sal e o alho.

O jambu também é muito apreciado. A principal caracteristica desta erva é
gue ao comé-la a pessoa fica com a lingua e a boca ardendo como se tivesse
sido anestesiada.

Outros produtos muito utilizados sao o guarana, o acai, o cupuacu e,

atualmente, o bacuri, que esta entre as frutas que vém ganhando destaque
na culindria, sendo muito utilizado na fabricacdo de doces, sorvetes e sucos.

5.2 Regiao Nordeste

Os principais ingredientes da cozinha nordestina sao os peixes, camaroes e
outros frutos do mar, preparados com castanha-de-caju, salsa, cebolinha,
azeite-de-dendé, leite de coco e muita pimenta.

E como falar no nordeste sem citar a famosa rapadura?

Os engenhos de cana-de-aclcar que dominaram o litoral nordestino por
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séculos sao os responsaveis pelo doce mais tipico da regiao, feito de mel de
engenho, que vem a ser o mosto da cana, moido, fervido e seco em um
tabuleiro retangular. O doce tem formato de tijolo.

Além da rapadura, o Nordeste conta com doces feitos a partir de muitas
frutas locais, em especial as compotas, feitas com o cupuacu, o buriti, o caja,
a acerola, entre outros. O bolo de rolo, que é uma espécie de rocambole, po-
rém com massa muito mais fina (e, para alguns, mais saborosa) é outro doce
que ultrapassou as fronteiras, e certamente se vocé parar para tomar um

café em qualquer cafeteria Brasil afora podera saborear esse doce delicioso.

Figura 5.5: Bolo de rolo
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

5.2.1 Bahia

A culinaria nordestina é rica e vasta, sendo bastante diferenciada pelo fato
de o nordeste ser uma regiao extensa, de possuir locais onde a estiagem cas-
tiga e também as regides de fartura do litoral. Cheia de influéncias africanas
e portuguesas, a cozinha baiana é repleta de ingredientes e temperos.

Muitos dos pratos mais conhecidos e apreciados, da culinaria baiana, como
0 acarajé, o cuscuz, o bobo, o vatapa e o caruru, estao relacionados com a
devocdo aos santos e ao candomblé.

Os pratos da cozinha baiana eram ensinados geralmente de mae para filha,
mas sempre de forma geral, nunca especificando quantidades e nem os se-
gredos das receitas.

Ja a influéncia climatica e os longos periodos de seca fizeram com que o
sertanejo nordestino desenvolvesse técnicas para armazenar e preparar 0s
alimentos que pudessem ser preparados sem muitos recursos. Um bom
exemplo disso, que talvez vocé conheca, é a famosa carne de sol, na qual o
sal é utilizado como conservante.
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Mosto: é o subproduto de
qualquer fruta, com alto teor de
aclcar, antes da fermentacéo.

O termo também é usado na
elaboracdo da cerveja, durante a
fase que compreende a mistura
do malte triturado com a 4gua,
e pode se referir ao suco de uvas
frescas, obtido antes do processo
de fermentacao.

0 bolo de rolo é a adaptacao

de um doce portugués chamado
“colchdo de noiva”, feito

com massa de pdo de l6 e
recheio de nozes, e acabou
virando patriménio imaterial de
Pernambuco.

Fonte: <http://pt.wikipedia.org/
wiki/Bolo_de_rolo>.




Arroz-de-cuxa: é um prato da
culinaria maranhense, feito com
vinagreira, um tipo de planta
"azedinha", camarao seco e
farinha de mandioca seca.

5.2.2 Maranhao

O peixe é muito utilizado no Maranhao, onde, por exemplo, destacam-se
pratos como o peixe frito, a peixada, a torta de camardo, as casquinhas e
patinhas de caranguejo, e o famoso arroz-de-cuxa.

Figura 5.6: Arroz-de-cuxa
Fonte: <http://mostraculturaativa.com.br>

5.3 Regiao Sudeste
A regiao sudeste abrange Rio de Janeiro, Sao Paulo, Minas Gerais e Espirito
Santo. A seguir, abordaremos algumas de suas comidas tipicas, por estado.

5.3.1 Minas Gerais

O inicio do ciclo do ouro foi 0 marco para o surgimento da sociedade mineira
com a criacao das vilas e cidades. Foi assim que portugueses, colonos, indios
e escravos, juntos, em um terreno literalmente fértil, fizeram brotar as raizes
da cultura e, por que ndo, da culinaria mineira.

A dificuldade de acesso a outras regides fez com que os mesmos ingredien-
tes estivessem presentes na mesa de todas as classes sociais, na qual a man-
dioca era um dos principais ingredientes, dando origem a diversos pratos:

a broa de fuba, acompanhada de café, é um deles; angu junto com quiabo
é acompanhamento obrigatério do frango, que pode ser ao molho pardo
(feito do sangue fresco da galinha) ou simplesmente ensopado, constituindo
um dos pratos mais tipicos de Minas Gerais. O milho em forma de flocos
também merece atencdo em outro prato igualmente famoso, a canjiquinha
com costelinha de porco. A canjica do milho também é usada para preparar
um doce muito especial muito consumido no més de junho.

O trivial da mesa mineira é: feijdo, angu, farinha de milho ou mandioca, ar-
roz, lombo de porco, linguica, carne seca, galinha e couve.
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O feijao tropeiro é um dos pratos mais tipicos e famosos da regiao de Minas,
e é preparado com feijdo cozido, quase sem caldo, acrescentando-se torres-
mo e farinha de mandioca.

Figura 5.7: O quiabo é um dos ingredientes muito utilizados
pela culinaria mineira
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>.

5.3.2 Rio de Janeiro, Sao Paulo e Espirito Santo
Sao Paulo e Rio de Janeiro nao possuem uma cozinha tipica, ambas sao, de
um modo geral, cozinhas tradicionalmente portuguesas, acrescidas de arroz
e feijao.

No Rio de Janeiro um prato muito comum ¢é o filé com fritas; j& em Sao
Paulo a pizza e o cuscuz paulista se destacam. Este ultimo é preparado com
farinha de milho, farinha de mandioca, ovos, ervilhas, camarao ou frango e
condimentos.

E se no Sul o prato mais apreciado é o churrasco, ja para os cariocas o pre-
ferido é a feijoada.

Figura 5.8: A feijoada é muito apreciada pelos cariocas
Fonte: © Luiz Rocha/Shutterstock
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No Espirito Santo u
marao capixaba.

ma das comidas tipicas é a moqueca e o arroz com ca-

\

Figura 5.9

: Moqueca capixaba

Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

5.4 Regiao Sul

Assim como em todo o pais, as bases da culinaria da regido Sul também
estao nos indios, portugueses e negros, mas diferente de outras regides, o
Sul sofreu forte influéncia de outros imigrantes: italianos e alemaes no Rio
Grande do Sul e Santa Catarina, e poloneses e ucranianos no Parana.

5.4.1 Parana

O prato mais conhecido da regiao paranaense é certamente o barreado.

\

Figura 5.10: Tipico barreado paranaense
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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Mas do que é feito o barreado afinal? Os ingredientes
gue compdem o barreado sao: carne, toucinho e tem-
peros. O nome do prato vem da expressdao "barrear" a
panela, uma espécie de lacre feito com um pirdo cinza
com farinha de mandioca e &gua, para evitar que o vapor
escape e o cozido seque depressa. Influéncia da gastro-
nomia portuguesa.

Outro prato tipico da regido é o carneiro no buraco, que consiste
num cozido de carneiro com legumes e frutas (opcional) preparado
de forma curiosa. Primeiramente, abre-se um buraco na terra, com
cerca de 2 metros de profundidade. Em seguida, queima-se a lenha
e abaixa-se o tacho de ferro com os ingredientes. O préximo passo é

tampar o buraco com tabuas e folhas de bananeira e aguardar 6 horas,
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para apreciar o delicioso sabor do carneiro no buraco. A refeicao fica
completa, servindo arroz, almeirdo e pirdo, como acompanhamentos.
(STELLA, 2010).

5.4.2 Santa Catarina

Em Santa Catarina a base da culinaria esta nos peixes e nos frutos do mar,
no litoral; no interior, destacam-se os pratos tipicos alemaes e a grande pro-
ducao de embutidos, como linguicas, salames e copas, no Oeste do Estado.
Na regido de Blumenau existem diversas micro cervejarias.

5.4.3 Rio Grande do Sul

Os italianos e os alemaes foram os povos que trouxeram maior influéncia na
culinaria gaucha. Os primeiros apresentando o galeto, a polenta e o vinho, e
os Ultimos introduzindo o cultivo da batata e do centeio, as carnes defuma-
das, a linguica e laticinios, além do café colonial, contendo paes, tortas, bo-
los, biscoitos e doces. Porém o prato que mais se destaca, sendo conhecido
no mundo todo, é o churrasco, que é consumido quase como em um ritual,
sobretudo aos finais de semana, em reunides familiares.

Conforme Stella (2010):

Outro prato tipico galucho é o arroz de carreteiro, que é feito com
charque, carne de origem bovina, salgada e seca, quibebe (pirdo de
abdbora), puchero (sopa com vegetais e carne de peito, as vezes com
costela e até linguica) e rabada (preparada com rabo de boi, ao qual se

juntam temperos verdes, tomate, pimentao, vinagre e suco de limao).

Resumo

Podemos concluir que as diferengas nos habitos alimentares dos brasileiros
devem-se, em parte, aos ingredientes disponiveis na regiao, a maneira como
os imigrantes que chegaram nessas regides utilizaram esses ingredientes
para criar e adaptar suas receitas.

Atividade de aprendizagem
e Pensando em vocé e sua familia, qual habito alimentar da sua regido esta
mais presente no dia a dia de vocés?
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Aula 6 - Gastronomia em Eventos

Figura 6.1: Buffet de eventos
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

6.1 Introducao
Podemos dizer que eventos sao acontecimentos presentes na vida e no coti-
diano de todos nds, independentemente de raca, sexo e posicao social.

Se vocé comemora 0 seu aniversario ou vai ao aniversario de alguém, sendo
uma grande festa ou uma comemoracao pequena, isto é um evento, certo?

Com certeza, assim como casamentos, batizados, palestras, seminarios,
olimpiadas, e até mesmo velorios, pois nem sempre o0s eventos envolvem co-
memoracdes. Os eventos tém como caracteristica principal envolver os seus
participantes em torno de um assunto ou interesse em comum.

Existem alguns alicerces que sustentam um evento, e um dos principais de-
les é a gastronomia: a escolha dos pratos e das bebidas é de fundamental
importancia. Um exemplo disso: com certeza vocé ja foi a uma festa de
casamento onde ficou sentado em uma mesa, cercado de desconhecidos:
gue melhor maneira de iniciar uma conversa senao trocando opinides sobre
os pratos do buffet? Terminar a refeicdo e poder compartilhar sensacoes
aproxima as pessoas.
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6.2 Tipos de eventos Gastronémicos
De acordo com Andrade (2002, p. 205), os tipos de evento gastrondmico
sao esses, conforme o quadro a sequir:

Quadro 6.1: Tipos de eventos gastronomicos

Fonte: ANDRADE (2002, p. 205).

6.3 Classificacao dos Eventos
De acordo com Tenan (2002, p. 23), os eventos podem ser classificados de
acordo com a sua frequéncia, conforme o quadro a seguir:

Quadro 6.2: Classificacdao dos eventos

Fonte: TENAN (2002, p. 23).
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Quadro 6.3: Classificacdo dos eventos, de acordo com o
porte

Médio Evento com niimero de pessoas variando de 200 a 500 pessoas.

Fonte: BRITO; FONTES (2002, p. 59).

O que podemos falar do papel da gastronomia em eventos?

6.4 Gastronomia em eventos

Em primeiro lugar, podemos dizer que na maioria dos eventos a comida
é parte primordial na sua realizacao e sucesso. A comida servida pode ser
usada para dar “o tom e a cara” do evento: a comida, por si s6, pode ser o
evento, um exemplo disso sdo as feijoadas de final de semana.

A globalizacdo ao acesso a diferentes ingredientes e produtos faz com que
a gastronomia em eventos evolua cada vez mais, permitindo que as pessoas
conhecam pratos diferentes, novos sabores e formas de apresentacao,
permitindo que a pessoa que realiza um evento possa inovar e agradar seus
convidados.

Figura 6.2: Finger food
Fonte: <http://www.faconsultoriaeeventos.com.br/servicos.html>

Ninguém quer ir a uma festa e comer algo que comeria em casa, por isso a
criatividade e a qualidade sao fundamentais. Nao adianta o prato ser apenas
bonito e atraente na hora de comer: o prato precisa ser igualmente saboro-
so. A comida conquista, cativa e aproxima as pessoas, que terao pra sempre
na memoria as impressdes do sucesso ou insucesso do evento através da
lembranca dos sabores de determinado evento.

Lembrancas que também podem ser levadas para casa. Uma tradicdo que
dura anos nas festas de casamento, por exemplo, sdo os bem-casados, que

Aula 6 — Gastronomia em Eventos 45

- pl»
Para saber mais sobre receitas de
finger food, assista ao video:

<http://lwww.youtube.com/
watch?v=pFamLTNduWg>.

Dizem que a origem do finger
food se deve a uma atriz
americana que pedia pequenos
aperitivos para comer e nao
borrar o batom.

Disponivel em: <http://www.
clicnoivos.com.br/blog/
clicnoivos/post/?cd=45>.




Sustentabilidade: em anos
recentes, o conceito tornou-

se um principio, segundo

0 qual o uso dos recursos
naturais para a satisfacao de
necessidades presentes ndo
pode comprometer a satisfacdo
das necessidades das geracoes
futuras.

Vintage: é um estilo de

vida e moda retrograda, uma
recuperacdo de estilos das
décadas de 1920, 1930, 1940,
1950 e 1960.

Banqueteiros: profissionais
preparadores de banquetes ou
refeicbes caprichadas.

Cupcake: bolinho de origem
americana, pode ser de diversos
sabores e recheios.

sao levados pelos convidados ao final da festa para serem saboreados no
dia seguinte. Outro habito que ja esta se firmando é o de, nas festas de
aniversario, o convidado também ser agraciado, no final da festa, com al-
guns docinhos, as vezes embalados em caixinhas, as vezes em marmitinhas,
normalmente personalizadas com o tema da festa, de maneira que ninguém
mais precise esconder brigadeiros nos bolsos para comer no dia seguinte.

Figura 6.3: Bem casados
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>.

6.5 Tendéncias

Para quem faz um evento, é sempre importante estar atento as tendéncias
gastrondémicas, que vao mudando de tempos em tempos. Hoje em dia, a
velocidade em que as novidades aparecem a mesa é muito maior. Na década
de 1990, por exemplo, a gastronomia era um pouco limitada: dependendo
da sua idade vocé vai lembrar que o chique, na época, era servir estrogonofe
com mousse de chocolate ou maracuja de sobremesa, assim como durante
um bom tempo o mignon ao molho madeira reinou nos buffets de casa-
mentos.

Atualmente, as pessoas procuram usar o tema da festa, a época do ano,
paises, eventos esportivos e até mesmo a sustentabilidade como fonte de
inspiracao para a elaboracao de um cardapio.

No momento, tudo o que é vintage esta em alta, desde roupas a decora-
cao, e alguns banqueteiros usam isso como fonte de inspiracao. Foi daf que
surgiu a tendéncia dos mini-hamburgueres e da pink limonade, bebida tipica
americana da década de 1960, cada vez mais presente nos eventos de hoje.

Se o evento for esportivo, devera ter muitas comidas saudaveis: a criativida-
de pode ficar por conta dos cupcakes em forma de bola de futebol.
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Se o tema for um pais como o Japao, por exemplo, certamente vocé en-
contrara diversos sushis e sashimis, mas se o tema for a Amazonia, que esta
em alta, vale ressaltar, certamente os sabores explorados serdo das frutas e
peixes tipicos da regiao.

Formas diferentes de apresentar pratos conhecidos também sao tendéncias.
Servem de exemplo os bolos em copinhos ou em potes. Hoje, existem mini-
-panelinhas, mini-colheres, e tudo pode ser servido de forma individual, o
que facilita o trabalho, fica mais bonito de apresentar e facil de comer. As
mesas de aperitivos, mesa de doces/guloseimas, mesas de encerramento,
tudo é setorizado. Ao organizar o cardapio de um evento, leve em conta a
época do ano, o numero de pessoas, o horario, o local, o tema da festa, pois
tudo isso tem que ser analisado para que o cardapio seja adequado, a comi-
da suficiente e existam condicdes adequadas de armazenamento.

Figura 6.4: Cupcakes: minibolinhos individuais
Fonte: © Ruth Black/Shutterstock

Resumo

Nesta aula aprendemos a classificar os tipos de evento e as tendéncias gas-
trondmicas da atualidade. O importante para o profissional desta area é
estar sempre atento as novidades, tanto as locais quanto as mundiais: ino-
vacao, qualidade, sabor e criatividade certamente sao os pontos que deve-
mos ressaltar sempre, para o sucesso de um evento e dos profissionais nele
envolvidos.
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Para aprender um pouco mais sobre
brigadeiro, docinho tipico das festas
infantis, assista ao video:
<http://lwww.youtube.com/watc
h?v=Mnhp_750L1A&feature=re
lated>.



i

Atividade de aprendizagem
* Através do que aprendeu nesta aula, monte um evento, classifique-o de
acordo com o tipo.
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Aula 7 - Montando Cardapios (I)

7.1 Introducao

Gostaria de comecar esta aula contando uma estéria que aconteceu com a
minha irma. Quando ela tinha dez anos, foi a festa de aniversario de uma
colega da escola, onde qualquer crianca imagina que vai encontrar cachorro-
-quente, coxinha e afins, mas a mae da crianca resolveu surpreender e, pas-
mem, serviu lagosta para as criancas!

Ja se passaram 20 anos desta festinha e minha irma lembra até hoje da cara
de panico das criancas ao verem aqueles “bichos” chegando a mesa!

Isso é para vocé ter uma ideia de como uma escolha de cardapio errada pode
marcar o seu evento por décadas na memoria das pessoas. E claro que quan-
do organizamos um evento queremos ser lembrados, mas de forma positiva,
nao é mesmo? Por isso devemos ter em mente que muitas coisas devem ser
consideradas, ao montar um cardapio, mas algumas regras basicas valem
pra qualquer evento. A saber:

¢ |dade dos convidados;
* Horério do evento;

* Espaco fisico do local,
e Verba disponivel;

* Tipo do evento.

7.2 Eventos empresariais
Eventos empresariais geralmente sdo diurnos, como café da manha, coffee
break ou almocos.

7.2.1 Café da manha
Algumas empresas, como as empresas que trabalham com vendas, quando
sua equipe bate uma meta, premiam seus funcionarios com um café da ma-
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nha. Vou citar, a seguir, duas sugestoes para a montagem de uma mesa de
café da manha.

Quadro 7.1: Sugestao de cardapio para café da manha

Café da manha 1 Café da manha 2

Fonte: Elaborado pela autora.

7.2.2 Coffee break

Certamente é o evento empresarial mais comum, utilizado como pausa, em
reunides, seminarios, palestras etc.

Sugiro aqui dois tipos de cardapio um basico e um requintado.

Quadro 7.2: Sugestao de cardapio para coffee break

Coffee break basico Coffee break requintado
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Coffee break basico Coffee break requintado

Mini muffins salgado
Mini folhado de ricota
Bolo de laranja

Mini sonho de doce de leite

Frutas fatiadas
Fonte: Elaborado pela autora.
Figura 7.1: Mesa de Coffee
break
h Fonte: <http://www.especialistaeventos.
7.2.3 Churrasco combrs

Algumas empresas optam por esse cardapio em eventos para os funciona-
rios e confraternizacdes de final de ano.

Opcao facil de organizar, o que vocé precisa para fazer um?
Exemplos:

e Linguica

e Coxinha da asa

* (Costela

e Filet com mignon
* Salada de folhas
* Salada de tomate e cebola
* Maionese

* Pao de alho

e Cerveja

* Agua

* Refrigerante

O célculo da quantidade de carnes é normalmente 200 a 250 gramas por
pessoa.

7.2.4 Coquetel

As empresas optam por este tipo de servico em eventos para clientes, lanca-
mento de um livro, de um produto, de uma nova filial, desfiles de uma nova
colecao.

A seqguir, um quadro com sugestoes de cardapio para um coquetel empre-
sarial.
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Quadro 7.3: Sugestao de cardapio para coquetel empre-
sarial

Fonte: Elaborado pela autora.

E importante calcular doze salgados e seis doces por pessoa. Como opcdes
de bebida: d4gua, refrigerante e espumante.

Figura 7.2: Mini canapés
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>.

7.2.5 Jantar

Algumas empresas optam por fazer um jantar para seus funciondrios, para
comemorar fim de ano, Natal etc.
Podemos optar, dependendo do tamanho da empresa e da verba disponivel

para gastar, por um buffet de massas ou um buffet de pizzas. Hoje em dia
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temos diversas opcoes desses servicos, como mulher massa e homem pizza,
gue sao bem interessantes. Ou podemos montar um buffet variado.

Sugestao de cardapio:

Para sobremesa pode ser uma torta gelada e uma mesa de doces miudos.
Sugestdes de bebidas: dgua, refrigerante, cerveja e vinho.

Vale como sugestao, também, ter pelo menos um tipo de carne vermelha e
um tipo de carne branca.

E importante lembrar que optar por produtos da regido e frutas e legumes
da estacao facilita bastante o preparo dos pratos e diminui os custos do
evento.

Tenha em mente que estas sdo sugestdes iniciais, mas que vocé deve estar
sempre atento ao gosto do cliente e as tendéncias do mercado, para inovar
sempre.
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A escolha do cardapio é

0 primeiro passo para a
organizacao de um evento
Acesse o site: <http://
gestaoderestaurantes.
wordpress.com/2010/12/12/
cardpio-o-comeo-de-tudo/>.

Aprenda a fazer canapés,
acessando: <http:/
www.youtube.com/
watch?v=GGFfYcHQgjA>.
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Resumo
Nesta aula vimos como montar um cardapio da maneira mais adequada para

cada tipo de evento que estamos realizando.

=\ Atividade de aprendizagem
e Escolha um tipo de evento empresarial e monte trés opcdes de cardapio.
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Aula 8 - Montando Cardapios (ll)

Figura 8.1: Buffet salada
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>.

8.1 Casamentos

Existem diversas maneiras de celebrar uma festa de casamento e o cardapio
pode variar bastante. Tudo vai depender do horario escolhido, se a ceriménia
vai ser formal ou informal, quanto os noivos pretendem gastar, e assim por
diante. Vamos falar um pouco de algumas opcdes que podem ser realizadas.

8.1.1 Brunch

Esta é uma opcao para uma celebracdo informal, onde os noivos normal-
mente vao celebrar ao lado da familia e de convidados mais intimos. Pode
ser feito em casa ou numa chacara. Esse tipo de casamento é ideal para
lugares onde a natureza faca parte do cendrio.
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O que colocar no cardapio?

Cesta de paes Frutas fatiadas Salada de folhas verdes
Patés diversos Agqua

Tabua de frios Sucos diversos

Salméo defumado Cerveja

Mini sanduiches Espumante

Quiches Bolo de casamento

Rosbife Docinhos mitudos

Torta salgada Bem casados

Geleias Cha e cafés

8.1.2 Bolo com Champagne

Uma opcao elegante para aqueles que ndo querem gas-
tar muito, mas também nao querem deixar o momento
passar em branco, é o uso do proprio saldo paroquial
da igreja, de um saldo de festas ou mesmo da casa de
um dos noivos.

Podem ser servidos, antes do bolo, alguns canapés finos
e bebidas, como whisky, agua, refrigerante, cerveja.

Figura 8.2: Bolo com champagne

Fonte: <http://www.maravilhasieventos.com.br/> . ) )
Na hora do brinde, o champagne é servido a todos os

convidados.

Vale lembrar que algumas pessoas nao podem consumir acucar, entao dis-
ponibilizar um bolo e alguns docinhos diet pode ser de bom tom.

8.1.3 Almoco

Outra opcao para evento semi-informal: pode ser realizado, no jardim da
casa de um dos noivos, numa chacara ou mesmo num saldo préprio para
eventos.

O servico pode ser:
Americano: os convidados se servem e comem nas mesas.

Franco-americano: os convidados se servem e comem em pé, seguram
O prato na mao.

A inglesa: os convidados sao servidos pelos garcons, nas mesas, com o
prato pronto.



* A Francesa: os convidados sdo servidos pelos garcons em suas préprias
mesas.

O almoco pode ou nao ser antecedido por um pequeno coquetel.
O coquetel pode conter trés tipos de canapé e um tipo de mini-quiche. Varie
os recheios, de modo que possa agradar a todos e tenha sempre uma opcao

mais leve, além de uma opcao vegetariana.

Se a escolha for por um servico em gue a comida ja seja servida no prato
pronto, vocé precisara de uma entrada que pode ser:

» salada de folhas com nozes e gorgonzola ou
e creme de mandioquinha.

O primeiro prato, preferencialmente uma massa leve, que pode ser:

* penne com mollho de tomate cereja e manjericao;
e talharim com lascas de salmao e molho de limao siciliano.

O segundo prato deve ter um tipo de carne:
e carré de carneiro com polenta cremosa;
* mignon ao mollho mostarda com ninho de batatas;

e supreme de frango com molho de laranja e legumes na manteiga.

A sobremesa é o préprio bolo de casamento e, claro uma mesa com doci-
nhos miudos e o famoso bem-casado.

As bebidas podem variar: d4gua, refrigerante e vinhos.

8.1.4 Jantar

Figura 8.3: Jantar de casamento
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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Os jantares normalmente acompanham festas mais formais e sofisticadas,
devem ter um coquetel antes, que pode ter as mesmas opcoes ja citadas
anteriormente para coquetéis.

Se a opcao for por um servico no qual os pratos ja vem prontos, também
servem as mesmas opcoes ja dadas para o almoco, mas se a opcao for para
um buffet, seguem algumas sugestoes:

Quadro 8.1: Opcao de jantar

Mesa com salada e .
Mesa de antepastos carne Mesa de sobremesa Bebidas

Fonte: Elaborado pela autora.

E como vocé deve fazer para saber a quantidade?

Algumas regrinhas a seguir, para se usar como parametro:
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8.2 Festas de aniversario e festas infantis
Existem algumas festas que sdo consideradas mais importantes pela maioria
das pessoas: as festas de 15 anos da menina, primeiro ano do filho ou filha,
40 anos, 60 anos, 80 anos, bodas de casamento, formatura, normalmente
sdo as mais celebradas. Mas, como ja falamos anteriormente, as comemora-
cbes vao variar de acordo com o poder aquisitivo de cada um.

Consequentemente, continuam valendo as mesmas dicas ja dadas acima,
pois vocé pode comemorar estas festas também de maneira mais ou menos
formal. Aposto que vocé ja foi ou ja viu em alguma revista fotos de uma
festa de 15 anos mais glamourosa que um casamento certo?

Entdo, vale celebrar desde um simples churrasco com cerveja, um pequeno
jantar para amigos, que pode conter um prato Unico, um risoto, uma massa,
uma carne, ou um jantar mais sofisticado, precedido por um coquetel, um
brunch ou um almoco.

Algumas senhoras optam por celebrar o aniversario com um cha para as
amigas e, neste caso, o cardapio pode seguir as mesmas opcoes do coffee
break.

Ja as festas infantis, que por sinal estao cada dia mais em alta e mais criati-
vas, pedem um cardapio que atenda ao paladar das criancas.

Entdo ndo podem faltar:

e Cachorro quente

e Pipoca

*  Mini pizza

* Mini sanduiches (opte por recheios cremosos, como patés, por exemplo)
*  Mini kibe

* Brigadeiro

e Dois amores

* Bombom de morango

e Bolo de aniversario

* Mesa de guloseimas, com balas, pirulito, algodao doce.

Os salgadinhos como coxinha, risoles, bolinha de queijo, sao bem tradicio-

nais, mas em alguns casos os pais preferem nao servir devido ao excesso de
gordura.
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O brunch tem origem nos
Estados Unidos. Para aprender
um cardapio e receitas, acesse:

<http://lwww.boacomida.com.
br/brunch.html>

€.

Para saber um pouco mais sobre
0 assunto, assista aos videos a
sequir: <http://www.youtube.
com/watch?v=c2SWYHTC75A>;
<http://lwww.youtube.com/wa
tch?v=i01LyOLpFsl&feature=r
elated>.

[m]
Il

E vocé pode incrementar ainda com outras opcoes:

* Panelinhas de brigadeiro

* Maca do amor

e Copinhos de mousse de chocolate
e Cupcakes

e Pirulitos de chocolate

L

Figura 8.4: Mesa de guloseimas
Fonte: <http://decoracao.novidadediaria.com.br/>

Resumo
Nesta aula vimos sugestdes de cardapios para festas de aniversario, festas
infantis e casamentos.

Atividade de aprendizagem
e Escolha um tipo de evento e monte duas opcoes de cardapio. Pesquise e
tente fazer algo bem criativo.
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Aula 9 - Montando Cardapios (lll)

Figura 9.1: Buffet tematico lual
Fonte: <http://www.galeventos.com.br/>

9.1 Introducao

Como definir um evento tematico? Todos os eventos podem ser eventos
tematicos, vocé j& deve ter ido a um aniversario, onde a festa era a fantasia.
Festas infantis normalmente tém um tema, que pode variar: personagens
de desenho, piquenique, fazendinha; eventos de moda sao feitos de acordo
com a estacdo; temos eventos esportivos e também festas regionais: festa do
pinhao, do marreco, do carneiro, do tomate e por ai vai. Além das festas de
final de ano (Natal, Ano Novo), temos também festas onde o tema é um pais
homenageado, como por exemplo, Japao, Franca, Estados Unidos.

Isso € s para vocé ter uma ideia de como é vasto o universo de eventos
tematicos.

Um tema facilita e orienta ndo sé a decoracdo, mas se vocé também montar
o cardépio da festa com base no tema, pode enriquecer e caracterizar me-
lhor o seu evento.

9.2 Festas tematicas infantis

Uma dica importante é vocé estudar o tema. Se for um personagem, des-
cubra se tem alguma comida que caracterize o personagem e explore o uso
dela no cardapio.
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Por exemplo, se for uma festa da Branca de Neve, vocé pode colocar macas
do amor, tortinhas de maca e até a lembrancinha pode ser uma compota
da fruta. Docinhos modelados com o formato dos personagens também sao
muito utilizados.

Se for piquenique ou fazendinha, opte por um cardapio que tenha pratos do
campo, por exemplo: bolinho de milho, broinhas de fub4, doce de abdbora,
doce de leite, sucos de frutas diversas, empadinhas de frango.

Figura 9.2: Doce de leite, ideia
para festa fazendinha
Fonte: <http://2partyeventosinfantis.blogspot.com.br/>

9.2.1 Festas Tradicionais (Natal, Pascoa, Festa
Junina)

Esses sdo tipos de festas que todos nés fazemos ou, pelo menos, dos quais

participamos todos os anos. Mas, além das festas que ocorrem nas datas

comemorativas, existem também festas que ocorrem préximo a essas festivi-

dades e que as pessoa aproveitam para utilizar como tema.

Temos que diferenciar um pouco o cardépio, para quando celebramos o Na-
tal, e a Pascoa, e para quando fazemos uma festa inspirada no tema; apenas
o cardapio da Festa Junina pode ser o mesmo.

9.2.2 Natal, Pascoa e Festa Junina

Uma festa de Natal é cercada por tradicdes. Nas mesas, geralmente, encon-
tramos peru, pernil, frutas secas, panetone, rabanada. Se vocé for fazer uma
festa de Natal tradicional, estes sdo pratos que certamente ndo podem faltar
no cardapio. Acrescente uma opcao de salada, um arroz incrementado com
passas; a sobremesa pode ser um panetone recheado com sorvete. Para be-
ber: 4gua, refrigerante e vinhos.

Agora, se a ideia for fazer uma festa inspirada no Natal, claro que vocé nao
precisa fazer uma ceia, mas pode utilizar os ingredientes na montagem do
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cardapio e colocar docinhos de nozes, mini bolo de frutas secas, quiche de
peru, mini sanduiche de pernil, trufa de panetone. Entenderam a ideia?

Isso pode e deve ser feito em qualquer evento tematico: o tema é uma ins-
piracdo e nao uma obrigacao.

J& para uma festa que ocorra no més da Pascoa, vocé pode e deve abusar do
chocolate no cardapio: bombons, mousses, trufas, brigadeiros. Nos pratos
salgados, podemos utilizar o bacalhau como ingrediente principal, em qui-
ches, barquetes, e mesmo em deliciosos bolinhos de bacalhau.

E para as Festas Juninas, muito pé-de-moleque, rapadura, cachorro quente,
pipoca, doce de leite, doce de abodbora, milho cozido, pamonha, bolo de
fubé e o tradicional quentao.

Figura 9.3: Ceia de Natal
Fonte: <http://www.gazetademuriae.com.br/>

9.3 Homenageando paises e regioes
Esse tipo de tematica pode ser escolhido em festas empresariais, eventos
esportivos, e até mesmo em aniversarios.

Aqui, como em qualquer outro evento, mais uma vez, a pesquisa é funda-
mental: pesquise habitos alimentares, produtos tipicos, e tente achar uma
forma sustentavel de coloca-los no cardapio. As vezes, algumas receitas te-
rao de ser adaptadas em funcao da disponibilidade de determinados ingre-
dientes. Sabores muito exéticos devem ser analisados com muito cuidado, e
na duvida é melhor nao colocar no cardapio.

Por exemplo, se for fazer uma festa em que o tema seja a Amazonia, nao
adianta colocar os pratos mais tradicionais se a festa ocorrer fora da regiao,
num outro estado, ou até mesmo em outro pais. Primeiro, porque pode nao
achar os produtos no local onde fard o evento (se encomenda-los certa-
mente o custo sera elevado), e depois porque o que é tradicional na regidao
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Quiche: tortinha salgada de
origem francesa a base de ovos
e creme de leite.

Barquete: tipo de massa
folhada em forma de barquinho,
usada para canapés.



Sururu: tipo de molusco comum
no Nordeste.

pode nao agradar; entdo opte sempre pelo que for mais comercializavel em
termos de valor e sabor.

Quadro 9.1: Sugestoes para eventos onde o tema seja
uma regiao

Regido Sudeste Cuscuz paulista, feijoada, doce de leite, bolo de fuba.
Regido Nordeste Carne de sol, sururu, pimentas, tapioca, dendé, leite de coco.

Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 9.4: Sururu
Fonte: <http://cadaminuto.com.br/>

9.3.1 Montando cardapios para eventos onde o
tema é um pais

Neste caso podemos enquadrar eventos como Copa do Mundo, Olimpiadas

e outros eventos esportivos que ocorrem periodicamente em paises diferen-

tes.

No pais onde ocorre, o evento serve de inspiracdo para a montagem do car-
dapio, podendo ocorrer também eventos em que o cardapio apresente um
mix de pratos dos diversos paises participantes.

Em 2014 teremos Copa do Mundo e em 2016 as Olimpiadas no Brasil. Nesta
época certamente surgirdo diversos eventos paralelos a estes acontecimen-
tos, onde poderemos explorar tanto a culinaria regional quanto a interna-

cional.

A sequir, algumas sugestdes de cardapio para alguns paises:
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Quadro 9.2: Sugestoes de cardapio para alguns paises

Mesa de antepastos Estados Unidos Inglaterra

Franca Sushis e sashimis variados Mini hamburgueres Mini canapés de pepino
]lt\:Iaens?eg:Spaes € quenos Peixe no vapor Chips de batata Iscas de peixe fritas
Mini folh ij Mix de cogumelos na : :
camar(zzio ados de quejo e de manteigag Pipoca Chips de batata
Salada de endivias com  Sobremesa: frutas Sl G Roshife
nozes empanadas A-Z
Creme de aspargos Puré de batatas Yourshire pudding
: Endivias: verdura do género
Eﬁgﬁjge it G el de Tender caramelado Steak and kidney pie das chicorias.
Mi h fort . _ Sobremesa: Victoria Crepe Suzette: maneira de
1gnon a0 mofho roqueto Enilhas namanteiga  ¢honge cake cozinhar 0s crepes com uma
: manteiga perfumada com sumo
Batatas f1a manteiga Torta de frango e raspa de laranja e um licor de
Sobremesa crepe suzette Sobremesa: brownie de laranja amarga, dobra-los em
P chocolate quatro, rega-los depois com uma
mistura de licores e servi-los em
Mesa de doces com Mesa de doces com chama.

macarrons, madeleines

S cupcakes e woopies
e mini tortinhas p P

Macarron: é um pequeno doce
a base de merengue e farinha de
améndoas, produzido sob forma
arredondada, de 3 ou 5 cm de

L. a , . didmetro, recheado em sabores
Com certeza o cardapio Inglés é um cardapio que pode e deve ser harmoni- diversos.

zado com cervejas inglesas. Madeleine: bolinho tradicional
francés em forma de concha.
Woopie: espécie de biscoito
recheado.

Yourshire pudding: paozinho
inglés assado e feito a base da
gordura da carne assada)

Steak and kidney pie: torta
de carne bovina e rins suinos.

Victoria sponge cake: Bolo
esponja com recheio de geleia

e creme, sem cobertura. Possui
esse nome pois a Rainha Victoria
adorava esse bolo com seu cha

Fonte: Elaborado pela autora.

da tarde.
Figura 9.5: Victoria Sponge Cake Para saber mais sobre a cozinha
Fonte: <http://upload.wikimedia.org> de diversos paises do mundo,

acesse o site <http://www.
portalsaofrancisco.com.br> e,
para saber receitas, acesse o site

<http://lwww.cybercook.terra.
Resumo o
Nesta aula vimos como tratar da montagem de cardapios para eventos te-
maticos.
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Atividade de aprendizagem

* De acordo com a aula apresentada, pesquise a respeito da gastronomia
dos paises Italia, Espanha, Turquia e india, e monte cardapios para even-
tos com base neles.
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Aula 10 - Normas de Seguranca
alimentar

Figura 10.1: Alimentos
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

10.1 Introducao

Quem nunca viu no noticiario, ou mesmo esteve presente em um evento,
em que no dia seguinte varias pessoas passaram mal? Pois é, infelizmente
isso é uma situacao que ocorre mais do que deveria e, normalmente em
funcao das pessoas nao levarem em consideracdo as normas de seguranca
alimentar.

E por isso que as doencas alimentares constituem uma das principais preo-
cupacoes da Saude Publica, principalmente nos grupos mais vulneraveis, de
criancas e idosos. A maioria dos microorganismos leva ao aparecimento de
toxinfeccoes alimentares, quando ingeridos em grande ndmero ou quando
as suas toxinas estdo presentes nos alimentos.

Mas se vocé acha que alimentos contaminados sao facilmente percebidos,
infelizmente, na sua maioria, os alimentos nao costumam apresentar altera-
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Veja sobre as toxinfeccdes
alimentares no site: <http:/
cyberdiet.terra.com.br/
doencas-de-origem-
alimentar-ou-toxinfeccao-
alimentar-2-1-1-335.html>.

¢des no cheiro, sabor ou aspecto. O que faz com que as pessoas sé se deem
conta de que algo estava errado quando comecarem a apresentar sintomas
como nausea, vomitos, diarreia, tonturas e fraqueza; sintomas esses que
podem aparecer de 1 a 72 horas ap6s a ingestao do alimento contaminado,
ou seja, nem sempre da pra ter certeza de qual foi o alimento causador da
intoxicacao.

Algumas vezes vocé deve ter escutado alguém dizer que teve uma infeccao
alimentar e outras vezes uma intoxicacao alimentar, mas sera que sao a mes-
ma coisa? Nao, ndo sdo! Veja a diferenca:

[...] na intoxicacdo, a contaminacao ocorre apés a ingestao de alimen-
tos que j& contém toxinas produzidas por microorganismos, 0s quais
podem atacar a parede intestinal. Ja na infeccdo, os microorganismos
patogénicos sdo ingeridos com os alimentos contaminados, e passam a

produzir toxinas apds entrar no organismo da pessoa afetada.

Os sintomas de intoxicacdo aparecem rapidamente (algumas horas
apos a refeicdo). Quanto as infeccdes, o periodo de incubacao é mais
longo (alguns dias), uma vez que os germes necessitam de tempo para
se multiplicar no aparelho digestivo. No entanto, é importante observar
que a pessoa afetada tanto por intoxicacdo como por infeccao pode
contaminar outras através de suas fezes.

(SEGURANCA ALIMENTAR, 2012).

10.2 Regras de higiene
Vocé ja parou pra pensar por que a higiene é tao importante para quem
trabalha com alimentos?

Simplesmente porque a maioria das toxinfeccdes alimentares tem a sua ori-
gem em superficies, utensilios de cozinha e maos contaminadas e na conta-
minacao cruzada, em particular de alimentos ja cozidos e prontos para con-
sumo com alimentos crus. Um exemplo, para vocé entender melhor o que é
a contaminacao cruzada: imagine que vocé pede um hamburguer, a pessoa
gue vai preparar o seu sanduiche deixa o hamburguer cru em cima de uma
tabua (ela ndo sabe, mas este hamburguer estad contaminado), ela frita este
hamburguer e na hora de montar o seu sanduiche, ela usa a mesma tabua
para cortar o pao. Pronto, o seu sanduiche estd contaminado.
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As pessoas que, de alguma forma, tém contato com os alimentos nas diver-
sas fases da sua producao, sdo portadores de microrganismos, que podem
contaminar os alimentos e provocar doencas a quem os consome. Os mi-
crorganismos estao presentes, vivem e desenvolvem-se em diversas partes
do corpo (cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, pele, maos e unhas) e
mesmo que a pessoa apresente um estado de saude normal, sem sintomas
de qualquer doenca, existem sempre no seu corpo microrganismos que, se
forem ingeridos, podem provocar doencas.

Os manipuladores de alimentos devem entender a higiene como uma forma
de proteger a sua saude e a dos consumidores, assim como 0s comporta-
mentos adotados durante a manipulagdo, pois é um dos principais veiculos
de contaminacao dos alimentos.

Uma boa higiene e um comportamento adequado evitam a contaminacao
dos alimentos em nivel bioldgico (Ex.: microrganismos), quimico (Ex.: deter-
gentes), e fisico (Ex.: cabelos).

10.2.1 Lavagem de maos
Todas as pessoas que manipulam alimentos devem sempre manter as maos
limpas, lisas e sem feridas ou machucados, para que nenhum microrganismo
se aloje e se desenvolva. (SILVA, 2007).

A lavagem das maos deve ser frequente e de forma correta. Deve ser realiza-
da num lavatoério, de uso exclusivo para esse fim, com um sabonete liquido
anti-bactericida, assim como toalhas de papel descartaveis. Cada funciona-
rio devera possuir a sua escova de unhas para que as possa lavar de forma
conveniente.

As unhas deverdo estar sempre curtas, limpas e sem esmaltes. E proibido o
uso de unhas posticas e unhas roidas, devendo-se alertar os manipuladores
para esse fato.

Quando lavar as maos? Segundo Silva (2007):

e Sempre que iniciar o trabalho;

° Sempre que se apresentarem sujas;

* Sempre que mudar de tarefa;

* Depois de manipular alimentos crus;

e Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;
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Sempre que utilizar as instalacbes sanitarias;
Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
Depois de comer,
Depois de fumar;

Depois de manipular e/ou transportar lixo;
Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfeccao).

a &
L d a
@ Duragéo total do procedimento: 40-60 seg.
- N : N
ﬁ ) L 5 g \J
Molhe as maos Aplique sabao suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
com agua todas as superficies das maos ma&os, uma na outra
o EE— e = e N
3 \ % a x s
\Z i f % J . J
Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelagados nas palmas opostas com
entrelagados e vice versa 0s dedos entrelagados
’j\ I 7/ ; ' ' [
/Q\ / % 'y :
Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras Enxague as maos
esquerdo em sentido e para a frente os dedos da mao com agua
rotativo, entrelacado na direita na palma da méo
palma direita e vice versa esquerda e vice versa
0 (10 ) 1 h
/ﬁ ( § E E\U S/?
J J J
Seque as m&@os com Utilize o toalhete para Agora as suas maos
toalhete descartavel fechar a torneira se esta estdo seguras.
for de comando manual
\- >

Figura 10.2: Lavagem correta das maos
Fonte: <http://www.mp.go.gov.br/>
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10.2.2 Uniforme

O uso do uniforme é fundamental. Ele deve ser de cor clara e estar sempre
limpo. O ideal é usar cabelos presos, com touca. Os sapatos devem ser fe-
chados e de cor clara. Ao manipular os alimentos, a pessoa deve usar luvas
descartaveis.

10.3 Regras Gerais

Outros cuidados sao necessarios, a saber:

¢ Nao comer nem beber dentro da cozinha.

e Cuidar ao manipular produtos de limpeza.

* Cobrir a boca ao tossir e espirrar e ap6s lavar as maos.
* Nao trabalhar com feridas expostas.

* Nao fumar na cozinha.
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A Anvisa disponibiliza uma cartilha
de boas praticas para quem
trabalha com alimentos.

Acesse o site: <http://www.anvisa.
gov.br/divulga/public/alimentos/
cartilha_gicra_final.pdf>.

bod

ald g

Assista ao video sobre
intoxicagdo alimentar, acessando:
<http://www.youtube.com/
watch?v=702PqUxLYP4>.

e-Tec Brasil

Resumo

Nesta aula pudemos verificar que uma higiene adequada é fundamental
para a qualidade do produto final. Deve se ter muito cuidado, desde uma
correta lavagem de maos, uniforme limpo, cabelos presos, area de trabalho
sempre limpas e desinfetadas, utensilios também sempre limpos e desinfeta-
dos, correto armazenamento dos ingredientes, uma postura cuidadosa em
relacdo ao alimento a ser preparado. Tudo isso deve ser respeitado a fim de
se impedir a contaminacgao dos alimentos.

Atividade de aprendizagem

e Converse com seus colegas e discutam quem ja teve algum tipo de con-
taminacao. Identifiquem se foi infeccdo ou intoxicacao alimentar. Cite ao
menos 2 €asos.
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Aula 11 - Conservacao de Alimentos e
Bebidas

Figura 11.1: Conservacao de alimentos
Fonte: http://hoteliernews.com.br/

11.1 Introducao

A simples producao de alimentos ndo é tudo. A conservagao de alimentos,
mantendo da melhor maneira possivel suas condicbes naturais, tem sido
uma preocupacao constante.

Os processos de conservacao tém por objetivo evitar as alteracdes nos ali-
mentos, sejam elas de origem microbiana, enzimatica, fisica ou quimica. Va-
mos ver agora os tipos de tratamento existentes:

* Conservacao pelo calor;

* Conservacao pelo frio;

* Conservacao pelo controle da umidade;
e Conservacao pela adicao de um soluto;
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» Conservacao por defumacao;

* Conservacao por fermentacao;

* Conservacao pela adicdo de aditivos;
e Conservacao pelo uso da irradiacao.

11.2 Conservacao pelo Calor

O processo de conservacao pelo calor é elaborado com base no emprego de
temperaturas ligeiramente acima das maximas, que permitem a multiplica-
cao dos microrganismos, de forma a provocar a sua morte ou a inativacao de
suas células vegetativas. (USP, 2005). Os principais métodos de conservacao
por calor sao:

a) Pasteurizacao: tratamento térmico relativamente suave, com tem-
peraturas inferiores a 100° C. Tem como principal objetivo prolongar
a vida de prateleira dos alimentos. Este método tem como principio
a inativacdo de enzimas e a destruicdo dos microrganismos sensiveis
a temperaturas mais elevadas, como as bactérias vegetativas, bolores
e leveduras, sem modificar o valor nutritivo do alimento. Exemplos de
alimentos pasteurizados: leite e derivados, papinhas de crianca de ba-

nana e maca, suco de laranja dentre outros.

b) Esterilizacdo: tratamento no qual o alimento é aquecido a uma
temperatura relativamente elevada durante periodos variados de tem-
po, suficientes para a destruicdo de microrganismos e inativacao de
enzimas capazes de deteriorar o produto durante o armazenamento.

Exemplo: enlatados em geral.

¢) Tindalizacao: o aquecimento é feito de maneira descontinua. Apés
o acondicionamento das matérias-primas alimenticias, a serem subme-
tidas ao tratamento, em recipiente fechado, o produto é submetido ao
tratamento térmico. Dependendo de cada produto e do rigor térmico
desejado, as temperaturas variam de 60 a 90°C, durante alguns minu-
tos. A vantagem desse processo é que podem ser mantidos pratica-
mente todos os nutrientes e as qualidades organolépticas do produto,
em proporcoes maiores do que quando se utilizam outros tratamentos

térmicos. Exemplo: enlatados em geral.
d) Apertizacdo: ¢ a aplicacdo do processo térmico a um alimento

convenientemente acondicionado em uma embalagem hermética, re-

sistente ao calor, a uma temperatura e um periodo de tempo cientifi-
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camente determinados, para atingir a esterilizacdo comercial. Este pro-
cesso corresponde ao aquecimento do produto ja elaborado, envasado
em latas, vidros, plasticos ou outros materiais e relativamente isentos
de ar. (USP, 2005)

11.3 Conservacao pelo Frio

As temperaturas abaixo das que se tem registrado no ambiente sao utiliza-
das para retardar as reacdes quimicas e as atividades enzimaticas, bem como
para retardar ou inibir o crescimento e a atividade dos microrganismos nos
alimentos. (USP, 2005).

A conservacao dos alimentos pelo frio consiste em arrefecer o produto,
por meio do seu congelamento ou do resfriamento (ou refrigeracéo). O frio
dificulta a reproducdo/acao dos microrganismos e também das enzimas, pro-
movendo assim a conservacao dos alimentos. Exemplos: frutas, verduras,
carnes, ovos. (WEB HOSTING, 2012).

a) Substituicdo por gorduras saturadas: As gorduras insaturadas
sd0 muito mais propensas a oxidacao do que as saturadas, portanto a
industria tenta evitar o uso da mesma substituindo-a por gorduras sa-
turadas, que embora fagam o alimento durar mais sao mais prejudiciais
para a saude. A gordura de preferéncia da indUstria é a gordura trans,
devido ao menor custo de producado, no entanto, devido ao maior con-
trole dos 6rgdos de salde e aversao do consumidor a este tipo de gor-
dura, a industria vem substituindo a mesma por outro tipo de gordura
saturada (como os 6leos de palma e coco) ou reduzindo o percentual

de gordura nos alimentos. Exemplos: bolachas, chocolates, sorvetes.

b) Conservacdo pelo Controle da Umidade: A conservacao pelo
controle da umidade pode ser feita de duas formas: Secagem natu-
ral, [que] é feita normalmente pela exposicao ao sol. Exemplos: frutas,
legumes e alguns tipos de peixes; Desidratacdo ou secagem artificial.

Exemplos: leite em po, sopas e temperos em pd. (WEB HOSTING, 2012).

c) Conservacao pela Adicao de Solutos: A conservacao pela adicao
de solutos pode ser feita das seguintes formas: Adicao de sal e a adi-
cao de acucar. A adicao elevada de quantidades de actcar ou sal ao
alimento pode reter quantidades variadas de &dgua, o que resulta em

um estado qualificado como pressao osmoética. A preservacao de frutas
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Arrefecer: abrandar; acalmar;
amainar; diminuir; enfraquecer;
debilitar; esmorecer.




Existem varios tipos de
fermentac&o. Para saber mais,
acesse: <http://www.cena.
usp.br/irradiacao/conservacao.
htm>.

pela adicao de agucar, transformando-se em geleia, doces em massa e
outros produtos similares ocorre pela elevada concentracdo de acucar.
Estes produtos contém em média de 25 a 33% de umidade, mas po-
dem ser conservados sem maiores problemas. O sal também é bastante

eficaz na preservacao de carnes e peixes.

d) Conservacao por Defumacdo: Consiste no processo de aplica-
cao de fumaca aos produtos alimenticios, produzida pela combustao
incompleta de algumas madeiras previamente selecionadas. Normal-
mente é realizado em conjunto com a salga, a cura, a fermentacédo e
outros processos. Nas carnes o contato com o calor e a fumaca provo-
cam a perda da dgua, a superficie fica ressecada e a coloracao estabili-
zada. A perda de dgua e a acao dos constituintes da fumaca conferem
ao alimento barreiras fisicas e quimicas eficientes contra a penetracao
e a atividade de microrganismos. Essa capa protetora pode ser devido a
desidratacdo que se processa na superficie do produto, principalmente
na defumacéo a quente, a coagulacao protéica que ocorre durante a
defumacao e ao depdsito das substancias antimicrobianas que existem
na fumaca, que se condensam e ficam depositadas na superficie do

produto.

e) Conservacao por Fermentacdo: £ um processo que utiliza o cres-
cimento controlado de microrganismos selecionados, capazes de mo-
dificar sua textura, sabor e aroma, como também suas propriedades
nutricionais. (USP, 2005).

Por mais tedrico que possa parecer, podemos verificar que no nosso dia a
dia estamos em contato com diversos produtos e que eles passam pelas
mais diversas técnicas de conservacao. Isso permite que quem trabalha com
gastronomia tenha acesso a produtos e ingredientes que nao sao tipicos de
sua regiao e pais.

Figura 11.2: Frutas secas Figura 11.3: Carne conservada pelo sal
Fonte: <http://upload.wikimedia.org> Fonte: <http://andrews103g62007.wordpress.com/>
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Todos esses processos sao realizados pelas industrias antes de nés
consumidores adquirirmos os produtos, mas, e a partir dai, como nés
devemos proceder para conserva-los de maneira adequada?

Ao escolher frutas, verduras e legumes, é importante ficar atento as
caracteristicas do alimento, para se certificar que apds o seu preparo elas
continuardo saudaveis. J& no caso de produtos como farinha, actcar, graos
secos, devemos manté-los sempre em local fresco e arejado e respeitar os
prazos de validade dados pelo fabricante.

Agora que ja falamos dos alimentos, vamos ver qual a melhor maneira para
conservar as garrafas de vinho.

Quadro 11.1: Vinhos

Sblise iz Cuidados com as garrafas 0 tempo maximo de guarda
da adega

Temperatura: 12 a 180 C.  Posicdo: deitadas ou de cabeca
para baixo.

ATE 1 ANO: Beaujolais nouveau ou primeur
(A rigor, esse vinho mantém a sua tipicidade, pleno
aroma e sabor frutado até cerca de 6 meses).

Umidade: moderada (50
a70%).

Disposicao: brancos e jovens
abaixo; de guarda acima.

ATE 2 ANOS: A maioria dos brancos e alguns tintos
brasileiros
Beaujolais genéricos e vinhos verdes portugueses.

Arejamento: moderado.  Manutencao:

ATE 3 ANOS: Alguns tintos e brancos europeus
rotulo, capsula e rolha.

(Valpolicella, Chianti comum, Frascati, Lambrusco
etc.).
A maioria dos tintos e alguns brancos brasileiros.

Luminosidade: minima. Identificacao: rétulo de garrafa ~ ATE 4 ANOS: A maioria dos brancos europeus. Os
ou de prateleira - eventualmente  melhores tintos brasileiros.

numeradas.

Registro: ficha com nome,
origem, safra, caracteristicas
degustativas. (visuais, olfativas e
gustativas), data, local de compra
e preco, local de degustacdo e
companhia(s).

Vibraggo: minima. ATE 25 ANOS: Alguns grandes europeus tintos
(Bordeaux, Bourgogne, Barolo etc.) e brancos
(Sauternes, Beerenauslese, Trockenbeerenauslese,

Tokay etc.).

ATE 50 ANOS OU MAIS: Vinhos fortificados (Porto,
principalmente os “vintage”, Madeira, Jerez etc.) e
as safras excepcionais dos grandes tintos e brancos
europeus.

Localizacao: que atenda a
todos itens.

Fonte: <http://www.adegadovinho.com.br/conservacao.php>

Resumo

Nesta aula vimos as técnicas utilizadas para conservar os alimentos e bebi-
das, tanto as técnicas utilizadas pelas industrias, quanto as técnicas que nés
devemos utilizar.
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Vocé sabe como conservar os
alimentos apds compra-los? Para
saber, acesse: <http://cyberdiet.
terra.com.br/como-comprar-
e-conservar-os-alimentos-de-
maneira-adequada-2-1-1-74.
html>.

<Saiba mais> A Pasteurizacdo
foi desenvolvida pelo cientista
francés Louis Pasteur (1822-
1895). Fonte: <http://www.
suapesquisa.com/pesquisa/
pasteurizacao.htm>.

Figura 11.4: Louis Pasteur
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

-l »

Assista ao video e aprenda a
conservar graos. <http://www.
youtube.com/watch?v=XKsNnC
ek2qgs&feature=related>.



i

Atividade de aprendizagem
» Discuta com seus colegas quais métodos de conservacdo estao mais pre-
sentes no seu dia a dia.
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Aula 12 - Harmonizacao de Alimentos e
Bebidas (I)

Figura 12.1: Vinho
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

12.1 Introducao
A enogastronomia estd em alta hoje em dia, mas afinal o que é isso?
Enogastronomia é “a arte de harmonizar vinhos e alimentos numa refeicéo,

acrescentando cor a mesa, toque especial ao prato e uma refeicdo mais ale-
gre.” (PETITCHEF, 2012).
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Os grandes chefes, ao longo dos
séculos, utilizavam o vinho para
ressaltar o sabor de pratos ou
para proporcionar sutis aromas
numa variedade de molhos.
Como vimos anteriormente, 0
vinho serve para marinar carnes
e aves, ajuda a amolecer a
carne em ensopados de longo
cozimento e ainda contribui
com o sabor. Fonte: <http:/
pt.petitchef.com/receitas/
enogastronomia-vinhos-e-
alimentos-fid-143746>.
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Cozinhar com vinho, entretanto, nao é tao simples como se pode imaginar.
Seguem a seguir, algumas dicas:

A maioria dos problemas se concentra principalmente em dois fatores:
alcool e acidez. O alcool é facil de ser eliminado, porém como a acidez
e o sabor ficam mais concentrados na sua auséncia, é preciso saber

controla-los.

Para remover o 4lcool ndo é necessario ferver, pois sua evaporacao
ocorre a 78°C, bem abaixo dos 100°C da agua. O tempo, porém, de-
pende do processo dos outros ingredientes presentes na panela e da

superficie exposta para o alcool volatilizado escapar.

Algumas vezes, o uso do vinho nos alimentos nem mesmo requer seu
cozimento: os piemonteses gostam de acrescentar o vinho Moscato
d’Asti ou Asti Spumante sobre uma taca de frutas frescas e os toscanos
molham cantucci (biscoitos secos) no Vin Santo.

(PETITCHEF, 2012).

Existem algumas possibilidades para usar o vinho na gastronomia, tais como:
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Marinadas: o élcool e a acidez do vinho agem mais depressa nos pei-
xes e nas aves do que nas carnes. Cuidado ao usar com peixes: a aci-
dez pode descolorir o peixe e afetar negativamente sua textura. Assim
como o limdo que cozinha a carne, com o vinho pode acontecer a

mesma coisa.

Caldos: o fumé de peixe ganha com vinho branco; caldos escuros se
beneficiam com vinho tinto. Além de melhorarem a cor, sua acidez

ajuda a equilibrar a riqueza do extrato da carne.
Molhos: usar no maximo um terco de vinho para trés partes do outro
liquido, creme ou manteiga. Muito vinho pode causar um desequilibrio

no molho.

Ensopados, ragus e sopas: a exemplo dos molhos, ndo usar mais do

que uma parte de vinho para trés partes do outro liquido.

Vegetais: a acidez do vinho nao deixa os vegetais cozinharem de for-

ma correta. Sao indicados porém para seus molhos.
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Frutas: péras, macas, péssegos e ameixas fervidas em vinho retém seu
frescor e ganham nas cores devido a acidez natural do vinho, de prefe-

réncia doces, como Porto e Sauternes.

Queijos: usar em molhos de queijo para ajudar a contrabalangar a

riqgueza dos queijos.

Ovos: normalmente pratos de ovos ndo reagem bem ao vinho. Como

excecao, o zabaione onde é indispensavel o uso do Marsala.
Molhos para massas: reducdes de vinho combinam tao bem quanto
molhos para outras finalidades. Acrescentar algumas colheres de sopa

de vinho tinto nos 10 minutos finais da fervura dos molhos.

Arroz: o risoto requer uma boa adicao de vinho, como primeiro liquido

de cozimento. O equilibrio dos sabores depende disso.
(PETITCHEF, 2012).

Nesta area uma boa maneira de aprender com certeza e fazendo tentativas,
mas nunca faca um evento onde va servir vinhos que vocé ainda nao testou
com aquele cardapio, pois as vezes pode ter uma surpresa desagradavel.

12.3 Etapas da harmonizacao

As etapas da harmonizacao vai desde analisar os componentes gustativos,
texturas e aromas do prato, identificar o prato principal, que é o que mais se
destaca no prato e, ao mesmo tempo avaliar o nivel de intensidade de sabor
do prato e, escolher uma harmonizacao por semelhanca ou contraste, com
base no prato principal e intensidade de sabor.
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Para saber mais sobre a
harmonizacdo e o modo de
preparo dos alimentos, acesse:
<http://saboresdovinho.
blogspot.com.br/2009_02_01_
archive.html>.

0 mundo dos vinhos e da
enogastronomia e vasto e cheio de
novidades no dia a dia, vale a pena

sempre pesquisar, acesse:

<http://clubedaenogastronomia.
blogspot.com.br/>.

Assista aos videos

para saber mais sobre
Enogastronomia. Disponiveis
em: <http://www.youtube.com/
watch?v=exBnmbD10Ag>;
<http://www.youtube.com/
watch?v=nG_-bQ-grdo>.

Esta escolha pode ainda ser enriquecida se encontrarmos um vinho que tra-

ga mais de um elemento de combinacao.

Figura 12.2: Risoto harmonizado
com vinho tinto
Fonte: <http://gourmetbrasilia.blogspot.com.br/>

E entao, faz sentido dizer simplesmente que um vinho combina com
peixes ou com carnes vermelhas?

Com certeza nao! E de fato um tema complexo que requer experiéncia e
acima de tudo bom senso!

Segue abaixo uma classificacdo para vocé saber quais os tipos de vinho ade-
quados a cada prato.

Quadro 12.1: Harmonizacao x Estilo do vinho

Rosé
Especiais Espumantes, fortificados, secos e doces

Fonte: Elaborado pela autora.

Resumo

Nesta aula vimos um pouco da arte de combinar os vinhos com o cardapio
de um evento. Vimos, também, sobre os tipos de vinho e sua utilizacao mais
adequada.

Atividade de Aprendizagem
e Com base no contetido da aula, monte um cardapio com entrada, prato
principal e sobremesa harmonizando com vinhos.
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Aula 13 - Harmonizacao de Alimentos e

Bebidas (Il)

13.1 Introducao

Foi se o tempo em que a cerveja era apenas uma bebida para ser consumida
em bares ou nos churrascos de final de semana: ela vem ganhando cada vez
mais destaque e status de produto gourmet. £ preciso estudar um pouco
para saber que existem diversos tipos de cerveja, com sabores, aromas, cores
e precos bem diferentes umas das outras, e precisamos aprender com utiliza-
-la da melhor maneira para harmonizar com o cardapio do nosso evento.

Nao precisamos ficar mais limitados a servir apenas vinho em um evento,
dependendo do tipo do evento a ser feito, nada melhor do que inovar e sur-

preender convidados com um cardapio harmonizando com cervejas.

Mas o que é cerveja afinal?

Figura 13.1: Cervejas
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

Cerveja é uma bebida alcodlica, produzida através da fermentacao de mate-
riais com amido, como a cevada e o trigo. Seu preparo inclui 4gua em gran-
de parte do processo. Em algumas receitas levam lupulo e fermento, além de
outros temperos, como frutas, ervas e outras plantas. (BREJAS, 2012).
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13.2 Tipos de cervejas
A seguir, vamos apresentar os tipos de cervejas, conforme o quadro a sequir:

Quadro 13.1: Tipos de cervejas

Para saber mais sobre os tipos
de cerveja, acesse: <http://www.
brejas.com.br/cerveja.shtml>.

Fonte: <http://www.brejas.com.br/cerveja.shtm>.

Como vimos anteriormente é um universo bem vasto e complexo que ne-
cessita de bastante estudo, mas assim como os vinhos, a medida que co-
megamos a explorar este universo vamos nos familiarizando com todas essa
denominacdes, tipos e sabores.

Mas afinal, qual a cerveja mais adequada para cada tipo de prato?

Para harmonizar cervejas com alguns pratos, veja a seguir algumas dicas:

Para saber um pouco mais sobre
harmonizacdo de cervejas com
pratos, acesse: <http://www.
brejas.com.br/harmonizacao-
cerveja.shtml> e <http://
pedrocervejeiro.com/category/
harmonizacao/>.
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Figura 13.2: Harmoniza¢dao com cerveja
Fonte: <http://beerarchitecture.wordpress.com/>

Resumo
Nesta aula vimos um pouco sobre cerveja, seus diferentes tipos e qual a me-
lhor maneira de combina-la com os mais diversos pratos.

Atividade de Aprendizagem
» Discuta com seus colegas quais tipos de cerveja vocés ja experimentaram?
Quais as impressoes a respeito? Com que tipos de comida combinam?
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Assista ao video e aprenda a
combinar cerveja com comida:
<http://www.youtube.com/
watch?v=2YWWDE_4qso>.

Saiba um pouco mais sobre

0s tipos de cerveja e muitas
curiosidades sobre elas, acesse
o site: <http://www.mestre-
cervejeiro.com/artigos>.
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Aula 14 - Técnicas e Regras Culinarias

14.1 Introducao

Como ja falamos anteriormente, a qualidade é fundamental para quem tra-
balha com culinaria. E vale novamente ressaltar a qualidade ndo deve estar
apenas no sabor e apresentacdo dos pratos: a qualidade deve estar também
nos cuidados que envolvem todas as etapas que envolvem a producao de
um cardapio, e o sistema HACCP é uma ferramenta utilizada para isso.

Vocé talvez nunca tenha ouvido falar nessa sigla, que significa andlise de
perigos e pontos criticos de controle.

E do espaco veio para as industrias de alimentos, cozinhas industriais, hotéis,
navios e buffets de festas.
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14.2 Principios do sistema HACCP

Esse sistema foi estudado, discutido e aperfeicoado com o passar dos anos,
até chegar a sua metodologia atual que consiste em sete etapas:

1. Efetuar uma anaélise de perigos e identificar as medidas preventivas
respectivas.

2. Identificar os pontos criticos de controle (PCCs).

3. Estabelecer limites criticos para as medidas preventivas associadas
com cada PCC.

4. Estabelecer os requisitos de controle (monitoramento) dos PCCs.
Estabelecer procedimentos para utilizacdo dos resultados do monito-
ramento para ajustar o processo e manter o controle.

5. Estabelecer agdes corretivas para o caso de desvio dos limites criticos.
6. Estabelecer um sistema para registro de todos os controles.

7. Estabelecer procedimentos de verificacdo para verificar se o sistema
esta funcionando adequadamente.

(ALMEIDA, 2012)

Uma cozinha é repleta de elementos que oferecem risco de contaminacao
para os alimentos, estes perigos podem ser microbiolégicos, fisicos ou qui-
micos.

Quadro 14.1: Perigos

Estuque: Espécie de ...

argamassa fgita geralmente Fonte: Elaborado pela autora.
com p6 de marmore, cal fina,

gesso e areia fina.

14.2.1 Pré-requisitos para a implementacao do
HACCP

Existem alguns pré-requisitos para implementar o HACPP, veja a seguir:

a) Formacao: O sucesso da implementacao do sistema HACCP depen-
de da formacéao e treino dados a todos os colaboradores. Essa forma-
¢ao e treino devem ser continuos e adaptados as funcdes desempenha-

das na empresa.
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b) Controle de pragas: Deve ser feito o controle dos insetos e roe-
dores, onde se manipula, confecciona, conserva, armazena, expdem e
comercializam alimentos.

¢) Procedimentos de higiene: Devem ser adotados os procedimentos
mais corretos na elaboracdo e manipulacao de alimentos, para que sua
seguranca nao sofra alteracoes.

d) Plano de limpeza e desinfec¢do: Deve ser elaborado e posto em
pratica um plano de limpeza e desinfeccdo que contemple a todos os
produtos; procedimentos e periodicidade.

e) Controle da potabilidade da agua: Tendo em conta que a 4gua
é utilizada para a preparacao dos alimentos, a lavagem de utensilios e
eguipamentos que vao estar em contato com eles, é necessario garan-
tir a potabilidade da dgua, efetuando um controle periédico.

f) Satide do manipulador: As pessoas que trabalham com alimentos,
ndo podem sofrer de qualquer doenca infecto-contagiosa. Exemplos:
tuberculose ou a hepatite.

(ALMEIDA, 2012)

Todas as pessoas que manipulam os alimentos devem:

a) Efetuar um exame médico completo no inicio da sua atividade profissio-
nal;

b) Repeti-lo periodicamente e sempre que existam razoes que justifiquem a
realizacdo de novos exames;

¢) Comunicar ao seu responsavel sempre que sofra de doencas ou sinto-
mas, tais como:

» Dores abdominais, diarreia, febre, nduseas e vomitos;

* Anginas, tosse ou corrimento nasal;

e Processos inflamatoérios da boca, olhos e ouvidos;

* Lesoes da pele como erupcdes, furtinculos e feridas infectadas.

Figura 14.1: Controle de tempera-
tura do buffet
Fonte: <http://www.biosegal.pt/>
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Mas afinal como funciona na pratica esse tal sistema HACCP?

14.3 HACCP na pratica

Vou passar um pouco da minha experiéncia com ele.
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Portanto uma boa dica e pedir que as pessoas troguem os pratos quando
forem se servir novamente.

Resumo

Nesta aula vimos o que é o sistema HACCP, como utiliza-lo, como identificar
fatores de risco que possam levar a contaminacao dos alimentos e como
evitd-los, ou seja, vamos aprender como trabalhar de forma segura com os
alimentos.

Atividades de aprendizagem
* Quais sdo os pré-requisitos para implementacdao do HACCP? Descreva-
-0S:
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Assista ao video:
<http://www.youtube.com/
watch?feature=player_
detailpage&v=DyBCMHRo0GEI>.
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Aula 15 - Decoracao

Nao adianta apenas um prato de comida ser saboroso, ele tem que estar
bonito e atraente aos olhos para termos vontade de comer, por isso é tao
importante saber fazer uma boa montagem e uma decoracao que ressalte
o prato.

Primeiramente, sempre use para decorar, algo que a pessoa também possa
comer (caso ela queira, é 6bvio). Use ingredientes que combinem com o
prato a ser servido. Nao monte uma alegoria carnavalesca em cima do prato:
a decoracao tem que ser sutil e delicada, nem elabore um prato cheio de
comida. A comida a ser servida, ao ser colocada no prato, deve ser disposta
de uma forma harmoniosa.

Por exemplo, se for um prato com frango vocé pode colocar dois pedacos
sobrepostos de maneira a dar volume e altura ao prato; o acompanhamento
ao lado, o molho ao redor do prato serve para dar sabor e cor.

\&

Figura 15.1: Prato decorado
Fonte: © eyedear/Shutterstock
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Outro exemplo é quando vocé for servir uma massa talharim, por exemplo.
Faca pequenos ninhos, fica muito mais bonito do que a massa de qualquer
jeito em um prato fundo.

Na figura a seguir, perceba como em todos os pratos a comida esta servida
em montinhos.

Figura 15.2: Apresentacao de pratos
Fonte: © Daniel Korzeniewski, svry, Robyn Mackenzie/Shutterstock

Ap6s analisar bem a Figura 15.2, sequem alguns aspectos que devemos
destacar:

e Procure sempre dar harmonia ao prato.
* Volume e altura também sao importantes.

e Use um dos ingredientes principais do prato para decora-lo, por exem-
plo, se for servir um risoto de camaroes, reserve os maiores para decorar.

e Trabalhe com as cores, pois um prato monocromatico fica com a aparén-
cia de comida de hospital.

* Abuse das ervas, pois elas dao cor, sabor e aroma ao prato (mas lembre-
-se: elas devem estar devidamente lavadas).

e Ervas desidratadas, pimentas secas moidas e temperos em p6 também
podem ser utilizados para decorar a borda dos pratos.
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* Vocé pode fazer flores de pimenta, flores de alcaparras, de legumes, le-
gumes em tirinhas, rodelinhas de limao e uma série de outras decora¢des
para enfeitar seus pratos.

15.2 Decoracao de doces e sobremesas
A decoracao é fundamental para os doces, tanto os doces miudos, quanto
bolos, tortas e sobremesas.

15.2.1 Docinhos miudos

Para decorar docinhos leve sempre em consideracao o sabor do doce. Para
doces a base de chocolate existem uma série de confeitos prontos com mes-
mo ingrediente: granulados, bolinhas pretas e brancas. Vocé também pode
usar raspas de chocolate; se o doce for de coco, coco ralado, flocos de coco,
coco queimado. Se for com nozes, castanhas, améndoas, amendoim, avelas.
Use pedacos da mesma fruta no topo do doce, ou pode envolvé-los com as
sementes picadinhas.

Existem ainda confeitos em forma de coracao, confete, bolinhas prateadas e
douradas, flores ursinhos e coracdes de acucar etc.

E preciso usar a criatividade para deixa-los mais coloridos e chamativos.

Existe ainda a opcao de modelar os doces em forma de personagens e bichi-
nhos, como ja foi dito anteriormente.

I 7L

Figura 15.3: Docinhos decorados
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

15.2.2 Como decorar sobremesas e tortas
Vocé pode decorar o prato em que vai servir a sobremesa e/ou torta com
uma calda de chocolate, ou de frutas. Vocé pode optar por polvilhar canela
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Para aprender como preparar
guarnicdes com legumes, acesse:
<http://lwww.cliqueagosto.
com.br/dicas/dicas_int.
php?tecnicas_dicas_id=14>.

aldld

Assista ao video sobre receita de
doces modelados:
<http://www.youtube.com/
watch?feature=player_detailpage&v
=JmoUEdsmyjQ#t=596shttp://www.
youtube.com/watch?feature=player_
detailpage&v=e4A8Nf4UICQ#t=75>.

I

ou cacau em po6 no prato ou pode fazer enfeites de chocolate ou caramelo.
Pode, também, usar pedacos de frutas ou horteld para decorar.

15.2.3 Como decorar buffets

Em um buffet, as comidas sdo colocadas em refratarios maiores, e podem
ser decoradas com ervas aromaticas, tirinhas de legumes, flores de legumes,
legumes picados, flores de pimenta, ervas desidratadas picadas etc.

Existem também varias esculturas em frutas e legumes que sdo usadas para
decorar os buffets. Esculturas de gelo também sao usadas.

Figura 15.5: Decoracao com frutas
Fonte: <http://www.casamentos.com.br/>

Figura 15.4: Escultura com legumes
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

Resumo

Nesta aula vimos como decorar pratos e buffets para eventos.

Atividade de aprendizagem
* Discuta com seus colegas o que considera mais importante na decoracao

de pratos e de buffets de festa. Cite dois casos.
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Aula 16 - Nutricao

Figura 16.1: Alimentos saudaveis
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

16.1 Introducao

Hoje em dia é cada vez mais crescente a preocupacao das pessoas com uma
alimentacao adequada, equilibrada e nutritiva. E se isso vem fazendo parte
do dia a dia das pessoas, ndo deve ser diferente durante um evento.

Claro que a maioria de nos, quando vai a um evento, come e bebe mais,
aumentando o numero de calorias ingeridas, mas se vamos comer mais, va-
mos, ao menos, ingerir comida pensando no seu valor nutricional.

E necessario, em um evento, que existam opcdes mais leves e saudaveis, pois
sempre existem pessoas com restricdes alimentares, problemas de saude etc.

Imagine entdo aquelas pessoas que, devido a determinadas profissdes, aca-
bam frequentando um ndmero grande de eventos semanalmente: se nao
existisse uma preocupacdo por parte do buffets, de fornecerem refeicoes
acima de tudo respeitando padrées nutricionais, essas pessoas estariam con-
denadas a ingerir refeicdes cheias de calorias e pobres em nutrientes.
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Aporte: significa uma ajuda,
que pode ser financeira, moral,
cientifica etc.

Radicais livres: Em nosso
organismo, os radicais livres sdo
produzidos pelas células, durante
0 processo de combustao por
oxigénio, utilizado para converter
os nutrientes dos alimentos
absorvidos em energia. Os
radicais livres podem danificar
células sadias do nosso corpo.

Antioxidante: Os antioxidantes
protegem o organismo da acdo
danosa dos radicais livres. Alguns
antioxidantes sao produzidos
pOr N0SSO Proprio Corpo e outros
- como as vitaminas C, Ee o
beta-caroteno - s&o ingeridos em
forma de alimento.

Para garantirmos o aporte de todos os nutrientes, é necessario que consu-
mamos todos os tipos de alimentos, que sao qualificados do seguinte modo:

e (Carnes, leite e derivados, ovos;
» Cereais (milho, arroz, trigo, aveia, centeio etc.);
* Leguminosas (feijao, lentilha, ervilha, grdo de bico, amendoim, soja etc.);

* Feculentos (batata, batata doce, mandioca, mandioquinha, cara, inhame
etc.);

* Hortalicas (verduras de folhas: alface, agrido, acelga, almeirdo, couve,
escarola, espinafre, rdcula);

* Legumes (tomate, cenoura, pimentdo, rabanete, ervilha fresca, chuchu,
pepino, jilo, beterraba, abobrinha, berinjela, palmito etc.);

e Frutas;

e Agua.

16.2 Os Alimentos e as Cores

Vocé sabe por que cada alimento tem uma cor caracteristica? Nao é a toa
que o brocolis é verde e a beterraba é vermelha. Quanto maior a concen-
tracdo de ferro nos alimentos, por exemplo, mais intensa a sua cor predo-
minante. Os alimentos verdes sao ricos em ferro, célcio e potassio, ja 0s
alimentos vermelhos sao ricos em licopeno e vitamina C.

A cor de cada alimento representa uma predominancia de certos nu-
trientes e ou fitoquimicos, isto é, principio ativo contido no alimento
capaz de trazer beneficios e prevencoes das doencas.

Quanto mais cor houver no seu prato, mais tipos de substancias que
ajudam a combater os radicais livres vao ser ingeridas, pois cada ali-
mento nos da um tipo diferente de antioxidante. O ideal é que se
atinja no minimo de 3-4 cores diferentes nas refeicdes principais como
café da amanha, almoco e jantar.

Portanto é preciso que o profissional que trabalha com gastronomia,

tenha em mente a importancia que a alimentacao tem na vida das pes-
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soas, e que coloque em suas preparacdes nao apenas beleza e sabor,
mas também pratos equilibrados e ricos em nutrientes.
(JOBST, 2009)

Hoje em dia é muito comum a parceria entre chefes de cozinha e nutricionis-
tas. Lembre-se que quanto mais colorido for o seu prato, mais saudavel sera
a sua alimentacao. Pense nisso.

4

Figura 16.2: Alimentos e Cores
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

Os alimentos de cor laranja sdo ricos em vitamina A, C e betacaroteno,
excelentes no combate a retencao de liquidos e nos processos inflamatérios.
Sao exemplos disso: cenoura, abdbora, batata doce, manga e tangerina.
“A vitamina C atua como antioxidante e ajuda na sintese do colageno da
pele.” (JOBST, 2010). Os amarelos também sdo ricos em vitamina A, C e
antioxidantes, como o betacaroteno e a luteina. Eles sao 6timos para ajudar
no tratamento da pele e dos cabelos, além de aumentar a imunidade do
organismo.

Dos alimentos amarelos, podemos destacar: abacaxi, caju, carambola, milho,
pimentao amarelo, meldo, limao.

Figura 16.3: Prato de salada
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>
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Para saber um pouco mais sobre
a escolha dos alimentos, acesse:
<http://correiogourmand.
com.br/info_03_dicionarios_
gastronomicos_alimentos.
htm>.

Existem diversas tabelas com

as recomendacdes nutricionais
didrias dos individuos, baseadas
em idade, atividade fisica etc.
Para saber mais, acesse: <http://
www.weblaranja.com/nutricao/
valor_diario.htm>.

.
< bl »
Para saber mais sobre a escolha
dos alimentos, assista aos
videos:
<http:/lwww.youtube.com/
watch?v=D4cCrf-Weko> e
<http://lwww.youtube.com/wat
ch?v=T072D5jkokw&feature=
related>.

Figura 16.4: Prato com harmonia de cores
Fonte: © Lisovskaya Natalia/Shutterstock

E impressionante perceber o quanto as figuras parecem tao apetito-
sas, nao é mesmo?

Aposto que as imagens ja abriram o seu apetite!

E, claro, esse é o objetivo, ja que primeiro as pessoas comem “com os olhos”.

16.3 Como escolher os alimentos

Na hora de comprar os alimentos devemos estar atentos em relacao ao chei-
ro, a cor e a textura deles, pois todos esses fatores influenciam no valor
nutricional de cada um.

Para garantir uma boa compra e adquirir alimentos saudaveis, devemos veri-
ficar se 0 mesmo se encontra com o prazo de validade em dia (caso apresen-
te um rétulo), se ndo esta batido, nem com cor diferente do costume. Caso
o alimento esteja embalado, devemos atentar se a embalagem nao esta
alterada ou danificada. Produtos industrializados, por exemplo, estragam fa-
cilmente quando as embalagens estao violadas.
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Resumo
Nesta aula vimos que um prato nao precisa ser colorido apenas para ficar
bonito, mas pelo valor nutricional daquilo que estamos ingerindo.

Atividade de aprendizagem
¢ Elabore um cardapio com entrada, prato principal e sobremesa, respei-
tando as recomendacdes nutricionais.

Aula 16 — Nutricao 101






Aula 17 - Utensilios de Cozinha

Figura 17.1: Utensilios de cozinha
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

17.1 Facas

A faca é essencial para a cozinha. Mesmo que outros utensilios nao este-
jam presentes, ela é essencial para a preparacao de qualquer alimento, seja
cortando, picando, passando ou descascando. A maioria dos cozinheiros,
inclusive, tem muito ciime de suas facas.

Segundo Leonardo (2011) “As facas existem ha mais de 2,5 milhdes de anos,

feitas inicialmente de pedras e 0ssos lascados e evoluindo até os dias de hoje
onde temos o utensilio até mesmo de plastico.”
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Para saber mais sobre as
facas e os seus tipos, acesse:
<http://diariodochef.com.
br/2011/06/07/cozinhando-
%E2%80%93-utensilios-
essenciais-facas/>.

e-Tec Brasil

Quadro 17.1: Tipos de facas

Fonte: Elaborado com base em Leonardo (2011).

Existe uma infinidade de facas, mas as mais utilizadas pelos cozinheiros séo
as citadas anteriormente.

As facas comumente utilizadas em cozinhas profissionais ou em residéncias
podem ser feitas de metal ou ceramica.

Para prolongar sua vida Util, o corte e o fio de corte de sua faca, sdo neces-
sarios também alguns cuidados:

-—

04

e Utilize tdbuas apropriadas de corte. Tabuas de polipropileno, madeira
tratada entre outros materiais mais macios. Nunca utilize tabuas de
ceramica, vidro ou metais.

e Lave bem, com sabdo neutro e bastante dgua, e seque bem; evite o
uso de maquinas de lavar e produtos corrosivos.

e Deixe-as sempre bem afiadas (chaira) e amoladas (pedra de afiar).

e Evite deixar cair ou jogar as facas.

e Guarde-as em local seguro como blocos e ou gavetas com protecao
para que as laminas nao escorreguem e possam estragar.

e Lembre-se: Faca de cozinha é feita pra cortar alimentos e s¢, alimen-
tos. Gelo, fios, latas e outros materiais tém utensilios proprios de corte.
(LEONARDO, 2011).
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17.2 Panelas

Figura 17.2: Panelas
Fonte: <http://www.preissuchmaschine.de/>

A seguir, apresentaremos os tipos de panelas e as suas caracteristicas.

Quadro 17.2: Tipos de panelas

Para saber mais sobre os tipos
de panelas, acesse: <http://
www.duonutri.com.br/fique.
php?cod=70>.

Fonte: Elaborado com base em DUO NUTRI, 2012.
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17.3 Pratos

O prato é um utensilio que serve para acomodar os alimentos a serem con-
sumidos. Podem ser redondos, quadrados, trabalhados nas bordas, fundos,
rasos, podem servir de aparador para xicara de café ou de cha, podem ser
de sobremesa, de sopa e também travessas maiores, para levar a comida a
mesa.

Sao feitos em diversos materiais, como: porcelana, plastico, vidro e até mes-
mo papel.

17.4 Talheres

\&

Figura 17.3: Talheres
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

106 Introducdo a Gastronomia



Existem talheres em diversos materiais, como: aco, prata, ouro e até mesmo Q
plastico; talheres para sobremesa, especificos para peixe, para churrasco,

e também os hashis, palitinhos usados pelos orientais para fazerem suas Para saber sobre a histéria dos
talheres, entdo acesse: <http://

refeicdes. www.portalsaofrancisco.com.
br/alfa/historia-dos-talheres/
historia-dos-talheres.php>.
17.5 Copos

Os copos sao utilizados para servir bebidas, seu formato e material é sempre
escolhido a fim de apresentar e conservar, da melhor forma, as caracteristi-
cas de cada bebida.

Vamos falar de alguns dos principais tipos de copos, conforme o quadro a
sequir:

Quadro 17.3: Tipos de copos

Saiba mais sobre os tipos de
copos, acessando: <http://www.
imigrantesbebidas.com.br/
festas/coqueteis-copos.htm>.

Assista aos videos e fique
por dentro do assunto:
<http://www.youtube.com/
watch?v=cY90qZVAHTE> e
<http://www.youtube.com/
Fonte: Elaborado pela autora. watch?v=Ky1K_KOqVPc>.

Resumo
Nesta aula vimos alguns utensilios fundamentais para um cozinheiro, quais
as suas diversas utilizacdes e como conserva-los.

Atividade de aprendizagem
* Converse com seus colegas e analise que tipo de pratos, copos e talheres
vocés veem em eventos. Cite alguns deles.

i
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Aula 18 - Planejamento

Figura 18.1: Buffet em evento
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

18.1 Introducao
Trabalhar com gastronomia em eventos exige uma boa dose de organizagao,
planejamento, pesquisa, ética, profissionalismo e comprometimento.

Nao adianta vocé ser apenas uma pessoa que sabe cozinhar bem, pois ao se
deparar com um evento para 500 pessoas, por exemplo, se vocé nao tiver o
conhecimento de como gerenciar todas as etapas de producao, o resultado
final pode ser catastrofico.
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18.2 Planejando o evento
Existem varios fatores a serem considerados na hora de organizar um even-
to, conforme o quadro a seguir.

Quadro 18.1: Fatores que influenciam a organizacdao de
um evento

Ao ser contratado para um evento a primeira coisa a ser informada é qual a
Tipo de evento finalidade deste evento: sé é uma festa de casamento, bodas, aniversario ou
evento empresarial.

Vocé precisa saber se serd em um saldo, em casa, na empresa, ou em um

Local do evento local proprio para eventos.

0 nlimero de convidados é uma das informacdes mais importantes, pois
Quantidade de pessoas ajuda a definir desde a escolha de cardapio até o numero de profissionais
necessarios para o trabalho.

0 que sera servido? Algumas pessoas ja vém com uma ideia predefinida
do que querem servir; outras ndo tém a menor ideia. Por isso é importante
conversar e descobrir 0 gosto do cliente, para montar um cardapio que va
agrada-lo.

Tipo de cardapio

Apos escolher o cardépio, é importante definir como ele sera servido aos

Tipo de servico ) . . : N
convidados: a francesa, a americana ou a inglesa?

Conhecer a cozinha do local é importantissimo! Em algumas ocasides o
buffet contratado pode utilizar a cozinha do local da festa para fazer toda a
comida que sera servida; em outras ocasides utiliza a cozinha apenas para

Estrutura da cozinha finalizar os pratos e servir. Tudo vai depender do tamanho desta cozinha e
dos equipamentos nela disponiveis. De qualquer maneira existem algumas
especificagdes que a cozinha deve obedecer para que seja adequada para o
trabalho.

Se a opcao for usar o local do evento apenas para finalizar os pratos, &

Transporte ) - .
preciso definir como transportar a comida com seguranca.

Dependendo do numero de pessoas, do tipo de cardapio e do tipo de servico,
vocé precisa definir quantas pessoas serdo necessarias nesta empreitada.

Mao de obra necessaria

Fonte: Elaborado pela autora.

Existem empresas especializadas
em fornecer comida: sdo as
empresas de catering. Veja o que
sd0 nos links:
<http://wikiutil.info/455079-
A-defini%C3%A7%C3%A30-
de-um-servi%C3%A70-de-
catering> e <http://wikiutil.
info/486285-Como-funciona-
um-Catering-Business>.

Figura 18.2: Cozinha
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

110 Introducéo a Gastronomia



Figura 18.3: Catering
Fonte: <http://upload.wikimedia.org>

18.3 Compras
Apos ter definido o tipo de cardapio e a quantidade de pessoas pana o even-
to, vocé precisa realizar a compra das mercadorias necessarias.

Mas nao adianta sair comprando, é preciso planejar. Primeiramente, compre
os ingredientes secos e nao pereciveis, pois existem alguns que vocé pode
até ter em estoque, como 6leo, sal, temperos desidratados, arroz e graos
em geral.

Carnes, vegetais, frutas, peixes e frutos do mar devem ser comprados no
dia em que serao utilizados, ou 0 mais préoximo do evento, para que estejam
frescos e com boa aparéncia.

18.4 Preparo

O preparo deve ser iniciado pelos caldos e bases de molhos que serdo uti-
lizados em praticamente todas as preparacdes. Massas e arroz para risoto
podem ficar pré-cozidos.

A carne, como o mignon, pode ficar pré-preparada, deixando apenas para
finalizar o ponto de coc¢ao no forno, préximo da hora de servir.

Sobremesas, bolos e docinhos miudos, podem ser feitos com um tempo
de antecedéncia, pois os bolos que utilizam pastilhagem, como os de ca-
samento por exemplo, ndo podem ir a geladeira e, portanto devem conter
recheios que nao estraguem, como os recheios com base de chocolate e
leite condensado.

Aula 18 — Planejamento 111

Cocgao: Ato ou efeito de cozer
(cozinhar).




< bl »
Quer saber mais sobre o
assunto? Assista ao video:

<http://www.youtube.com/
watch?v=n0b3C75PkCk>.

lir

18.5 Dicas importantes

Compre sempre um pouco mais do que precisa, esteja preparado para im-
previstos. Se a festa for para 100 pessoas, faca comida para 120, pois infe-
lizmente nem todas as pessoas confirmam presenca.

18.6 Transporte
Tudo deve estar acondicionado em embalagens bem fechadas e adequadas
ao transporte.

Dependendo do tipo de alimento e da distancia a ser percorrida, sera neces-
sario um automovel refrigerado.

Bolos de casamento costumam ser bem frageis, devem ser transportados,
desmontados e, com muito cuidado. A montagem e finalizacdo devem ser
feitas no local, por isso leve sempre o material necessario.

18.7 Finalizando e Servindo

No local, a comida deve ser finalizada, aquecida e, quando for o caso, servi-
da nos pratos e decorada. Tenha uma equipe bem treinada e apta a fazer o
servico, com rapidez e qualidade.

Resumo

Como vimos, temos que planejar tudo em detalhes e estarmos atentos aos
imprevistos, mas, via de regra, um bom planejamento garante economia,
agilidade e qualidade.

Atividade de aprendizagem

* Vocé j4 foi a algum evento em que acha que a organizacao do buffet
falhou? Por qué? Discuta com seus colegas e troquem opinides. Cite
alguns exemplos:
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Aula 19 - Servico de mesa

19.1 Introducao
Como ja dito na aula anterior, existem diversos tipos de servico e diversas
maneiras de servir, tais como:

e Empratado;

* Inglesa indireto;

e Inglesa direto;

° Servico a russa;

* Servico a francesa;

* Self service/Americano.

Quadro 19.1: Tipos de servicos

£ um servico refinado e utilizado nos restaurantes mais caros, onde o empre-

Inglesa indireto ) . o
gado coloca as comidas nos carros de servico (guéridon).

. Este tipo de servico apresenta ao cliente pecas inteiras de iguarias colocadas
Servico a russa nos carros de servicos. Podem ser servidos quentes ou em travessas decora-
das.

A comida é apresentada em saladeiros ou réchauds, onde o cliente pode se

Self servicelamericano L
servir a vontade.

Fonte: Elaborado pela autora.

Assista ao video a sequir e saiba
mais sobre o0 assunto tratado
nesta aula: Disponivel em:
<http://lwww.youtube.com/
watch?feature=player_
detailpage&v=_
UoiuQmWizM#t=159s>.

Figura 19.1: Servico a americana Figura 19.2: Servico a inglesa Figura 19.3: Self service
Fonte: <http://casamentoshow.blogspot.com.br/>  Fonte: <http://eeudissesim.blogspot.com.br/> Fonte: <http://www.samarthcaterers.com/>
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Resumo
Nesta aula vimos os diversos tipos de servico de mesa, como devem ser ela-

borados e quando sdo mais indicados.

Atividades de aprendizagem
» Conforme vimos nesta aula, cite e explique as diversas maneiras em que
podemos servir num buffet.
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Aula 20 - Finalizando um evento

20.1 Introducao

Tao importante quanto a comida servida no evento e a decoracao ¢ a forma
como vocé vai finaliza-lo. As mesas de fechamento se tornam cada vez mais
comuns e indispensaveis a eventos de todos os portes.

A mesa de encerramento é um servico oferecido, ao final da festa, para os
convidados. Ela fica posicionada em um local mais isolado, préximo a saida
do saldo, diferentemente da mesa dos doces, que normalmente é colocada
préximo ao local onde o bolo estd, em uma area de destaque.

Mas, afinal o que devemos colocar em uma mesa de fechamento?

e Chocolates, licores, café, cha, doces, frutas, frutas secas, améndoas con-
feitadas, bolachinhas, bolinhos, bem-casados, trufas, macarrons e bene-
ditos sdo apenas algumas das inumeras opcdes de delicias que podem
fazer parte da mesa de encerramento.

* Os chocolates podem ser ao leite, branco, meio amargo ou com diferen-
tes recheios, e ainda servir como base para outros petiscos.

* Os bem-casados, feitos com pédo de 16 e doce de leite.

* Os macarrons, famosos doces de origem francesa, feitos a base de fari-
nha de améndoas, claras e aclcar, e que possuem diversos recheios.

* Os beneditos, que também sao doces finos compostos por trés biscoitos
ao leite, com camadas de creme de chocolate, fazem o maior sucesso no
fim da festa.

* Bolachas amanteigadas, bandejas de frutas da estacdo e frutas secas,

brownies, cocadas, cones com damascos e trufas de chocolate, copinhos
trufados, doces de colher de diversos sabores, mini-cucas, petit-gateau,
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Beneditos s&o doces finos,
compostos por trés biscoitos
ao leite, separados por duas
camadas de creme de chocolate,
de receita exclusiva e original,
cobertos por uma fina capa de
chocolate suico ao leite.

Foi ideia de um casal de noivos
oferecé-los, no lugar dos bem-
casados. Eles também pediram
ao Emporio Sao Benedito
Chocolatier, responsaveis

pela fabricacdo do doce,

que desenvolvessem uma
embalagem especial.

Foi assim que surgiu a
embalagem box luxo,
desenvolvida por um artista
curitibano.

Fonte: <http://www.beneditos.
com.br>

Figura 20.1: Beneditos
Fonte: <http://mundodapoli.blogspot.
com.br/>

profiteroles, tortinhas e frutas banhadas no chocolate combinam perfei-
tamente com a mesa de encerramento.

* Existem casos em que vocé pode optar apenas por doces regionais, se
essa for a tematica da festa, por exemplo.

e Também podem ser servidos licores de varios sabores em copinhos de
chocolate, feitos especialmente para este fim.

* Existem eventos em que sao colocadas maquinas de café, e ele é servido
por baristas.

Claro que vocé nao precisa colocar todas as opgdes anteriores em uma mesa
de fechamento: tudo vai depender do porte do evento, do estilo e da verba
disponivel.

Veja algumas sugestoes:

e Uma mesa com amanteigados e café.

* Uma mesinha com trufas e licor de chocolate.

* Uma torre de macarons e uma maquina de café.
* Ou mesmo uma mesa com diversas variedades.

Figura 20.2: Macarons
Fonte: © Chubbster/Shutterstock

Use a sua criatividade para montar a mesa, e claro uma porcelana fina e
loucas em prata dao o toque final de refinamento.

Lembre-se, as pessoas vao saborear as delicias da mesa de fechamento, an-
tes de irem embora do evento; € um momento de reconfortar o corpo, pois
na maioria das vezes as pessoas vao embora de determinados evento um
bom tempo depois de terem comido, ou seja um docinho e um café servem
para adogar o paladar e dar um pouco de energia para as pessoas voltarem
pra casa. E, é claro, é mais uma forma de agradar os convidados.
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Aposto que vocé também conhece alguém que prefere a mesa de fecha-
mento a refeicdo propriamente dital

20.3 Lembrancinhas
Cada vez mais os doces vém sendo utilizados como lembrancinha em even-
tos.

Quantas vezes vocé foi a algum evento onde a lembrancinha dada foi parar
no fundo de uma gaveta, por nao ter nenhuma utilidade, por ndo ter nada a
ver com seu estilo, ou por ser infantil? Muitas vezes, aposto!

Mas, atualmente vem crescendo as opcoes comestiveis de lembrancinhas,
até porque guem nao acorda no dia seguinte de uma festa sonhando com
os docinhos e arrependido por ndo ter comido mais?

Existe uma grande variedade nesse segmento. O mais tradicional, sobre o
qual ja falamos um pouco, é o bem-casado: é praticamente impossivel con-
ceber a ideia de uma festa de casamento sem esta iguaria. Tem quem nao
goste e substitua por outras opcdes, mas é uma tradicao muito antiga e que
permanece forte.

Existem ainda diversas opcoes, como:

» (Caixinhas prontas de trufas

e Caixinhas com brigadeiros gourmets

* Marmitinhas personalizadas com o tema da festa e recheadas de doci-
nhos diversos.

*  Mini bolos

* Améndoas glacadas

* Macas do amor

e Pirulitos de chocolate

* Potinhos com compotas

* Potinhos com confeitos

* Mini panelas de brigadeiro

e Mini marmita de docinhos

* Bem-casado

Este € um segmento tdo importante que existem no mercado pessoas e em-
presas especializadas em mesas de fechamento e lembrancinhas.
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8@0 Use e abuse da criatividade, veja o estilo dos organizadores do evento, e

-yl » . A A .
, figue sempre atento as tendéncias.
Para saber mais sobre o

assunto da aula, assista aos
videos: <http://www.youtube.
com/watch?v=MdSqLeg-
p5U>, <http://www.
youtube.com/watch?v=s->

e <U6yHf3F1chttp:/

www.youtube.com/ Resumo
watch?v=qQmwsMZrXGo>. ) .
Nessa aula vimos como finalizar um evento, como elaborar a montagem das
mesas de encerramento e algumas sugestdes de lembrancinhas.

Capriche, afinal a lembrancinha, serve para a pessoa lembrar do evento!

Atividade de aprendizagem
* Escolha trés tipos de eventos diferentes e selecione lembrancinhas para
cada um. Justifique sua escolha.
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Atividades autointrutivas

a)
b)
<)
d)

e)

a)
b)
<)
d)
e)

. Qual destas criacoes podem ser atribuidas ao homem pré-histori-

co:

Copo

Panela

Talheres

Molho Bechamel

Cachaca

Qual das afirmagoes abaixo diz respeito a Idade Antiga:

O pao foi criado ha dois mil anos no Egito antigo.

Na Grécia o principal alimento era a carne

A cozinha grega era mais refinada que a dos romanos.
O bolo de casamento tem origem na Africa.

Os romanos nao utilizavam talheres, comiam com as maos.

Na Idade Média, muitos doces tinham nome de santos, como por
exemplo a torta Saint Honoré. Isso por qué? Assinale (V) para as
afirmativas verdadeiras e (F) para as falsas:

) As pessoas eram muito religiosas.

) A'lgreja era muito poderosa.

) As pessoas ndo tinham criatividade.

) Os cozinheiros eram obrigados a dar nomes santos a suas criacoes.
) Os monges eram responsaveis pela cozinha.

N AN N N N

Agora, assinale a alternativa que corresponde a sequéncia:

a)
b)

VVFFV

FVFVV
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(9]
d)

e)

a)
b)
0)
d)

e)

a)
b)
)
d)

e)

a)
b)
0
d)

e)

VFFFF
FVFWV

FFVVF

Assinale a alternativa que completa corretamente a fra-
se: “Na Idade Média o leite de améndoas era muito popular,
pois "

nao tinham vacas.

o leite de vaca era caro.

o leite de vaca era permitido somente para os monges.

nao consumiam leite de vaca em periodos religiosos como a quaresma.

beber leite de améndoas era um ritual religioso.

Na Idade Média apareceu o macarrao. A qual povo podemos atri-
buir esta criacao? Assinale a alternativa correta:

Chinés
Japonés
[taliano

Portugués

Brasileiro

Assinale a alternativa que completa corretamente a frase: A cozi-
nha francesa é tao importante até os dias de hoje, pois:

suas receitas sao as mais gostosas.

sO existem escolas de culindria francesas.

as principais técnicas culinarias foram criadas pelos franceses.

nao existe nada de importante na cozinha de outros paises.

é mais chique que as outras.
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7. Assinale os movimentos gastronomicos que foram os mais impor-
tantes que estudamos, completando com (V) as sentencas verda-
deiras e (F) as falsas.

() Fast Food.
() Nouvelle Cuisine.
() Gastronomia Molecular.
() Slow Food.
() Cozinha Internacional.
Agora, assinale a alternativa que corresponde a sequéncia correta:
a) VVFFF
b) FFVVV
c) FVFW
d) FVVVF

e) FFVVF

8. A culinaria brasileira tem muitas influéncias. Assinale a alternativa
correta, que indica algumas delas.

a) Africana, Italiana e Espanhola.
b) Holandesa, Indigena e Coreana.
c) Portuguesa, Indigena e Africana.
d) Indigena, Polonesa, Africana.

e) e. Chinesa, Portuguesa e Africana.

9. O churrasco tem origem em uma técnica de assar carnes de de-
terminado povo. A qual deles estamos nos referindo? Assinale a
alternativa correta:

a) Gaucho.

b) Argentino.

¢) Indigena.
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d) Portugués.

e) Africano.

10.Assinale a alternativa que completa corretamente a frase: Quanto
ao surgimento da culinaria brasileira, podemos afirmar que...:

a) a mulher portuguesa em nada contribuiu com a nossa culinaria.

b) o indio criou a feijoada.

c) o feijao foi desde sempre o prato favorito dos brasileiros.

d) pratos derivados do milho surgiram dos negros, que com ele criaram
diversas receitas.

e) anossa culinaria sé sofreu influéncia dos indios, dos africanos e dos por-
tugueses.

11.Em relacao a culinaria regional brasileira assinale (V) para as sen-
tencas verdadeiras e (F) para as falsas:

() A culinaria Amazdnica continua restrita a regiao amazonica.
() A culinéria nordestina tem forte influéncia do negro.
() O milho é muito utilizado na culinaria mineira.

() O sul sofreu forte influéncia de imigrantes europeus, como italianos
e alemaes.

() O prato preferido dos paulistas é o churrasco, e dos cariocas a feijoada.
Agora, assinale a alternativa que corresponde a ordem encontrada:
a) VVFRV
b) FVFVF
c) VVVFF
d) VFVFV

e) FVWWW
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12.0bserve a frase a seguir:

Cheia de influéncias africanas e portuguesas, a cozinha é reple-
ta de ingredientes e temperos.

Assinale a alternativa que completa essa frase:
a) mineira

b) paulista

¢) amazonica

d) baiana

e) gaucha

13.Em se tratando de eventos, assinale a alternativa correta:

a) O almoco nao pode ser considerado um tipo de evento gastrondmico.
b) Nao existem eventos permanentes, apenas esporadicos.

c) Eventos de médio porte tém em torno de 1000 pessoas.

d) Eventos sdo acontecimentos cotidianos presentes na vida de todos nos.

e) Casamentos, batizados e palestras sdo exemplos de eventos informais.

14.Que fator econdomico contribuiu para o enriquecimento da gastro-
nomia para eventos? Assinale a alternativa correta:

a) Alta do ddlar.

b) Crise na bolsa asiatica
c) Globalizacdo

d) Criacdo do real

e) Crise na Argentina.

15.Coffee break é o principal servico de qual tipo de evento? Assinale
a alternativa correta:

a) Empresariais.
b) Batizados.

c¢) Casamentos.
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d) Esportivos.

e) Aniversarios.

16.Para eventos como casamentos, podemos classificar alguns itens.
Marque (V) para as sentencas verdadeiras e (F) para as falsas:
() bolo com champagne
() churrasco
() brunch
() coquetel sequido de jantar
() almoco
Agora, assinale a alternativa que corresponde com a ordem encontrada:
a) VFVVF
b) VWV
c) FVFVF
d) VVFFV

e) VFVVF

17.Podemos afirmar que algumas opc¢oes sao tendéncias em festas
infantis. Quais sao elas? Marque (V) para as sentencas verdadeiras
e (F) para as falsas:
() cervejas gourmets
() panelinha de brigadeiro
() cupcakes
() sushi e sashimi
() macas do amor confeitadas
Agora, assinale a alternativa que corresponde com a ordem encontrada:
a) VFVVF
b) VWW

c) FVVFV
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d) VVFFV

e) VFVVF

18.Analise as afirmativas sobre eventos tematicos:

I. Todo evento pode ser tematico.
II. Festas a fantasia sao um dos principais exemplos de eventos tematicos.
I1l. Eventos esportivos ndao sao eventos tematicos.
IV. O natal é uma festa tematica.
V. O cardapio pode ser montado com base no tema da festa.
Assinale a alternativa correta:
a) Apenas a alternativa | esta correta.
b) Apenas as alternativas | e Il estdo corretas.
c) As alternativas I, Il, IV e V estdo corretas.
d) Apenas a alternativa lll esta correta.

e) Nenhuma das alternativas esta correta.

19.Relacione a coluna da esquerda com a da direita:

1. Regiao Sul a.Feijoada

2. Regiao Sudeste b. Pratos com sururu

3. Regiao Norte ¢. Moqueca

4. Regiao Nordeste d. Pratos que usem frutas tipicas da Amazonia
5. Regido Sudeste e. Pratos que levam pinhao nos ingredientes.

Assinale a alternativa correspondente:
a) 1a; 2b; 3¢; 4d; 5e
b) 1e; 2d; 3¢; 4b; 5a
c) le; 2¢ 3d; 4b; 5a
d) 1a; 2d; 3e; 4c; 5e

e) 1b; 2a; 3d; 4e; 5¢
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20.Assinale a alternativa que completa corretamente a frase: No que
diz respeito as normas de seguranca alimentar, podemos afirmar
que:

a) Os sintomas de uma intoxicacao aparecem apenas no dia seguinte a in-
gestdo do alimento contaminado.

b) A contaminacdo cruzada ocorre quando o manipulador de alimentos uti-
liza uma mesma superficie de trabalho para alimentos crus e cozidos.

¢) Os manipuladores de alimentos devem lavar as maos apenas ao comecar
o trabalho.

d) Os manipuladores de alimento podem comer e beber dentro da cozinha.

e) Os manipuladores de alimentos podem usar maquiagem e adornos.

21. Quanto a higiene de instalacoes e equipamentos, marque (V) para
as sentencas verdadeiras e (F) para as falsas:
() As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas.

() A area de preparacao de alimentos deve ser limpa apenas no inicio
do trabalho.

() Os produtos de limpeza utilizados devem estar regulamentados pelo
Ministério da Saude.

() Asinstalacbes, os equipamentos, os moéveis e 0s utensilios devem ser
mantidos em condicdes higiénico-sanitarias apropriadas.

() As operacoes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das ins-
talacoes e equipamentos, quando nao forem realizadas rotineiramente,
devem ser registradas.

Assinale, agora, a alternativa que corresponde corretamente com a ordem
encontrada:

a) VFVFV
b) VFVWV
c) FVFVF
d) FFVVF

e) VVFVF
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22_A pasteurizacao é uma forma de conservar alimentos. De qual ali-
mento estamos falando? Assinale a alternativa correta:

a) Carnes.

b) Vinho.

¢) Embutidos.
d) Leite.

e) Massas.

23.Assinale a alternativa correta. Sobre a maneira de conservar os
alimentos, podemos afirmar que:

a) Para descongelar alimentos, devemos fazé-lo com 24 horas de antece-
déncia e sempre na geladeira.

b) O melhor lugar para guardar os ovos é na porta da geladeira.
c) Os folhosos e frutas devem ser armazenados fora da geladeira.
d) As garrafas de vinho devem ser guardadas em pé.

e) Os vinhos fortificados podem ser guardados por mais de 200 anos.

24.Sobre a enogastronomia, marque V para as sentencas verdadeiras
e F para as falsas:

() Enogastronomia é a arte de harmonizar vinhos e alimentos numa
refeicdo.

() Ovinho pode ser utilizado para ressaltar o sabor dos pratos.

() Os principais fatores a serem considerados para cozinhar com vinho
sao alcool e acidez.

() Existem combinacées em que o vinho é acrescentado a comida sem
precisar cozinhar.

() Podemos utilizar qualquer vinho para cozinhar.
Agora, assinale a alternativa que corresponde a ordem encontrada:
a) VFVFV

b) VWFWW
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c) FFVFV
d) FVFFF

e) VVVVF

25.Leia a frase a seguir:

Cerveja é uma bebida alcoédlica, produzida através da fermentacao de
materiais com amido, como a eo

Assinale a alternativa que completa corretamente as lacunas:
a) lupulo / fermento

b) malte / cevada

c) cevada/ trigo

d) cevada/ frutas

e) lupulo/ agua

26.As lagers sao as cervejas mais consumidas no mundo. Dentre elas,
qual a mais popular? Assinale a alternativa correta:

a) Pilsen
b) Bock
c¢) Malzbier
d) Premium

e) Kolsch

27.Qual é o tempo de duracao do chopp? Assinale a alternativa cor-
reta:

a) Aberto, 20 dias.
b) Fechado, 1 més.
c) Fechado, 10 dias.
d) Aberto, 10 dias.

e) Fechado, 15 dias.
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28.0bserve a frase:

O sistema HACCP foi desenvolvido pela Pillsbury Company em res-
posta aos requisitos de inocuidade impostos

Assinale a alternativa que completa a frase anterior:
a) pela Organizacao Mundial de Saude.

b) pelo Ministério da Saude.

c) pela Associacao Brasileira de Médicos.

d) pela NASA.

e) pela vigilancia sanitaria.

29.Leia a frase a seguir:

O controledatemperaturanosalimentosserve para

Assinale a alternativa que completa corretamente:
a) nao servir comida fria.

b) eliminar o risco de contaminacéo cruzada.

¢) impossibilitar o crescimento de bactérias.

d) servir uma comida mais gostosa.

e) manter o valor nutricional dos alimentos.

30.Observe a frase a seguir:

Na decoracao de pratos podemos afirmar que

Agora assinale a alternativa que completa corretamente a frase:

a) se a comida for boa nao precisamos nos preocupar com a decoracao.
b) o prato deve vir cheio de comida.

¢) nado devemos usar ervas para decorar.

d) para decorar pratos devemos usar apenas ingredientes comestiveis.

e) Nenhuma das alternativas acima esta correta.
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31.Frutas e legumes decorados tém uma finalidade na gastronomia.
Qual finalidade é essa? Assinale a alternativa correta:

a) Nenhuma, pois sao muito grandes.

b) Nenhuma, pois ja saiu de moda.

¢) Nenhuma, pois ndo existe profissionais capazes de fazer.
d) Para decorar barracas de fruta na feira.

e) Para decorar buffets.

32.Leia a frase:

Quanto mais cor houver no seu prato, mais tipos de substancias que

ajudam a combater os radicais livres vao ser ingeridas, pois cada ali-

mento nos da um tipo diferente de antioxidante. O ideal é que se atin-

ja no minimo de 3 a 4 cores nas refei¢oes principais como .
e

Agora, assinale a alternativa que completa a frase corretamente:
a) café da tarde / almoco

b) almoco / café da tarde / jantar

c) café da manha/almoco / jantar

d) almoco / jantar

e) café da manha/lanche / ceia

33.Para as sentencas a seguir, marque V para as verdadeiras e F para
as falsas:
() O feijao é um tipo de cereal.
() Oarroz é um tipo de cereal.
() Carnes, leite e ovos devem ser consumidos com frequéncia.
() O feijao é uma leguminosa.

() abobrinha é um tipo de hortalica.

Agora, assinale a alternativa que corresponde a ordem encontrada:
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a) FVVVF
b) VVFVF
c) VFVRV
d) FFVVF

e) VFFFV

34.Em quais alimentos encontramos a vitamina C? Assinale a alter-
nativa correta:

a) Apenas em alimentos da cor amarela.

b) Apenas em alimento da cor laranja.

c) Apenas em alimentos da cor vermelha.

d) Apenas em alimentos da cor branca.

e) Em alimentos da cor, amarela, vermelha e laranja.

35.Em relacao a saude dos alimentos, o que devemos observar na
hora de comprar alimentos frescos?

a) Apenas o cheiro.
b) Apenas a cor.

c) Apenas a textura.
d) O preco.

e) Cheiro, cor e textura.

36.Qual a faca mais comum na cozinha de restaurantes? Assinale a
alternativa correta:

a) Faca de pao.

b) Faca de chefe.

¢) Faca de desossar.

d) Faca de legumes.

e) Cutelo.
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37.Sobre facas, assinale com V as sentencas verdadeiras e F para as
falsas:

() Evitar lavar em maquinas de lavar e o uso de produtos corrosivos.
() Utilize tabuas apropriadas de corte.
() Podem ser utilizadas para cortar alimentos, latas e fios.
() Nao sofrem danos se cairem no chao ou forem arremessadas.
() Devem estar sempre afiadas e amoladas.
Assinale, agora, a alternativa que corresponde com a ordem encontrada:
a) VFVFV
b) VVFFV
c) FFFVV
d) FFVVF

e) VFFW

38.Qual tipo de copo é considerado o mais popular? Assinale a alter-
nativa correta:

a) Flute.

b) Martini.

c) Tulipa.

d) Americano.

e) Old-fashioned.

39.Assinale a alternativa que completa corretamente a frase: Quanto
a estrutura de uma cozinha, é correto afirmar que:

a) as bancadas de trabalho e estantes devem ser de inox.
b) o local deve ter pouca luminosidade.

c) as portas devem ser de madeira.

d) nao deve ter janelas.

e) nenhuma das alternativas acima.
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40.Leia a frase:

As carnes, os vegetais, as frutas e as leguminosas devem ser compra-
das

Assinale a alternativa que completa corretamente:
a) no dia de serem utilizados.

b) cinco dias antes de serem usados.

c) 15 dias antes de serem usados.

d) duas horas antes de serem usados.

e) Nenhuma das alternativas anteriores.

41.Quanto ao transporte de alimentos para eventos, analise as se-
guintes afirmacoes:
I) Osalimentos devem estar em embalagens bem fechadas.
I1) Nao é necessario o uso de embalagens especiais.
I11) Dependendo do alimento, é preciso o uso de transporte refrigerado.

IV) Os bolos de casamento devem ser levados completamente monta-
dos.

V) Materiais extras devem ser levados para eventuais imprevistos.
a) A alternativa | é a Unica correta.
b) As alternativas | e Il sdo as Unicas corretas.
¢) Nenhuma das alternativas esta correta.
d) As alternativas |, lll, IV e V estao corretas.

e) So a alternativa lll esta correta.
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42.Qual o tipo de servico mais rapido e que exige menos mao de obra
qualificada? Assinale a alternativa correta:

a) Empratado.

b) Inglesa direto.

¢) Inglesa indireto.

d) Servico a francesa.

e) Self service / americano.

43.Qual forma de servir é reconhecida pela sua elegancia e é pratica-
da nos bons restaurantes? Assinale a alternativa correta:

a) Empratado.

b) Inglesa direto.

¢) Inglesa indireto.

d) Servico a francesa.

e) Self service / americano.

44.0bserve a frase a seguir:

Este tipo de servico consiste em apresentar ao cliente pecas inteiras
colocadas em carros quentes ou em travessas bem decoradas.

De qual servico estamos falando? Assinale a alternativa correta:
a) Empratado.

b) Servico a russa.

¢) Inglesa indireto.

d) Servico a francesa.

e) Self service / americano.
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45.0bserve as seguintes afirmacoes:

Servi¢o muito lento e caro.

Muito parecido com o servico a inglesa.

As afirmacdes acima dizem respeito a qual tipo de servico? Assinale a alter-
nativa correta:

a) Empratado.

b) Servico a russa.

¢) Inglesa indireto.

d) Servico a francesa.

e) Self service / americano.

46.0bserve a frase a seguir:

A mesa de é um servico oferecido ao final da festa
para os convidados; fica posicionada em um local mais isolado, proé-
ximo a saida do saldo.

Estamos tratando de qual tipo de servico? Assinale a alternativa correta:
a) Guloseimas.

b) Fechamento.

¢) Lembrancinhas.

d) Café.

e) Cha.
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47.0bserve a frase:

Doce composto com bolacha e chocolate, que vem sendo usado como
lembranc¢a de casamentos.

De qual doce estamos falando? Assinale a alternativa correta:

a) Beneditos.

b) Bem-casado.

c) Brigadeiro.

d) Crepe suzette.

e) Macarrons.

48.0bserve a frase:

Este é um segmento tao importante que existem no mercado pessoas
e empresas especializadas em mesas de fechamento e lembrancinhas.
Sao exemplos de lembrancinhas:

a) Marmita de brigadeiro; bem-casado; améndoas glacadas e pirulitos de
chocolate.

b) Pacoca; garrafas; pipoca; balas.
c) Panelas de brinquedo; café; marmita de brigadeiro.
d) Panelas de brinquedo; bala, chas; pirulitos.

e) Nenhuma das alternativas anteriores.
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49.0bserve a frase:

Normalmente pratos com ovos nao reagem bem ao vinho. Como
exce¢ao, o zabaione, em que é indispensavel o uso do vinho

Assinale a alternativa que completa corretamente a frase:
a) branco.

b) do Porto.

c) espumante.

d) Marsala.

e) tinto.

50.Leia a frase a seguir:
As comidas sao preparadas na cozinha e servidas nos pratos, a mesa.

Assinale a alternativa que apresenta o tipo do servico tratado acima:
a) Servico empratado;

b) Servico a inglesa;

c) Servico a francesa;

d) Servico a la carte;

e) Nenhuma das alternativas anteriores.
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