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      • Nota do editor •

    


    Salgados como coxinhas, empadas e pastéis fazem parte de nossa cultura alimentar e são comercializados nos mais variados estabelecimentos, o que torna esse mercado muito expandido e diverso. No Brasil, a profissão de salgadeiro independente consta entre aquelas previstas pelo cadastro de microempreendedor individual (MEI), sendo uma opção interessante e economicamente viável para quem deseja montar o próprio negócio e atuar no ramo da alimentação.


    Inserido nesse cenário há mais de vinte e cinco anos, o autor Edgar Galluzzo sintetiza neste livro sua experiência não apenas como cozinheiro, mas também como empreendedor, apresentando de forma clara receitas, técnicas de cozinha e orientações valiosas sobre o mercado de salgados. As informações trazidas nesta obra, assim, são relevantes tanto para aqueles que ainda planejam ter o próprio negócio quanto para aqueles que já atuam na área, mas buscam aprimorar seus preparos e técnicas e garantir a vitalidade de seu empreendimento.


    Com esta publicação, o Senac São Paulo espera contribuir para a formação e a profissionalização de pequenos e médios empreendedores do ramo de salgados, propiciando informação adequada àqueles que se lançam em iniciativas no setor e auxiliando-os a obter a excelência em seus produtos e serviços.

  


  
    
      • Dedicatória •

    


    Dedico esta obra especialmente à minha mãe, Sueli da Silva Galluzzo, a mulher mais incrível que conheço. Dedicar este livro a ela é o mínimo que eu poderia fazer para celebrar sua vida e tudo o que ela significa; é a forma mais linda que encontrei para eternizar meus sentimentos. Sou extremamente grato por ter trilhado meu caminho pisando, muitas vezes, em suas pegadas. Não existe uma palavra que sintetize o tamanho do meu amor. Obrigado por todos esses anos de parceria e cumplicidade.
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      • Apresentação •

    


    Nascido em 1983 no bairro de Pirituba, na cidade de São Paulo, e apaixonado desde sempre pela profissão que escolhi quando ainda era um adolescente, sempre fui rodeado de bons cozinheiros na família. Comecei a preparar e vender quitutes simples pela necessidade de ajudar meus pais com o orçamento doméstico. Eles foram os meus maiores incentivadores, me emprestando o pouco que tinham para que eu comprasse os ingredientes e começasse a vender meus pães de mel. Com o dinheiro das vendas, eu comprava mais material, devolvia o empréstimo feito por eles e também lhes dava uma parte do lucro, para ajudar a pagar as contas.


    A paixão pela comida foi tamanha que, um bom tempo depois, resolvi estudar. Prestei o vestibulinho do Serviço Nacional de Aprendizagem Industrial (Senai), para o Curso Técnico em Processamento de Alimentos. O curso foi gratuito e me deu embasamento para entender todo o processo produtivo de uma empresa de alimentos.


    Em 2010, estagiei na empresa Cosan Alimentos, ajudando no desenvolvimento de produtos e testes laboratoriais. Trabalhei ao lado de grandes profissionais da área, como Carla Serrano, Angelica Spinola e Sônia Maria Broglio.


    Em 2011, entrei para a Bralyx, uma empresa fabricante de máquinas de salgados, onde adquiri uma boa parte dos conhecimentos que tenho hoje. Ali, trabalhei diretamente com o público, buscando formas de entender e resolver seus problemas na fabricação de salgados, além de ajudá-lo a desenvolver receitas e metodologias de trabalho.


    Em 2014, minha família e eu abrimos uma pequena fábrica de salgados, a Tutti Galluzzo. Coordenei e desenvolvi todas as receitas, que foram um sucesso e deixaram saudade nos consumidores mais apaixonados. A Tutti Galluzzo fechou as portas em 2016, para dar espaço a mais um sonho que eu estava prestes a realizar: sair do país e representar nossa cultura por meio do sabor.


    Ainda em 2016, fui convidado a ir a Guadalajara, no México, prestar uma consultoria de seis meses para uma loja que estava começando. Os donos gostaram tanto do meu trabalho que me convidaram a ficar por um tempo e trabalhar com eles.


    Com base em meu histórico, decidi passar todo meu conhecimento neste livro, cujo objetivo é ajudar as pessoas que buscam o caminho dos salgados como uma alternativa profissional, mas têm dificuldades para começar o próprio negócio. Embora o mercado de salgados seja muito competitivo, sempre haverá espaço para mais um profissional, já que coxinha e festa não acabarão nunca!


    Para escrever com propriedade, além de ler e pesquisar muito, busquei informações com várias pessoas que estavam iniciando na área ou que já trabalhavam com salgados há algum tempo, mas tinham dificuldades para entender como funciona todo o processo. Com eles, tive a oportunidade de colocar em prática alguns dos meus métodos, a fim de validá-los. Foi um êxito!


    Portanto, com este livro, pretendo ajudar todas as pessoas interessadas em empreender no mundo dos salgados. Espero poder contribuir para a realização dos seus projetos e que nós nos tornemos colegas de profissão.


    
      “Feliz aquele que transfere o que sabe e aprende o que ensina”, 


      Cora Coralina

    

  


  
    
      • Prefácio •

    


    História da carochinha: a criação da coxinha


    Que a coxinha é uma preferência nacional, todo mundo sabe! Mas será que todo mundo sabe de onde veio e como surgiu esse quitute simples, mas famoso em muitos lugares do mundo? Para responder a essas perguntas, fui pesquisar a fundo sua origem, e encontrei histórias completamente diferentes, que se passam no estado de São Paulo.


    A primeira e mais difundida história data do século XIX e se passa na cidade de Limeira, no interior de São Paulo, na fazenda de Morro Azul. Dizem que a coxinha nasceu a partir de uma tentativa de uma cozinheira de tapear um garotinho, mais precisamente o filho da princesa Isabel com o conde d’Eu, que só comia coxas de galinha. Diz a lenda que a cozinheira não tinha mais coxas suficientes para servir ao garotinho e, então, resolveu tentar enganá-lo, servindo outras partes do frango desfiadas e envoltas numa massa de farinha (Cavazin, 2000). Eureka! Habemus coxinha!


    Já posso dizer que não acredito nessa versão, não é? Não vejo como algo poderia ter surgido na alta sociedade e se tornado tão popular em tão pouco tempo. Na verdade, por muito tempo, a coxinha foi considerada uma comida das pessoas menos abastadas, sendo alçada às camadas mais altas apenas posteriormente, na esteira da “gourmetização” da culinária básica brasileira.


    A segunda história é completamente diferente e, embora muito carente de detalhes, me parece muito mais crível. Alguns historiadores acreditam que a coxinha surgiu durante a industrialização de São Paulo como uma forma mais barata e acessível de se consumir carne, servindo de alimento para os trabalhadores das fábricas (Cascudo, 2014). Mesmo que essa história não conte em detalhes ou com referências o que realmente há por trás dessa criação culinária, acredito nela porque se aproxima mais do que tenho pesquisado por todo esse tempo, e que contarei mais adiante.


    A terceira, por fim, não é bem uma história, mas uma suposição baseada em algumas histórias, fatos e receitas de países que ajudaram no desenvolvimento do Brasil, como é o caso da Itália.


    Entre os séculos IX e XII, a região da Sicília, onde hoje é a Itália, foi dominada por árabes muçulmanos que consumiam muito arroz com açafrão, condimentos e carnes. Segundo diz a lenda, o rei Frederico II apreciava tanto o prato de arroz com açafrão que, por um capricho real, queria levá-lo a todo lugar para comê-lo a qualquer hora. Não se sabe quando, onde, como ou por que resolveram fazer bolinhas de arroz fritas e recheadas, para que fosse mais cômodo levá-las em viagens longas. Nascia aí uma das mais deliciosas iguarias italianas, o arancino, no plural, arancini (Kalil, [s. d.]; Michelin Guide, 2021).


    Após a Revolução Industrial, na Europa, que elevou a taxa de desemprego na região, e a Abolição da Escravatura, no Brasil, que impulsionou a imigração para a América, muitos italianos vieram ao país no fim do século XIX e no início do século XX. Chegando ao Brasil, em maior parte ao estado de São Paulo, os imigrantes italianos foram para as lavouras, onde trabalhavam cultivando café e uva e, em alguns casos, produzindo vinho.


    Devido à tamanha população italiana na região, a cultura, os costumes e a culinária desse povo se mantiveram vivos, apesar de sofrerem modificações ao longo do tempo por causa da falta de ingredientes, o que levou a substituições e deu margem a criações e adaptações que se mantêm até hoje (Collaço, 2011). Um dos produtos culinários introduzidos no Brasil foi o arancino, feito, como já dito, de arroz cozido e normalmente recheado com ragu de carne moída ou legumes cozidos, sendo modelado em formato de bola ou em formato cônico, em algumas regiões.


    O fato de que o arancino foi introduzido em nossa culinária pelos trabalhadores italianos é o que me faz supor que ele pode ser a base do surgimento da coxinha, a rainha dos salgados. Hoje em dia, em algumas regiões da Itália, nossas coxinhas são vendidas como arancini brasiliani, e essa é uma pista significativa de que o nosso salgado pode ser filho da Itália.


    
      [image: ]
    

  


  
    
      capítulo 1


      • Como começar um •
 negócio
 e ser um bom
 profissional?



      Começar o próprio negócio e se profissionalizar na área de alimentação são atividades que exigem dedicação e responsabilidade. Neste capítulo, serão apresentados brevemente alguns aspectos fundamentais que devem ser observados por quem deseja entrar nessa área: do planejamento do novo negócio aos cuidados de higiene, passando pela organização básica da cozinha.
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      Créditos: David Alexandre dos Santos

    


    Qualidades fundamentais de um bom profissional


    O estudo é a primeira condição para quem quer se profissionalizar, complementando as vivências dentro de uma cozinha. É preciso se manter sempre atualizado, lendo livros e revistas e trocando informações com outros profissionais, além de ter a cabeça aberta para receber informações novas e a humildade de entender que nunca saberemos tudo.


    Seja responsável em qualquer situação e tenha compromisso com seu produto, seu serviço, seus colegas de trabalho, seus colaboradores e, principalmente, com seu cliente. Busque fornecedores responsáveis e que trabalhem somente com produtos de qualidade e, preferencialmente, com bom preço. Seu sucesso começa quando o respeito e o apreço pela qualidade estão em todos os processos da produção, do começo ao fim.


    Às vezes, é difícil encontrar um colaborador capacitado, que siga suas orientações quanto ao seu processo produtivo e aos seus planos para atender ao mercado. A solução para esse problema é capacitar aquele que quer aprender e seguir o mesmo caminho. Investir em pessoal é também investir na sua empresa e no seu próprio crescimento. Capacite-se também para poder entender cada passo que estará envolvido em seu processo produtivo, bem como as dificuldades que seu pessoal poderá enfrentar.


    Tenha uma atitude empreendedora. Por mais que o início do novo negócio às vezes pareça simples, manter a iniciativa pode ser mais complicado. Não foque somente no lucro, pois alguns empreendimentos, por mais sólidos que sejam, só começam a dar lucro depois de algum tempo de operação. Por isso, planeje muito bem cada passo e assuma responsabilidades, tanto pelos erros quanto pelos acertos.


    
      Sugerimos uma visita ao site do Sebrae (http://www.sebrae.com.br), o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas, que dispõe de vários cursos on-line e gratuitos, com orientações tanto para quem já tem o próprio negócio quanto para quem deseja abrir um. Também sugerimos que vá até uma central do Sebrae conversar com um especialista, que pode ajudar você a montar seu plano de negócios com base em suas ideias.

    


    Entrando na cozinha


    Todo novo empreendimento de cozinha deve ter um bom menu, com um conceito bem elaborado, que sirva de ferramenta de marketing e alavanque a empresa, evidenciando o diferencial e a qualidade daquilo que será servido aos clientes. É possível renovar o menu conforme o refinamento da estratégia e o planejamento do conceito empregado no estabelecimento.


    É de suma importância que esse passo seja muito bem elaborado, mesmo que o segmento não seja de venda direta ao consumidor final, e sim de venda ao revendedor ou a pontos de venda como bares e lanchonetes (os nichos de mercado são abordados mais adiante, no [capítulo 9]).


    As receitas deverão estar bem explicadas, para que você possa reproduzi-las sem variações e para que qualquer pessoa consiga executá-las sem grandes dificuldades, no caso de o empreendimento crescer e você empregar colaboradores. Por isso, registre de forma clara todas as informações pertinentes à produção, como:


    
      	quantidade de cada ingrediente descrita em gramas (g), quilogramas (kg), mililitros (mL) ou litros (L);


      	temperatura do forno descrita em graus Celsius (°C);


      	intensidade da chama do fogão descrita em alta, média e baixa;


      	tempo de cocção descrito em horas (h) ou minutos (min).

    


    Disponibilize também quaisquer outras informações relevantes a quem estiver executando a receita, como nome do equipamento utilizado, se for o caso, e sua capacidade produtiva em litros ou quilogramas.


    Mise en place


    A expressão francesa mise en place traz a ideia de “dispor”, “pôr em ordem”, e é usada para remeter a uma das etapas mais importantes da gastronomia: a separação e a preparação de todos os ingredientes e utensílios da receita a ser executada.


    Para fazer uma mise en place adequada, siga estes passos:


    
      	leia atentamente a receita e separe tudo de que você precisará para prepará-la;


      	prepare os ingredientes conforme indicado pelo enunciado da preparação (por exemplo, pique-os em cubos de 1 cm; corte-os em tiras; retire a pele e as sementes de tomates, etc.);


      	verifique novamente a lista e compare-a com o que está em sua bancada de trabalho;


      	execute o processo produtivo seguindo todas as recomendações do enunciado da preparação.
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    Equipamentos e utensílios


    Para começar a trabalhar, serão necessários alguns equipamentos e utensílios que auxiliam nas etapas de preparo. Aqui, listarei os mais básicos. A ideia é que você possa começar seu negócio com um investimento mínimo, ou utilizar o que já tem em sua cozinha. Aos poucos, conforme a sua necessidade e o seu bolso, você pode adquirir itens novos e mais profissionais, para trabalhar com segurança e maior agilidade.


    Seguem, então, os utensílios básicos:


    
      [image: ]
    


    Já os equipamentos recomendados são:
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    Desses equipamentos, o cilindro elétrico é o mais específico, usado no preparo e na abertura de massas de salgados assados e pastel. Para o preparo de massa cozida para salgados fritos, indicamos a masseira cozedora. Ambos apresentam um custo mais elevado, mas vale a pena investir neles caso você queira se profissionalizar.


    Padronização


    Receitas padronizadas, também chamadas de formulações ou preparações, são receitas testadas para cada produto. Elas trazem indicações precisas e igualmente padronizadas dos ingredientes utilizados, com detalhes sobre sua quantidade, sua temperatura, etc. Seguir corretamente essas indicações é extremamente importante, pois delas dependerá o rendimento da preparação e, consequentemente, o seu lucro.
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