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Nota do editor




    A gastronomia constitui uma das diversas áreas em que o Senac é reconhecido pela excelência de sua prática educativa: é preciso executar perfeitamente a técnica, atender em alto nível às necessidades do cliente/consumidor e mobilizar conhecimentos culturais. Esse compromisso se reflete, também, em suas publicações sobre o tema.




    Como instituição alinhada com as demandas do mundo profissional, o Senac participa da disseminação das artes culinárias no país e contribui para o aperfeiçoamento contínuo não apenas de quem trabalha com cozinha como também de um público amplo que vai para o fogão como hobby.




    O presente manual reafirma essa posição ao trazer uma consolidação clara e didática do mais importante conhecimento que os interessados em culinária precisam construir: a técnica irrepreensível, seja nos pré-preparos, seja na cocção dos ingredientes, com a compreensão do porquê de cada etapa e da influência delas no resultado da comida. Essa proposta se reflete na organização dos temas (que ao longo do livro se retroalimentam), na seleção das receitas apresentadas e até na forma como são explicadas. O objetivo é proporcionar ao leitor uma base consistente e temperada na medida certa com teoria e prática, para que a partir do essencial ele crie suas variações das preparações clássicas e pratos totalmente autorais.




    Com esta publicação, o Senac São Paulo deseja contribuir para a formação de estudantes e cozinheiros iniciantes e aprimorar a atuação de profissionais já inseridos no mercado.


  




  

    
Prefácio




    Há uma célebre narrativa dinamarquesa que conta a história de um simples jantar e demonstra de forma literária como vidas podem ser modificadas ao redor de uma mesa. Karen Blixen publicou sua obra A festa de Babette na década de 1950, posteriormente transformada em filme. A história é um constante memorial do poder transformador que a comida pode exercer na vida humana. Ao longo da minha trajetória pessoal, tenho experimentado essa máxima como uma realidade muito próxima e cotidiana; a verdade literária anunciada por Blixen há mais de sessenta anos se tornou cada vez mais real nas muitas experiências que se entrelaçaram na minha caminhada.




    A comida é um elemento agregador importante. Na maneira como nos relacionamos com os alimentos, construímos identidades culturais, relações de sociabilidade e interações políticas. A comida tem um enorme potencial para mudar o mundo no qual estamos inseridos. Experimentei pessoalmente essa transformação no período em que estudei no Senac, instituição à qual sou grato pela formação que me proporcionou, e tenho promovido essa transformação atuando com jovens em situação de vulnerabilidade social que sonham com profissionalização em cozinha. Esse trabalho é feito por meio da Gastromotiva, organização sem fins lucrativos em atividade há mais de dez anos no Brasil.




    A gastronomia se tornou, para mim, campo de criação de uma mudança positiva. Por meio dela, luto por práticas e políticas mais inclusivas, nas quais a educação permeia áreas que formam o que chamo de “gastronomia social”: o combate ao desperdício de alimentos, à fome e à desnutrição. O movimento da gastronomia social, encabeçado pela Gastromotiva e apoiado por diversas instituições ao redor do mundo, tem sido um espaço de transformação prática da sociedade e da mentalidade em diversos contextos culturais.




    O livro que você tem nas mãos, Manual prático de cozinha Senac, combina conhecimento refinado de alta gastronomia, técnicas de preparo e prática profissional – habilidades e ciências necessárias para uma boa atuação em cozinha. Ao longo de sua trajetória, o Senac tem sido um elemento importante no cenário nacional para que mais e mais pessoas possam acessar o mercado da gastronomia, e por isso fico feliz em apresentar este excelente conteúdo. Ao estudar os métodos de preparo e as particularidades da gastronomia, é fácil se encantar com esse maravilhoso mundo. Todavia, na trincheira sabemos que existe pouco romantismo nessa área: o que encontramos nas cozinhas é um mundo de muito trabalho, suor e excelência.




    A maneira como nos relacionamos com a comida e com a gastronomia pode ser parte de um movimento de inclusão social centrada no ser humano globalmente, portanto, diante deste manual, penso no potencial que cada novo estudante de gastronomia tem ao se desenvolver. Não esquecer esse poder que é colocado em nossas mãos quando entramos em uma cozinha foi algo que aprendi no Senac e que penso ser imperativo para que mais luminescências de esperança se façam presentes na realidade por vezes tão escura com a qual nos deparamos e que, acredito, somos todos convidados a alterar.




    David Hertz




    Chef e empreendedor social, fundador da Gastromotiva
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Breve histórico da gastronomia




    A palavra gastronomia tem origem em dois vocábulos gregos: “gaster”, que significa “estômago”, e “nomos”, que remete a normas e leis. O surgimento do conceito de gastronomia, portanto, esteve atrelado ao estudo da transformação dos alimentos e às maneiras de prepará-los.




    A alimentação e o ato de cozinhar fazem parte da história da humanidade não apenas como forma de obter sustento mas também como um fenômeno cultural, como uma forma de expressão dos diferentes povos. A junção de vários fatores fez com que os hábitos alimentares desses povos surgissem, criando uma ampla diversidade de utilização dos produtos naturais disponíveis em cada região do planeta.




    O antropólogo Lévi-Strauss afirma que “assim como não existe sociedade sem linguagem, não existe nenhuma que, de um modo ou de outro, não cozinhe pelo menos alguns de seus alimentos” (LÉVI-STRAUSS, 1979, p. 169). Em um de seus artigos, o autor trata do que ele intitula como “as leis do estômago” e faz uma brilhante observação sobre as características dos alimentos, independentemente da cultura, dividindo-os em três categorias: cru, cozido e podre.


  




  

    
A evolução da alimentação e seus aspectos sociais




    Para falar sobre as primeiras manifestações da gastronomia, é preciso voltar mais de quinhentos mil anos na história, para o momento em que o homem dominou o fogo e passou a se diferenciar de seus ancestrais, tornando os alimentos mais digeríveis e transformando sua dieta. Outra invenção importante foram os utensílios, inicialmente feitos de barro e de pedras, que facilitaram o preparo desses alimentos.




    Os primeiros registros que podemos chamar de “receitas culinárias” vêm da Mesopotâmia e datam de cerca de 2000 a.C. Esses registros surgiram da necessidade dos habitantes de guardar uma técnica ou um método de preparo para as gerações futuras. No antigo Egito, manifestações a respeito da produção alimentar estão evidenciadas em hieróglifos, em figuras e mesmo nas tumbas: os egípcios costumavam ser sepultados com alimentos e utensílios culinários, acreditando que estes teriam serventia na vida após a morte. A quantidade desses produtos encontrada na tumba é proporcional à importância que o indivíduo tinha na sociedade.




    Nos livros datados do período clássico também é possível encontrar referências dos sistemas alimentares grego e romano, os quais abrangem valores como o da comensalidade, isto é, o ato de compartilhar o alimento entre comuns. A alimentação passa a ter, então, não somente o propósito de atingir a saciedade mas também o de contribuir com a socialização, estreitando a noção de comunidade.




    Aos poucos, não só as refeições comunitárias como também os grandes banquetes tornam-se parte da cultura da época, e a ideia de seguir um comportamento à mesa passa a existir. As mudanças acabam por se refletir na esfera social, demarcando ainda mais a diferença entre as classes em uma sociedade.




    Na Idade Média, muitos modelos culinários da Antiguidade foram mantidos, mas outros passaram a se desenvolver de maneiras diversas. Com o intercâmbio de alguns costumes entre os povos, religiões como o cristianismo, o judaísmo e o islamismo passaram a tentar se diferenciar, mantendo sua identidade e suas particularidades que eram representadas também por meio das restrições alimentares. Outros eventos, como a Revolução Francesa, levam a mudanças sociais que uma vez mais afetam a estrutura das refeições e da cultura alimentar: surgem os primeiros “restaurantes”, bem como o refinamento dos costumes, das maneiras de cozinhar e das preparações gastronômicas. O aspecto social da alimentação continua a caracterizar as culturas e também a reproduzir as diferenças entre as camadas “altas” e “baixas” da sociedade. O aprimoramento do sabor dos alimentos também esteve ligado às crenças e aos hábitos regionais de cada povo.




    Nos séculos XV e XVI, a partir do desbravamento dos mares e da colonização de novos continentes, os europeus entraram em contato com outros tipos de alimentos e ingredientes, como especiarias e frutos antes desconhecidos. As bebidas consumidas nas colônias e em lugares exóticos, como o chocolate, o café e os chás – produtos provenientes das Américas, da Etiópia e da China, respectivamente –, também se tornaram comuns na Europa. A disseminação dessas bebidas intensificou o consumo do açúcar, gerando o aumento do número de plantações de cana-de-açúcar nos países tropicais colonizados.




    Nessa mesma época, a agricultura de subsistência deu lugar à agricultura de mercado, o que possibilitou a um número maior de pessoas ter acesso a uma variedade de alimentos antes acessível somente à aristocracia.




    Nos séculos XIX e XX, grandes chefs começaram a despontar, especialmente na França, trazendo contribuições imprescindíveis para a gastronomia até os dias de hoje, com a criação de novas receitas e promovendo maior organização e melhor estruturação da cozinha profissional.




    
Alimentação e industrialização




    No período da Revolução Industrial, o deslocamento das famílias do campo para os centros urbanos nos países da Europa Ocidental gerou novos hábitos alimentares e de consumo. Mas com a mudança veio também um problema: o abastecimento de alimentos para essas famílias não era suficiente.




    Na época, embora a procura por alimentos fosse grande, a oferta era escassa e cara, o que impulsionou a busca por novas técnicas de armazenamento já no século XIX. Nesse período, o setor industrial alimentício também se fortaleceu, principalmente a partir do crescimento das empresas e fábricas de cereais, de alimentos em conserva e de proteína animal. Com o aperfeiçoamento das técnicas de conserva, surgiram também os refrigeradores. A sociedade urbana, portanto, passou a contar com novos itens para o abastecimento de comida, e o alimento conservado deixou de ser um privilégio somente dos mais abastados.




    O século XX foi marcado pela acentuada industrialização e pelo ritmo de vida acelerado. A mulher ganhou espaço no mercado de trabalho, e a necessidade de consumir refeições rápidas ou praticamente prontas se tornou uma realidade para todos. Para atender a essa demanda, surgiram os restaurantes do estilo fast-food, marcados pela acessibilidade de preços e pela agilidade no serviço, e a indústria alimentícia cresceu ainda mais, já que as pessoas tinham cada vez menos tempo para o preparo de suas refeições. Os supermercados se transformaram em hipermercados, ofertando itens produzidos em maior escala para suprir a crescente demanda global.




    
Do surgimento dos restaurantes à gastronomia nos dias de hoje




    A alimentação fora do lar foi ganhando mais espaço com o avanço da urbanização. Além da comida oferecida em feiras de rua, pequenas refeições já eram servidas em estabelecimentos como tabernas e estalagens, onde os viajantes paravam para repousar e recuperar as energias com refeições “restauradoras” (origem do termo “restaurant”). A partir do século XVIII, surgiu na França o conceito de restaurante mais próximo daquele que vemos nos dias atuais, uma vez que, após a Revolução, os membros da alta nobreza que haviam sido desbancados não tinham mais como pagar seus grandes cozinheiros. Obrigados a encontrar outra forma de continuar seu trabalho, esses chefs acabaram abrindo seus próprios negócios, tornando a gastronomia, antes só encontrada nas residências das classes altas, acessível ao grande público.




    Paris se tornou, então, uma das capitais gastronômicas da Europa, justamente por abrigar uma grande quantidade de restaurantes cujos novos pratos, molhos e combinações começaram a ganhar fama internacional. Nessa época, duas vertentes disputavam espaço na mesa dos franceses: de um lado, a “Cuisine bourgeoise” (pronúncia: “cuisine burjuase”), dominada pelos burgueses, como era chamada a classe média da época – uma cozinha caseira, mais simples do que a alimentação da nobreza, mas já com alguns sinais de requinte e fartura. Do outro lado, a “Haute cuisine” (pronúncia: “ote cuisine”), liderada por nomes como Marie-Antoine (“Antonin”) Carême e Auguste Escoffier, classificada como uma cozinha de luxo, que combinava ingredientes caros e sofisticados para a apreciação de uma clientela igualmente luxuosa.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        As pronúncias de Carême e Escoffier, dois nomes muito conhecidos no universo da cozinha, são “carreme” e “escofiê”.

      


    




    Essa segunda vertente acabou perdendo espaço e força no início do século XX: depois da Primeira Guerra Mundial, a cozinha voltou a se tornar mais simples em todos os sentidos, e até mesmo o hábito de se alimentar passou a ter características mais modestas, condizentes com o momento pós-guerra.




    Já no intervalo entre a Segunda Guerra Mundial e o início da década de 1960, observou-se o início de uma nova tendência na gastronomia, conhecida como “Nouvelle cuisine” (pronúncia: “nuvele cuisine”). Caracterizado por uma cozinha mais leve, que prioriza a sazonalidade e o frescor dos ingredientes da estação, esse movimento ganhou fama por estar alinhado com a realidade da época e, após se espalhar por toda a França, aos poucos passou a influenciar a gastronomia ocidental como um todo, trazendo uma nova visão para a alimentação. As particularidades dessa cozinha também estão associadas ao tempo de cozimento dos alimentos, que foi reduzido para enaltecer seu frescor, e a uma redução de itens no cardápio, o que diminuiu os gastos dos restaurantes, priorizando uma culinária mais criativa e menos carregada. A preocupação com a estética aliou-se à preocupação com a leveza dos pratos servidos.




    No final do século XX e no início do XXI, a gastronomia vivencia uma pluralidade, na medida em que modelos passados se misturam aos contemporâneos, e novas tendências surgem constantemente. Exemplo disso foi o surgimento da chamada gastronomia molecular e física, desenvolvida pelo químico francês Hervé This com um colega, o físico húngaro Nicholas Kurti, com o objetivo de explorar e compreender as transformações físico-químicas do universo culinário. O conceito surgiu em 1988, atraindo curiosos e adeptos pela maneira como explora texturas, ingredientes, sabores e métodos de preparo diferenciados.




    Nas últimas décadas, a preocupação com o meio ambiente também se tornou um fator importante, gerando uma demanda cada vez maior por alimentos e ingredientes orgânicos. A economia e a conscientização contribuem para o crescimento desse mercado, que parece não ver saturação. As pessoas passaram a levar em consideração a procedência de seu alimento e voltaram a utilizar a comida como uma ferramenta para auxiliar no bem-estar, preferindo consumir produtos que proporcionem uma vida mais saudável, principalmente por estarem livres de contaminantes. Outro aspecto importante é a intenção de fomentar o comércio local, priorizando aquele alimento que representa também um valor cultural e típico da região.




    Mais recentemente, a gastronomia se alia à nutrição na intenção de proporcionar um cardápio adequado a cada indivíduo ou grupo, respeitando intolerâncias e fatores regionais.




    A tecnologia da informação e os aprimoramentos logísticos facilitam o acesso aos mais inusitados ingredientes e às tendências no mundo todo, contribuindo para que a culinária atual ganhe força e seja propagada para diferentes locais, minimizando os limites geográficos ou sazonais. A comunicação perde barreiras com essa facilidade de acesso à informação, trazendo para dentro da panela uma infinidade de possibilidades gastronômicas.




    Para o futuro, podemos esperar ainda mais mudanças nos hábitos de consumo e, quem sabe um dia, a erradicação da fome, com o desenvolvimento de novas tecnologias aliadas a forças políticas.




    Pensando na ampla trajetória da gastronomia, que começou com a descoberta do fogo por nossos antepassados pré-históricos e passou por tantas fases até chegar ao que conhecemos atualmente, é possível verificar que o mundo da cozinha reflete a sociedade e acompanha suas mudanças. É impressionante a variedade de técnicas, tendências e sabores que continuam a ser descobertos e inventados. Até cozinhar sem fogo já é uma realidade nos dias de hoje... Quem diria!
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Profissionais da cozinha




    Antes de conhecer os equipamentos, as técnicas e as receitas comumente utilizadas em uma cozinha profissional, é necessário compreender como a cozinha funciona, quais são suas divisões e quais são as funções de cada profissional no processo de preparação dos alimentos.




    Para efeito didático, os cargos e as atribuições dos profissionais são listados a seguir de forma simplificada, mas é importante lembrar que podem existir particularidades em cada estabelecimento, nas diferentes regiões do país e até mesmo fora dele. O objetivo desta seção é ilustrar a organização de uma cozinha, trazendo um pouco da realidade do mercado atual.




    De acordo com a Classificação Brasileira de Ocupações (CBO), temos as seguintes descrições para as funções em uma cozinha profissional.


  




  

    
Chef de cozinha




    O chef de cozinha é responsável pela elaboração e pelo teste de receitas e cardápios, atuando direta e indiretamente na preparação dos alimentos. Ele gerencia a brigada de cozinha, definindo o perfil de pessoal, participando da seleção de funcionários e planejando as rotinas de trabalho. Deve capacitar os funcionários, identificando e desenvolvendo talentos. Pode, ainda, ser responsável por gerenciar os estoques, visitando fornecedores e pesquisando preços.




    
Tecnólogo em gastronomia




    O tecnólogo em gastronomia também é responsável pela criação e pelo teste de receitas e cardápios, atuando diretamente na preparação dos alimentos. Diferentemente do chef de cozinha, ele não gerencia a brigada de cozinha nem capacita os funcionários, mas fornece suporte nas rotinas de trabalho e na gestão do estoque.




    
Cozinheiro




    O cozinheiro pré-prepara, prepara e finaliza as produções culinárias, manipulando os alimentos de acordo com as necessidades específicas de cada preparação. Ele também organiza e supervisiona os serviços de cozinha no local de preparação de refeições e pode colaborar no planejamento dos cardápios, observando métodos de cocção e padrões de qualidade.




    
Padeiro e confeiteiro




    O padeiro e o confeiteiro trabalham no planejamento e na produção de diferentes produções e tipos de operações de alimentação (buffet, à la carte, ambulante, catering). O padeiro precisa ter conhecimentos e habilidades na produção e na modelagem de massas fermentadas; o confeiteiro deve saber confeccionar e decorar doces, sobremesas, recheios, cremes, bolos e bombons.




    
Churrasqueiro, pizzaiolo e sushiman




    Os profissionais desta categoria atuam no setor de serviços de alimentação, processando os alimentos, manipulando alimentos in natura e verificando sua qualidade com o objetivo de minimizar riscos de contaminação, bem como controlar desperdícios. Organizam o local de trabalho e planejam a produção de acordo com a demanda. Diferenciam-se dos cozinheiros por possuírem especialidades em produções culinárias específicas, como churrascos, pizza e culinária japonesa.




    
Auxiliar em serviços de alimentação




    O auxiliar nos serviços de alimentação atua juntamente de outros profissionais da área nas etapas de pré-preparo, preparo e processamento de alimentos. Trabalha de acordo com as normas e os procedimentos técnicos de segurança, higiene e saúde, verificando a qualidade dos gêneros alimentícios e minimizando riscos de contaminação. Tem o foco na organização da mise en place (ver aqui) para apoio aos cozinheiros no momento de entrega das produções. É responsável por supervisionar a organização e a limpeza da cozinha durante todo o processo de produção.




    
Maître e chefe de fila




    O maître (pronúncia: “métre”) planeja as rotinas de trabalho, além de treinar e coordenar as equipes no atendimento ao cliente dos serviços de alimentação. Costuma avaliar o desempenho dos funcionários por meio de relatórios operacionais.




    
Trabalhadores no atendimento em estabelecimentos de serviços de alimentação, bebidas e hotelaria




    Aqui estamos falando de garçom, commis (pronúncia: “comí”), atendente, barman (pronúncia: “barmén”), barista, hostess (pronúncia: “rostés”), caixa, entre outros. Esses profissionais atuam no ramo de atividades ligadas a alimentação e bebidas, atendendo clientes, servindo alimentos e apoiando a cozinha no serviço.
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        Observação

      




      

        Todos os profissionais devem exercer o trabalho em conformidade com normas e procedimentos técnicos e de qualidade, segurança, higiene e saúde.
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Boas práticas de higiene e segurança




    Toda produção da área alimentícia exige certos cuidados que devem ser observados em todas as etapas, desde a escolha dos fornecedores até o preparo do alimento em si, incluindo também sua distribuição.




    É imprescindível manter um controle higiênico e sanitário durante todo esse processo de transformação do alimento para assegurar que o consumidor final receba um produto seguro. É papel do manipulador de alimentos, portanto, adotar medidas que evitem qualquer tipo de contaminação, ou seja, que impeçam a incorporação de qualquer matéria estranha ao alimento ou à produção passível de causar danos à saúde do consumidor.


  




  

    A contaminação pode ter diferentes origens, sendo de ordem:




    

      	
química: decorre do contato com produtos de limpeza, inseticidas, agrotóxicos, entre outros;




      	
física: causada pela presença de elementos como fios de cabelo ou barba, pelos, pedaços de unha ou esmalte, ou então de materiais como pedras, vidro, entre outros;




      	
biológica: causada pela presença de fungos, bactérias, vírus, vermes, protozoários e outros microrganismos ou toxinas por eles produzidas.


    




    Algumas medidas simples, como lavar bem e descascar os alimentos, podem ser adotadas para reduzir o risco de contaminação por produtos químicos presentes na superfície dos alimentos. Também é importante observar as instruções dos rótulos de produtos usados na limpeza do local e tomar cuidado ao utilizar utensílios de cozinha que contenham metais pesados (como o chumbo), pois estes também podem causar intoxicação química.




    Para evitar contaminações físicas e biológicas, outros cuidados devem ser seguidos, conforme apresentaremos nas páginas seguintes.




    
Manual de boas práticas




    Uma ferramenta que facilita a manutenção da qualidade e da segurança higiênico-sanitária do produto final é o manual de boas práticas de manipulação de alimentos, o qual deve ser lido e seguido por todos os funcionários que entram em contato com esses alimentos.




    Além dos documentos oficiais, como a cartilha da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa), [1] que podem ser aplicados em treinamentos e servir como um guia geral, é recomendado que cada estabelecimento elabore seu próprio manual, levando em conta suas características específicas e principalmente as legislações vigentes (federais, estaduais e municipais) de acordo com a localidade onde o ponto comercial se encontra e o tipo de operação, de procedimentos e de produtos que são confeccionados e distribuídos no local.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Para saber mais, acesse o site da Anvisa e verifique quais são as legislações e regulamentações vigentes para cada tipo de estabelecimento: http://portal.anvisa.gov.br.

      


    




    No manual de boas práticas devem ser descritos os procedimentos operacionais padronizados (POPs) para cada processo que necessite de instruções para os colaboradores seguirem. Dessa forma, é possível verificar quais são os pontos de risco para possíveis contaminações e quais são os métodos adequados para evitá-los.




    Os POPs devem conter as seguintes informações:




    

      	orientações para a higienização de instalações, equipamentos e móveis;




      	instruções para o controle integrado de vetores e pragas urbanas;




      	orientações para a higienização do reservatório;




      	instruções de higiene e saúde dos manipuladores.


    




    
Normas e apresentação pessoal dos manipuladores




    No que diz respeito à apresentação e aos hábitos pessoais, de forma geral, os profissionais que estão envolvidos no processo de manipulação dos alimentos devem:




    

      	Sempre manter adequados os hábitos de higiene, como: 



      

        	banhar-se diariamente;




        	lavar frequentemente e pentear os cabelos;




        	fazer a barba diariamente;




        	escovar os dentes após as refeições,




        	manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base.


      




    




    

      	Apresentar-se no setor de trabalho: 



      

        	devidamente uniformizados. Os uniformes devem estar limpos e em boas condições de uso. Também devem ser trocados diariamente e utilizados somente dentro do estabelecimento;




        	utilizando sapato fechado, antiderrapante e em bom estado de conservação. Também é necessário utilizar meias limpas e trocadas diariamente;




        	sem adornos (por exemplo, brincos, piercings, crachás, colares, anéis ou alianças, relógio, etc.) e sem maquiagem;




        	sem objetos nos bolsos (por exemplo, celular, maço de cigarro, isqueiro, batom, pinça, entre outros);




        	com as mãos limpas (devem ser higienizadas antes de entrar na área produtiva e todas as vezes que for iniciada a preparação de alimentos, a cada mudança de atividade e depois de utilizar o banheiro);




        	com proteção nos cabelos (por exemplo, touca, rede, entre outras).


      




    




     




    

      	Utilizar os equipamentos de proteção individual (EPIs) sempre que necessário. Em cozinhas profissionais, são comuns os seguintes EPIs: 



      

        	luvas térmicas, de malha de aço, descartáveis e de borracha;




        	avental;




        	casaco de proteção para entrar nas câmaras frias.


      




    




    No caso de apresentar alguma doença, recomenda-se que o profissional não prepare alimentos durante o período de tempo em que estiver doente e em até 48 horas depois que os sintomas desaparecerem. Os operadores da indústria alimentar devem informar seus superiores se apresentarem doenças e sintomas como hepatite A, diarreia, vômitos, febre, dores de garganta, lesões na pele, feridas (queimaduras, cortes) ou supurações nos ouvidos, nos olhos ou no nariz. [2]




    
Normas para a utilização de equipamentos e utensílios




    Os equipamentos e utensílios usados no desenvolvimento das preparações também precisam de cuidados, tanto para garantir sua durabilidade como para evitar que eles sejam pontos de contaminação dos alimentos.




    Copos, pratos e outros utensílios devem ser lavados de preferência com água quente e detergente. Utensílios (como as facas) e superfícies, principalmente se estiveram em contato com alimentos crus, também devem ser desinfetados em água fervente ou com o auxílio de desinfetantes.[3] Vale ressaltar que não devem ser utilizados panos nas áreas de preparo de alimentos, tanto para quem os prepara como pelos colaboradores da limpeza (estes colaboradores devem lavar o chão e retirar o excesso de água com rodo, deixando a área secar naturalmente). Vassouras também não devem ser usadas porque levantam pó. Mãos devem ser limpas com papel-toalha; no chão, deve-se usar o rodo, conforme já foi dito; nas bancadas, deve-se usar pano multiúso descartável (adquirido em rolos).




    Também é necessário fazer a higienização e a manutenção preventiva de cada equipamento utilizado, seguindo os POPs e o manual de instruções do fabricante.




    Os POPs referentes às operações de higienização de instalações, equipamentos e móveis devem conter as seguintes informações:




    

      	natureza da superfície a ser higienizada;




      	método de higienização;




      	princípio ativo selecionado e sua concentração;




      	tempo de contato dos agentes químicos e/ou físicos utilizados na operação de higienização;




      	temperatura;




      	outras informações que se fizerem necessárias.


    




    Quando aplicável, os POPs também devem contemplar a operação de desmonte dos equipamentos.




    
Normas para a manipulação e conservação de alimentos




    Alguns microrganismos causam alterações na aparência, no cheiro e no sabor dos alimentos; no entanto, também há casos em que as contaminações ocorrem de forma imperceptível. Por essa razão, durante a manipulação, o armazenamento e a conservação dos alimentos todos devem estar atentos, principalmente, aos cinco pontos-chave descritos pela Organização Mundial da Saúde (OMS) a fim de garantir a segurança alimentar. São eles: manter a limpeza; separar alimentos crus e cozidos; cozinhar completamente os alimentos; mantê-los armazenados a temperaturas adequadas; e usar água e matérias-primas seguras.[4]




    
CONTAMINAÇÃO CRUZADA




    Chamamos de contaminação cruzada quando ocorre o contágio de uma área ou de um produto para outras áreas ou produtos que não estavam contaminados anteriormente. Essa transferência acontece principalmente por meio de superfícies de contato, das mãos, de utensílios e equipamentos, entre outros. Por isso, é muito importante evitar, por exemplo, que alimentos crus entrem em contato com outros que já tenham sido cozidos, seja no momento da preparação, seja no armazenamento.




    DATA DE VALIDADE E QUALIDADE DO PRODUTO




    É muito importante conferir as mercadorias assim que são recebidas, a fim de assegurar que os produtos estão prontos para serem manipulados e que foram entregues conforme a solicitação, respeitando as normas técnicas e a legislação.




    Além disso, deve-se sempre observar a validade dos produtos, de acordo com a data especificada pelo fabricante. Após aberto, o produto possuirá um prazo menor de validade, portanto, deve-se sempre conferir se está dentro do tempo e se a forma de armazenamento é adequada.




    ARMAZENAMENTO E CONSERVAÇÃO




    Para evitar a contaminação durante o armazenamento dos alimentos, é preciso observar as temperaturas corretas, bem como algumas especificações. Por exemplo:




    

      	alimentos congelados devem ser mantidos a temperatura igual ou inferior a -18 °C e, uma vez submetidos ao processo de descongelamento, não devem ser congelados novamente;




      	alimentos cozidos, perecíveis ou submetidos ao descongelamento que não serão preparados/consumidos imediatamente devem ser refrigerados, de preferência, abaixo de 5 °C e não devem ficar expostos à temperatura ambiente por mais de 2 horas;




      	para a conservação a quente, os alimentos cozidos devem ser submetidos a temperatura superior a 60 °C por, no máximo, 6 horas.


    




    Em todos os casos, devem-se sempre respeitar as normas municipais ou estaduais e, na ausência destas, seguir a legislação federal.[5]




    Todos os produtos manipulados na cozinha devem conter uma identificação em sua embalagem ou no recipiente em que estão armazenados, com as seguintes informações: nome do produto/alimento, data do preparo/manipulação, prazo de validade (incluindo a validade para o produto após aberto ou após o descongelamento) e profissional responsável.




    

      

        [1] Anvisa, Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação. Disponível em http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0. Acesso em 5/5/2017.


      




      

        [2] Organização Mundial da Saúde, Cinco chaves para uma alimentação mais segura: manual. Genebra, 2006, p. 10. Disponível em http://www.who.int/foodsafety/consumer/manual_keys_ portuguese.pdf?ua=1. Acesso em 18/7/2017.


      




      

        [3] Organização Mundial da Saúde, Cinco chaves para uma alimentação mais segura: manual. Genebra, 2006, p. 14. Disponível em http://www.who.int/foodsafety/consumer/manual_keys_ portuguese.pdf?ua=1. Acesso em 18/7/2017.


      




      

        [4] Organização Mundial da Saúde, Cinco chaves para uma alimentação mais segura: manual. Genebra, 2006, p. 11. Disponível em http://www.who.int/foodsafety/consumer/manual_keys_ portuguese.pdf?ua=1. Acesso em 18/7/2017.


      




      

        [5] No caso, a Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) no 216, de 15 de setembro de 2004.


      


    


  




  

    
Parte I




    
Organização do trabalho e pré-preparos
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CAPÍTULO 1




    
Utensílios e equipamentos




    Os equipamentos e utensílios de cozinha são utilizados para apoiar todo o processo de manipulação dos alimentos.




    

      	Leia o manual de instruções, caso o utensílio ou equipamento o tenha, para usar da maneira correta e info rmar-se sobre todas as possibilidades de uso.




      	Organize-se com a manutenção preventiva, para que os equipamentos e utensílios estejam sempre com a melhor qualidade de utilização.




      	Higienize o equipamento ou o utensílio após todas as utilizações, para evitar contaminação.


    




    Com o desenvolvimento constante da gastronomia, há uma quantidade imensa de ­opções desses materiais. A seguir apresentamos os mais utilizados (alguns não foram fotografados por serem muito comuns).


  




  

    
Utensílios e equipamentos de corte




    1. FACA




    O utensílio principal de um cozinheiro é a faca. Existem diversos tipos, modelos e funções. As mais utilizadas são feitas de inox, porém é possível encontrar facas de cerâmica, de aço carbono com teflon, de plástico, de silicone. O importante é que o material não enferruje, para evitar a contaminação do alimento, e que o fio de corte não se perca com facilidade. Algumas cozinhas, como a japonesa, possuem formatos específicos para suas preparações, mas todas as facas têm em comum lâmina, fio de corte e base de apoio. A seguir, algumas bastante empregadas.




    1.1. Faca de cozinha




    

      [image: foto1.1]

    




    Esta denominação abrange a faca de uso geral e que é a principal ferramenta dos profissionais de cozinha. É polivalente, utilizada para cortes diversos não só em cozinha como também em panificação e confeitaria. A ponta ligeiramente curvada permite que o utensílio deslize na tábua enquanto corta o alimento. A base de apoio pode ser de diferentes materiais (embora o mais recomendado, por facilitar a higienização, seja o inox). A lâmina possui diferentes larguras, informadas em polegadas. As mais utilizadas são a de 6”, a de 8” e a de 10”. As facas de 6” costumam ser mais utilizadas em cortes menores (por exemplo, carne na ponta da faca, alimentos menores como vagem, etc.); as de 8”, para lidar com vegetais; e as de 10”, mais pesadas, para o trato com carnes e fibras. Mas isso não é regra; o uso depende de como cada cozinheiro se adapta melhor. A faca de 10” é popularmente chamada de “faca do chef”, mas ressaltamos que a classificação por tamanho (ou seja, por polegadas) é a mais técnica e que permite maior precisão. As diferentes marcas de facas de cozinha possuem diferentes espessuras. Quando muito fina, a faca tem durabilidade do corte menor.




    1.2. Faca de desossar




    

      [image: foto1.2]

    




    Faca de lâmina fina, utilizada para desossa de proteínas. Seu formato facilita o corte na separação do osso da carne, mesmo quando a estrutura de alguns alimentos não é linear.




    
1.3. Faca de legumes
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    De cabo e lâmina curtos, aparenta ser uma miniatura da faca de cozinha. É usada para retirar a pele e a casca de legumes. Seu tamanho permite que o corte seja realizado sem que o legume esteja na tábua (desde que não ofereça risco ao ser manipulado).




    1.4. Faca serrilhada
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    De forma geral, a faca serrilhada (ou faca de serra) é ideal para corte de alimentos com superfície mais resistente, incluindo casca de alguns legumes ou frutas. As facas de serra com lâmina alongada (também chamada de “faca para pão”) são utilizadas principalmente em produções de confeitaria e panificação, visto que sua lâmina, cheia de curvas, corta o alimento serrando-o, evitando que seja “amassado”.




    Facas serrilhadas não são adequadas para fatiar carnes assadas ou cozidas. A exceção são as elétricas (com duas lâminas de serras curtas), cuja velocidade de fatiamento não deixa as fibras proteicas se desmancharem.




    1.5. Faca cutelo
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    Tem função parecida com a de um machado e é utilizada para cortar ossos ou fazer a separação na estrutura de algumas proteínas. Possui lâmina grossa, que facilita a aplicação da força em cortes mais duros.




    
1.6. Mezzaluna




    

      [image: foto1.6]

    




    Faca que possui dois cabos e uma lâmina em formato curvo, para picar alimentos em pedaços pequenos.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Existem outros tipos de facas, usadas para determinados tipos de alimentos. Esses alimentos acabam definindo o nome do utensílio. Por exemplo: faca de ostra, faca para sashimi, faca de fiambre (também chamada de “faca de fatiar” e utilizada para carnes cozidas ou assadas, bem como embutidos, patês e carnes prensadas). Elas são diferenciadas pelo formato da lâmina, que facilita os cortes específicos.

      


    




    1.7. Afiação
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    Manter a faca afiada é de suma importância, não apenas para facilitar o trabalho como também para evitar acidentes. O segredo de um resultado perfeito no uso desse utensílio não é a aplicação de força, mas a afiação em dia.




    Para manter as facas em condições perfeitas são usadas a pedra de afiar e a chaira.




    A pedra, como diz o nome, tem o objetivo de formar o fio. Ela é composta por dois lados (um mais áspero que o outro). O lado de maior aspereza é mais recomendado para lâminas mais grossas, principalmente quando a faca está sem fio (“cega”). Não é recomendado o uso em facas mais finas ou delicadas, pois pode deformar a lâmina. O ideal é manter o fio da lâmina na chaira ou, quando necessária maior abrasão, utilizar o lado mais fino da pedra.




    A chaira, usada para alinhar o fio, é feita de aço ou de cerâmica e tem geralmente 30 cm de comprimento × 2 cm de largura.




    A pedra de afiar deve ser usada toda vez que o corte se mostrar difícil de ser realizado. É a lâmina que corta, e não a força, caso contrário haverá o risco de o alimento ser despedaçado.




    Quanto à chaira, ela deve ser empregada sempre que um trabalho for iniciado. Ao final do expediente, passe a faca novamente na chaira, para “assentar o fio”, e guarde-a protegida em um local apropriado, para que se mantenha afiada e não fique exposta podendo machucar alguém.




    PARA AFIAR A FACA, EXECUTE OS PASSOS A SEGUIR.
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      	Para um melhor desempenho da pedra, deixe-a em água por no mínimo 30 minutos, para umedecê-la e deixar a abrasão mais fácil e delicada. Pode-se colocar um pouco de detergente líquido, a fim de facilitar o deslizamento da faca na afiação.




      	Escolha o lado de acordo com a necessidade e o tipo de lâmina.




      	Passe o fio da faca pela pedra, aplicando uma pequena força para que haja atrito entre as partes. Mantenha uma inclinação de aproximadamente 45°.




      	Nesse processo, passe o fio todo por toda a extensão da pedra. Se isso não for executado, poderão ser criados defeitos tanto na faca como na pedra.




      	Dependendo do tipo e da polegada da faca, repita o processo nos dois lados da lâmina. Caso tenha iniciado pelo lado mais áspero, afie depois no lado menos áspero.




      	Após a utilização da pedra, deixe-a secar em local aberto. A faca deve ser higienizada para utilização da chaira, que vem depois do trabalho com a pedra.




      	Para usar a chaira, posicione-a com a ponta direcionada para baixo, por questão de segurança. Faça a faca deslizar com o cabo da chaira para baixo, aplicando força leve e inclinação de aproximadamente 30°.




      	Repita o processo nos dois lados da lâmina pela mesma quantidade de vezes.


    




    2. DESCASCADOR DE LEGUMES
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    Auxilia na retirada de cascas dos vegetais. Como consegue retirar a casca de modo mais próximo ao alimento, evita desperdícios. Pode ser utilizado também para a obtenção de finas fatias de alguns alimentos, o que muitas vezes é difícil apenas pelo corte de faca. Para a decoração de frutas e legumes, facilita a precisão e os detalhes dos cortes.




    3. ZESTER
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    Retira fatias finas e superficiais da casca de vegetais (zest).




    4. MANDOLIM OU FATIADOR MANUAL
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    Originário da cozinha ocidental, é dotado de lâmina fixa e tem espessura de corte ajustável. O mandolim permite cortar alimentos pequenos (que caibam na espessura que foi ajustada) em lâminas, bastões e fios. Possui peça auxiliar de segurança para segurar o alimento quando este está perto da lâmina, no fim do corte.




    5. RALADOR
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    Rala o alimento em diferentes espessuras, deixando-o em pedaços pequenos e padronizados. Mesmo alimentos mais “moles”, como queijos, podem ser ralados. Este utensílio acelera o processo de corte, porém tem tamanhos limitados.




    6. BOLEADOR
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    Utilizado para obter bolinhas dos alimentos. Geralmente possui, em uma ponta, boleador de 1 cm, para o corte noisette [ver aqui], e na outra ponta, boleador de 1,5 cm, para o corte parisienne [ver aqui].




    7. TESOURA




    

      [image: foto7]

    




    Pode ser utilizada para auxiliar na desossa de aves [ver aqui] ou em diferentes cortes de ervas e folhas. Apoia o processo de abertura/corte de embalagens e facilita determinar o local em que será realizado um corte (por exemplo, no saco de confeitar). Alguns modelos possuem uma pequena fenda, utilizada para abertura da casca de oleaginosas (por exemplo, pistache).




    8. FATIADORA
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    Utilizada para cortar peças grandes, como laticínios (por exemplo, queijo), embutidos (salame, presunto, mortadela, rosbife), carpaccio, permitindo obter fatias muito finas por meio de sua lâmina.




    A lâmina da fatiadora tem um corte muito afiado; por essa razão, sem os devidos cuidados o equipamento pode oferecer riscos ao manipulador.




    Para utilizar a fatiadora com segurança, execute os passos abaixo.




    

      	Observe se todas as peças estão encaixadas.




      	Ligue na tomada.




      	Selecione a espessura do corte.




      	Coloque a peça a ser cortada e certifique-se de que ela esteja bem fixa (geralmente, por pressão da peça).




      	Ligue o equipamento.




      	Lamine o alimento segurando nas peças de segurança.




      	Para higienizar, desmonte todas partes e tome cuidado ao limpar a lâmina. A higienização é feita com detergente e água, para retirar a gordura do alimento fatiado. Seque com papel.


    




    
Equipamentos para processamento de alimentos




    1. PROCESSADOR DE ALIMENTOS
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    Equipamento que geralmente vem acompanhado de quatro acessórios: a lâmina (para processar, misturar ou triturar), o ralador, a grade (para cortes em cubos) e o fatiador. Cada um deles pode possuir diferentes tamanhos dependendo do objetivo final esperado.
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        OBSERVAÇÕES

      




      

        O processador é um equipamento que se consolidou no ambiente profissional na origem da chamada “Nouvelle cuisine”, em que os chefes procuravam incorporar aos cardápios molhos mais leves e frescos, diferentemente daqueles utilizados na cozinha clássica.

      




      

        Existem moedores que vêm acoplados em batedeiras (ver aqui), porém são de menores dimensões e, portanto, não indicados para estabelecimentos em que há grande volume de produção com carne moída (por exemplo, hamburguerias).

      


    




    2. MOEDOR DE CARNE
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    Processador específico para esse produto, o moedor quebra a estrutura da carne, deixando-a em pedaços pequenos. Pode ser aplicado para diferentes carnes e sempre deve ser usado com o utensílio próprio para empurrar o alimento, chamado popularmente de “socador”.




    3. BATEDEIRA PLANETÁRIA
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    Diferentemente do que ocorre na batedeira comum, o batedor da planetária gira em torno do seu próprio eixo e ao redor da tigela ao mesmo tempo. Embora seja considerada equipamento de confeitaria, a batedeira exerce funções importantes na cozinha, como:




    

      	aerar clara, gemas e ovos;




      	bater massas à base de farinha (desde que não muito pesadas ou em grandes quantidades; neste caso, o trabalho é mais bem executado em masseiras de panificação);




      	processar purês e cremes;




      	desfiar carnes;




      	incorporar e emulsificar ingredientes de molhos, pastas e patês.


    




    A batedeira é acompanhada de três tipos de batedor: gancho (para sovar), globo (para aerar) e pá ou raquete (para incorporar, misturar, bater ou desfiar).




    4. LIQUIDIFICADOR
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    Os liquidificadores têm como função principal processar alimentos por meio de suas lâminas em alta rotação. São recomendados para produções mais leves, como molhos, marinadas e sucos. Para utilização em purês, recomendamos liquidificadores de alta potência. É preciso tomar cuidado ao bater ingredientes quentes, pois a pressão do vapor pode fazer a tampa do copo se abrir, oferecendo riscos ao profissional de cozinha.




    5. MIXER
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    Equipamento que, diferentemente do liquidificador, é portátil, permitindo que o alimento seja batido dentro do próprio recipiente em que está sendo preparado. Deve ser utilizado principalmente na finalização das produções, para deixá-las mais lisas e uniformes ou para tirar possíveis grumos que tenham ficado na cocção.




    
Utensílios e equipamentos para cocção




    1. FOGÃO




    Principal equipamento da cozinha, o fogão tem a função de transformar insumos (gás, energia) em calor transmitido ao alimento. Ficam instalados abaixo de coifas, para que estas possam fazer a retenção de fumaça e gordura que se formam no ambiente.




    O fogão convencional, mais utilizado domesticamente, em geral vem com forno acoplado. Seu controle de temperatura não é exato em razão das aberturas existentes em sua estrutura, as quais impedem a retenção adequada do calor.




    O fogão industrial ou de alta pressão possui a chama mais intensa. Seus queimadores liberam maior quantidade de calor, possibilitando cocções mais rápidas ou para panelas maiores.
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    O fogão por indução faz a transmissão de calor através de um campo eletromagnético entre a superfície e a panela. Ele é mais seguro, pois não tem chama e só aquece a partir da superfície de contato.
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    O fogão elétrico é aquecido por resistência, da mesma maneira que os chuveiros.




    O número de bocas varia de acordo com a necessidade de cada local. São encontrados fogões de uma a seis bocas. Alguns têm bocas maiores e menores no mesmo equipamento. É preferível utilizar as chamas da frente para panelas menores e das produções que serão mais rápidas. As chamas de trás ficam com panelas maiores, para segurança do profissional de cozinha e para manter a chama mais lenta.




    2. CHURRASQUEIRA
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    As churrasqueiras não possuem um padrão; basicamente, elas consistem em um suporte para o carvão e as grelhas (em diferentes alturas em razão do processo de cocção dos alimentos). Devem suportar altas temperaturas. Em alguns locais, são fixas, feitas com tijolos; em outras situações, são móveis, com toda a base de ferro. É possível encontrar churrasqueiras dentro de buracos: o carvão fica abaixo do chão, e a grelha faz o suporte do alimento.




    As churrasqueiras conhecidas como elétricas possuem resistência que imita a força de calor da brasa por meio de raios infravermelhos.




    No Brasil e em alguns países da América do Sul, a churrasqueira tradicionalmente é aberta ou apresenta uma forma de saída da fumaça e do ar quente. Já as churrasqueiras norte-americanas possibilitam que o alimento fique em ambiente fechado, fazendo com que a ação da fumaça e do ar quente seja mais intensa sobre o produto. Esse tipo de cocção em ambiente fechado também é chamado de “ao bafo”.




    A higienização deve ser feita após o uso, com a retirada das sobras de carvão e a limpeza dos espetos e grelhas.




    3. FORNO COMBINADO
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    Como diz o nome, funciona combinando ar quente seco (por meio da queima de gás) e umidade (por meio da liberação de vapor). Essa combinação é programada pelo profissional de cozinha de acordo com o resultado esperado da produção.




    Os modelos mais modernos possuem painel digital que permite a associação de diversos tipos de calor. Assim, é possível executar variadas técnicas de cocção – como assar, grelhar, cozinhar por vapor, entre outras –, gratinar ou mesmo apenas manter aquecida uma produção pronta. Com essa diversidade de funções, é possível cozer alimentos com perda mínima de valor nutricional, preparar grandes peças sem que fiquem ressecadas e manter alimentos aquecidos sem que percam sua estrutura. É muito utilizado em eventos, pois possibilita que sejam servidas centenas de pratos à la carte ao mesmo tempo. Nenhum outro forno tem essa capacidade.




    Por essas razões, apesar do alto custo de aquisição, o forno combinado é um dos equipamentos mais “desejados” do mundo da cozinha.




    4. FRITADEIRA
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    É utilizada para a fritura de grandes quantidades de alimento. Uma resistência aquece a gordura, e o controle de temperatura é feito pelo termostato atrelado ao equipamento. A fritadeira vem com a cestinha utilizada para inserir o alimento na gordura, o que evita desperdícios e amplia a segurança do profissional de cozinha.




    Existem fritadeiras que podem ser utilizadas com água e gordura. A água tem densidade menor que a gordura e fica embaixo desta. Os resíduos da fritura vão para o fundo, onde está a água, mantendo a gordura “limpa” por mais tempo e, assim, reduzindo os custos das cozinhas profissionais. A água é trocada de tempos em tempos.




    5. TERMOCIRCULADOR




    Consiste em um equipamento utilizado na cocção de alimentos como se estivessem em banho-maria. O termocirculador possibilita controlar e manter constante a temperatura de cozimento (inferior a 100 °C). A fonte de calor do próprio equipamento faz com que a água circule suavemente durante o processo (daí vem seu nome). É utilizado principalmente em alimentos e produções embaladas a vácuo pela técnica de sous vide (pronúncia: “su vide”; ver aqui). Esse ambiente permite que o item não sofra modificações, mantendo o formato e a aparência. Alguns chefs optam por utilizar o termocirculador para minimizar perdas ou dispersões, concentrando aromas e sabores do alimento.




    Há basicamente dois tipos de termocirculador. Os das fotos a seguir, para serem usados, precisam ser acoplados em uma panela ou um recipiente, a fim de aquecer a água e mantê-la na temperatura baixa e constante. O outro tipo já traz o recipiente [ver aqui].
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    Essa e outras tecnologias possibilitaram o desenvolvimento da chamada cozinha molecular, que estuda processos químicos e físicos da cocção e que tem, entre seus mais conhecidos expoentes, o físico e químico francês Hervé This e o chef espanhol Ferran Adrià.




    6. MÁQUINA DE VÁCUO
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    Este equipamento tem por objetivo retirar o ar das embalagens que armazenam os alimentos e vedá-las. Por isso, é bastante usado na cocção sous vide. É necessário utilizar um saco de máquina a vácuo (mais firme e que pode ser aquecido), para que não arrebente no momento em que o equipamento faz a vedação e suporte a imersão em água aquecida.




    Para utilizar a máquina a vácuo, siga os passos abaixo.




    

      	Coloque o alimento no saquinho sem pressioná-lo e em quantidade que não ultrapasse a metade do plástico.




      	Regule a máquina de acordo com o resultado pretendido. Por exemplo, em folhas e massas o vácuo não deve ser completo, para manter a integridade dos alimentos.




      	Posicione o saquinho dentro da máquina, deixando um espaço de aproximadamente três dedos para fora do equipamento.




      	Feche a máquina. Em alguns equipamentos, a selagem ocorre automaticamente quando a tampa é fechada. Em outros, é necessário acionar a selagem


    




    7. CHAPA
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    Existem chapas fixas (como aquelas que vemos em lanchonetes, padarias ou integradas ao fogão industrial) ou móveis. A chapa é composta de ferro, inox ou alumínio de diferentes espessuras, podendo ser canelada ou lisa. Para facilitar o desprendimento do alimento, é comum passar gordura nele ou na chapa antes do uso. Para evitar que enferruje, recomendamos aplicar óleo em sua superfície após o equipamento ser higienizado.




    8. CHAR BROILER
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    Muitas vezes chamado apenas de “broiler” no dia a dia profissional, é um equipamento utilizado para preparar alimentos (principalmente, proteínas animais) por meio de radiação. O char broiler (pronúncia: “tchair broiler”) é composto de grelhas de ferro que são aquecidas por raios infravermelhos das pedras vulcânicas ou briquetes. Seu diferencial é “imitar” o churrasco sem a utilização de carvão. Confere sabor agradável e apresentação atraente ao alimento.




    9. PANELA




    Utensílio que mais acompanha as variadas técnicas de cocção, as panelas são encontradas em diferentes tamanhos, espessuras, cores e tipos.




    Para compreender qual panela pode ser mais bem utilizada de acordo com cada tipo de produção, é importante entender que sua função é conduzir o calor do fogão ao alimento. Assim, nem sempre a mesma panela trará o mesmo resultado; isso dependerá também do fogão e da intensidade do calor produzido.




    As panelas com melhor distribuição no aquecimento dos alimentos são as que possuem espessura grossa (principalmente no fundo), independentemente do material de que são feitas (cobre, ferro, aço, cerâmica). Quanto mais grossa for a espessura, mais uniforme será a distribuição de calor. Mas ressaltamos que seu aquecimento e seu resfriamento serão mais lentos, e esses aspectos podem alterar o resultado esperado da produção.




    9.1. Panela de vapor
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    É uma panela com dois compartimentos que se encaixam. O menor tem o fundo vazado para facilitar a circulação de vapor e fica suspenso dentro do maior, evitando o contato direto do alimento com o líquido.




    9.2. Panela de pressão
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    A panela de pressão acelera a cocção por meio da contenção dos vapores de água que se dissipariam em uma panela comum. Assim, com o aumento da pressão interna, a temperatura de cocção pode chegar a 120 °C, diferentemente da panela comum, com a qual chegaríamos apenas à temperatura de ebulição da água (aproximadamente, 100 °C).




    Por exemplo, um braseado de lagarto que levaria 2 horas para ficar pronto em panela comum pode ser preparado em 30 minutos na pressão. O feijão em remolho, que precisaria de 45 minutos em panela comum para ficar pronto, demanda cerca de 20 minutos na pressão.




    A panela de pressão também facilita preparações como, por exemplo, de polenta. Em panela comum, é preciso constantemente mexer o alimento para que não grude na panela. A pressão, além de cozinhar mais rapidamente, movimenta o alimento internamente, poupando trabalho do cozinheiro.




    Este utensílio é composto por uma tampa com válvula, que veda a panela, controlando a pressão interna e liberando vapor. As panelas de pressão possuem travas de segurança: se a válvula entupir, ela será destravada automaticamente.




    Para utilizar adequadamente esta panela, siga os passos abaixo.




    

      	Separe a panela de pressão e os alimentos a serem cozidos com seus acompanhamentos. Os ingredientes precisam estar sempre com algum líquido, nunca totalmente secos.




      	Coloque o alimento e os acompanhamentos respeitando a marca interna de limite de ingredientes. Essa marca demostra o espaço entre a produção e a formação da pressão interna.




      	Feche corretamente a panela, girando conforme a seta da tampa indica.




      	Confira se o pino está colocado corretamente.




      	Após a pressão começar, abaixe o fogo.




      	Após desligar o fogo, espere a panela esfriar fechada, em temperatura ambiente. Abra somente se, ao tocar na válvula, perceber que não há mais pressão.


    




    Orientações para a segurança




    São comuns os casos de acidentes em cozinha envolvendo a panela de pressão. Por isso, siga as recomendações abaixo.




    

      	Antes de usar a panela, confira se a válvula não está entupida. Para isso, passe água corrente por ela e verifique se todos os furos dão vazão. Existem lojas especializadas que conferem se o utensílio está em boas condições de uso. Para uma panela usada com frequência, recomendamos fazer essa verificação a cada três meses.




      	Se, durante a utilização, a panela começar a vazar água ou emitir algum ruído não costumeiro, desligue o fogo imediatamente e espere que ela esfrie naturalmente.




      	Conforme dissemos anteriormente, ao desligar a panela espere que ela esfrie para abri-la.




      	Não utilize o “truque” de colocar a panela quente sob água fria para acelerar o esfriamento, pois algumas borrachas de vedação não possuem boa qualidade para rápida alteração de temperatura – assim, a longo prazo o utensílio acabará sendo danificado.
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        OBSERVAÇÕES

      




      

        Deixar o fogo alto representaria um desperdício de energia, pois não há influência na velocidade de cocção nem na temperatura interna. Uma vez com pressão, a temperatura permanece constante.

      




      

        O tempo de cozimento na pressão sempre deve ser contado a partir do momento da liberação do vapor pela válvula.

      


    




    
10. SALAMANDRA
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    Também chamada de grelhador ou gratinador, possui uma fonte de calor na parte superior, que pode ser uma resistência elétrica ou a gás. A salamandra é usada para gratinar, finalizar produções culinárias e mantê-las aquecidas até o momento do serviço (embora neste caso o mais adequado seja uma estação com lâmpadas de aquecimento para alimento). Pode ser utilizada também como estufa para manter quentes pratos e louças vazios.




    11. FRIGIDEIRA
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    Utensílio composto de base redonda de diferentes alturas, mais baixas que a das panelas com cabo de apoio. As frigideiras são utilizadas principalmente para cocções mais rápidas, que envolvam o método condução [ver aqui], a fim de que a troca de calor seja mais rápida. As mais baixas são empregadas na produção de panquecas, crepes e ovos frigidos. Podem ser feitas de cerâmica, inox, alumínio, ferro e vidro, entre outros materiais. Quando antiaderentes, facilitam as técnicas de preparo, evitando que o alimento grude.




    12. SAUTEUSE
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    Sauteuse (pronúncia: “sôtêze”) é o termo em francês específico para a frigideira usada nos salteados [ver aqui]. Seu formato (fundo plano com laterais levemente abertas) permite que os alimentos possam ser salteados com maior facilidade. A borda não pode ser reta, para não impedir o movimento do produto durante a cocção e para facilitar a saída de vapores (evitando a formação de líquidos).
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        “Sautoir” (pronúncia: “sôtoar”) é o termo em francês para as frigideiras com laterais retas.

      


    




    
13. WOK
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    Originária da cozinha asiática, a wok (pronunciamos “uok”) tem formato de U aberto e espessura fina, facilitando cocções rápidas. Em razão de seu formato e da velocidade de cocção, é mais bem utilizada em fogões de alta pressão ou fogões específicos para este tipo de panela.




    14. ASSADEIRA (LISA E FURADA)
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    Dependendo da região do país, é chamada também de fôrma e de tabuleiro (na cozinha, é comum usar a sigla GN – “gastronorm” – para se referir a assadeiras ou cubas com dimensões padronizadas mundialmente). Pode ser feita de diversos materiais, como inox, silicone, alumínio, ferro e barro, entre outros. Tem diferentes formatos e acabamentos, que são determinantes nos processos de cocção. Por exemplo, as assadeiras que possuem furos permitem maior circulação do ar entre o ambiente e o alimento. São também utilizadas para a cocção a vapor no forno combinado. As com laterais mais altas dificultam a entrada de ar, mas facilitam a retenção de umidade.




    15. SUPORTE PARA ASSADOS OU ESPETO




    

      [image: fotoutensilios15]

    




    Geralmente é usado para segurar o alimento a fim de que todo o calor atinja o alimento de forma padronizada, sem que este tenha contato com nenhum tipo de superfície. Aplicado, principalmente, na cocção de proteínas animais.




    
Outros utensílios e equipamentos




    Alguns utensílios e equipamentos podem desempenhar diferentes funções dependendo da produção em que são utilizados, ou são utilizados em praticamente todas as receitas. Abaixo, exemplos mais comuns.




    
1. ULTRARRESFRIADOR (ULTRACONGELADOR)
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    É usado para esfriar, resfriar e congelar alimentos, colaborando para a dinâmica dos processos das cozinhas profissionais. Por exemplo, na produção de nhoque, é necessário esfriar a batata recém-cozida antes de ela ser amassada. O mesmo para alimentos ainda quentes que precisam ser colocados no liquidificador.




    A rápida queda de temperatura controla a proliferação bacteriana e as reações enzimáticas dos alimentos. Além disso, o congelamento rápido é importante para manter a estrutura física do alimento. Como a formação de cristais de gelo é mais veloz e uniforme, o alimento ao ser descongelado perderá pouca ou nenhuma característica.




    No caso daqueles que são modeláveis (por exemplo, doces, “salgadinhos”, hambúrgueres), o ultrarresfriamento é o passo inicial para a colocação em um freezer, pois evita que os itens grudem uns aos outros, facilitando o armazenamento e o posterior descongelamento. A colocação de itens quentes dentro do freezer impacta não só o equipamento como a própria segurança dos demais itens que já estão ali armazenados, daí a utilidade do ultrarresfriador.




    Os modelos são diversos, e cada um tem suas especificidades de uso. Mas, de maneira geral, costumamos dizer que o ultrarresfriador é como um “forno ao contrário”, porque para utilizá-lo devemos, basicamente, colocar o alimento dentro do equipamento, programar a temperatura desejada e fechar a porta. Além disso, a maioria dos equipamentos conta com termômetro para ser colocado no interior do alimento, possibilitando o controle sanitário, pois garante que a temperatura do “núcleo” está apropriada para ser armazenada. Outros modelos emitem um sinal quando a câmara interna atinge a temperatura escolhida.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        De maneira geral, utilizamos as seguintes temperaturas no ultrarresfriador:

      




      

        	colocar em temperatura ambiente: 25 oC;




        	resfriar: de 4 oC a 8 oC;




        	congelar: a partir de -10 oC.


      


    




    2. BALANÇA
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    As balanças facilitam a pesagem dos alimentos para as receitas. É possível encontrá-las em diversos tamanhos e formas. A mais recomendada é a de precisão (ver foto abaixo), que pesa exatamente, grama por grama. Existem balanças em que o peso é dado por aproximação – por exemplo, o registro é feito de 2 g em 2 g ou de 5 g em 5 g. Essas informações vêm escritas no próprio equipamento. É importante ter conhecimento do peso máximo permitido: se ele for ultrapassado, o resultado poderá ter erro.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        No caso de ajustar a quantidade de alimento a ser pesado, fique atento, pois algumas balanças zeram quando é retirada a tigela.

      


    




    O uso da balança deve seguir os passos apresentados abaixo.




    

      	Ligue a balança e deixe o contador zerar.




      	Coloque a tigela vazia em que os ingredientes serão pesados.




      	Aperte o botão “tara” para que a balança zere novamente descontando o peso da tigela.




      	Coloque o ingrediente a ser pesado dentro da tigela.


    




    
3. TERMÔMETRO CULINÁRIO
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    Existem diferentes termômetros culinários, digitais ou analógicos. Podem ser em haste (inseridos no alimento ou na produção) ou infravermelhos (que verifica a temperatura da superfície) [foto anterior à esquerda].




    Os termômetros com haste podem ser inseridos no alimento antes de este ser levado ao forno, porque suportam o aquecimento no interior do equipamento de cocção [foto anterior à direita]. Estes também são chamados de termômetros para assados.




    Aqueles que não suportam o aquecimento exigem que o profissional de cozinha retire a proteína do forno durante o processo e, então, insira o termômetro no centro da peça para obter a situação da cocção.




    A obtenção da temperatura interna é importante para o controle da segurança microbiológica e do ponto de cocção. Em proteínas, essa temperatura é, em geral, a partir de 65 °C. Quando é atingido esse patamar, podemos finalizar a produção (por exemplo, aumentando a temperatura para dourar a peça rapidamente sem ressecar o miolo ou gratinando-a, entre outros casos).
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Os fornos combinados já vêm equipados com termômetros (sensor de núcleo) que permitem ver a temperatura interna dos alimentos.

      


    




    4. TÁBUA




    

      [image: fotoutensiliosoutros4]

    




    Um dos utensílios mais usados na cozinha, estabelece uma base de apoio para a manipulação de alimentos.




    

      	
Tábua de plástico (polietileno ou polipropileno): é a mais empregada, porque permite uma melhor higienização. A limpeza é feita com água e detergente, para eliminar a sujeira que se deposita nos pequenos cortes que a faca acaba produzindo durante sua utilização. A de polietileno acaba sendo mais utilizada nas cozinhas por ser mais resistente do que a de polipropileno (por exemplo, suporta melhor o calor, o que inclusive facilita a higienização após o uso).




      	
Tábua de vidro: embora seja a mais recomendada em termos de higienização, tem a desvantagem de danificar o fio da faca, reduzindo a vida útil deste utensílio. Por essa razão (e também pelo fato de a tábua de plástico ser mais resistente a quebra), não é muito usada nas cozinhas profissionais.


    




    Para evitar contaminação cruzada (veja aqui), nos ambientes profissionais é adotado um código de uso das tábuas. A cor define a utilização:




    

      	
vermelha: carnes vermelhas cruas;




      	
amarela: aves;




      	
azul: pescados;




      	
verde: hortifrúti;




      	
bege: carnes cozidas (para desfiar, por exemplo) e embutidos;




      	
branca: laticínios. (Pode ser usada em confeitaria e panificação.)
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Em razão da higiene, a tábua de madeira não é admitida em ambientes profissionais.

      


    




    5. BOWL (TIGELA)
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    Recipiente feito de materiais variados (por exemplo, inox, alumínio, vidro), usado para misturar ingredientes, realizar marinadas, sovar massas e armazenar alimentos. A pronúncia é “bol”.




    6. RAMEQUIM
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    Pronunciado como “ramecã”, trata-se de pequenos e médios potes feitos, em sua maioria, de porcelana. Em alguns casos, encontramos de plástico, inox ou vidro. É utilizado como suporte para produções que são levadas ao forno e servidas na própria porcelana (como suflês, ovos rancheiros e crème brûlée, por exemplo).




    7. REFRATÁRIO
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    Conhecido popularmente como “travessa” ou “marinex®”, o refratário é um utensílio feito de diferentes materiais, como vidro, cerâmica ou porcelana. É muito utilizado para descansar os alimentos durante as produções, a fim de conservar melhor a temperatura e seus líquidos. Também é empregado na montagem de produções como escondidinho e lasanha, entre outras.




    8. PENEIRA E CHINOIS
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    A peneira e o chinois (a pronúncia é “chinoá”) são utensílios dotados de pequenos furos e utilizados para coar fundos, caldos e molhos, entre outras preparações.




    9. ESPÁTULA FLEXÍVEL (OU PÃO DURO)
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    Feita principalmente de silicone e polipropileno, incorpora os ingredientes nas produções e evita que se prendam nas panelas e nos bowls.




    10. PINÇA
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    Auxilia a pegar os alimentos nos processos de cocção. Muito empregada em salteados.




    11. GARFO TRINCHANTE
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    Usado principalmente para auxiliar a virar peças grandes de carne dentro de panelas ou assadeiras durante as cocções. Também chamado de “garfo de churrasco”. Utilizado para segurar peças grandes na hora de fatiar.




    12. FOUET
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    Em francês, o termo “fouet” significa “chicote” (a pronúncia é “fuê”). Este utensílio é usado na cozinha para bater ovos, massas, cremes e molhos, deixando a mistura dos ingredientes mais lisa e homogênea. Muitas vezes, é chamado apenas de “batedor de ovos”.




    13. FILME PLÁSTICO, PAPEL ABSORVENTE E PAPEL-ALUMÍNIO
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    O filme plástico é usado principalmente para manter cobertos recipientes e bowls na mise en place (pronúncia: “mizamplace”; ver aqui), em pré-preparos e em processos nos quais há tempo de ação de ingredientes aromáticos, como marinadas e curas.




    O papel absorvente é empregado para retirar o excesso de gordura dos alimentos após a fritura e para secar ervas depois de terem sido higienizadas.




    O papel-alumínio pode ser utilizado em papillotes [ver aqui] e para cobrir alimentos que são levados ao forno (para que primeiro cozinhem internamente e depois, sem a cobertura do papel-alumínio, ganhem coloração e crosta; ver aqui).
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