RESUMOS PARA A AP2
ALIMENTOS & BEBIDAS

AULA 7

Os diversos alimentos sejam de origem vegetal ou animal, se deterioram com o tempo pela ação de microrganismos. Estes microrganismos presentes no ar, no solo e nos seres humanos, quando encontram condições favoráveis de temperatura e umidade se multiplicam. Assim, para aumentar o tempo de duração dos alimentos faz-se necessário lançar mão de métodos de conservação. Os mais usuais são: Secagem – retirada parcial da água dos alimentos por meio natural (sol) ou artificial (secadores); Pasteurização – processo térmico que inativa os microrganismos presentes nos alimentos; Esterilização – tratamento térmico com temperaturas elevados que promove inativação e destruição de microrganismos; Branqueamento - o alimento é submetido à fervura por poucos minutos para inativação de enzimas; geralmente antecede outros processos de conservação; Refrigeração – os alimentos são conservados a temperaturas superiores a 0ºC, reduzindo o crescimento de microrganismos; Congelação – os alimentos são submetidos a temperatura negativas iguais ou inferiores a 18ºC, onde o pode ficar por longos períodos armazenado. Irradiação – o alimento é exposto a doses de radiação para aumentar da sua vida útil, conservando as suas propriedades nutricionais e o sabor; Defumação – método onde o alimento é exposto à fumaça proveniente da queima de madeira, conferindo-lhe sabor especial; Adição de solutos – utiliza-se geralmente sal ou açúcar como forma de evitar o crescimento microbiano. A adição de açúcar é muito usado na produção de geléias e frutas em conservas, já a adição de sal para produtos de origem animal. Os métodos de conservação tornam possível consumir alimentos durante todo o ano, sem aumento no custo do prato.

AULA 8

Os alimentos são utilizados em diferentes preparações culinárias, os quais serão consumidos, seja na forma crua ou submetidos à cocção. Para elaboração das preparações haverá a necessidade de recorrer aos procedimentos de pré-preparo e preparo de uma determinada receita. É na etapa de cocção que os alimentos sofrerão modificações em suas características sensoriais e até em sua composição química. Os métodos de cocção podem ser utilizados de acordo com a formação de transmissão de calor (convecção, condução e irradiação) e o tipo de calor (calor seco, úmido e misto). Embora haja uma diferenciação dos tipos de calor, na maioria das vezes mais de um tipo de calor poderá ser utilizado para a cocção dos alimentos. No calor úmido, utiliza-se um meio aquoso e a ação da temperatura. Métodos que utilizam o calor úmido: fervura, vapor, e escalfar. O calor seco pode ser utilizado com gordura (fritura, salteado) ou sem gordura (assador, grelha, chapa). A cocção utilizando o calor misto é feita com a associação de vários procedimentos, geralmente com o emprego de calor seco e úmido (brasear, refogar, ensopar).
AULA 9

Um estudo prévio das preparações culinárias torna-se necessário para entender a terminologia empregada na gastronomia facilitando o aprendizado quando apresentado o conteúdo que trata do planejamento e elaboração de cardápios. Todas as preparações culinárias (bases, molhos e emulsões, sopas, hors d’ouvre, entrées, guarnições, pratos principais e sobremesas) fazem parte da constituição ao elaborar um cardápio dos mais diversos tipos de serviços de um restaurante. Cada preparação tem as suas especificidades por isto é preciso um cozinheiro profissional responsável pela sua elaboração. A gastronomia teve sua relevância na França por isto são empregados muitos termos franceses conservando a sua referência.

AULA 10

O plano APPCC é um importante método para se fazer um estudo sistematizado dos perigos que podem comprometer a segurança do produto alimentício, pois tem uma atitude voltada para o controle preventivo ao longo do processo, ao invés da inspeção do produto final.

O treinamento e comprometimento de todos os envolvidos na fabricação, principalmente, e com destaque, a alta administração, são uma das condições básicas para o sucesso de implantação dessa ferramenta.

O plano APPCC, quando aplicado em conjunto com as BPF, apresenta melhor resultado, pois existe uma complementação de esforços para controlar os pontos que oferecem perigos de contaminação do produto

AULA 11

As empresas que produzem e manipulam alimentos devem conhecer todas as regras estipuladas pela Vigilância Sanitária, e os gestores precisam obrigatoriamente apresentar as regras aos seus funcionários. Para promover essas regras na equipe, algumas medidas devem ser tomadas: elaborar manual de boas práticas de manipulação e os POP’s; treinar os funcionários quanto à higiene e às técnicas corretas de manipulação de alimentos.

Além dos cuidados com a equipe, é importante também uma atenção especial ao local de trabalho, em relação aos revestimentos e instalações necessárias para que sejam cumpridas a práticas corretas de higienização. 

A implementação das Boas Práticas de Fabricação (BPF) constitui um compromisso da área de A&B com a qualidade dos produtos, além de ser um dever legal. Devem ser implementados todos os requisitos essenciais de higiene ambiental, higiene pessoal e higiene operacional nos estabelecimentos de alimentação coletiva.

AULA 12

Conhecimento sobre planejamento de cardápios e dos requisitos importantes na elaboração da carta ou menu são fundamentais para a imagem de um restaurante. Temos que considerar que toda a brigada do restaurante é também responsável pelo bom serviço oferecido aos seus hóspedes. Podemos agregar também ao rol de responsáveis pela boa imagem a brigada do complexo cozinha. Terminologias apropriadas a cardápios específicos a hotelaria devem ser empregadas na sua elaboração. Deve-se consultar literaturas voltadas a gastronomia hoteleira e também o chefe de cozinha fica responsável pela criação de pratos que terá especificidades peculiar ao estabelecimento. Ao planejar os cardápios, não se deve pensar apenas no fato de preparar o almoço ou o jantar, mas em fornecer diariamente ao organismo todas as substâncias nutritivas a ele necessárias. Sob o ponto de vista da nutrição perfeita, o cardápio deve ser feito para um dia, incluindo as diversas refeições e de acordo com os conhecimentos dietéticos adquiridos. Ao elaborar um cardápio deve-se observar: o valor qualitativo dos alimentos, o valor quantitativo, as condições econômicas dos consumidores, os hábitos alimentares e a variedade e harmonia dos pratos. O fator de correção dos alimentos, a quantidade a ser consumida por pessoa, juntamente com o número de hóspedes vai determinar o quanto você precisa comprar de cada produto. Para finalizar todas as questões colocadas são fundamentais para os responsáveis pelo departamento de A&B que irão planejar e elaborar seus cardápios, menus e cartas, portanto, devem ser consideradas na íntegra.

AULA 13

Existem diversos tipos de restaurantes e similares que têm por principal finalidade oferecer aos clientes as mais variadas opções de atendimento, relacionando preço, qualidade dos serviços e instalações ao tipo de serviço. Temos como os principais tipos de restaurantes: restaurante internacional, gastronômico, típico, tradicional, de coletividade, buffet, churrascaria, pizzaria, etc. 

Em um restaurante, há vários tipos de serviços de pratos para o atendimento aos clientes. Entre os serviços mais utilizados podemos destacar: serviço à francesa; serviço à inglesa direto; serviço à inglesa indireto (com gueridon); serviço empratado e self-service.
O bar é o local onde são servidas bebidas diversas, acompanhadas, por vezes, de petiscos ou comidinhas. Na atualidade os mais usuais são: taberna, pub, american-bar, snack-bar, entre outros. 

O papel de alguns dos cargos da brigada do restaurante: o Maître: reporta-se ao gerente de A&B e é responsável por todos os colaboradores do setor de restaurante; o Sommelier: participa de todo processo relacionado ao serviço de vinhos dentro de um empreendimento de A&B, desde a avaliação dos pratos e compras desses vinhos para harmonização com os mesmos, até ao atendimento ao cliente para indicação dos vinhos; o Chefe de fila: responsável pela chefia dos garçons e commins, reportando-se diretamente ao maître. Quando necessário, substitui o maître. O Hostess: reporta-se diretamente ao maître, e tem como objetivo recepcionar os clientes na porta do restaurante e levá-los até a mesa, responsável também pelas reservas; o Garçom: tem como função elementar servir aos clientes; o Commim: auxilia o garçom em suas tarefas e normalmente é quem retira a louça suja das mesas.

