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1. Apresentacao

Neste primeiro médulo, € feita uma abordagem geral a evolucio da cozinha através dos

tempos, e aos tipos de cozinha existentes.

Serd, também, abordado o perfil de um técnico de cozinha/pastelaria, salientando-se as

suas caracteristicas fisicas, e comportamentais.

Neste médulo, serdo também abordados contetidos relacionados com a higiene pessoal,

do uniforme e do local de trabalho, no sentido de controlar pragas e possiveis doencas.

Ao longo deste modulo, pretende-se que os alunos compreendam a importancia da
arquitetura de uma cozinha, da planificagao do layout dos equipamentos, e da organizagao
do trabalho (brigada) no servico.

Os alunos deverao, também, caracterizar os diferentes tipos de hotelaria e de restauragao,

bem como a terminologia técnica utilizada pelos profissionais do sector.

2. Objetivos de Aprendizagem

e Caracterizar a cozinha no ambito do sector de Restauracdo e Bebidas;

e Reconhecer a cozinha como sector fundamental na produgao alimentar;

e Descrever a evolucao da cozinha através dos tempos, desde a Grécia Antiga até
a era Moderna, bem como os fatores que levaram a sua evolucao;

e Caracterizar a cozinha francesa e a influéncia desta na cozinha internacional:

e Identificar as caracteristicas gerais cozinha Regional e Nacional;

e Identificar o uniforme de um técnico de cozinha/pastelaria;

e Identificar as normas de higiene pessoal fundamentais no exercicio da profissao.

e Identificar o funcionamento geral da cozinha: zonas de cozinha; equipamentos e
seu layout; prevengao e seguranca;

e Identificar as normas de higiene das instalacoes e dos equipamentos;

e Reconhecer a hierarquia e respeitar as respetivas regras de conduta;

e Identificar e definir as diferentes brigadas de cozinha em funcdo da dimensao e

natureza do estabelecimento;
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e Identificar as funcoes desempenhadas por cada técnico;

e Interpretar organigramas.

3. Ambito dos Contetidos

1. O conceito de cozinha e a sua relagao com:
1.1. A descoberta do fogo;

1.2. A domesticagao de animais;

1.3. A agricultura.

2. A cozinha da Grécia antiga nas grandes casas:
2.1. Hierarquia;

2.2. Estatuto de cozinheiro.

3. A cozinha da Roma antiga:

3.1. Funcoes:

3.2. Estatuto de cozinheiro.

4. A evolucao da cozinha do séc. XIX até aos nossos dias

5. Influéncia da cozinha francesa e de grandes mestres como “Escoffier” e

“Caréme”

6. A cozinha Regional

6.1. Caracteristicas;

6.2. Variedades de composicao.
7. A cozinha Nacional:

7.1. Caracteristicas;
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7.2. Relevancia cultural.

8. A cozinha Internacional

8.1. Caracteristicas de origem;

8.2. Relacao com figuras da Histéria, Politica ou Arte.

9. Evolucio dos utensilios, maquinaria de cozinha, e métodos de conservacio
10. Caracteristicas do profissional de cozinha

10.1. Higiene pessoal e do local de trabalho;

10.2. Relacionamento interpessoal;

10.3. Apresentacao.

11.1. Espacos especificos de operacdo (zonas de uma cozinha)
11.1.1. Dimensao;

11.1.2. Objetivos.

11.2. Zonas operacionais

11.2.1. Funcoes;:

11.2.2. Tarefas;

11.2.3. Circuito operacional.

11.3. Brigada

11.3.1. Hierarquia;

11.3.2. Especializacdo das partidas;

11.3.3. Distribuicdo de tarefas.

11.4. Organigramas;
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11.4.1 Elaboracio, tendo em conta as dimensoes da cozinha e os servicos a prestar;
11.5. Trabalho em equipa;

11.6. Responsabilidades;

11.7. Respeito entre os membros da brigada;

11.8. Tipos de servico e linguagem profissional na cozinha;

11.9.Legislacdo e normas do sector;

11.10. Higiene e seguranca alimentar e do local de trabalho.

4. Avaliacao

A avaliacao € feita através de exercicios priticos elaborados nas aulas priticas tendo em

conta todas as normas de higiene e seguranca no local de elaboracdo das mesmas.

9
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6. Introducao a Cozinha

Cozinha — Por este nome € designado o local onde se confecionam as 1guarias culinarias.

O primeiro cozinheiro foi o homem primitivo, quando aproximando um bocado de carne
das chamas da fogueira, que tinha acesso, para se aquecer, constatou que esta carne, assim

aquecida, tornava-se mais saborosa e a sua mastigacao mais fécil.

A partir deste momento a cozinha tinha nascido e foi progredindo, gracas a outras

descobertas.

Um homem engenhoso encontra a maneira de aquecer a dgua dentro de uma pedra que
foi escavando na parte interior dando-lhe a forma de pticaro. Mais tarde esta marmita

primitiva serd ultrapassada pelo recipiente feito em barro.

O espeto e a cacarola se bem que rudimentares permitem ao homem a realizacao das

preparacgoes culindrias.

6.1.A Cozinha na antiga Greécia

Aumento da classe aristocratica, levando a arte de comer e de receber a se associar
Refei¢bes preparadas por cozinheiros escravos (surge a palavra cozinheiro)

Primeiro registo sobre gastronomia na historia: Vida de Prazeres (Arquestratos)

Os Gregos influenciam os Romanos na cozinha Antiguidade

Essa era a epoca da quantidade e ndo da qualidade

“A comuda esta na mesa’” —essa exXpressao surgiu com os gregos

A cozinha propicia a interac@o entre os povos

Epoca dos grandes banquetes Antiguidade

Os banquetes romanos eram divididos em 2 partes:

1* parte: dedicado a comida onde os convivas comiam reclinados nos triclinios e em
siléncio

2" parte: era o “simposio” dedicado ao vinho, frutas secas e musica, danca, canto, jogos

e muita conversa.

o PeRTUGAL
poci B 95020 ===

-~



erral Servicos especificos
2 - e Cozinha/ Pastelaria

= i

6.2. A Cozinha na Roma Antiga

As cozinhas romanas eram constituidas por espacosos compartimentos bem equipados,
possuindo ja cisternas, pias de despejos, forno para o pao, mesas de trabalho, tripés entre

muitos outros.

No século VI, com os grandes festins de luxo, sdo necessdrios cozinheiros com dotes para
os preparar. O cozinheiro, até entdo escravo, pago a vil preco, comeca a cortar-se. O que

ndo era mais do que uma ocupacgao passa a ser uma arte.

No tempo do Imperador Adriano, chegaram a formar uma academia chamada

COLEGIUM COGUORUM.

Em Roma tal como na Grécia, o pessoal de cozinha das grandes casas tinha jd, cada um
deles, atribuicoes bem definidas. Esta divisao do trabalho foi a génese das brigadas de

cozinha de hoje.

Durante os séculos tormentosos da Idade Média, os métodos de produgao aperfeicoaram-
se muito pouco, e a evolucao alimentar for muito lenta, associada a periodos de doenca e

fome.

Nas vilas romanas a cozinha era uma das dependéncias muito espacgosas da habitacao. Era
obrigatorio todos os servidores de casa tomarem as suas refeicoes dentro dela sendo estes

bastantes numerosos.

Os utensilios de cozinha dos romanos , eram muito parecidos com os dos gregos na sua

matéria e no seu formato.

Para cozer as carnes serviam-se duma grelha chamada “CRATICULA”

craticula

6.3. Antiguidade

Nido havia o uso de talheres, os alimentos eram cortados em quadrados pequenos para

facilitar o ato de levar a comida até a boca na Idade Média.

4 SORFUNAL 2
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Tradi¢@do gastronomica nos mosteiros dos Monges eram pessoas letradas e tinham acesso
a bibliografia greco-romana, a qualidade da gastronomia comeca a aflorar nesse periodo

a simplificacdo na preparacado dos alimentos.
Mosteiros eram centros de hospitalidade: alimentacdo e hospedagem na Idade Média.

O peixe era alimento popular sendo a base da alimentacao.

Cozinha medieval preocupada com a apresentacdo dos pratos e despreocupada com a
preparacdo. Abuso no uso de especiarias (noz-moscada, canela cravo cebolinha, anis,

acafrao, semente de girassol, cominho, hortela e gengibre).

Noz-moscada e pimenta eram consideradas produtos de primeira necessidade, ha um

grande intercimbio entre Europa e Oriente Médio com as cruzadas

Dos guisados da Antiguidade surgem os assados nas lareiras da Idade Média o

aparecimento dos molhos preparados com condimentos, pimenta e agticar.

O surgimento da massa supostamente copiada por Marco P6lo em suas viagens pela Asia

leva 4 introdugdo do arroz na dieta europeia sob a influéncia da Asia Idade Moderna.

No século XVI, a agricultura aperfeigoa-se e a alimentacio melhora. Chegam novos
alimentos fruto das descobertas. A batata, o milho, o tomate, o café e o chocolate, entre

outros, sao introduzidos na Europa.

A Renascenca trouxe a cozinha uma verdadeira revolugao, nomeadamente no reinado de
Luis XV. As cozinhas das casas mais importantes eram lugares luxuosos, onde imperava

a ordem e a limpeza.

No fim do século XVIII, inicio do século XIX, a arte culindria atinge o seu apogeu. Em
Franca, Caréme, Dubois; Goutfé definem os seus principios, e colocam a cozinha francesa

como expoente maximo internacional.

A mfluéncia da culinaria italiana na Europa surge com o aparecimento dos grandes chefes

de cozinha italianos na corte francesa.
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Ha um enriquecimento da culinaria em um nivel mundial por conta das grandes cruzadas
a Africa, Ameérica e Asia.
Brasil: inhame, erva-doce, quiabo, palmeira, dendé, cocd, cana, arroz, laranja, manga,

tangerina e cha na Idade Contemporanea.

Asia: milho, agriao, mandioca, batata-doce, repolho, maracuja, goiaba, caju e abacaxi

Século X1IX

Procura-se o verdadeiro, o s6lido, o espesso, o consistente, oposto ao leve, ao instavel, ao
insipido; as receitas tornam-se mais pesadas, incorporam quantidades considerdveis de
manteigas e de gorduras que tornam o alimento “pesado como chumbo™ arredondando os
sabores, mas também as formas dos comedores, respondendo a uma estética corporal
oriunda de séculos de fome, que vém na gordura um sinal de prestigio, de bem-estar

social.

Durante o século XIX, os fogoes e todo o material de cozinha sofrem uma evolucao
considerdvel. O fogao de ferro fundido com deposito interno, chaminé e fornos integrados
funcionando indiferentemente a carviao vegetal ou mineral, serd saudado como um

progresso considerdvel. Estes novos fogdes permitem executar gratinados, soufflés,

bolos, 0 que ndo se conseguia com os fogoes antigos.

No final do século XIX e inicio do século XX assiste-se a alianca da arte e da ciéncia, da
tecnologia e savoir-faire. Este periodo € marcado claramente pelo triunfo das praticas de
restaurante, nao que os cozinheiros das casas burguesas tenham desaparecido, mas a
literatura e o jornalismo gastronémico que se desenvolvem, fazem incidir as luzes sobre

0§ restaurantes.

Século XX

O 1nicio do século XX é marcada pelo pensamento do grande chefe Auguste Escoffier

(1846-1935) que, através de um vasto movimento, simultaneamente de simplificacio e
de desenvolvimento das receitas, comeca a reestruturacdo da cozinha “classica” a fim de

a melhorar e adaptar aos imperativos da época.
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Com efeito, publica o livra o Guia Culindrio, obra de grande envergadura reconhecida no

mundo inteiro como obra de referéncia.

O século XX trds também a disseminacio da iluminacdo e o aparecimento dos aparelhos

de refrigeracdo que revolucionam a cozinha.

A Europa entra entdo num periodo de guerra que, com a reconstrucio, se prolonga até aos

anos 50, do século XX.

Em 1960, o crescimento econémico € continuo. A ciéncia explode, sonha-se chegar a Lua

Década de 60

Numa sociedade de abundéncia, a distin¢io faz-se pela elegancia. Uma dietética racional,
clinica, vulgariza-se e anuncia-se o divorcio do bom e do saudavel, da gastronomia e da

dietética.

Entretanto os cozinheiros nao se conseguem libertar das suas referéncias classicas. Como
compensacido ao progressismo, surge uma valorizacio da simplicidade ristica e da

qualidade natural.

Década de 70

Florescem as lojas dietéticas, restaurantes vegetarianos e macrobioticos. Como uma
recusa do assassinato alimentar, uma recusa em participar na ordem social e cultural
considerada pervertida, degradada em relacio a perfeicdo natural, que convém

reconguistar.

A pouco e pouco vai-se procedendo a uma contextualizacdo imagindria que ird permitir

a eclosao da nova cozinha.

* A imposigao dietética de uma alimentagao saudavel;
* Um modelo de estética corporal, a magreza;

* O desejo da harmonia com a natureza.
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Com o choque petrolifero e o inicio da crise, assiste-se 4 renovacao da gastronomia.

Sopra um ar novo sobre os fogoes. Os cozinheiros fazem a sua revolugdo: cansados de
repetir os classicos de “Escoffier”, comecam a viver a sua propria cozinha, estava criada
a “Nouvelle Cuisine” onde se coloca em primeiro lugar o respeito pelo gosto natural dos

alimentos, onde o molho apenas deve preservar, ou revelar o gosto da sua guarnicao.

6.4. A cozinha e a Sociedade

A cozinha estd em constante evolucdo. As possibilidades que a industria alimentar lhe da
hoje nunca foram tao grandes. A mundializacdao alimentar, sendo um processo novo esta
em constante desenvolvimento desde o séc. XVI, com a expansdo das plantas oriundas
do Novo Mundo, passando pelo surgimento da Industria alimentar ja no decorrer do séc.

XIX.

Hoje em dia em qualquer zona urbana se tem acesso as cozinhas do mundo, quer através
da diversidade dos produtos comercializados, quer através da préopria restauracao de cariz

étnico.

Existe também um conjunto de preparacdes que se podem enquadrar nesta perspetiva de

“World Food”, pois estdo presentes em todas as culturas, sdo os casos da pizza, do kebbab,

do cappuccino, do hambiirguer ou do sushi, e muitos outros se poderiam referenciar.

6.5. Cozinha Internacional

Podemos defini-la como a arte de confecionar os alimentos, de acordo com os métodos
de regras classicos na preparacao dos diversos pratos, segundo as suas receitas, e que se
encontram complicadas principalmente na cozinha Francesa, a qual estipula as suas bases.
Como palavra indice, refere-se a 1guarias e pratos provenientes dos diversos paises da
Terra que pela sua apreciacdo e aceitacdo ficaram conhecidos internacionalmente e

representar a gastronomia dos mesmos.
Exemplos de pratos internacionais representativos de diversos paises:
- Civet de Lebre a Francesa

- Goulash de vaca a Hingara

16
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- Cozido de vaca a Espanhola
- Rosbife a Inglesa

- Caril de frango a Indiana

- Guisado a Islandesa

- Ferjoada a Brasileira

6.6. Cozinha Nacional

Podemos defini-la como o conjunto de pratos e 1guarias representativas de um Pais e
portanto com a denominacao do mesmo. Em Portugal ou originirio de Portugal, chamar-

se a "a Portuguesa”.

- Lulas a Portuguesa

- Caldeirada a Portuguesa

- Carne de porco a Portuguesa
- Frango Guisado a Portuguesa

- Leitdo assado a Portuguesa

6.7. Cozinha Regional

A Cozinha Regional Caracteriza-se pelo facto de nao seguir as regras rigidas da cozinha
cldssica; as suas receitas variam conforme as diferentes regides estando a composic¢ao dos
seus pratos dos seus pratos sujeita aos produtos das mesmas, seja na agricultura, caga,

pesca, efc...

e Migas a Alentejana

e Ameéijoas na Cataplana

e Frango na Pucara

e Iscas a Lisbonense

e Salmonetes a Setubalense

e Arroz de Cabrito a Ribatejana

Vs v
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e Rojoes de Porco a4 Minhota

e Sarapatel

e Papas de serrabulho

e Lampreia 4 Moda do Minho

e Chanfana 2 Moda da Bairrada

e Feijoada a Transmontana

Na Cozinha usam-se termos técnicos que representam operacoes fundamentais e todas as

palavras servem para denominar utensilios ou elementos utilizados neste sector.

6.8.Vocabulario Técnico

Abrandar — Pér uma coisa branda. Suave.

Abrilhantar — Dar a todos os preparados mais valor e beleza
Acamar — Dispor em camadas

Acaramelar — Converter acucar em ponto de caramelo
Adubar — Ato e efeito de temperar

Afiambrar — Submeter linguas ou outras pecas de carne a salmoura seca ou liquida para

as tornar de cor rosado

Albardar — Sobrepor uma capa fina de toucinho, em pecas de carne, peixe, caca, etc...

destina-se a proteger do calor evitando que sequem ou corem demasiado

Aloirar — Fritar rapidamente em gordura previamente aquecida, qualquer ingrediente

destinado d alimentacéo; levar um prato ao forno para dar 4 superficie um cor dourada
Amanhar — Prepara o peixe para ser cozinhado
Amornar — Aquecer levemente

Aparelho — Preparacdo composta de um ou mais elementos e que depois de misturados

servem para a confecdo de varios pratos

15
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Apurar — Acentuar o paladar de um molho pela adicdo de condimentos ou deixando

reduzir mais
Ardido — Queimado; fermentado; pouco fresco

Aromatizar - Designacao usada para ervas, Plantas ou raizes que se expandem um odor

agradavel

Arrepiar — Esfregar o peixe com sal, no sentido contrario as escamas, para o conservar
Aspic — De carne, peixe ou legumes; geleia transparente que encerra qualquer iguaria.
Assar — Cozinhar em seco, diretamente no forno, tostar, queimar

Avinhar — Misturar com vinho dar sabor ou cheiro de vinho

Banhar — Cobrir um corpo com gelatina

Barrar — Cobrir com manteiga, recheio, com camada relativamente espessa.

Bispo — Cheiro ou sabor a esturro

Bordadura — Decoracdo em volta de certos pratos feita de puré, manteiga, cremes,

espremidos geralmente por sacos e boquilhas de enfeite.
Branquear — Cozedura leve e rapida; entalar

Bridar — Cozer um frango de forma a dar-lhe mais beleza; acto de atar algo com fio para

lhe dar forma
Bringir — O mesmo que branquear

Calda — Mistura de dgua ou de qualquer sumo de fruta com uma determinada quantidade

de acticar
Canelar — Fazer incisoes com faca de gume acanelado, em limdes, cenouras, etc...

Chamuscar — Passar ligeiramente por chama para eliminar pelos ou penas

1y
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Clarificar — Acao de purificar o caldo ou geleia pela aplicacao de claras, tornar

transparente qualquer liquido

Cobertura — Por este nome entende-se uma porcao de chocolate amargo e doce que

misturado com manteiga ce cacau, se derrete em lume brando ou banho-maria
Concassé — Qualquer legume cortado em dados de cerca de dois centimetros de lado.
Cordio — Fio de molho que se dispde a roda ou por cima de certa iguaria.

Coroa —Dispor em forma circular, rodelas, fatias, etc...

Embamata — ou mais conhecido por “roux”, € uma mistura de manteiga com farinha para
servir de base a molhos. Pode ser branco, alourado ou escuro conforme a preparagéo a

que se destine.
Empratar — Dispor as comidas dentro do prato ou travessa com bom gosto e harmonia

Encamisar — Cobrir o interior de uma forma com uma camada de geleia, fundo, glace,

etc..., antes de a encher com um aparelho qualquer.

Engrossar — Tornar mais espessos caldos, molhos e sopas, por meio de elementos de

ligacdo.

Entalar — Passear por dgua fervente ou gordura com o fim de evitar a sua decomposicio.

Cozer ligeiramente.

Escaldar — Despejar dgua fervente sobre determinados ingredientes.

Escalfar — Maneira de cozer ovos sem casca, durante dois ou trés minutos

Esfarelar — Reduzir a migalhas

Estufar — Guisar quase seco e tapado, qualquer alimento a fogo lento

Estrugir — O mesmo que refogar.

Frigir — Espécie de “entaladela” que se dd as carnes, antes de as cozinhar definitivamente

Fundear — Cobrir o Fundo de um recipiente, com massa e geleia, conforme indicacao
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Glacear — Dar cor a qualquer comida pelo calor ou cobrir certos doces com agucar, glace

royal ou fundante. O mesmo que glacear.
Glucose — Espécie de acucar que se encontra nas frutas e em certos sucos vegetais.

Gliten — Substancia que se encontra em grande quantidade na farinha de trigo, constituido

a parte nutritiva daquele cereal.

Gratinar — Fazer corar em forno a camada superior de um preparado
Laminar — Cortar em fatias ou rodelas delgadas.

Lardear — Entremear uma pec¢a de carne com fatias de toucinho
Lardoes — Tiras de toucinho que se empregam para lardear

Levantar — O mesmo que montar. Bater fortemente natas ou claras, para lhe aumentar o

volume.

Ligar — Adicionar farinha ou gemas de ovo as preparacoes que se pretendem tornar mais

compactas
Lustrar — Cobrir uma peca com geleia ou glace de carne gelatinada, para lhe dar brilho.

Macerar — Deixar descansar depois de temperar, especialmente as frutas em molho de

vinho ou licores
Marinar — Ato de temperar carnes ou peixes

Montar — Misturar pouco a pouco manteiga, natas ou azeite a um molho, que depois desta

preparacao fica mais leve e volumoso.

Mortificar — Expor ao ar durante algum tempo, carnes aves ou cagas para lhe dar tempo

de se tornarem tenros
Napar — Cobrir totalmente com molho espesso a peca tratada

Panar — Passar elementos por ovos batidos ou manteiga derretida e a seguir por pao ralado

)
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Panar a Inglesa — Mergulhar o elemento em 6leo, sal e ovos batidos antes de os passar

pelo pao ralado para os fritar

Polvilhar — Espalhar levemente sobre algo farinha agucar ou querjo ralado em forma de

chuva
Ramo de cheiros — molho de ervas aromaticas (salsa, tomilho, louro, aipo, alho, etc...)

Refogar — O mesmo que guisar, frigir em cebola e alho dourados em gordura quente aos

quais se juntam tomates limpos e outros temperos

Rissolar — Corar bem de modo a que os elementos assim tratados fiquem com uma crosta

fina e quebradica

Saltear — Passar por gordura no sauté, misturando. Corar apertar ao calor a carne,
legumes, batatas, etc, dentro da frigideira ou cacarola, com banha, azeite, dleo ou

manteiga

Sangrar — Meter carne ou peixe dentro de dgua para que se torne branco.
Suar — Oque se coze tapado hermeticamente, quase sem caldo ou dgua.

Tirar a colher — tornear legumes carnosos e tubérculos (nabos, cenouras, batatas, etc)
dando-lhes a forma de bolas ou ovos maiores ou menores segundo as guarni¢coes a que se

destinam.

Tornear — Dar aos legumes o feitio desejado, em forma elegante.

6.9. Mise en Place

Nas grandes cozinhas este termo refere-se ao conjunto de operacOes preparatorias que
antecede a confecdo das refeigdes. A “Mise en Place”, nos grandes estabelecimentos tanto
burgueses como comerciais € muito importante, sendo de menor importancia nas casas

pequenas.

Nunca € inutil, mesmo assim tanto nas grandes casas como nas pequenas, o facto de
preparar de avanco metodica e judiciosamente, os diversos elementos auxiliares dos

pratos a confecionar.
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Por 1sso entendemos que antes de por em funcionamento o prato principal € sempre de

toda a conveniéncia aprontar os legumes os raminhos de cheiros, etc...

Todas estas pequenas operagoes bem-feitas todos os apontamentos que procedem ao
acabamento dos alimentos, estando a sua preparacido terminada torna a execucdo do

trabalho muito mais fécil e rapido.

6.9.1. Servico de confecao
A seguir a “Mise en Place” segue-se o servigo propriamente isto € a confecio dos pratos

destinados as refeicoes didrias.

Este trabalho devera ser feito com rapidez mero e bom gosto, seguindo as indicacoes do

chefe, quando o primeiro se encontra encarregado do servigo da roda.

E sob a sua direcao que se processa o servigo, no respeitante ao momento de por em
andamento aquelas iguarias que sdo feitas na altura prépria quer dizer que nido foram
feitas no hordrio que procede o servigo propriamente dito; € o caso dos peixes grelhados

ou fritos e das carnes grelhadas ou salteadas.

Como se sabe, tanto uns como outros, principalmente as carnes, serdo feitas no memento
exato de forma a serem servidas ao cliente nas melhores condi¢goes de sabor, ponto de

cozedura e temperatura.

6.9.2. A Roda ou Passe

Como ji indicamos anteriormente, a “roda” € fundamental num trabalho de cozinha
comercial. O servigo feito na mesma € de extrema importancia para o bom funcionamento
de todas e cada uma das seccoes de cozinha. Por isso entendemos que devera ser o chefe
ou na impossibilidade deste o seu segundo, quem se ocupe do funcionamento da mesma
devido ao grau de responsabilidade. Pois pela “roda™ passam todos os pratos depois de

confecionados e destinados a serem consumidos pelo cliente.

Na “Roda” sdo feitos os pedidos, por meio de vales numerados € entregues ao chefe de
cozinha pelos empregados de sala, Este “cantara” os ditos pedidos em voz alta e clara ou
através de um microfone instalado ja instalado em todas as cozinhas modernas e de
grandes dimensoes, distribuindo as tarefas pelas diversas seccoes.
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A atencio de todos os cozinheiros na hora de servico devera manter-se ao longo da sua
duracao, para assim evitar a necessidade de repetir os pedidos e nao estabelecer a

confusdo com as perturbagdes consequentes.

Para além de toda esta atencdo, o responsdvel por este servico deverd assegura-se
constantemente de que a saida dos pratos confecionados corresponde ds encomenda,

assim cuidard da sua apresentacio temperatura e quantidade.

Para terminar o chefe, veleara para que ndo se cometam erros e confusoes, com 0s
empregados de mesa que transportam os pedidos, ja que por vezes estes podem retirar

pratos que nao correspondem d mesa indicada.

Este caso passa-se muitas vezes no meio da rapidez do servico, porém, se o responsadvel

pela “roda” estiver com a devida atencao e mantiver o controlo necessario, evitar-se-ao

as complicagOes 1nerentes.
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7. Espacos especificos de operacio (zonas de uma cozinha)

7.1. Hierarquia do Pessoal de Cozinha

A preparacao de alimentos em qualquer estabelecimento de restauracio € sempre

assegurada por um grupo de cozinheiros, denominados de BRIGADA.

A Brigada € dirigida por um chefe de cozinha, que tem sob as suas ordens chefes de
partida, cozinheiros, chefes de pastelaria, ajudantes e estagiarios. As vdrias designacoes

variam mediante a importancia e qualidade do estabelecimento de restauracao.

A Brigada de cozinha, implica obrigatoriamente uma divisdo de trabalho em
departamentos distintos especializados (carnes, peixes, legumes, sobremesas, etc.), e

hierarquizados.

A tendéncia atual passa por uma dilui¢ao dos virios postos de trabalho numa polivaléncia

de funcoes.

7.1.1. A Brigada de Cozinha

A brigada de cozinha € composta por virios profissionais, e divide-se em “partidas”. Cada
uma destas partidas tem um chefe direto, o qual € considerado um especialista no tipo de
servigo desenvolvido pela sua drea. O nimero de profissionais em cada uma destas dareas
estd relacionado com o trabalho a desempenhar, e o proprio volume de vendas da

empresa, mais concretamente, a cozinha.

A rotatividade destes profissionais (i excecao do chefe de partida), depende do sistema

optado por cada uma das empresas.

7.1.1.1. Chefe de Cozinha

E o responsavel direto da drea da cozinha:

e Organiza e adequa os pratos as necessidades da empresa;

e Colabora na elaboracdo das cartas de menu, segundo a época, com autorizagao do

diretor;
e Da o visto as mercadorias que entram no economato;

e Realiza o plano semanal de trabalho, incluindo as folgas e {érias;
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e Informar e orientar profissionalmente, acerca das dividas que os chefes de partida
possam ter;

e Supervisionar as elaboracoes de todos os pratos;

e Manter a ordem e disciplina, ndo autorizando atitudes que possam alterar o
trabalho individual ou coletivo;

e Propor a dire¢do as promocoes, prémios ou sancdes do pessoal que trabalha
CONs1go:;

e Organizar os servigos previstos a clientes, bem como os que correspondam ao
pessoal da empresa;

e (Controlar as mercadorias existentes;

e Cudar que a maquinaria e utensilios tenham o trato adequado;

e Informar a direcdo dos incidentes que ocorram;

e Designa a pessoa que o substituird nas suas auséncias, descansos ou férias.

7.1.1.2. Subchefe de Cozinha

e E o profissional que coadjuva e substitui o chefe de cozinha no exercicio das

respetivas funcoes.

7.1.1.3. Chefe de Partida

Para além de ser um cozinheiro:

e Tem a responsabilidade de organizar e distribuir o trabalho incumbido 2 sua
partida.

e Deve informar o chefe de cozinha sobre as caréncias que se produzem, bem como
o nimero de pessoas que necessite para obter os melhores resultados.

e D4 a informacao necessdria aos seus colaboradores, e elucida sobre qualquer
davida que exista.

e /ela pela rapidez e eficiencia na preparacao dos pratos.

e Mantém a ordem e limpeza a todo o momento.

e Elabora as notas de requisicdes ao economato, submetendo-as primeiramente ao

chefe de cozinha.

'I|I-|
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e De uma forma generalizada, € o responsdvel mdaximo por todos os processos de

elaboracao, na sua partida.

7.1.1.3.1. Saucier

O cometido desta partida € a preparacao de todos os pratos de carnes e aves, assados nas
suas distintas modalidades, os molhos quentes e os fundos escuros. Em geral,

encarregam-se da elaboracao de todos os segundos pratos e dos pratos principais.

Nos casos em que este prato principal inclua peixes, e nao exista a partida referente, sera

o chefe de cozinha a determinar qual a partida que ficara responsavel por esta elaboracao.
a) Entradas e Acepipes

A missdo mais concreta desta partida € a elaboracao de todos os primeiros pratos quentes,
como as sopas, cremes, consommes, caldos, pastas, arroz, ovos, € em alguns casos, as

guarni¢coes de algumas partidas.

Elaboram também os segundos pratos quando estes sdo constituidos por hortalicas em
geral. Preparam os fundos escuros e caldos brancos, e podem ocasionalmente elaborar os
pratos de peixe, quando ndo existe partida adequada, e sempre que o peixe seja o prato

principal.
b) Cozinha Fria

Trata-se da partida mais completa, e a que deve ser conduzida por chefes de partida com
aspiracoes a responsabilidades mais elevadas. Pode dizer-se que € a fonte do

conhecimento basico alimentar.

Esta partida tem sofrido uma melhoria tanto industrial como econémica, e sao ja poucos

os estabelecimentos que manufaturam a 100% os seus produtos.

As principais fungoes da cozinha fria sao:

e Desmanche, limpeza e fracionamento de todas as carnes;
e Limpeza de aves inteiras e das que sejam para fracionar;

e [impeza e fracionamento de todas as classes de peixes e mariscos;
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e Elaboragdo de todos os pratos frios: saladas, fiambres, entradas frias, cremes,
consomes, molhos, etc.

e Preparar o carro de entradas frias e todos os pratos frios de buffet.

e Adicionamos outras elaboracoes proprias da cozinha fria, que como nao se
realizam em todos os estabelecimentos, se entendem como opcionais:

e Elaboracido dos fumados: fiambres, mortadelas, salames, salsichas, salsichao, etc;

e Elaboracgao de patés.

e Realmente, as elaboracdes da cozinha fria sdo manifestamente volumosas, e é
necessdrio um conhecimento perfeito de todas as especialidades, e dos alimentos

em geral, qualquer que seja a sua origem.

7.1.1.3.2. Rotisseur

e A sua missdo consiste em assar as carnes, seja em grelha de ferro, chapa, brasa ou

forno de qualquer modalidade.

7.1.1.3.3. Poissonier

e Deve entender-se como o cozinheiro que elabora todo o tipo de peixes e mariscos.

e Guarnicio

Como o nome indica, este profissional encarrega-se de todas as guarnicdes que
acompanham os pratos das partidas. Muitos restaurantes dispdem de uma carta com uma

variedade de guarni¢oes a escolha.

7.1.1.3.4. Entremetier
e Confeciona os pratos de ovos;
e (Confeciona massas italianas;

e Confeciona caldos, consommeés, sopa cremes;

e (Confeciona dietas.
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7.1.1.3.5. Garde-Manger

e Mantém o stock de mercadorias conforme as necessidades do estabelecimento,
distribui os géneros as restantes partidas durante o servico, 4 medida que vao
sendo requisitados pelo chefe;

e Prepara todas as carnes e peixes (limpa, corta ata, tempera);

e Confeciona os pratos frios, molhos frios, saladas e acepipes.

e Confeciona e decora os Buffets frios, tendo para o efeito as grandes casas o chefe

de frio.

7.1.1.3.6. Familia

Confeciona as refeicoes do pessoal, seguindo as instrucoes do chefe de cozinha.

7.1.1.3.7. Tournant

e Substitui o chefe de partida nas suas folgas;

7.1.1.3.7. Guarda

e Tem por missdo atender algum pedido que surja fora de hora normal das refeicoes.

7.1.1.3.8. Chefe de Pastelaria

e Confeciona bolos, gelados, sorvetes...

e Confeciona todas as massas salgadas para a cozinha ( vol-au-vents, tarteletes,

flordes,...)

7.1.1.3.9. Ajudantes de Cozinha

e Coadjuvam os chefes de partida;

7.1.1.3.10. Aprendizes

e Coadjuvam os chefes de partida e os ajudantes de cozinha

29
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7.1.2. Organigrama de uma grande Cozinha
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7.1.3. Organigrama de uma cozinha meédia
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7.1.4. Organigrama de uma Cozinha com brigada reduzida
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8. Divisao da Cozinha e Equipamentos

Atualmente, e fruto do avancado desenvolvimento em termos de equipamentos, a cozinha
transformou-se numa das divisdes mais complexas de qualquer estabelecimento, seja este
de hotelaria, restauracdo ou pastelaria.

A experiéncia demonstra que, se quisermos distinguir as diversas funcdes que se
desenrolam numa cozinha, devemos definir e estandardizar todos os elementos, com o
fim de proporcionar, nio s6, uma maior e melhor informacao sobre as funcoes que
desempenhem e como o espaco € aproveitado, bem como permitir programar,
desenvolver e analisar o contetido de cada posto de trabalho, e 0 ambito de controlo sobre

05 MESIMOS.

8.1. Zonas da Cozinha

8.1.1. Zona de Rececao de Mercadorias

Obrigatoriamente, a cozinha deve possuir uma zona para rececionar mercadorias, que se
destina ao reaprovisionamento do estabelecimento. Deve estar situada junto da porta de
servigo para facilitar a operacao.
E nesta zona que os artigos sdo pesados, medidos ou contados, antes de serem enviados
para os locais de armazenamento ou consumo.
O equipamento € constituido por:

e Balancas de diversos tamanhos e sistemas permanentemente aferidas.

e Carros de transporte para mercadorias.

e Tabuleiros de virios tamanhos para o mesmo efeito.

8.1.2. 0 Armazém de Alimentos ou Economato

Este local € assim designado porque € aqui que se armazenam as mercadorias e todos os
artigos necessdrios para a preparacao de refeicoes e bebidas do estabelecimento.

Deve estar localizado junto da rececao de mercadorias e perto da cozinha, de modo a
permitir uma rapida e facil deslocacdo destas mercadorias. O local deve ter um bom
sistema de ventilacao, de duas renovacoes por hora ou uma temperatura ambiente

climatizado nos 15°C. Este ar de renovacio deve entrar filtrado e humedecido. A
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tluminagao € artificial para nao expor as matérias-primas a luz solar, e nao devera
ultrapassar os 200 lux.

Esta zona pode subdividir-se em rececio, despensa e cave, onde os artigos devem ser

arrumados de uma forma racional para permitir o acesso rapido.

8.1.3. As Camaras Frigorificas

As 1nstalacoes fI'EgDI‘lflCElS $a0 :mpréscindlis no funcionamento de qualquer
estabelecimento, ndo sé para a conservacio dos alimentos, mas também para garantir um
correto aprovisionamento de mercadorias em €pocas de caréncia de produtos.

Deverao ser quadradas ou retangulares, para evitar perdas de espago, e exagerado
consumo de energia. A altura interior serd de 2.300mm, e as suas estantes estardo
dispostas para aproveltar a0 maximo o espaco.

As portas fecham-se com dispositivos herméticos, por dentro ou por fora.

A conservacgio dos alimentos nas camaras frigorificas deve ser muito cuidadosa, mediante

as diferentes camaras frigorificas.
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E também muito importante a manutencao e limpeza das instalacoes e equipamentos

frigorificos, para assegurar as condigcoes de higiene. Todos os acessorios interiores siao

desmontaveis, e a sua limpeza devera ser feita uma vez por semana e segundo estreitas
normas de higiene e seguranca. As camaras frias ou frigorificas, encontram-se
subdivididas por departamentos para carnes, aves, pescados, produtos licteos, legumes e
frutas, com o propdésito de evitar a contaminacao por absorcdo de odores. Estas superficies
repartem-se da seguinte forma:

e Antecamara 21%

e (Camara de carnes 22%

e (Camara de Pescados 9%

e Verduras 31%

e Carnes congeladas 8,5 %
® Pescados congelados 8,5%A sua iluminacio deve estar devidamente isolada e
protegida contra a humidade, e o nivel de iluminagdo nao deve ultrapassar 0s300

lux.

8.2. A Cozinha

O local onde se situa a cozinha deve dar acesso aos veiculos industriais, e ao transporte
de cargas. A cozinha deve estar situada no mesmo piso do restaurante, para que as
distincias sejam as menores possiveis na hora da distribuicio de pratos, e a superficie da
mesma deverd abarcar todos os espagos requeridos por cada um dos diferentes processos

de trabalho, realizados na mesma.
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Deve contar com percursos diferentes: um para os carros com saida de alimentos, e outro
para os carros com os restos desses alimentos. Estes percursos, nao devem ter qualquer
tipo de ligacdo com dependéncias que possam originar sujidade.

Na sua construgdo ou reparagao, so devem ser empregues materiais 1doneos, que nao
possam produzir intoxicacao ou contaminacao.

e Sistema de Seguranca

A cozinha, devido as situagoes de perigo que lhe sdo inerentes devera estar devidamente
regulamentada, para que esse perigo seja minimizado ao maximo.

Tanto as instalacoes como os equipamentos devem obedecer a indispensaveis regras de
seguranca. A utilizacdo desta, ndo deve servir quaisquer outros propositos (habitacao,
arrumacao, etc.), que nao o de preparar alimentos.

e Altura

Deve ser 1gual ou superior a 2,50 m em locais novos, e 1gual a 2,20 m em locais antigos,
desde que as condicoes de ventilacdo sejam suficientes.

¢ Temperatura

Serd compativel com a conservacio dos alimentos e produtos. Uma cozinha fria mantém-
se entre os 12°C e os 15°C.

e Portas

Devem ser em material de PVC, pois sdo mais faceis de limpar, e mais resistentes ao
choque.

e Paredes, Solos e Tetos

Devem ser em tons claro, de facil limpeza e resistentes. As paredes devem ter protecoes,
para evitar os golpes dos carros. Convém serem anti inflamaveis, lisas e resistentes ao
choque ou a agressoes quimicas por parte de detergentes e desinfetantes.

O solo deve ser antiderrapante, impermedvel, ant1 poroso, bastante resistente ao choque
mecanico e térmico, e de facil impeza.

Os tetos tém que ser construidos de forma que ndo acumulem gorduras ou vapores, e de
facil limpeza.

e Ventilacao
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A cozinha deve ser um local arejado, e bem ventilado, e ter montados sistemas de extracio
com processos de filtragem para captar e eliminar rapidamente odores, fumos e vapores,
em funcdo de:

v" Volume total da cozinha

v' Aparelhos instalados
As condutas de ventilacio e chaminés, devem ser completamente calculadas para
assegurar uma tiragem suficiente, e a sua limpeza efetuada periodicamente. Tém que ser
instaladas a uma altura entre 0,90 e 1,20m da parte superior da cozinha.
e lluminacao
As 1nstalagoes devem ser projetadas e montadas em consondncia com as prescrigoes
legais e regulamentares em vigor. A iluminacio deve ser independente dos circuitos de
saida do estabelecimento, para os casos de emergeéncia em que haja falta de corrente, ou
quando deva ser cortada.
O nivel e tipo de 1luminacao (direta, indireta ou mista) € muito importante, especialmente
em areas destinadas ao manuseamento de alimentos. A medida recomendavel é de 500
lux.
e Gas
A canalizacdo de gds deve ser instalada e mantida de acordo com as regras de seguranca
aplicdveis a este tipo de instalacdo. Para prevenir riscos ocasionados por fugas de gis,
colocam-se detetores, situados a 15cm do chao e aos contadores, que atuarao sobre um
elemento de corte automatico, que so voltard a abrir quando os vestigios de gis tenham
desaparecido completamente.
e Instalacoes Sanitarias
Lavabos, vestidrios e W.C. ndo devem ter comunicacao para as salas de trabalho. Devem
conservar-se sempre impecavelmente limpas e munidas dos materiais necessarios (papel,
liquido antisséptico e outros materiais de higiene).
A cozinha deve ser provida, em toda a sua area, de unidades de limpeza de maos

(desinfetantes e antibacterianos).
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8.3. Instalacoes

Qualquer atividade numa cozinha requer instalacoes basicas, que garantam seguranca e
higiene, e a possibilidade de organizar as tarefas evitando que, a determinado momento,
estas sejam influenciadas negativamente, causando o logro profissional.

Em seguida, exporemos a continuagao deste assunto no que respeita a: instalacdes

elétricas, de dgua, solos, e instalacoes para prevencao de acidentes.

8.3.1. Instalacoes Elétricas

Qualquer cozinha de restauracdo deve possuir condutores e quadros que assegurem
completamente a seguranca de quem la trabalha. A distribuicdo por sectores, em funcao
dos diferentes equipamentos, bem como os 1solamentos e fios-terra, torna-se fundamental
para a seguranca.

Na distribuicao das luzes, € necessirio ter em conta as dreas de preparacao e elaboragao

de alimentos, que devem ser bem iluminadas. Deve-se também ter algum cuidado em

relacdo as zonas foscas, de contraste ou sombras.

8.3.2. Instalacoes de Agua

A necessidade e obrigatoriedade deste elemento para o desenvolvimento da atividade
culindria, € motivo de especial atencdo, nao sé do ponto de vista higiénico, mas também

para a conservacdo das novas instalacoes (fornos a vapor, etc.), que necessitam de dgua

descalcificada para o seu bom funcionamento e conservacao.

As instalagoes devem proporcionar dgua em abundancia e com pressao suficiente,
fazendo uso, se necessdrio, de bombas de alimentacao. Normalmente, estas instalacoes

sao aéreas para facilitar o controlo, bem como a instalacao de um contador.

8.3.3. Instalacoes de Solos

As instalacoes de solos, paredes e tetos de uma cozinha, tém caracteristicas comuns:
— Material anti poroso para evitar a acumulacao de gordura e sujidade.

— Resistente ao desgaste abrasivo dos detergentes.

— Protecdo acustica, uma vez que a cozinha provoca continuos ruidos.

— Devem ser incombustivels e resistentes a temperatura.

— Antiderrapantes, para evitar acidentes fortuitos.

40

4 PORTUGAL
poc B 95020 ===

-~



erral Servicos especificos
2' - e Cozinha/ Pastelaria

8.3.4. Instalacoes de Prevencao de Acidentes

Apesar de todas as prevencoes serem poucas numa cozinha, existem algumas que se
destacam:

— Luzes de emergéncia.

— Sinalizacdo luminosa, e facilmente visivel de saida de emergéncia.

— Dispositivo de alarme sonoro.

— Instalacdo de extintores.

— Manual de emergéncia, totalmente ajustado as instalagdes, com um plano de utilizagdo

dos melos técnicos, para reduzir ao maximo as consequéncias humanas e economicas.

8.4. As Areas de Trabalho

8.4.1. Zona de Preparacao de Legumes

Trata-se de uma drea destinada a recolha e preparacao de legumes utilizados no servigo
de refeicoes, e junto a esta deve encontrar-se uma camara frigorifica para conservagao
daquela mercadoria.

E equipada da seguinte forma: maquinas descascadoras e cortadoras, tanques para

lavagem dos legumes, mesas de trabalho e tabuleiros diversos.

8.4.2. Zona de Preparacao de Carnes e Peixes (Garde-Manger)

Para além das carnes e peixes, esta zona serve também para preparar os pratos frios, como
os acepipes (hors d’oeuvre), carnes frias, sandes, etc.

O equipamento desta zona compreende diferentes tipos de blocos de plasticos para o corte
de alimentos, mesas de trabalho, tanques de lavagem de alimentos e material, trituradoras

de carne, serras elétricas, grande variedade de facas, etc.

8.4.3. Zona de Preparacao de Saladas

Esta drea apenas existe em estabelecimentos de grandes dimensoes, caso contrario, €
incluida na zona de preparacao de legumes ou no Garde-Manger.

O equipamento necessdrio ao seu funcionamento inclui: instalagdes frigorificas, tanques
de lavagem, mesas de trabalho, maquinas cortadoras de legumes, maquinas de sumos,

maquinas de gelo, entre outras.

8.4.4. Zona de Preparacao de Molhos (Saucier)

Zona onde se preparam todos os fundos e molhos de cozinha.
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8.4.5. Zona de Preparacao de Pastelaria e Gelados

Esta area deve estar situada dentro do circuito mais proximo de acesso ao restaurante, e
deve reunir boas condigcoes de ventilacdo, iluminacdo e condicoes de trabalho, assim
como todas as restantes dreas da cozinha.

Esta zona deve-se fazer equipar de: fornos, batedeiras, misturadoras, cimaras frigorificas
de diversas dimensdes, laminador de massa, balancas, mesas de trabalho, tabuleiros,
medidas de formas de diferentes tamanhos e feitios, maquinas de fabricar gelados, uma
pequena camara de congelacao, balcoes conservadores de gelados, forno de preparacio

de frutas, filtros, tanques, entre outros.

8.4.6. Cozinha Quente (Grand-Cuisine)

Fizemos jd atrds uma pequena apresentacao desta drea, mas, vamos agora conhece-la mais
profundamente.

Trata-se da zona mais importante de todas asa instalagoes da cozinha, onde se procede ao
cozimento dos alimentos, como as carnes, os peixes, os legumes, etc. Compreende as
seguintes seccoes:

Seccao de Assados

Equipada com fogoes e fornos.

Seccao de Grelhados

Inclui grelhadores de chapa lisa e chapa canelada.

Seccio de Fritos

Onde se preparam todos os alimentos fritos em Azeite, 6leo ou
gordura. O seu equipamento compreende fritadeiras,

frigideiras, fogoes, etc.

Secgao de Sopas

Inclui marmitas, fogoes e banho-maria.

Seccao de Molhos

Local onde se preparam todos os fundos e molhos de '2 w
cozinha.

Seccdo de Legumes )
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Local para a cozedura de legumes, que necessita de espacgo para a utilizacao de grandes
panelas de pressdo, marmitas de vapor, fogdes, estufas e outro equipamento

complementar.

8.5. Equipamentos

A 1mportancia do equipamento de cozinha, para além da questao de custos, centra-se na
possibilidade de realizar um trabalho produtivo, em quantidade e qualidade suficiente,
em determinado momento, e na influéncia que pode exercer no desenvolvimento
profissional e empresarial de um estabelecimento. O mobilidrio e material e uma cozinha
classificam-se da seguinte forma:

— Geradores de Calor

— Geradores de Frio

— Mobilidrio Auxiliar

— Instalagoes

— Bateria de Cozinha

8.5.1. Geradores de Calor

Tratam-se das instalacbes que permitem a transformacdo de alimentos crus em
cozinhados, mediante a producao de calor.

Nas dltimas décadas, este tipo de maquinas tem sofrido grandes evolucdes, de modo a
facilitar e economizar meios na elaboracao culindria. A tecnologia avancada que se
verifica nos nossos dias, impulsionou os profissionais desta drea, para a aprendizagem de
novas técnicas de preparacao dos mesmos pratos, € proporcionou as condigoes
necessarias para a elaboracao de novos.

Existem vdarias formas de preparar os alimentos através da geracio de calor:

1) Fogoes

2) Fornos

3) Salamandras

4) Fritadeiras

5) Assadeiras

6) Micro-ondas

7) Banho-maria
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8.5.1.1. Os Fogoes

E o elemento central da cozinha quente, e encontra-se colocado no centro da mesma,
devendo estar orientado para o melhor angulo de luz.

Funciona a base de gds ou eletricidade. A parte superior oferece
uma grande superficie de aquecimento, que permite varias frentes
de laboracdo. As placas de aquecimento devem ser em acgo

inoxidavel, com varias bocas-de-fogo, queimadores regulaveis e

grelhas desmontaveis.
Os fogoes sao geradores de calor que permitem multiplas técnicas de preparacao de

alimentos. Segundo a sua distribuicao e acoplamento podem ser:
* Mural: Desenhado para encostar 4 parede, e tem normalmente um forno incorporado na

parte inferior.

* Central: Em forma retangular ou quadrada, com fornos incorporados de forma
individual, e comandos sdo independentes. Este tipo de fogio necessita de instalacoes de
tubos de condugao aéreos ou subterrianeos.

+ Integral: E formado por um tinico corpo que compreende todos os outros (placas, banho-
maria, panela de pressao, etc.). Estd praticamente em desuso, e quase ndo se fabrica.

* Elementos ou Mdédulos: Trata-se de um fogao com dois elementos de bocas-de-fogo, e
com fornos incorporados. Também pode ter o banho-maria e panela de pressao.

A grande vantagem, é poder-se ampliar facilmente, segundo a necessidade dos
estabelecimentos.

+ Transportavel: E um pequeno fogdo com autonomia de combustivel. O mais comum

utiliza o gas butano como gerador de calor.

8.5.1.1. Acessorios dos Fogoes

Podemos distinguir os seguintes acessorios, independentemente do tipo de fogao
utilizado:

* Extrator: € uma estrutura metalica, colocada sobre o fogao (sendo este mural ou central),
a certa altura, para nao dificultar o trabalho do mesmo, e que servem para absorver os
vapores e gases que se produzem durante a elaboracio dos alimentos.

Para que o seu funcionamento seja eficaz, deve ter forma e dimensdes similares

(ligeiramente superiores) as do fogao.
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Normalmente, sao construidos em aco moxidavel, aluminio, ou chapa galvanizada, e
consta das seguintes partes:

* A estrutura do extrator propriamente dita.

» Filtros metalicos ou de carvao granulado ou galvanizado.

* Chaminé ou orificio de saida.

 Grelha: estd colocada dentro ou em cima do fogdo, e serve para ajudar a pegar ou
transportar os alimentos quentes.

+ Outros: Ha uma série de acessorios presentes em alguns fogoes, como por exemplo:

as hastes para pendurar varios utensilios de cozinha (cortadores de batatas, coadores, etc.).

8.5.1. 2 Os Fornos

Os fornos podem ser incorporados no proprio fogao (parte

superior ou inferior), ou constituir unidades auténomas, com
queimadores e termostatos independentes.

Sao geradores de calor que permitem diversas elaboracdes com

otimos resultados, e classificam-se em:
+ Convencional: Geralmente funciona a gés ou eletricidade. Os

alimentos sdo depositados dentro deste para serem cozinhados

ou assados.
» Induc@o: A sua caracteristica principal, € repartir o calor de forma homogénea através
de um ventilador que se encontra na parte posterior, e que absorve os odores dos
diferentes alimentos que estdo a ser preparados.

Dispoe de um relogio, um termostato e paragem automatica, o que facilita imenso a sua
utilizacdo. Possui um painel que protege o motor do ventilador das gorduras, e as suas
portas abrem-se simultaneamente.

» Vapor: Este forno € especializado em elaboracoes que requeira este método, com
resultados surpreendentes, tanto na apresentacdo final do prato, como pelo tempo
despendido.

Possul acendedor e paragem automaticos, o que garante a textura original do produto.
Tem também um ciclo de descongelamento que realiza a operacao de forma homogénea,

e que se altera, se necessdrlio, para 0 cozimento a vapor.
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+ Misto: E um forno i gual ao de inducdo, que tem incorporado um humidificador, com o
qual se conseguem melhores resultados na diversificacdo das suas elaboracoes.

* Lenha: De funcionamento um pouco mais lento e trabalhoso, de instalacdo limitada
devido as suas caracteristicas proprias, mas com resultados inigualdveis na confecao de

massa e assados.

8.5.1.3 Salamandra

Também conhecida como gratinadora, é um aparelho utilizado

para gratinar, dourar, derreter e aquecer alimentos. Existem

salamandras elétricas e a gds, que podem ser murais ou centrais.
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8.5.1.4. Fritadeira

Esta pode ser elétricas ou a gas, e ainda de muitos tipos, modelos, capacidades e sistemas.
O aconselhdvel € que a resisténcia elétrica seja amovivel com facilidade da fritadeira, pois
ambas devem ser bem limpas. O cuidado a ter, aparte de desliga-la da ficha elétrica,
relaciona-se com o tempo que a fritadeira demora a arrefecer. Por este motivo o liquido
de fritura deve ser transvazado. Existem vdrios tipos de fritadeiras:

e Fritadeira Descontinua

E a mais utilizada em hotelaria, restauracdo e catering.

e Doméstica: trata-se da mais simples das fritadeiras. Consta apenas de uma resisténcia

elétrica e um recipiente com capacidade entre os 3 e os 5l,
para a fritura.

e Com Ciamara de Agua: E muito parecida com a doméstica,
mas por baixo do nivel de azeite tem uma camara de dgua.
As particulas de residuos tendem a depositar-se no fundo, e
podem retirar-se eficazmente através da vélvula de saida de

dgua. O unico sendo, € o facto de o azeite aquecer

demasiado, mas, este efeito € compensado pela eliminacao
total de particulas. Tem uma capacidade entre os 5 e os 251

e Giratéria: o principio € o mesmo que na doméstica. Apenas, o cesto de fritura é
redondo e estd colocado no plano horizontal, e ao girar, o alimento tem periodos de
fritura alternados, dentro e fora do liquido de fritura. Utiliza-se para elaborar
alimentos com dourados especiais.

e Em espiral: A resisténcia forma uma espiral em redor de do cesto de fritura, o que faz
com que o calor seja repartido uniformemente, € menos agressivo.

e Fritadeira Continua

E mais utilizada em servicos industriais de “snacks”, pré-cozinhados, etc.

e Aquecimento direto por calor: seja interno ou externo, € bastante agressivo para o
liquido de fritura.

e Aquecimento indireto: ndo € tdo agressivo devido a grande superficie de resisténcia,

mas perde poténcia pelo mesmo motivo.
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e Agquecimento por meio de um fluido térmico: € o mais suave para o liquido de fritura,
uma vez que o choque térmico € suportado pelo fluido intermédio, que posteriormente
o transmite ao liquido de fritura através de um intercambiado. E necessdrio ter em

conta que, em momento algum estes dois liquidos se devem juntar.

8.5.1.5. Assadeira

r

E normalmente utilizada para assar carnes, especialmente frango e similares. Pode
funcionar através de carvao, gds ou eletricidade, e um acessorio importante sao os espetos

giratorios.

8.5.1.6 Micro-ondas

Utiliza as ondas eletromagnéticas, produzidas por

um ou vdarios geradores (magnetroes), que
transformam a energia elétrica em energia de alta

frequéncia, para cozinhar os alimentos. Estas ondas

penetram os alimentos até 2 ou 3cm, e o resto por
transmissao.

Os materiais neutros eletricamente sdo trespassados por estas ondas, sem que se produza
calor sobre eles. Este aparelho apresenta-se no mercado com uma capacidade em litros e
poténcia em vatios. Alguns incorporam grills de resisténcias blindadas. Os mais
modernos estdo equipados com comandos digitais programados e sonda de temperatura
no interior dos alimentos.

Caracteristicas:

* E elétrico.

* Alguns tém gnill.

* Tem uma porta frontal pela qual se introduz o alimento sobre um prato giratorio.

* tem um temporizador (relogio de tempo).

+ Tem um seletor, dependendo se queremos cozinhar, descongelar ou aquecer.
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8.5.1.7 Banho-Maria

Trata-se de um gerador de calor para aquecer,
arrefecer, manter quente, dourar ou cozer
alimentos. O recipiente contém dgua a ferver,

que se regula com o termostato, onde se

introduzem os alimentos. A dgua deve estar

sempre em movimento durante o seu funcionamento, para assegurar uma temperatura
idéntica em todo o recipiente. Funciona com gés canalizado, propano ou eletricidade.

e Vantagens:

Evita a perda de liquidos e a desidratacdo e reaquecimento dos alimentos.

Respeita ao maximo a estrutura natural dos alimentos (proteinas, coldgenos, etc.).
Potencia e fixa os aromas e sabdes dos alimentos e seus condimentos.

Asseguram-se resultados mais precisos.

Elaborando uma tabela produto/tempo/temperatura, podem assegurar-se cozinhados

exatos, em todas as aplicacoes.

8.5.2. Combustivel

Os geradores de calor funcionam gracas a acio de diferentes combustiveis:

* Elétrico: Transmite o calor através de resistencias elétricas diretamente para as placas.
O seu controlo e manejamento sdo faceis, e possul regulador termostatico, o que assegura
o exito na elaboracao de quaisquer produtos. Requer o total 1solamento da humidade, e é
aconselhdvel desligar-se da rede elétrica sempre que nao estd em funcionamento.

+ Gas Propano: E um produto extraido do petréleo, mais pesado do que o ar, téxico no
seu estado natural (sem arder), e com certas dificuldades em incendiar. Para prevenir
acidentes, empregam-se geralmente campos magnéticos por meio de vdlvulas de
seguranca.

+ Gas Butano: Mais facil de utilizar e de rdpida combustdo. O inconveniente €, congelar
a 0°C.

* Gas Canalizado: Este combustivel é extraido do carvio mineral, € bastante toxico e de
odor desagraddvel. E também menos explosivo e pesado do que o propano, mas os

cuildados a ter sao 0s mesmos.
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* Gasoleo: Liquido extraido do petrdleo, que gasifica por meio de um motor de
compressao. Necessita de um regulador preciso, na saida de combustivel e ar.

* Lenha e Carvao: Apesar do problema de armazenamento e sujidade, a lenha é um
combustivel insubstituivel para a elaboracao de certos assados, em que se pretenda
conservar o melhor “buffet” gastronomico.

Ja o carvao, nao tem a mesma sorte, sendo relegado para segundo plano, ou mesmo

esquecido, devido a razoes como a sujidade, os residuos ou armazenamento.

8.5.3. Equipamento Complementar

Independentemente do tipo de combustivel que se utilize, para contar com uma boa
higiene e desenvolvimento profissional, uma cozinha necessita de:

» Extrator: Absorve e expulsa os gases, renovando incessantemente o ar viciado que se
gera.

* Desumidificador: Faz baixar as altas temperaturas que se produzem dentro de uma

cozinha.

8.5.4. Geradores de Frio

Sio as instalagdes criadas para a conservacido dos alimentos, que necessitam de baixas
temperaturas para se manterem em boas condicoes, mediante a geracao de frio (gelo).
Este frio é gerado através de um liquido armazenado num depdsito, que ao ser
comprimido e aquecido se gasifica. O motor que comprime o gis deve estar em local
arejado e fresco. E automitico e funciona segundo a temperatura programada no
termostato das camaras.

Independentemente da estrutura do gerador de frio, todos requerem material isolante
(cortica, fibra, etc.) e portas com juntas isolantes e fechos perfeitos. Existem trés tipos:
A) Camaras Frigorificas; B) Armarios

Frigorificos; C) Abatedores de Temperatura; D) Mesas Refrigeradoras; E)

Outros Equipamentos Frigorificos.

A) Camara Frigorifica

Pode ser fixa ou ndo, e € composta por:

» Antecamara: € uma camara sem frio préprio, ideal para conservacao de frutas, verduras,

conservas, elc.

a0
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» Camara de Refrigeracao: situada depois da antecamara, € composta por virios modulos.
Utiliza-se para conservar os géneros entre os 0° e 4°C. Deve ter luz, estantes em material
neutro e ser facil de limpar.

* Camara de Congelagao: E similar a anterior, variando apenas a espessura dos
isolamentos e o equipamento de refrigeracdo. Os alimentos sdo conservados a
temperaturas entre os -18° e os -40°C.

B) Armario Frigorifico

E um armdrio destinado 2 conservacao de alimentos a curto prazo, de uso imediato ou
constante. Existe em grande variedade de modelos e tamanhos. Tem portas
independentes, o exterior € em ago 1noxidavel, e o interior em aluminio ou plastico
especial, isolado com poliuretano. A sua capacidade é
medida em litros.

C) Abatedor de Temperatura

Trata-se de um armdrio frigorifico que permite a

descida rdipida de temperatura dos alimentos,

imediatamente  apdés terem sido  cozinhados,
assegurando assim a sua qualidade higiénico-sanitaria. Este equipamento permite um
rebaixamento da temperatura de 65°C para 3° a 5°C, em menos de duas horas. E feito de
aco 1noxidavel, tanto no interior como no exterior, e o controlo € feito através de sondas
termométricas.

D) Mesa Refrigeradora

E uma mesa de trabalho em aco mnoxidavel, e na sua parte inferior tem instalado um
sistema frigorifico.

E) Outros Equipamentos Frigorificos

Existem outros tipos de equipamentos de refrigeracio em cozinha que sao menos
utilizados, mas nao menos importantes. Ajustam-se as necessidades que cada cozinha
requer e sao:

+ Fabricador de Gelo em Escamas: utilizado para conservar todo o tipo de pescados e

mariscos.
* Arca Congeladora

» Geladeiras ou Sorveteiras: Utilizam-se para fazer os gelados.
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8.5.5. Mobiliario Auxiliar

Abrange os geradores de calor e frio, de facil jungao e instalacao, e de uso comum em
restauracdo. Compreende também o micro-ondas, a fritadeira, a salamandra, grelha
assadora, mostradores de conservacdo, movels de congelagdo e conservacdo, e

frigorificos.

8.6. Bateria de Cozinha

Refere-se a todo o utensilio mével de cozinha, que serve para preparar, cozinhar ou
conservar alimentos. A bateria de cozinha compreende trés grupos atendendo a sua
utilizacao:

— Materiais ou utensilios para cozinha, como panelas, tachos, frigideiras.

— Materiais ou utensilios de preparacdo € conservagdao, como travessas, recipientes de
arrumacao.

— Pequenos materiais ou acessorios, como espumadeiras, chinés, etc.

Cada utensilio de cozinha tem uma missido especifica, e deve ser usado apenas dessa
forma para prevenir a sua deterioragao.

8.6.1. Componentes da Bateria de Cozinha

* Panela

A panela € um utensilio de grande dimensao utilizada para confecionar sopas, guisados
em grande quantidade, fundos e cozidos. Normalmente sdo fabricadas em aluminio, cobre
ou aco noxidavel. A sua limpeza € bastante facil.

* Frigideira

E um utensilio para saltear pequenas quantidades de alimentos, fritar ou ferver liquidos.
Emprega-se muito em pastelaria, em todo o tipo de receitas que contenham leite ou natas
a ferver. A diferenca entre as frigideiras, as sertas e os russos esta nos bordos.

* Tacho

Pela sua forma redonda, ampla e baixa, usa-se especialmente para cozer produtos que nio
seja aconselhavel amontoar como: arroz, ovos, hortalica, escalfar, escaldar tomates, etc.
* Assadeira

Serve para assar carnes, peixes ou outros alimentos, e pode ou ndo ter uma tampa.

* Terrina
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Recipiente para fazer molhos ou bater massas, como por exemplo, para biscoitos ou
bolachas.

* Tabuleiro de Metal

E um recipiente para guardar hortaligas ou para repousar massa panificadoras.

* Peixeira

Bandeja funda com tampa que para além de servir para elaborar de robalo e besugo,
também se usa para cozer e escalfar pescados de caracteristicas similares (redondos), no
forno ou em banho-maria.

* Escorredor

Utensilio apropriado para escorrer alimentos dos liquidos em excesso, particularmente
legumes.

* Grelha

Elemento de arame estanhado utilizado para grelhar ou dourar certos alimentos, como
pasteis, croquetes, bifes, etc.

* Coadores Diversos

Os coadores sdo utensilios de cozinha com tela metdlica ou laminas perfuradas, usados
para escorrer alimentos ou para separar sélidos de liquidos, como € o caso das infusoes.
Aconselha-se que os coadores sejam de aco inoxiddvel pois os de chapa ou fibra de ferro.
oxidam rapidamente.

e Tipos de Coadores

Coador chines

Coador de massa

Coador de Molas

Coador de Verduras

Coador Lombriga

Coador de cha

S N N AN N NN A

Coador de meia roda

v Passador
Utensilio utilizado para ralar batatas, sopas ou molhos. Se as laminas forem de ferro, a
oxidacdo a curto prazo € inevitivel. Recomenda-se entdo que, apds a sua utilizacio e

limpeza, se separem as pecas e estas sejam 1mersas em azeite.
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e Moedor
Utiliza-se para esmagar alho, frutos secos e ervas, ou para reduzir a pasta ou puré

determinados ingredientes.

* Ralador Manual
Serve para ralar alimentos como, pdo, queijo, cenouras, etc. Geralmente sdao fabricados

em aco inoxidavel ou em folha-de-flandres.

* Cacarola
Usa-se para cozinhar pequenas quantidades de alimentos e para a elaboracao de calda de
acticar ou molhos. Existem em virios tamanhos e materiais, como € o caso do barro

refratario.

* Paelha

Este utensilio utiliza-se tipicamente na confecdo de paelhas. Nio obstante, e na maioria
dos casos, a paelha fabrica-se em chapa de ferro e quando utilizada deve ser limpa em
profundidade e bem seca para nio oxidar. E aconselhdvel utilizar as de aco com base

reforcada, pois este material nao transmite odores residuais.

* Cacarola de Barro
Como o nome indica, € fabricada em barro e utilizada para elaborar variadissimos pratos,
geralmente com molhos e que requerem algum tempo de preparagio, como por exemplo,

os pescados com molhos, verduras ou carnes com molhos.

* (Cesta de Arame
Como o nome indica, € uma cesta de arame com asas, e utiliza-se para introduzir
alimentos numa fritadeira, e poder escorre-los imediatamente apds serem retirados. Em

alguns casos, pode também ser utilizado para cozer ovos.

8.6.1. Medidas de Capacidade

Trata-se de recipientes normalmente utilizados para medir quantidades de liquidos.
Empregam-se geralmente recipientes de um litro, meio litro, um quarto de litro, e de um
decilitro.

As medidas mais habituais na cozinha sao fabricadas em folha-deflandres, aco inoxidavel

ou plastico.
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8.6.2. Propriedades dos Materiais

Com o fim de manter o maximo de higiene e conservacao dos alimentos, € importante
conhecer todos estes utensilios, de forma a ndo permitir a transmissdo de odores, cores
ou sabores por contacto, ou através da preparacio.

Estes utensilios devem ser produzidos a partir de materiais que nao apresentem perigo de
intoxicacdo. Devem ser bons condutores de calor, sem riscos de se deformarem,
resistentes ao choque, aos maus-tratos e a utilizacdo sucessiva, bem como de fécil
arrumacao.

* O Cobre

Trata-se de um material muito utilizado na cozinha tradicional, e adapta-se perfeitamente
a todo o tipo de cozinhados. Tem uma boa resisténcia e € um excelente condutor de calor.
A sua limpeza deve efetuar-se com um produto especial, e verificar-se periodicamente o
estanho. E um material para cozinhar e ndo para conservar.

* O Aco Inoxidavel

O aco inoxiddvel é recomendavel para cozinhados em liquido (fritos). E resistente,
indeformavel, muito facil de arrumar, e comporta-se muito bem nas lavagens automaticas.
Por nao ser bom condutor de calor, coloca-se na sua base um fundo difusor, composto
por laminas de cobre e aluminio.

* O Aluminio

E um material leve, barato, e bom condutor de calor, de ficil limpeza e arrumacéo. Devido
a sua fraca resisténcia ao choque, nio deve ser usado para bater coisas. Por ser um material
alteravel, ndo se utiliza para conservar alimentos, o que poderia fazer com que o contacto
com certos nutrientes (gorduras ou dcidos), pudessem causar a decomposicao da cor e
sabor dos mesmos.

* Aco Negro

E menos utilizado porque € um material oxidavel, e por isso, é utilizado apenas para a
fabricacdo de frigideiras, formas ou latas. Depois de lavado € imprescindivel secar muito
bem, para evitar a oxidagao.

* Aco Estanhado

Utiliza-se para pequenos acessorios como espumadeiras ou cestos de arame.

¢ Ferro Fundido
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Pode ser esmaltado ou nio. E muito bom condutor de calor, mas também se torna muito
dispendioso e fragil. A limpeza de alguns utensilios, como a frigideira, deve basear-se
apenas em aquece-los com agua e sal, nunca esfrega-los.

* Plastico de Uso Alimentar

Tem como missao conservar alimentos. Os materiais mais utilizados sdo o policarbonato,

e em menor escala o polietileno.
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8.6.3 As principais facas utilizadas na cozinha

De cozinha
usada para
descas<ar frutas,
wvegetais e
ingredientaz
pequancs.

- A1

De p3o

O fio rigido 2
selrithado
permite cortar
Cascads Serm
danificar o miclo
A,

Filetear

Tom pegquenas
I"-E-I'thLII'EE Er-
longa, ideal para
cortar Fatiss
finas.

De sashimi

a ldmina linga e
fina & chanfrada
-E‘PE'F]EE ErTE LM
lads para =ar
afiada.

De desossar
Lamina rigida =
lenga. A ponta
fima remove
MErvos &
gordura.

-

Jamoneira [
Fiambre

A |3mina fina e
reta ideal para
cortar prasunto.

D& chef
planejada para
atender a
diversas
atividadesz ds
cozinha.

De tornear
Lamina rigida =
curva faz
acabamento e
descascs
alimentos
arredendades,

e churrasco

Liza ow
serrilhada foi
planejada para
cortar a carne ja
assada.

Vs v
poc B 95020 ===

"y

= S e

Santoku
Balanceada, da
|amina curta e
larga, apta para
fatias finas &
corte martelo.

L — —1

[e carne

planejada para
cortar diversas
tipos de came.

Legumes
Usada para
descascar todo

tipo de legumes.

Cutealo

L&mina grande &
pesada para
partir ossos &
alimentos
recictEntes.

Toemate
plansjada para
corrtar tomate,
Com serra para
NE0 AMas=ar &
facilitar o corte.

LH
]



erral Servicos especificos
2 - e Cozinha/ Pastelaria

R

9. Conceito de Roda

O termo advém de um tipo de servico efetuado em tempos recuados, que consistia em
fazer subir ou descer, com a ajuda de uma roda ou roldana, um monta-pratos manual,
usado para o transporte das refeicoes entre diferentes pisos. Ao profissional encarregado
deste servico era dado o nome de "Roda".

Atualmente, é este o vocdbulo por que € conhecido vulgarmente o controle de saida dos
alimentos da cozinha para a sala de jantar do restaurante.

E a zona que separa a cozinha do restaurante, onde os pratos sio dispostos e “decorados”,
e sofrem, se necessarias, todas as alteracoes.

Deve ser composta por uma zona fria e uma zona quente, pois € por aqui que saem todas
as 1guarias, que tanto pode ser pratos quentes ou frios.

Normalmente, a parte quente € aproveitada como estufa para manter os alimentos a uma

temperatura 1deal para consumo, enquanto aguardam serem servidos ao cliente.

9.1. Importancia da Roda como Meio de Controlo

Este servigco, apesar de ““discreto”, representa um dos pontos mais mmportantes no
desenrolar do servico de cozinha, devendo por isso, ser dirigido pelo chefe de cozinha ou
pelo subchefe.

Aqui, sao feitos os pedidos a cozinha (através de tickets ou comprovantes), que o chefe
transmitird aos diferentes chefes de partida. E daqui que saem os pratos correspondentes
aos pedidos do restaurante.

E nesta troca (tickets/pratos), que deveri incidir a maior atenciio por parte do chefe de
cozinha, pois podera controla-la nos seguintes aspetos:

— Correcao da entrega (quando o cliente pede alguma alteracdo ao prato inicialmente
pedido).

— Composigao do prato (os varios alimentos que constituem cada um dos pratos do
menu).

— Guarnigoes (os vdrios alimentos que acompanham o prato principal).

— Quantidade (determinar a quantidade de cada um dos alimentos que constituem cada
um dos pratos).

— Decoracao (toda a parte ornamental dos alimentos, tal como vai ser apresentado ao

cliente).

58
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E também aqui, que se recebem os retornos e onde, mais uma vez, o chefe decide o

aproveitamento a dar.
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10. Mise en Place

Trata-se de um conjunto de operacoes preparatorias para o servigo de restaurante, que
facilita a execucao do trabalho.

A nocdo de “Mise en Place”, € muito importante para o servico de restauracdo, e para a
cozinha em particular. E a “Mise en Place” que nos permite efetuar um servico correto,
sem precipitacdes e sem imprevistos. Tudo obedece a regras, as quais descrevem
pormenorizadamente os varios passos deste tipo de servigo.

Se traduzirmos literalmente o termo francés, obtemos qualquer coisa como “colocar no
lugar”. Se analisarmos de uma forma mais abrangente, “Mise en Place” consiste na
preparacao do local de trabalho antes da confecdo dos alimentos.

Referimo-nos, ndo s6 a preparacao dos equipamentos e utensilios, mas também a
preparacao das matérias-primas:

— Todos os legumes devem estar lavados e cortados.

— Todos os peixes devem estar limpos e arranjados.

— Toda a carne deve estar limpa e se possivel cortada.

— Todos os molhos base devem estar preparados.

5l )
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11. Distribuicao de Alimentos

A linha de distribuicao de alimentos € o fio condutor, que vai desde que, o alimento entra
no armazém geral de alimentos (economato) de um estabelecimento, até ao momento em
que é apresentado ao consumidor (cliente).

Todo o desenrolar deste processo estd dividido em trés sectores, denominados: Linha Fria,
Linha Quente e Linha de Distribuicdo. Em cada uma delas, os alimentos sofrem
alteracoes, para que o produto final apresentado ao cliente seja portador da maxima

qualidade, tanto ao nivel da elaboracdo, como da apresentacao.

11.1. Linha Fria

Abarca o armazém geral de alimentos (economato), onde todos os géneros alimenticios
estdo acondicionados.

Esta linha subdivide-se em dois tipos: os vegetais, e as carnes e peixes.

Na primeira divisdo, os alimentos, apds terem passado pela camara frigorifica de
verduras, onde se encontravam a uma temperatura entre os 1° e os 5°C, sdo transportados
para um anexo onde sdo lavados e fracionados, a uma temperatura de 11°C. Daqui,
direcionam-se para a camara frigorifica de manutencao (5° e 7°C), a aguardar o momento
de serem preparados e servidos, ou entio, seguem para o servico de empratado (servigo
direto ao cliente), ou seja, para a linha de distribuicéao.

Na segunda divisdo, as carnes e peixes sao recebidos a cerca de -18°C.

Aqui, sao distribuidos para o armazém geral de alimentos (economato) para conservacao
(-25°C), ou para descongelacdo em camara frigorifica (2° a 5°C).

Prepara-se nesta altura o desmanche, limpeza e corte ou fracionamento,

a uma temperatura de 11°C. Passam em seguida para a linha quente.

11.2. Linha Quente

E aqui que todas as transformacoes aos alimentos tém lugar. Encontra-se dividida em
duas ramificacoes: a das hortalicas e verduras, e das carnes e peixes.

A primeira ramificacdo, apos a passagem pela linha fria (impeza, corte e fracionamento),
segue para a cozinha quente, para ser elaborada. Nesta altura, os alimentos estao prontos

para entrarem na linha de empratado, e consequentemente, no servigo direto ao cliente.
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Alguns destes alimentos passam diretamente para a fase da linha de empratado, por nao
serem alimentos proprios de elaboragao em cozinha quente.

Na segunda ramificacgdo, as carnes e peixes entram na cozinha quente para um processo
de pré-elaboracio a uma temperatura de 30°C. Seguidamente, sao elaborados a
temperaturas nunca inferiores a 80°C, e finalizadas, para entrarem finalmente no servico

direto ao cliente, ou seja, na linha de distribuicao.

11.3. Linha de Distribuicao

Esta € a reta final entre a elaboracao dos alimentos e o cliente.

Os alimentos ja elaborados, sao direcionados para a linha de empratado.

Esta linha de empratado, nao € mais do que a passagem dos alimentos cozinhados para a
roda. Dispostos em bandejas, os alimentos tém aqui o teste final, sob o controlo do chefe
de cozinha. Os aspetos mais importantes, como a composi¢ao do prato, a guarnicao, a
quantidade ou a decoracio, sio avaliados, e implementadas as ordens do chefe.

S6 apos esta observacao minuciosa, os pratos elaborados estio prontos para serem

apresentadas no servico direto ao cliente, mediante os respetivos pedidos
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12.Diferentes tipos de Cozedura

12.1Cozedura em agua

Trata-se de um modo de elaboracao simples, mas que em algumas ocasioes, produz uma
diminuicdo importante do sabor e do valor nutritivo do legume. A cozedura, exceto com
os legumes verdes, deve realizar-se em recipientes com tampa para reduzir o tempo e
evitar a evaporacao das substincias volateis.

Ao seguir estas instrugoes poderemos conservar as vitaminas, o valor nutritivo e a cor.
Para os legumes verdes aconselhamos uma cozedura sem tampa, para destruir a clorofila
e ajudar a que percam a cor.

Os legumes devem cozer-se em dgua em ebulicdo, a fim de neutralizar rapidamente as
enzimas que destroem as vitaminas. Uma vez incorporados os legumes, hd que manter a
intensidade do calor ao mdximo a fim que a ebulicdo comece outra vez o mais
rapidamente possivel. Depois baixamos o lume. A temperatura serd de 100° C.

A incorporagcao de um ingrediente alcalino tipo bicarbonato de sédio, na cozedura de
legumes verdes ajuda a conservar a cor. Quando incorporamos um ingrediente acido
(vinagre, sumo de limao) ajudamos os legumes brancos e vermelhos a conservar a sua
COr.

O sal deve ser incorporado no inicio da cozedura para que possa ajudar a perda da dgua
dos legumes. Nao deve ser utilizado em demasia, estando contra indicado em legumes
com grande quantidade de dgua; tomates, cogumelos, etc.

Os tempos de cozedura como ja falamos serdo breves para conservar o sabor e as
vitaminas.

Modo de elaboragao

E preferivel utilizar pouca dgua para evitar a perda de sabor e vitaminas.

Levamos ao fogo uma panela com dgua; no momento em que comeca a ferver,
adicionamos os legumes e procuramos manter o fogo muito forte durante uns minutos (ao
deitar os legumes temos que evitar que baixe o calor).

Depois baixamos o calor, a fim de deixar que os legumes acabem de se cozinhar
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em lume brando.

O tempo de cozedura € curto.

12.2. Cozedura ao vapor

&

E um método de elaboracao apropriado para legumes frigeis; brocolos, couve-flor,
espargos, etc. Os tempos para a cozedura a vapor sao mais longos. Os legumes sdo
introduzidos num recipiente que evita o seu contacto com a dgua.

Serdo introduzidos no momento em que a dgua comeca a ferver.

12.3.Cozedura em wook

E um método de origem chinés, realizado no interior de um recipiente chamado wook,
que tal como a cozedura a vapor, permite a conservagao dos valores nutritivos dos
legumes.

Consiste numa fritura muito rdapida que pode realizar-se também a vapor ou com uma
combinacio dos dois processos.

E um método adequado para bracolos, couve-flor, cenoura, etc. Deitamos no interior do
wok um pouco de azeite, podemos adicionar alho ou gengibre, e incorporamos o0s
legumes, procurando que ndo baixe a temperatura durante a cozedura. Mexemos 0s
legumes de seguida. No momento em que os legumes estdo cozidos, molhamos com o
azeite e baixamos a intensidade do fogo.

Retiramos no momento em que fiquem no seu ponto.

12.4. Fritura

E um método que consiste na cozedura de legumes num banho de matérias gordas, em
temperaturas muito elevadas. Recomendamos o uso de azeite de amendoim ou de soja. A
temperatura deve oscilar entre 150 e 180° C, nao deve passar de 210-220°C, para evitar
que atere fogo.

Uma vez lavados os legumes, passamo-los por farinha para evitar que em contacto com

o0 azeite, percam a sua agua. O tempo de fritura varia em funcao do legume.
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