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INTRODUCAO

Desde a Pré-histdria que 0 homem sente necessidade de se alimentar. Inicialmente vivia do que encontrava

nos campos, comendo tudo no seu estado natural.

Com a descoberta do fogo, ao aproximar os alimentos, 0 homem apercebeu-se que estes ficavam mais

saborosos e menos rijos. Assim nasceu a cozinha e a necessidade de utensilios. Estes utensilios eram feitos

de ossos, olaria, pedra e bronze.
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1. A COZINHA

Por este nome ¢ designado o local onde se confecionam as iguarias culinarias. A arte de cozinhar, € muito

antiga.

O primeiro cozinheiro, foi 0 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 facil. A partir deste momento a cozinha tinha nascido e foi progredindo,

gracas a outras descobertas.

Um homem engenhoso encontra uma maneira de aquecer a agua, dentro de uma pedra, na qual foi
escavada a parte interior, dando-lhe a forma de plcaro. Mais tarde, esta marmita primitiva sera
ultrapassada pelo recipiente feito em barro.

O espeto e a cacarola, se bem que rudimentares, permitem ao homem a realizacdo das preparacdes

culinarias.

N&o vamos ocupar mais tempo no estudo detalhado de documentos que a pré-historia nos fornece sobre
as origens da cozinha e que ndo sdo mais, do que fragmentos de olaria, utensilio de silex, de bronze, de

0ss0s de animais, de vestigios de cidades lacustres, etc...

A Cozinha na antiga Grécia:

Nas cozinhas das grandes casas desta época, existia, supervisada pela direcdo dum “intendente geral,
chamado ELEATROS, toda uma hierarquia de servidores tendo cada um deles atribuices claramente
definidas. Assim, um destes criados chamados OPSONES, tinha por misséo efetuar as compras. Um outro,
chamado OPSARTYTES, estava encarregado de acender o fogo e manté-lo vivo, fazendo também a
preparacdo de pratos mais ordinarios. Uma mulher a DEMIOURGA, ocupava-se da confecio da pastelaria
e outras guloseimas. Contrariamente ao que sucedia em Roma, onde estava interdita a entrada as mulheres
nas cozinhas, na Grécia, elas tinham livre acesso e ocupavam-se de certos trabalhos.

Outros servidores estavam também ocupados na preparacdo de refeicdes ou de servico de mesa.
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No IV século A.C., os cozinheiros de Atenas, eram geralmente escravos. Apesar da sua vil condicdo eles
tinham na vila um lugar consideravel, pois era nas casas em que se servia melhor comida, que afluiam os

poetas e homens de letras.

Na Grécia, os cozinheiros chegavam a ser grandes personagens. Em Atenas, sobressaem 0s outros
servidores da casa, na qualidade de mestres. Uma lei especial, dava ao cozinheiro que inventava um novo
prato, o privilégio exclusivo de o preparar e vender aos consumidores. Um provérbio desse tempo, prova
a importancia que tinham os cozinheiros, dizendo: - "quando um cozinheiro comete uma falta, é o tocador

de flauta que recebe o castigo".

Os utensilios culinarios dos gregos, eram também rudimentares, mas ndo tanto como os utilizados durante
os primeiros séculos da histéria. Rapidamente, a fabricacdo de utensilios de cozinha, aperfeicoa-se,
chegaram mesmo a produzir-se objetos usuais, como: marmitas, cacarolas, tachos, panelas, grelhas, que
por vezes eram feitos de metal precioso, como prata ou ouro, magnificamente ornamentados. Desta
sumptuosidade de utensilios e aparelhos utilizados nas cozinhas dos antigos, conservam-se diferentes

pecas no museu do Louvre (Paris).

As cacarolas utilizadas na Grécia antiga, eram geralmente de bronze e com as formas atuais. A frigideira,
era também muito parecida com a dos nossos dias. Havia também pratos preciosos para confecionar os
ovos, com diferentes dimensdes; uns serviam para 0s ovos de pavao, outros para 0s ovos de ganso, e
finalmente os mais pequenos, para 0s ovos de galinha. Utilizavam-se outros recipientes em forma de

tigela, para conter os molhos, e certos guisados um pouco liquidos.

Para o empratamento das iguarias, sobretudo os pratos frios, os gregos tinham varios utensilios, uns em
barro e outros em metal. Entre outros citaremos: 0 KANE, pratos concavos com asas horizontais, 0
PAZOPSIS, prato igualmente concavo feito em barro fino, em bronze, em prata e por vezes em ouro,

sempre ricamente ornamentado.
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1.1.COZINHA INTERNACIONAL

Podemos defini-la como arte confecionar os alimentos, de acordo com 0s métodos e regras classicos na
preparacdo dos diversos pratos, segundo as suas receitas, que se encontram compiladas principalmente na
cozinha Francesa, a qual estipula as suas bases.

Como a palavra indica, refere-se a iguarias e pratos provenientes dos diversos paises da terra, 0s quais,
pela sua apreciacdo e aceitacdo ficaram conhecidos internacionalmente e representam a gastronomia dos

mesmaos.

Temos como exemplo:

*  Civet de lebre & Francesa, Goulash a Hungara;
* Rosbife a Inglesa;

*  Caril de frango a Indiana;

* Feijoada a Brasileira;

* Guisado a Irlandesa;

*  etc..
E certo que também estéo inseridos no ambito de Cozinha Internacional, os pratos criados pelos grandes
chefes, “Escoffier”, “Caréme” a outros, que foram dedicados a grandes figuras célebres da Historia, da

Politica e da arte.

Temos como exemplo:

*  Filetes de linguado “Sarah Bernhardt”.
*  Salmao estufado Almirante “Courbet”,
* Rodovalho cozido “Eduardo VII”.

* Lombo de vaca “wellington”.

* Sela de vitela “Metternich”.

*  EtC..

1.2.COZINHA NACIONAL
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Podemos defini-la como o conjunto de pratos e iguarias representativas de um Pais e portanto, com a

denominacdo do mesmo. Em Portugal ou originario de Portugal, chamar-se-a a Portuguesa.

Temos como exemplo:

* Lulas recheadas a Portuguesa,
* Caldeirada a Portuguesa,
*  Carne de porco a Portuguesa,

*  Etc.
Assim, como referimos anteriormente na cozinha Internacional, também neste capitulo se inserem certos
pratos com nomes de homens célebres da vida Portuguesa, aos quais Ihes foram dedicados pratos que hoje

séo do conhecimento geral e gozam de grande popularidade e aceitacao.

Temos como exemplo:

* Bacalhau a Bras,
* Bacalhau a Gomes de S4,
*  Améijoas a Bulh&o Pato,

* efc..

1.3.COZINHA REGIONAL
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A cozinha Regional caracteriza-se pelo facto de ndo seguir as regras de uma cozinha cléssica; As receitas
variam conforme as diferentes regides estando a composicdo dos seus pratos sujeita aos produtos das

mesmas, seja na agricultura, caga, pesca, etc.

Temos como exemplo:

* Migas & Alentejana,

* |scas a Lisbonense,

*  Salmonetes a Setubalense,

*  Arroz de cabrito a Ribatejana,
* Rojoes de porco a Minhota,

* Lampreia & moda do Minho,

* Chanfana & moda da Bairrada,
* Feijoada a Transmontana,

*  Efc.

Temos ainda pratos regionais devido &s suas origens culturais

*  Améijoas na Cataplana,
* Frango na Pucara,

*  Sarapatel,

* Papas de Sarrabulho,

*  Etc

Formadora: Dalila Rocha



2. TIPOS DE ESTABELECIMENTOS DE RESTAURAC}A(N), SUAS
PRINCIPAIS CARACTERISTICAS E LEGISLACAO

A origem da palavra “restaurante” deriva da palavra “restaurar”, dado ter existido estabelecimentos que
serviam apenas caldos que, pela sua concecdo e composicdo, se revelavam como verdadeiros

revitalizantes e tonificantes.

Posteriormente, alargaram a sua ementa, incluindo comida para doentes (galinha cozida, geleia de méo de
vitela e caldos de carne), tendo estes de se deslocar ao estabelecimento porque apenas os traiteurs

(hospedeiros) tinham autorizacao para vender comida para fora.

O primeiro restaurante, segundo o conceito atual, abriu ao publico em Paris em 1782. O seu proprietario
foi Monsieur Beauvilliers que tinha sido Chefe de Cozinha do Conde da Provenca. Este estabelecimento
rapidamente adquiriu grande notoriedade, quer pela qualidade das refeicdes quer pela personalidade do
seu proprietario.

Alguns dos principios basicos do servigo de mesa que ainda hoje sao apreciados pelos clientes, foram,

assim, iniciados por Beauvilliers.

Desde as suas origens até a atualidade houve um conjunto significativo de mudangas que originaram 0s

diferentes Estabelecimentos de Restauracao e de Bebidas (ERB).

Segundo a legislacao portuguesa em vigor, Designam-se como Estabelecimentos de restauracéo e bebidas
os estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneracéo, servigos de alimentacéo e de bebidas no

préprio estabelecimento ou fora dele.

Estes estabelecimentos podem usar a denominacao “restaurante” ou qualquer outra que seja consagrada,
nacional ou internacionalmente, pelos usos da atividade, nomeadamente “marisqueira”, “casa de pasto”,

29 ¢ AT

“pizzeria”, “snack-bar”, “self-service”, “eat-driver”, “take-away” e “fast-food”.

Estabelecimentos de bebidas sdo, qualquer que seja a sua denominacao, os estabelecimentos que prestam,

mediante remuneracéo, servicos de bebidas e cafetaria, no proprio estabelecimento ou fora dele.
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Estes estabelecimentos podem usar a denominagdo “bar” ou outras que sejam consagradas, nacional ou
internacionalmente, pelos usos da atividade, nomeadamente “cervejaria”, “café”, “pastelaria”,

29 <¢ 29 <¢ 299 ¢ 2% <¢

“confeitaria”, “boutique de pao quente”, “cafetaria”, “casa de cha”, “gelataria”, “pub” e “taberna”.

Quanto a classificacdo, os estabelecimentos de restauragdo e bebidas podem ser classificados de luxo ou
qualificados de tipicos.

2.1.TIPOLOGIA DE SERVICOS

Restaurantes tradicionais - Sdo os restaurantes que fazem um servico de restaurante, propriamente dito,
ou seja, a comida € servida por empregados de mesa depois de confecionada na cozinha. Engloba a maior

parte dos restaurantes de hoje, desde os restaurantes de alta gama até ao simples restaurante tipico.

Restaurante de Turismo - Sdo aqueles que se situam em locais considerados de interesse para o turismo

e onde devem ser servidas iguarias e vinhos caracteristicos da regiao.

Restaurante de Hotel: sdo restaurantes classicos normalmente, que se destinam a servir os clientes

hospedados no hotel, podendo ainda servir passantes.

Restaurante Classico: sdo estabelecimentos cuja atividade assenta essencialmente no fornecimento de
almogos e jantares, podendo ainda servir banquetes. Neste tipo de estabelecimento a clientela pode ser
muito diversificada e a sua ementa pode ser baseada em iguarias da cozinha nacional ou internacional ou

ambas.

Restaurante Tipico: é caracterizado pela cozinha tipica da regido onde esta inserido ou que representa.

O seu mobiliério e decoragdo deve ter ligacdo com a tipicidade caracteristica.

Restaurante Dietético: sdo restaurantes destinados ao servico de refeicdes de regime ou dieta. Nalguns

paises estes restaurantes tém ementas aconselhaveis para clientes com certas doencas.

Restaurante de Estrada: sdo restaurantes situados a beira das estradas ou em areas de servico das

autoestradas que servem para dar assisténcia em termos de restauracdo aos automobilistas em tréansito.

Formadora: Dalila Rocha



Restaurantes de Self-Service: sdo restaurantes em que os clientes, como 0 nome indica, se servem. Os
clientes devem circular com um tabuleiro através de uma linha onde estdo expostos os produtos

alimentares e as bebidas, o cliente serve-se, no final da linha existe a caixa onde deve efetuar o pagamento.

Restaurantes Snack-Bar: sdo restaurantes que servem ao balc&o ou na mesa, os clientes podem ter uma
refeicdo mais econdmica e mais rapida do que nos restaurantes tradicionais. Com ementa reduzida, usando

0 servigo empratado, serve também bebidas aperitivas, vinhos de mesa, estimulantes e outras.

Restaurantes de Grill: séo restaurantes que se caracterizam pela venda de iguarias grelhadas, tais como:
marisco, peixe, carne, aves, confecionadas a frente do cliente. O Grill ndo dispde de ementa fixa, mas sim

de uma lista com base no atrds mencionado.

2.2.LEGISLACAO

Portaria n° 70/2008, de 23.01
Altera a Portaria n.° 1288/2005, de 15 de dezembro, que aprova o modelo, edi¢éo, preco, fornecimento e
distribuicdo do livro de reclamagdes a ser disponibilizado pelos fornecedores de bens e prestadores de

Servigos

Decreto regulamentar n® 20/2008, de 27.11
Estabelece os requisitos especificos relativos as instalagdes, funcionamento e regime de classificacdo de

estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas.

Decreto-Lei n° 9/2002, de 24.01
Estabelece restricdes a venda e consumo de bebidas alcodlicas

Portaria n°® 262/2000, de 13.05
Determina que em todos os estabelecimentos de restauragéo e de bebidas que prestam servigos de cafetaria
seja obrigatdria a afixacdo, de uma tabela de precos e as condigdes de prestacdo de servicos.

Portaria n® 1063/97, de 21.10

Aprova as medidas de seguranga contra riscos de incéndio aplicaveis na construgdo, instalagdo e

funcionamento dos empreendimentos turisticos e dos estabelecimentos de restauragéo e de bebida
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3. HIGIENE PESSOAL

3.1.A SAUDE

Cada individuo é responséavel pela sua saude.
Para manter uma boa salde € necessario conservar o corpo limpo, adquirir

bons hébitos e manter uma atitude mental sa.

Todas as pessoas que contactam com os alimentos devem efetuar um

exame medico completo no inicio da sua atividade profissional. Devem

repeti-lo periodicamente e sempre que existam raz@es que justifiquem a

realizacdo de novos exames.

O manipulador de alimentos deve saber que existem determinadas doencas que podem ser transmitidas
através dos alimentos contaminados, designadamente as toxinfecdes alimentares. As pessoas que
trabalham com alimentos ndo podem sofrer de qualquer doenca infectocontagiosa como por exemplo a
tuberculose ou a hepatite.

Algumas situacoes podem justificar o afastamento P

temporario das pessoas que manipulam 0s /7,_/"71’

—

alimentos:
*  Dores abdominais, diarreia, febre, nduseas @‘
e vomitos;
*  Anginas, tosse ou corrimento nasal;
*  Processos inflamatorios da boca, olhos e ( é

ouvidos;

* LesOes da pele como erupgdes, furdnculos, feridas infetadas
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3.2.NORMAS DE HIGIENE
As principais normas de higiene para o pessoal que trabalha na cozinha séo:

Antes de apresentar-se ao servico:

* Higiene do corpo - banho ou duche
* Higiene da boca e dentes

* Limpeza e corte das unhas

* Barba feita

*  Cabelos devidamente arranjados

* Lavagem das mé&os.

As maos sdo uma importante fonte de contaminacéo para os alimentos.

*  Devem estar sempre limpas, as unhas curtas e de preferéncia sem verniz.

*  Nas maos asperas, com fissuras, cortes ou feridas os microrganismos podem instalar-se e constituir
um perigo para 0s consumidores, se ndo forem tomadas as devidas precaucdes.

*  Se usar luvas para a manipulacdo dos produtos alimentares estas devem ser mantidas em boas
condicdes de higiene.

* A higiene das mdos deve constituir um ponto importante na educacdo sanitaria daqueles que

manipulam os alimentos

3.3.HABITOS DE HIGIENE

O Vestuario:

O manipulador de alimentos deve iniciar o seu dia de
trabalho com o vestuario/farda de protecdo limpo e deve
manter-se assim, tanto quanto possivel, ao longo de toda a
tarefa.

* O vestuario deve ser confortavel e adequado ao

trabalho a realizar.

*  Proteger devidamente o cabelo com barrete ou toca

* O cabelo deve estar limpo e sempre que a tarefa o justifiqgue bem protegido. O cabelo pode ser
portador de agentes patogénicos e contribuir para a contaminacgdo dos alimentos.

Formadora: Dalila Rocha



*  Nao usar relogio no pulso, anéis ou pulseiras.

*  Usar farda propria, limpa e em bom estado de conservacao
*  Usar calcado préprio para a funcéo.

*  Nao ter infe¢Oes de boca; nariz ou garganta

* Nao ter furinculos ou borbulhas infetadas

* Lavar as maos

3.4.CUIDADOS A TER COM AS MAOS

Recomenda-se 0 uso de sabdes antissépticos e cremes amaciadores;

As escoriagdes ou cortes de pouca importancia devem ser tratados e

< protegidos com pensos impermeaveis e de cores vivas.

3.4.1. Quando deve lavar as maos
*  Antes de iniciar, durante e no fim de qualquer tarefa
*  Depois de usar as instalacfes sanitarias
*  Quando mexer no cabelo no nariz ou noutra parte do corpo;
*  Sempre que considere necessario.

*  Depois de utilizar os sanitarios.

3.4.2. Como deve lavar as maos

1. Molhar as maos;

2. Ensaboar bem, de preferéncia com sabdo liquido;

3. Escovar as unhas com escova propria;

4. Passar por agua corrente para retirar o sabao;
5. Desinfetar com solucédo desinfetante propria para maos;
6. Secar, de preferéncia com toalhetes de papel ou secador.

As pessoas que contactam com produtos alimentares devem manter um elevado nivel de higiene pessoal
e bons habitos de higiene durante todo o periodo de trabalho.
3.5. DURANTE O SERVICO:

Habitos que deve evitar quando manipula alimentos
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/ o 1
* Meter os dedos na boca e nariz, olhos e ouvidos — HES e
| P ood
* Mexer no cabelo
*  Roer as unhas | EVZ
= Z) e
*  Fumar NN __‘q
* Comer & 13—
A
*  Mascar pastilha eléstica B
& EE

*  Meter as maos nas algibeiras

*  Mexer em dinheiro, jornais, etc.. Se tal acontecer lavar imediatamente as maos.

*  Tossir ou espirrar. Quando ndo seja possivel, proteger a conspurcacao da tosse ou espirro com o
lenco. Lavar as maos de seguida.

*  Provar os cozinhados com os dedos. Para isso utilizar uma colher ou provete, que de seguida sera

lavada.

Duma maneira geral, sempre que seja necessario manusear utensilios em estado higiénico deficiente, lavar

as maos imediatamente.

4. UNIFORMES DE COZINHA - COMPOSICAO E CUIDADOS
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4.1.INDUMENTARIA DE COZINHA.

O uniforme do cozinheiro € constituido por:
*  Barrete.
* Jaleca branca.
*  Avental branco.
* Lenco de pescogo.
*  Calca xadrez.
*  Pano de cinta.

*  Socas ortopédicas

Barrete

A lenda diz-nos que foi o grande chefe “Gréme”, o primeiro que teve a ideia de trocar o pouco gracioso

barrete de algoddo usado pelos antepassados, pelo barrete branco, engomado e usado de forma correta.

O barrete indica o caracter da pessoa que o0 usa. “Casimiro Noisson”, que foi o grande chefe da “ Maison
Dorée” de Paris, usava um barrete chamado “ Torre Eiffel ”, que se assemelhava muito ao dos nossos dias

mas que era pouco engomado, prestando-se as diversas transformacdes da moda.

Na época a que nos referimos, o Inglés levava & guisa de barrete, o boné Escocés; o Espanhol, a boina de
I& branca; o cozinheiro Alem&o um boné de policia, branco. Mas ultimamente, tanto na Frangca como na
Alemanha, Espanha e outros Paises, assim como Portugal, usava-se o barrete de pano alto, engomado com

pregas bem vincadas.

Hoje temos a possibilidade de usar outros tipos de barretes, como: descartaveis de papel, com varios tipos

e formas. E ainda os de nylon, faceis de lavar, ndo sendo necessario proceder a engomacao.

Casaco de Cozinheiro

Quanto ao casaco podemos dizer que também tem um modelo cléssico. E invariavelmente branco, n&o sé
por ser esta a cor que denota melhor o estado de limpeza, como também pelo facto de repelir o calor, a

que todos 0s cozinheiros estdo expostos.
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Avental
O avental, também branco, pela mesma razdo, usa-se \ \

| | || Joque Blanche
normalmente a meia perna, um pouco acima do joelho. \

Lenco @

" (&<  Doman
O lengo do pescogo da mesma cor, tem por finalidade, ’li ‘
T
além da sua funcdo estética, a de proteger do calor a ‘3
) ] ) Avental
nuca, que como se sabe é a parte mais sensivel a
temperaturas externas. Calca tradicional II
—_—

Calca
A cal¢a, normalmente de cotim ou de terylene, para facilitar a sua lavagem, é tradicionalmente com um

desenho aos quadradinhos de cor cinzento-azulado.

Socas ortopédicas

Sobre o calgado, diremos que o mais adequado para a profisséo, sdo as socas de sola rija. Este calcado,
tem a vantagem de evitar as queimaduras e a humidade, sendo por isso, menos recomendavel o uso de

sapatos vulgares.

Sabemos que muitos profissionais usam sandalias, com o inconveniente de que muitas das vezes ficam
com parte do pé a mostra, sendo por iSso perigoso € a0 mesmo tempo anti-higiénico. Consideramos

incompativel o seu uso, com a dignidade do cozinheiro que respeita a sua profissao.

5. ORGANIZACAO DE COZINHA E FUNCIONAMENTO

5.1.DISTRIBUICAO DOS POSTOS DE TRABALHO
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Foi dado um exemplo de como podem ser distribuidos os postos de trabalho numa cozinha. Como podem
observar, 0 "GARDE MANGER", situa-se numa dependéncia separada da cozinha quente por exemplo,
por um muro com vidros até o teto para assim o isolar do calor. Suficientemente espacoso e com Vvarias

mesas de trabalho, armarios frigorificos, camaras frias, etc.

Na zona de confegéo quente, ao lado do fogéo central, situa-se o "ENTREMETIER", ocupando toda a sua
largura e comprimento pois como sabem, € a seccdo mais trabalhosa no sector quente. No lado oposto
ficam proximos, o "SAUCIER" e 0 "POISSONIER", partilhando as bocas do fogéo, fomos e banhos-maria
respetivos. O "ROTISSEUR" ocupa também todo o comprimento da cozinha no seu lado, tendo a seu
cargo as grelhas (peixe e carne), fritadeiras, fomos, mesas de trabalho, etc.

A cozinha do pessoal pode estar situada em outro piso, e chefiada pelo "FAMILIA"- sob as diretrizes do

chefe da cozinha.

6. IMPLANTACAO DA COZINHA

6.1. A COZINHA
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De uma unidade hoteleira, para esta ser funcional, deve ter uma area nunca inferior a ¥ da area do

restaurante.

* Deve localizar-se 0 mais proximo possivel deste, para assim ndo se verificarem demoras no
transporte dos pratos confecionados, e 0 servi¢co chegar o mais quente possivel ao cliente.

* O bloco quente da cozinha, deve localizar-se no centro da zona quente da cozinha, para assim
facilitar os movimentos e a deslocacdo em volta deste. Os banhos-de-maria e as fritadeiras, devem
instalar-se no topo do bloco quente, 0 mais proximo da roda possivel, para assim facilitar o

empratamento das iguarias.

A cozinha fria deve localizar-se separada da cozinha quente, para evitar as diferencas de temperatura. A
zona de cortes e preparacGes frias 0 mais afastado possivel do restaurante, para evitar e isolar o mais
possivel os ruidos que se provocam neste sector, evitando incomodar os clientes durante a toma das

refeicoes.

* A zona de lavagem da bateria e utensilios de cozinha também deve localizar-se 0 mais afastado
possivel do restaurante, devido aos mesmos motivos.

* O piso da cozinha deve ser feito de material resistente, para suportar o peso dos equipamentos
pesados, que nela sdo instalados. O material do chdo deve ser antiderrapante, e ndo escorregadio.
Com um bom escoamento de aguas para facilitar as lavagens. Deve existir uma boa ventilacdo e
extracdo de fumos e cheiros. As paredes devem ser de cor branca, lavaveis, e com janelas

suficientes para a entrada de muita luz natural.

6.2.ESQUEMA DE UMA COZINHA INDUSTRIAL

Sendo a cozinha uma sec¢do de importancia basica dentro do Sector de Restauracdo, devera ser bem

estruturada dentro de um esquema funcional adequado.
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Devera ter o espaco suficiente para que os profissionais que 14 trabalham, possam executar as tarefas

inerentes ao seu caso sem embaragos.

Devera ser bastante arejada, ndo s6 por razdes de higiene, como ainda para evitar concentracdo de fumos
e cheiros; para o efeito, as cozinhas atuais estdo apetrechadas com campanulas para a extragcdo de fumos,
ar quente e cheiros, tendo também um sistema de filtragem de fumos, de forma a ndo deixar passar

gorduras;

O pavimento devera ser resistente, de modo a suportar as grandes cargas, que constituem o equipamento
de cozinha. O revestimento devera ser durével, resistente e de preferéncia aspero, de modo a evitar

superficies escorregadias. Ter-se-a ainda em atencéo, evitar reentrancias que dificultam a sua limpeza;

Devera ter também uma inclinagdo pequena, de modo a facilitar o escoamento de aguas derramadas ou de
lavagem, tendo para este efeito situadas nos pontos estratégicos grelhas de escoamento;

Quanto a iluminacdo, a cozinha devera estar provida de uma boa iluminacao profusa, mas ndo cansativa

e adaptada a cor das redes. Atendendo ao fator econémico, aconselha-se a florescéncia. .
O esquema funcional de uma cozinha que apresentamos a seguir, aplicavel em qualquer caso, desde a

rececdo das mercadorias, passando pelo controle e armazenamento, até a preparacdo, confecdo e saida

para o restaurante.

Trajeto dos alimentos no sistema sem retorno (marcha em frente)

RECECAO DE MERCADORIAS

!
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ARMAZENAMENTO

) Pastelaria

Despensa

Refrigeracéo

Congelacao

!

ZONA DE PREPARACAO

Preparacéo de carnes

Preparacdo de legumes

Preparacao de peixes de

mariscos

|

ZONA FRIA

“Garde-manger”

Confecéo de pratos e

molhos frios

!

Confecdo de saladas e

acepipes

ZONA DE CONFECAO

Cozinha quente

|

BALCAO DA RODA

|

RESTAURANTE

|

COPA

7. EQUIPAMENTOS DE COZINHA.

Podemos classificar o Equipamento de cozinha, nos seguintes grupos.
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*  Equipamento, moveis de cozinha.
*  Equipamentos de preparacao.

*  Equipamentos de cocc¢do

*  Equipamentos de refrigeracéo.

*  Equipamentos de lavagem.

*  Bateria de cozinha. (utensilios de cozer, utensilios acessorios e material de empratamento.)

O equipamento de uma cozinha, varia com a sua grandeza. Ha porem certo equipamento indispensavel,

que € o seguinte:

Zona de armazenamento:
*  Prateleiras arejadas e facilmente lavaveis.
*  Balancas.
* InstalacBes frigorificas, devendo constar de varias unidades de modo a poder conservar
convenientemente os produtos. Geralmente constituidas por camaras frigorificas separadas para:

carnes, peixes, legumes e hortalicas. Outra para lacticinios e ovos

Zona de preparacéo
*  Tanque para lavagem,
* Mesas diversas de trabalho,
* Maquinas de descascar batatas,
* Maguinas de cortar legumes,
* Maguinas de serrar 0Ssos,
* Magquinas. de cortar fiambre,
* Magquinas. Universal (passar, bater, amassar, etc.),
*  Abre latas industriais,
*  Tabuas de corte ,

*  Cestos de rede (para batatas, cebolas, etc.)

Zona de confegdo
* Fogao com bicos a gas ou placas elétricas;
*  Grelhas;
*  Fritadeiras elétricas;

*  Fritadeiras basculantes
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* Marmitas basculantes;

*  Banhos-maria;

*  Armarios frigorificos de varios tamanhos;
* Mesas de trabalho

*  Prateleiras e barras de ferro para colocar e pendurar a bateria de cozinha

7.1.ALGUNS EXEMPLOS DE EQUIPAMENTOS/MATERIAIS

ZONA DE ARMAZENAMENTO
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Prateleiras Balancas Camaras frigorificas

ZONA PREPARACAO

Mesas de trabalho Maquinas de descascar batatas

Maquinas de cortar legumes Maquinas de serrar 0ssos

Maquinas de cortar fiambre

ZONA PREPARACAO
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Abre latas industriais Tabuas de corte

Inox Conjunto de cutelaria Mandolina(cortador legumes)

ZONA DE CONFECAO

Fogédo com bicos a géas Placas elétricas; Grelhador

ZONA DE CONFECAO
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Fritadeiras elétricas Fritadeiras basculantes Marmitas basculantes

—

Banhos-maria Armarios frigorificos Mesas de trabalho

Prateleiras bateria de cozinha Barras de Inox

EXEMPLO DE UMA COZINHA INDUSTRIAL
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Nota de precaucao:

Exemplificamos desta forma algumas pecas mais utilizadas em cozinha correspondentes ao equipamento
de preparacéo. Para concluir, deve ficar sempre bem patente que para seu bom funcionamento devem ser
observadas as normas de higiene e seguranca. S6 equipamentos perfeitamente limpos, montados

corretamente e manipulados com todo o cuidado, podem render o trabalho maximo que deles se espera.

As precaucdes indispensaveis na sua manipulacéo.

Verificar se os fios e tomadas elétricas estdo em bom estado, para evitar choques.

Cuidar a montagem das pecas para o seu perfeito funcionamento.

Observar as instruc@es para introduzir 0s comestiveis nas partes moéveis e nunca introduzir as maos.
N&o trabalhar com roupas largas e soltas que possam prender as pecas mdveis da maquina.

a ~ w np e

Instrugdes ao lado de cada maquina para a sua utilizagdo, limpeza e precau¢besa  ter com 0 seu
funcionamento.
7.2. PREVENCAO E SEGURANCA.
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Embora os equipamentos dispositivos de seguranca, deve-se sempre tomar as devidas precaugdes durante

a sua manipulacdo.

7.2.1. Fuga de gases e perigo de explosoes.

* Ha perigo de explosdo nos equipamentos a gas, por isso as chaves de controlo somente deverdo

ser abertas, quando os pilotos estiverem acesos.

*  Verificar o bom funcionamento das valvulas de seguranca, nos equipamentos a vapor, evitando

assim o perigo de explosao.

7.2.2. Eletrocusséo e intoxicagdo

* Ha& perigo de choque de corrente elétrica, devendo evitar-se ligar equipamentos elétricos cujas

conexdes estejam humidas ou danificadas.

* Deve-se facultar a revisdo dos aparelhos a gas, periodicamente, a fim de que o calor por eles
emitidos seja proporcionado por meio de chamas proveniente de uma mistura de gas/ar correta,

caso contrario, ha perigo de intoxicacdo de gases nocivos.

8. UTENSILIOS DE COZINHA.
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Esta categoria abrange os utensilios basicos necessarios para a prepara¢do e manuseio de ingredientes,
crus e cozidos. De entre as suas diversas utilidades podemos citar: tirar a pele, drenar, moldar, tirar
carocos, ralar e amassar. Em sintese, sdo todos os acessorios ou ferramentas, de formas diversas,

indispensaveis para a manipulacao e transformacéo dos alimentos.

Garfos de cozinha

Utilizam-se para virar carnes durante o processo de coc¢édo e para ajudar a

trinchar os alimentos.

Espatulas
Existem de varias formas e tamanhos, e utilizam-se para
desprender e virar alimentos das frigideiras, ou outros

recipientes.

Escumadeiras e colheres de arame

Existem em vérios tamanhos. Utilizam-se para
retirar a espuma dos caldos de cozinha, e para retirar

comestiveis de liquidos e frituras em geral.

Passadores, peneiro, filtros, coadores e passadores chineses
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Também de varios tamanhos, servem para separar as partes, escorrer a agua ou incorporar ar aos
ingredientes. E utilizam-se para coar produtos fervidos da agua ou caldo, assim como outros alimentos,

apos a sua lavagem.

O passador chingés am - e
. . 7
Serve para passar sopas, caldos, cremes ou molhos. Geralmente feitos 1\ f

& 4

em inox, de forma conica e perfurado com buraquinhos mais ou menos

largos, consoante ao emprego a que se destinam.

O peneiro

N De metal, plastico ou madeira, com malha de diferentes tamanhos,

v / ideal para arejar farinha.

-

O escorredor
Em forma de bacia, furado. Usa-se para escorrer agua do

macarrdo e legumes cozidos, ou lavar frutas verduras e legumes.

Com varios tamanhos, tendo uma ou duas pegas.

Separador de ovos
Colher redonda com furos ou fendas. Faz com que a clara escorra,

retendo a gema.

S &S

> s bl - o Ak

Espatulas e colheres de madeira ou acrilico
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Os seus tamanhos variam, consoante as necessidades. E utilizam-se para misturar os alimentos em

recipientes, assim como mexer refugados e estufados.

Conchas
Sdo utilizadas para transportar e tirar por¢des de caldos, molhos, fundos,
sopas, etc. ... ttm vérias formas e tamanhos, segundo a sua utilizacdo e

capacidade.

Péas
Séo feitos de metal mais ou menos sensivel, de varios
/ / / formatos. Algumas com incisdes e outras com pequenos
[ | ] !; {‘ f,‘ furos. Utilizadas para virar alimentos da chapa ou
/ / / | | frigideiras.

Passador de puré

-

Existem varios tipos. O mais utilizado compfe-se de um \\ 2

recipiente onde se adapta uma tela de metal por onde os alimentos (8 ‘
sdo passados sob pressdo. Hoje em dia existem também \“\(

passadores elétricos de facil montagem e utilizagdo.
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Facas para efetuar cortes

De grande importancia vital para o grande numero de tarefas, o
cozinheiro deve ter & sua disposicdo uma variedade de uso geral e
especifico. Devem ser mantidas afiadas e guardadas dentro de blocos

de madeira /inox ou estojo proprio para ndo perderem o fio.

Cutelo: O peso da sua grande lamina achatada e retangular ou curva

é ideal para cortar carne, 0ssos e juntas.

Faca do chefe ou de cozinha: tem a lamina triangular

com cerca de 15-30 cm. a ponta ligeiramente curva \’ FQ

permite que se balance a faca, facilitando o ato de picar.

Existem outras de varios tamanhos, utilizando-se cada uma na sua

finalidade. Assim temos:

Faca para peixes
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Faca para filetes de

linguado

Faca grande de cortes.

Faca média de corte

Faca para queijos

Faca e garfo, trinchantes
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Faca para toranjas

Faca para ostras

Faca para desossar e

faca para picar salsa "

Faca de serrilha el |

Amolador de facas (Fuzil) / /

NOTAS:
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Temos ainda uma lista variada de utensilios essenciais para 0 bom funcionamento das preparagdes e

confecdes dos alimentos, até chegarmos ao final prato final.

No uso geral é necessaria uma variedade de itens especiais para confecionar: paes, trates, bolos e biscoitos.

Como por exemplo:

*

Formas para tartes, tarteletes, pudins, savarinos, formas desmontaveis, formas para bolos normais

e com mola, tabuleiros para tortas, formas de pao, suportes para bolos, fornilhas de miniaturas,

etc. .

Abre latas.

Corta massas de varios tamanhos e feitios.

Sacos de pasteleiro.

Boquilhas de varios feitios e espessuras.

Pesa xaropes.

Pincéis.

Raspadeiras.

Colheres para batata.

Descascadores de legumes.

Colher de furos.

Batedor de bifes.

Cepo de cozinha.

Tébuas para efetuar os cortes, em acrilico polietileno.
Faca de canelar.

Varas de baldo, varas para claras, varas para molhos.
Tira carocos.

Tesoura de cozinha, tesoura para peixe.

Moinho de pimenta.

Maquina de cortar batatas e mandolina.

Agulha para lardear, agulha de entoucinhar e agulha de bridar.

Polvilhadores, (aglcar, canela, sal, pimenta e noz moscada).
Colheres para gelados.

Carretilha para massas.

Espetos em metal para fazer espetadas.

Tenazes ou pingas de cozinha.

Tesouras de cozinha.
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* Relogio de verificacdo de cozeduras.

*  TermoOmetro de cozeduras e pontos de agucar.

8.1. PARA MISTURAR ENROLAR E DECORAR - (ACESSORIOS)
Para preparar os alimentos, mexendo, batendo ou moldando e para decorar e acabamento de um prato, sdo
necessarios diversos utensilios diferentes, mas importantes, tais como:

*  Tigelas.

*  Colheres de madeira.

*  Espatulas de borracha.

*  Pinceis.

* Pildo e almofariz.

* Rolos de massa e macarr&o.

*  Batedores manuais ( varas de arame).

*  Sacos e bicos de pasteleiro.

8.2. MATERIAL DE EMPRATAMENTO.

E composto por todo o material, destinado a levar até ao cliente e a servir todas as iguarias, que a ele se

destinam:
*  Travessas.
*  Molheiras.
* Legumeiras.
* pucaras.
* Tachos de barro.
*  Saladeiras.
*  Pratos a carne, peixe, sobremesa, etc. .

* Canoas e assadeiras
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9. MANUTENCAO E CONSERVACAO

Todos os recipientes de qualquer tipo, devem ser conservados limpos e secos. SO devem ser utilizados

ap6s comprovada a sua limpeza e quando se apresentem em bom estado de conservacao.

9.1.PRECAUCOES

Guardar as facas e outros instrumentos de corte e pontiagudos de modo a poder pegar-lhes pelo cabo sem

riscos de acidente. Nunca os deixar entre outros utensilios ou cobertos de alimentos.

Os instrumentos de ponta e corte, devem ser passados para as maos de outros, pegando-lhe pela ponta,
mantendo-os presos pela lamina, com o lado cortante para fora dos dedos, dando o cabo para a outra

pessoa agarrar em seguranca.

As facas e instrumentos de corte devem ser usados exclusivamente sobre uma tabua ou topo de madeira,
(Polietileno). Devem estar limpos e sem corrosdes, assim como, bem amoladas antes do uso.

Durante o trabalho, convém fazer uso do “fuzil”, para manter o fio da faca em condigdes de bom corte.

Ap0s a utilizacdo deste devem ser lavados em solucdo desinfetante, em recipiente separado dos outros
utensilios de cozinha, para assim evitar acidentes, durante a sua lavagem. Avisar sempre a pessoa
encarregue da lavagem para o fazer. Caso contrario deve ser o proprio utilizador a proceder a lavagem e

desinfecdo dos mesmos.

9.2.INVENTARIOS FiSICOS

E costume efetuar-se periodicamente a inventariacdo fisica dos utensilios, bateria, etc., destinados &
cozinha.

Trata-se de facto, do registo por escrito do numero de apetrechos destinados a este sector, com o fim de
assim, poder saber-se na verdade, qual o efetivo de material em uso, qual 0 que se encontra em reserva e
qual o que precisa de reparagdo ou substituicdo. Por este meio detetam-se também as faltas por extravio,

roubo, etc.
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10. FUNCOES DO PESSOAL DE COZINHA

10.1 A HIERARQUIA PROFISSIONAL

Definicédo / ordem hierarquica numa cozinha

Pode-se definir a hierarquia e a disciplina profissional, como o estado de ordem num centro de trabalho
onde se encontram, logicamente, superiores e subordinados. Neste caso, na cozinha, sdo os profissionais

que compBem a brigada, ocupando 0s postos existentes na mesma.

Devem os profissionais, dentro das suas respetivas categorias, ser dotados de um alto grau de sacrificio,
espirito de entreajuda e compreensao, respeitando sempre as normas de higiene, assim corno os horarios
que lhes sdo estipulados. Aqueles que ocupam cargos de menor responsabilidade, respeitardo os seus
superiores imediatos, acatando as suas diretrizes, pois s6 assim poderdo adquirir 0os conhecimentos

necessarios para a sua formacéo profissional, duma forma evolutiva e consciente.

Para por fim a esta breve exposicdo, deixamos aqui expressa uma frase que pode servir de férmula para o
capitulo de hierarquia e disciplina no trabalho: PARA SABER MANDAR HA QUE SABER

OBEDECER. E ndo s6, pois também é preciso respeitar e em certos casos, desculpar.

10.2. APTIDOES FiSICAS E MORAIS

O candidato a cozinheiro, devera ter uma certa robustez fisica, uma vez que nesta profissao, suporta longos
periodos de tempo em pé e com um ritmo de trabalho consideravelmente acelerado durante o servico.
Devera possuir um nivel de conhecimentos suficiente e uma boa memoria que Ihe permita reter os nomes,
assim como autodisciplina e sentido de responsabilidade.

Sera educado, correto e amavel para com 0s seus colegas, superiores e demais trabalhadores de outras

seccoes.

Assim, hierarquicamente teremos:
- Chefe de Cozinha
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- Segundo Chefe

- Chefes de partida (seccéo)
- Ajudantes

- Aprendizes

- Auxiliares
10.3. AS BRIGADAS DE COZINHA
As brigadas de cozinha podem ser completas ou reduzidas, segundo a capacidade do estabelecimento.
Apresentamos a seguir, 0s organigramas correspondentes a uma grande cozinha, a uma cozinha média e

a uma cozinha reduzida, que serdo completados com as respetivas explicaces detalhadas do professor.

ORGANIGRAMA DE UMA GRANDE COZINHA

Chef de Cozinha
1° Cozinheiro P
Rotisseur Entremetier Saucier Patissier Garde Manger
» Ajudante Cozinheiro | Ajudante Confeiteiro Ajudante [¢—
» Ajudante | = Ajudante —p| Ajudante Ajudante ¢——
Ajudante |«
—»  Stuart » Ajudante
Ajudante |€—
-1 Stuart
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ORGANIGRAMA DE UMA COZINHA MEDIA

Chefe de
Cozinha

I Sub Chefe I_I Saucier ]

Tournant /
Entremena Gn&&%ﬂ
1
Povssonnter =00 Réousseur
I
ORGANIGRAMA DE UMA COZINHA REDUZIDA
Chefe . Garde-Manger
Saucier L Sub-Chefe Réotisseur
Entremetier
Porssonmer
Famiha Toumant
Potager
Pastelewo
v
Guarda

10.4. FUNCOES

Chefe de cozinha:
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Organiza, coordena, dirige e verifica os trabalhos de cozinha em restaurantes, hotéis e
estabelecimentos similares.

Elabora ou contribui para a elaboracdo do plano de ementas e listas de restaurante, com uma certa
antecedéncia, tendo em atencgdo a natureza e 0 numero de pessoas a servir, 0s viveres existentes
ou suscetiveis de aquisicdo e outros fatores: requisita as sec¢des respetivas 0s géneros que
necessita para a sua confecdo.

D4 instrucdes ao pessoal da cozinha sobre a preparagdo e confecdo dos pratos, tipos de guarnicéo
e quantidades a servir.

Cria receitas e prepara especialidades. Acompanha o andamento dos cozinheiros, assegurando-se
da perfeicdo dos pratos e da sua concordancia com o estabelecimento.

Supervisiona a saida das iguarias preparadas, assegurando-se de que elas correspondem aos
pedidos, e sejam perfeitas sob todos 0s pontos de vista.

E responsavel pela elaboracdo das ementas do pessoal e pela boa confecéo das respetivas refeicdes
qualitativa e quantitativamente.

Controla a quantidade e qualidade das mercadorias entregues pelos fornecedores, e/ou quando
necessario efetuara as compras de acordo com o sistema das empresas. Controla a quantidade e
qualidade das mercadorias entregues na cozinha, provenientes de outras secgdes, certificando-se
de que correspondem as requisitadas.

Executa todos os célculos de custo (direto ou indiretos) rapida e eficientemente, tendo em conta o
valor das capitacoes.

Elabora todos os mapas, inventarios e relatorios do seu departamento, e administra 0 orcamento
atribuido ao mesmo.

Colabora na aquisicéo de equipamento e utensilios, assim como na sua implantacdo e manutencao
Mantém a ordem e a disciplina no trabalho, assim como as boas rela¢des entre o pessoal da cozinha

e dos outros departamentos.

Subchefe de cozinha

*

E o profissional que coadjuva e substitui o chefe da cozinha e assume as funcdes do chefe, na

auséncia deste.

“Rotisseur”

*

*

*

Confeciona as carnes assadas;
Confeciona os grelhados e os fritos;

Prepara e confeciona todas as batatas destinadas a serem fritas.
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“Entremetier”

*

*

Prepara e confeciona todos os legumes, exceto os fritos;
Confeciona todos os pratos de ovos;
Confeciona as massas italianas;

Confeciona sopas e caldos brancos;

Nos estabelecimentos de maior capacidade, o “potager” faz as sopas.

“Poissonnier”:

*

*

Confeciona todos os peixes exceto os fritos e grelhados;
Confeciona todos os molhos de peixe e o “fumet”;
Confeciona as batatas a Inglesa;

Nas casas mais pequenas fica adjunto ao “Entremetier”.

“Saucier”

*

*

Confeciona as bases e molhos de carne;
Confeciona todas as carnes e aves estufadas e salteadas;

Confeciona a caca exceto a assada ou grelhada;

Este cargo é ocupado pelo segundo chefe nos estabelecimentos menos importantes.

Garde-Manger”

*

*

Mantém o stock de mercadorias conforme as necessidades do estabelecimento;

Prepara todas as carnes (limpa, corta, ata);
Prepara todos os peixes;

Confeciona os pratos frios, molhos frios e acepipes;

Distribui os géneros as restantes partidas durante o servico, a medida que vao sendo encomendados

pelo chefe;

confeciona e decora o “Buffet” frio, tendo para o efeito, nas grandes casas, o “Chefe-de-Froid”.

“Familia”

*

Confeciona as refei¢bes do pessoal, seguindo as instrucdes do chefe de cozinha.

“Tournant”

*

Substitui os chefes das partidas nas suas folgas.
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“Pasteleiro”
* Faz as sobremesas de cozinha;
* Confeciona a pastelaria, gelados, sorvetes, etc.;
* Confeciona os bolos de aniversario, casamento, etc.;

*  Confeciona todas as massas salgadas auxiliares de cozinha, vol-au-vents, tarteletes, florGes, etc.

“Guarda”
* E o profissional que faz o horéario morto da cozinha e tem por missdo atender algum pedido que

surja, fora da hora normal das refeigdes.

11. ORGANIZACAO DO TRABALHO

“MISE EN PLACE”
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Nas grandes cozinhas este termo refere-se ao conjunto de operac¢des preparatorias antecedentes a confecéo
das refeicdes. A “MISE-EN-PLACE”, nos grandes estabelecimentos, tanto burgueses como comerciais ¢
muito importante, sendo menor importancia nas casas pequenas. Nunca € inatil, mesmo assim, tanto nas
grandes casas como nas pequenas, 0 facto de prepara de avanco, metddico, dos diversos elementos
auxiliares, dos pratos a confecionar.

Por isso, entendemos que antes de pbér em funcionamento o prato principal, é sempre de toda a
conveniéncia aprontar os legumes, os raminhos de cheiro, etc.

Todas estas pequenas operacfes bem-feitas, todos os aprontamentos que precedem o acabamento dos

alimentos, estando a sua preparacao terminada, torna a execucdo do trabalho muito mais facil e rapida.

11.1. SERVICO DE CONFECAO

A seguir a “MISE-EN-PLACE” segue-se 0 servi¢o propriamente dito, isto é, a confecdo dos pratos

destinados as refeicOes diarias.

Este trabalho devera ser feito com rapidez, esmero e bom gosto, segundo as indica¢des do chefe da cozinha
e as ordens transmitidas por este ou pelo segundo chefe, quando o primeiro se encontra encarregado pelo

servico da roda.

E sob a sua dire¢do, que se processa 0 Servico, no respeitante a0 momento de pér em andamento aquelas
iguarias que sao feitas na altura prdpria. Quer dizer que, ndo foram feitas no horario que procede o servico

propriamente dito; é o caso dos peixes grelhados ou fritos e das carnes grelhadas ou assadas ou salteadas.

Como se sabe, tanto uns como outros, principalmente as carnes serdo feitas no momento exato, de forma

a serem servidas ao cliente nas melhores condicGes de sabor, ponto de cozedura e temperatura.

Para que tudo isto se processe da melhor maneira, € necessario manter ao longo do horéario correspondente
ao servico das refeicGes, a maxima atencéo aos pedidos e indicacOes, dadas pelo chefe, que se encontra
na “RODA”.

11.2. RODA OU PASSE
Como ja indicAmos anteriormente, a RODA é fundamental num trabalho de cozinha comercial. O servico
feito na mesma, é de extrema importéancia para o bom funcionamento de todas e cada uma das secgdes da

cozinha. Por isso, entendemos que devera ser o chefe ou na impossibilidade deste, 0 seu segundo, quem
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se ocupe do funcionamento da mesma, devido ao grau de responsabilidade, pois pela roda, passam todos
0s pratos depois de confecionados e destinados a serem consumidos pelo cliente.

Na Roda, séo feitos os pedidos, por meio de vales numerados, entregues ao Chefe de Cozinha pelos
ajudantes de sala. Este, “cantard” os ditos pedidos, em voz alta e clara, ou através de um microfone,
instalado ja, em todas as cozinhas modernas e de grandes dimensdes, que esta ligado a um sistema de

altifalante distribuidos pelas diversas seccdes.

A atencdo de todos os cozinheiros, na hora do servico, devera manter-se ao longo da sua duragéo, para
assim evitar, a necessidade de repetir os pedidos e ndo estabelecer a confusdo com as perturbacdes

consequentes.

O Chefe que se encontra na “RODA” canta os pedidos seguindo a ordem dos vales que, seguidamente sdo
pendurados, suspensos por meio de uma espatula, num quadro dividido em quadrados de 10 cm/s.

(aprox.), com o numero da mesa correspondente.

A medida que o chefe vai reclamando os pratos, vais riscando com um lapis os que ja foram entregues na
sala. No fim do servico, deposita os vales numa caixa que serd entregue a Contabilidade para efeitos de

controlo.

Para além de toda esta atencdo, o responsavel por este servico devera assegurar-se constantemente de que
a saida dos pratos confecionados corresponde as encomendas, assim como cuidara da sua apresentacéo,
temperatura e quantidade.

Para terminar, o Chefe, velara para que ndo se cometam erros nem confusdes, com os ajudantes de sala,
que transportam os pedidos, ja que por vezes estes, podem retirar pratos que ndo correspondem a mesa

indicada.

Este caso, passa-se muitas vezes no meio da rapidez do servigo, porém, se o responsavel pela “RODA”

estiver com a devida atencdo e mantiver o controlo necessario, evitar-se-&o as complicagdes inerentes.

11.3. SERVICOS DE APOIO
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Convencionou-se chamar “restaurante” a sala de refeicdes de um hotel. Mesmo nos estabelecimentos
independentes, ao falar-se no restaurante a nossa mente liga a palavra a &rea onde o publico é servido,
isolando-a do resto.

Para mim, restaurante é todo o conjunto de servi¢cos que proporcionam refeicdes aos clientes, 0s quais se

dividem em:

e Sala

e Bar

e Cozinha e Pastelaria

e Copa

o Cafetaria/ Cave do Dia

e Despensa e (ou) Armazém

Estas sdo as seccGes em que se subdividiria uma unidade independente. Num hotel, podemos ainda

acrescentar o Room-Service (servico de refei¢cbes no quarto) e os Salées de Convencoes.

Este conjunto de servigos é usualmente designado por F&B (alimentos e bebidas), para o distinguir do
servico de quartos.

e Sala e Bar séo os locais de venda

e Cozinha, Pastelaria e Cafetaria sdo os locais de producéo

e Copa, Cave de Dia e Despensa séo os departamentos de apoio.

Cozinha/ Copa / Cafetaria

A selecdo do equipamento de cozinha, bem como o tipo e capacidades que mais se adaptam as
necessidades de uma operagdo, assim como o desempenho e distribuicdo dos circuitos para que tudo
funcione perfeitamente, sdo fatores extremamente importantes no sucesso de uma operacao do restaurante.

Os objetivos de um planeamento moderno de cozinha devem ter em conta:

e Boa preparacao dos alimentos

e Servigo rapido e eficiente

Formadora: Dalila Rocha



e Minimo de pessoal possivel
e Altos niveis de higiene e sanidade
e Controlo adequado de mercadorias

e Bom equipamento de frio

Os elementos bésicos que devem ser determinados antes de qualquer decisao sobre os equipamentos s&o:

e Tipo de servico desejado

e Composicéo da carta

e Numero de lugares

e Clientela potencial ( tipo de clientes)

e Periodo de maior procura

e Horas de operacdo ( duracdo dos periodos)

e Se a pastelaria sera feita, ou ndo, nas instalacdes ( ou fora)

e Posicionamento de entrada de mercadorias

e Posicionamento das saidas de alimentos ( vulgo “roda”)

e Localizagdo dos locais de lavagem e o seu dimensionamento

e Localizacdo da despensa e seu posicionamento

COPAS

Apresentacdo do Pessoal

Todo o pessoal de copas deve apresentar-se devidamente uniformizado e impecavelmente limpo, sendo
da responsabilidade do chefe de cozinha ou do seu substituto ( em caso de folga ou impedimento daquele)
a fiscalizacdo deste procedimento.

Sempre que existam dificuldades com a rouparia para troca de uniforme, o chefe de cozinha deve
imediatamente avisar a direcéo, para serem sanadas as dificuldades.

O diretor, ou o seu substituto, deve tomar essas providéncias imediatamente, para que a apresentagdo do

pessoal de copas estejam dentro do desejavel. Os uniformes devem obedecer ao padrdo estabelecido.

Apresentacdo no sector
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A apresentacdo dos copeiros no sector deve ser feia, no méaximo 10 minutos apds a hora indicada para
inicio do periodo de trabalho.

O copeiro deve cumprimentar os seus colegas e supervisor ( e vice-versa).

Deve saber se ha algum servico além dos que lhe sdo correspondentes e tomara conhecimento de

alteracdes que possam existir em relacdo a sua rotina.

Arrumacao dos utensilios

A arrumacdo dos utensilios e prateleiras deve ser mantida, de forma a que se faca rapida identificacao de
materiais ou utensilios, sempre que houver necessidade disso.

Compete ao chefe de cozinha designar os lugares dos itens a arrumar, e compete ao chefe ou responsavel
pelas copas manter cada coisa no lugar que Ihe foi destinado, treinando o seu pessoal nessa rotina.

O trabalho fica facilitado e o aspeto visual, de arrumacéo e limpeza, serd constante.

Comanda

E o documento emitido pelo pessoal de restaurante para retirar, na cozinha ou copa, 0s itens inerentes aos
pedidos dos clientes. Uma cdpia € entregue na cozinha ou na copa, outra na caixa e a terceira via fica com
0 emissor, para providenciar o servi¢co de acordo com o solicitado pelo cliente. As duas primeiras vias
encontram-se no controlo (“casar comandas”) para conferéncias, ndo podendo apresentar rasuras ou

divergéncias no seu texto.

Desinfestacdo

A desinfestacdo das copas, cozinhas, restaurante e departamentos afins deve ser feita com frequéncia ( de
mensal até trés a quatro vezes por ano).

Oito dias antes da desinfestacdo deve ser feito um aviso escrito, com distribuicdo a todos os sectores e
afixacdo na portaria de servico, para que se tomem as providéncias cabiveis de guarda de alimentos e
vestuario, bem como, no caso do pessoal, para que eles deixem 0s seus armarios acessiveis.

Este aviso deve ser feito pelo departamento de pessoal, sob solicitacdo dos responsaveis pelo

acompanhamento dos servigos.

Escala de Servigo

As escalas de servico do sector sdo elaboradas pelo chefe de cozinha ou supervisor e devem prever:
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e Revezamento nas tarefas, na previsdo de folgas regulamentares e rotacdo nos feriados, para que
todos trabalhem em condigdes de igualdade

e As escaladas definidas serdo levadas ao conhecimento da equipa e, uma vez aprovadas, nao
poderdo sofrer qualquer alteracéo, salvo por motivo de causa maior

e As alteracGes por forca maior, exceto em caso de acidente ou doenca, devem ser solicitadas por

escrito ao chefe ou supervisor, com 48 horas de antecedéncia.

Stocks e Arrumac6es de Géneros e Materiais

Os stocks devem ser mantidos, tendo em conta 0s consumos normais da secgao.

O stock mé&ximo deve corresponder ao consumo médio de uma semana e o stock minimo, ao consumo
aproximado de trés dias.

Deve haver o maior cuidado na vigilancia dos stocks, para evitar aumento destes ou permanéncia de
produtos sem consumo por longos periodos.

Os o6rgaos administrativos ndo deverdo, por sua conta, cancelar, diminuir ou modificar quantidades ou

especificacbes dos materiais solicitados pelos sectores.

Limpeza das Copas

A limpeza das areas de trabalho deve ser impecével e constante. No final de cada turno, devera ser feita
uma limpeza geral na copa, incluindo méquinas e outros equipamentos.

Devem ser removidos detritos e sujidades dos equipamentos e areas de servico.

Usando agua quente e materiais e limpeza indicados, devem ser limpos: balcdes, pisos, prateleiras, pias

de lavagem, paredes e azulejos.

Limpeza das camaras frigorificas

Independentemente da manutencéo diaria, é aconselhavel que, uma vez por semana, em dia indicado pelo
chefe de cozinha, seja feita uma limpeza geral das camaras frigorificas, com verificacdo do estado dos
artigos ali armazenados e lavagem geral das mesmas. Deve usar-se procedimento idéntico para os

congeladores existentes.

Limpeza dos Frigorificos

Formadora: Dalila Rocha



Deve seguir-se para os frigorificos o procedimento que se indica para as cdmaras e congelados.

Lixos

O lixo € um perigoso transmissor de doencas e, pela sua natureza, atrai para os locas onde se encontra 0s
mais variados tipos de insetos, também eles veiculo de transmissdo de varios males.

Os recipientes do lixo devem ser mantidos nos locais fixos e previamente designados, tendo sempre um
saco de plastico dentro, para facilitar a remocéo final do contetdo, sem nele tocar.

Devem ser conservados tapados, sempre que nao estiverem em uso.

Manter as areas de lixo limpas.

Evitar deixar acumular grandes quantidades de lixo.

Depositar o lixo em lixeiras com tampa.

Limpar e desinfetar todos os locais onde o lixo seja armazenado, ainda que por pouco tempo.

Manutencéo

Compete ao chefe de cozinha providenciar a manutencdo, sempre que necessaria, e supervisionar o
funcionamento e 0 manuseamento de todas as maquinas e equipamentos em Servi¢co na sua Secgao.

Deve ser mantido um esquema de manutencdo preventiva, previamente estabelecido e coordenado em
conjunto pelos chefes de cozinha e de manutencao.

Damos a seguir um esboco de plano, que pode facilitar esse trabalho:

- Uma vez por semana — aos sabados das 15h as 16h:
e Limpeza dos exaustores e substituicdo dos filtros

e Limpeza dos ralos e caixas de gordura

- No 1° sabado de cada més:
e Revisdo geral dos equipamentos de cozinha, camaras, frigorificos, exaustores, fornos, batedeiras,
fogdes, cortadores de frios, gratinadores, etc.

e Podera aproveitar-se 0 momento e vistoriar as tomadas, lampadas e outros itens eléctricos.

Material ( sua arrumacao nas copas)
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A arrumacéo do material de servico deve ser cuidadosa e dentro dos seguintes procedimentos:

- Bules em lugar apropriado, enfileirados, sem amontoar, por capacidades.

- Pratos empilhados até um méximo de 20 unidades.

- Copos em prateleiras, devidamente alinhados; nunca empilhados, nem uns dentro dos outros

- Talheres separados por tipos, em gavetas devidamente forradas com feltro

- Cestos de vime empilhados por tamanhos e formatos, sem quebraduras

- Galheteiros sempre muito limpos, sempre cheios e com tampas-padrao

- Chavenas devidamente enfileiradas, com empilhamento méaximo e trés

- Pires perto das chavenas, empilhados até um maximo de 15 por pilha

- Baldes de gelo bem arrumados e polidos, nunca uns dentro dos outros para ndo arriscar ou amassar

- No room-service usar apenas embalagens individuais de sal, pimenta, mostarda, ketchup, etc.

Normas gerais para as Copas

e As cubas deverao estar sempre forradas com piso de borracha, para evitar danos no material

e A maquina de café, agua e leite devera sempre limpa ao terminar o servi¢o, ndo esquecendo enché-
la de 4gua até ao dia seguinte, para evitar entupimento

e Os utensilios, como liquidificadores, espremedores, etc, deverdo ser lavados a cada vez que mudar
0 produto neles processado e no final do turno do servico

e No congelador de sorvete ndo sera permitida a colocacdo de outros produtos

e Os frigorificos deverdo ser limpos uma vez por semana; desliga-los no ultimo turno de sexta-feira,
para limpeza ao sabado, fazendo também nesse dia faxina geral e manutencédo das copas

e A lavagem de copos ndo podera se feita em conjunto com a das chavenas, pratos ou travessas

e Todo o material de servi¢co deve receber uma pré-lavagem, antes de entrar na lavadora. Esta
maquina deve trabalhar com uma temperatura entre 65 °C e 70 °C

e Os doseadores de detergentes devem estar regulados, para bom resultado em qualidade e consumo

e No final de cada turno, a maquina de lavar louga deve ser limpa e enxaguada

Nos estabelecimentos onde a louga seja lavada manualmente, usar os seguintes procedimentos:

e Remover todas as sujidades e restos de comida da louca que estiver a ser lavada
e Usar, se possivel, &gua bem quente e os produtos de lavagem indicados
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e Usar o material de limpeza de acordo com as instrucdes recebidas, respeitando as quantidades

e O pano de limpar paredes e pisos deve ser lavado com frequéncia, para evitar cheiro de azedo

e Empilhar os pratos de acordo com o seu tipo e tamanho

e Na&o arrumar copos uns dentro dos outros

e Arrumar, sem arremessar ou amontoar, copos e pratos em bancada de apoio

e Deixar, sempre que possivel, que a louca seja arejada

e Os materiais prateados devem ser inspecionados apos a lavagem, e se necessario, devem ter uma

nova limpeza para melhorar o brilho

Todas as normas de limpeza, geral, manutencdo, uniformes, ou outras aplicadas na cozinha séo aplicaveis
as copas.

Para 0s casos omissos, 0 gerente estabelecera normas especiais.

Organizacéo das Camaras, Frigorificos e Congeladores

A arrumacdo de produtos nas camaras, frigorificos e congeladores ndo poderd, de forma alguma, ser feita

em recipientes de aluminio ou metal, caixas de madeira ou papeldo, ou latas de folha.

e Devem ser usados, apenas, recipientes de plastico para o efeito

e A copa devera ter sempre recipientes de plastico de varios tamanhos, para arrumacao e
conservacao dos produtos, bem como para o seu transporte

e Os alimentos preparados com antecedéncia nao poderao ficar descobertos ou destapados

e Ndo sera permitido colocar recipientes sem tampa uns sobre 0s outros

e Carne moida ndo pode ser guardada por mais de 24horas; deve ser moida a cada vez apenas o
necessario para consumo imediato.

e Os derivados de leite deverdo ter lugar fixo, ao lado dos frios

e Os peixes e crustaceos deverdo ter um congelador préprio

e As aves serdo guardadas separadamente das outras carnes, para evitar transmissdo de salmonelas

e As bebidas deverdo ter cAmaras proprias

Prazos de validade
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A verificacdo de prazos de validade deve ser feita no recebimento das mercadorias para consumo, seja no
economato seja no sector de destino, devem também ser feita, como rotina, uma vez por semana em todos

0s sectores.
Prevencdo de Acidentes
O acidente € o mais prejudicial inimigo de quem trabalha.

Devem ser evitadas todas as possiveis causas de acidente ou incéndio.

Divulgar entre o pessoal os conselhos os seguintes conselhos:

N&o armazenar produtos inflaméaveis perto de quadros elétricos ou de caldeiras

e N&o amontoar ou guardar papéis, plasticos ou papeldo nas areas de trabalho

e Na&o obstruir com caixas ou semelhantes as passagens ou rotas de fuga para incéndio
e Ndo deixar liquidos ou gorduras no chdo sem limpar. Evitar piso escorregadio

e Abrir portas vaivém devagar e com as maos

e Na&o sobrecarregar recipientes ou bandejas

e Remover imediatamente liquidos ou sujidades derramadas

e Manejar com cuidado facas, garrafas ou liquidos muito quentes

e Fumar somente nos locais indicados

e Evitar correr
Prevencéo de Incéndio
Muitos incéndios originam-se na area de A&B, sobretudo nas cozinhas e copas.

Eles sdo resultados de negligéncia, falta de cuidado ou de atengdo as possiveis causas de incéndio.

Alguns elementos que provocam incéndio sao:

Grandes quantidades de 6leo inflaméavel e gordura

e Fios gastos ou desencapados

e Pontas de cigarro

e Queimadores de fogdo deixados acesos

e Queimadores de alcool usados com negligéncia

e Embalagens plasticas ou de papeldo armazenadas perto de fontes de calor

e Excesso de gordura nos exaustores e fogdes
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A maioria dos incéndios pode ser prevenida, com as seguintes normas:
e Verificar quadros elétricos e detetar fios gastos ou desencapados
e Retirar material inflaméavel de perto das areas de calor
e Na4o sobrecarregar circuitos elétricos
e Colocar cinzeiros suficientes e bem distribuidos
e Relatar a existéncia de fios soltos ou desencapados
e Desligar conexdes ou equipamentos defeituosos
e Tomar cuidado ao acender bicos de gas ou espiriteiras e ao manusear alcool
e Fumar apenas nos locais indicados
e Desligar equipamentos e queimadores quando nao estiverem a ser usados, ou durante o periodo de

fecho

Primeiros Socorros

- Uma caixa de primeiros-socorros deve existir na area de cozinha e copa

- Primeiros socorros devem ser prestados a qualquer pessoa, seja ou ndo do sector. Mas, para isso, sdo
necessarios conhecimentos, além de boa vontade

- Todos podem precisar desses conhecimentos. Até na sua casa ou para ajudar os vizinhos. O
conhecimento do que pode ser feito, de até onde ir e de como evitar problemas e muito importante.

Requisicoes

As requisi¢des devem conter os codigos de materiais, além do nome destes, ser legiveis e conter os dados

que permitam a identificacdo da mercadoria pedida.

e N&o devem ter rasuras ou emendas

e Devem estar assinadas pelo chefe da sec¢@o ou pelo seu substituto, o qual deve ter fungdes de
supervisdo

e Os itens ndo entregues devem constar com esta indicacdo e ndo poderdo ficar em pendéncia para
entrega futura

e As bebidas para servico devem ser diferentes das vendidas no bar e restaurante

Formadora: Dalila Rocha



Formadora: Dalila Rocha



Fontes Bibliograficas

Manual de Restaurante e do Bar, J. Albano Marques, Civilizacao
Manual de Restaurante /bar , EhtP

Formadora: Dalila Rocha



