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Resumo

Este caderno tem em seu contetido todo aprendizado obtido nas aulas de Habilidades de
Cozinha, matéria ministrada no 1°semestre do curso de Gastronomia pelo Prof. Chef Junior
Lisboa.

Objetivo

Tornar todo conhecimento adquirido em fonte de pesquisa para que posteriormente se
obtenha dele base para um bom profissional.

Introducao

Este caderno resume todo o conhecimento adquirido nas aulas de Habilidades de Cozinha,
desde simples termos até a base de receitas complexas. Tornando-se assim uma futura
fonte de pesquisa.



12 capitulo
Facas, vestimenta na cozinha e alguns termos

Nesta aula, foi dada a explanac¢do da matéria neste periodo e destacado o material e
vestimenta adequada na cozinha.

» Facas

» Facade filetar: ideal para corte de filetes, fatias extremamente finas;

L

N

L

» Faca paravegetais/legumes: ideal para cortes em legumes;

»  Faca Chef: serve para quase todo tipo de cortes na cozinha;

» Faca para péo: ndo “machuca” o alimento cortado, sendo usada para
alimentos mais rigidos;




» Faca de desossar: serve para alcancar lugares dificeis, como 0ssos,
gorduras e tenddes.
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» Faca paratornear: serve para descascar frutos encurvados ou mesmo
esculpi-los.
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» Cutelo: Serve para cortar carnes duras e 0SSoS.

Temos também os materiais que garantem o bom uso das facas, sendo eles:

> Pedra:

> Chaira:
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A pedra é a melhor ferramenta para afiar facas. A chaira, por sua vez, ndo deve ser

utilizada para afiar, mas apenas para aperfeicoar a lamina da faca ou alisar suas
irreqularidades.

> Vestimenta

» Dolman: Principal peca do uniforme de cozinha, é uma espécie de jaleco;

» Avental: Peca essencial no uniforme, deve ser dupla face, possibilitando
gue o lado seja invertido quando um deles estiver muito sujo.

» Calca: No uniforme do cozinheiro, geralmente ela é preta-xadrez ou toda
preta.

» Toque blanc: Sua finalidade original era evitar a queda de fios de cabelo na
comida, mas a peca foi ganhando significado. Hoje, pode facilmente ser
substituida pela touca descartavel.

> Sapatos: devem ter solado antiderrapante e ser completamente fechados,

> Termos



» Reacao de Maillard:

A reacao € a responsavel pela coloracdo de dourado a marrom e do caracteristico
aroma de tostado.

» Coccéo:

O processo em que se aplica calor ao alimento com o objetivo de mudar sua
estrutura, alterar seu sabor e torna-lo adequado a digestao.

> Frigir:
Aplicar calor ao alimento submetendo-o a coc¢cdo em pouca gordura.
»  Fritar:

Aplicar calor ao alimento submetendo-o a cocg¢éo imerso em gordura.



2° capitulo

Cozinha: fluxo de mercadorias, divisbes, organizacao e hierarquia,
cargos e funcoes

A cozinha é um compartimento de uma residéncia, restaurante, bar, avido etc., onde
séo preparados alimentos. Se tratando de uma area de produgédo, como em
restaurantes, necessita de um planejamento das instalacdes, de servi¢os, cardapios,
e etc.

» Fluxo de Mercadorias

Seguindo uma ordem légica, a mercadoria ndo deve retroceder apos ter passados
por qualquer etapa.

RECEBIMENTO -> PRE-PREPARO -> COCCAO -> DISTRIBUICAO

» Divisdo da cozinha

O sistema de organizacéo da cozinha que € usado hoje foi elaborado pelo Chef
Antoine Auguste Escoffier, sendo nele atribuido funcdes a cada chef de parti em sua
area na cozinha.

Num modo geral a cozinha em si é dividida em 4 partes:

» Cozinha Quente: Onde os alimentos se submetem a qualquer tipo de
cocgao, preparacao de alimentos quentes;

» Garde-Manger (Cozinha Fria): Desossagem e preparo de carnes, peixes e
entradas frias, recheios, etc.

» Confeitaria: Preparo de doces e sobremesas, deve ser separado da
Cozinha Quente.



> Preparagédo de legumes: onde grande parte dos alimentos da cozinha, os
legumes, séo lavados, descascados, cortados e efervescidos.

i N N
‘AM‘
0 2P =

» Organizacdo das funcdes na cozinha

De modo a dividir a cozinha por suas fungdes, a producao é feita por um grupo de
cozinheiros, denominando-se brigada.

A Brigada por sua vez esta distribuida em pracas, de acordo com suas funcgdes e
responsabilidade.

A organizacao geral da cozinha:

DIRECAO PRINCIPAL Chef da Cozinha e Subchefe,
respectivamente

LIGACAO Aboyer, funcdo que pode ser

COZINHAXRESTAURANTE desenvolvida também pelo Chef ou
Subchefe

PRACAS PRINCIPAIS Saucier, Garde-Manger,
Entremétier e Rotisseur

PRACAS SECUNDARIAS Patissier, Tournant e Chef de
Garde

O chef de cada praga € chamado Chef de Partie (chef de partida). Sendo assim, a
organizagdo dentro de cada praga:



DIRECAO SUPERIOR

AUXILIARES QUALIFICADOS

AUXILIARES NAO QUALIFICADOS

Chef de Partie
1° commis e 2° commis

Aprendiz, Estagiario e Ajudantes
de Cozinha

Tendo ainda os responsaveis pela limpeza, os Plongeurs e Stewards.

» QOrganograma funcional

A existéncia dessas fungdes na cozinha é equivalente ao porte da mesma.

» Cozinha de pequeno porte

Chef de Cozinha

Entremetier Saucier

» Cozinha de médio porte

Garde-Manger

Chef de Cozinha

Entremetier | Saucier Garde-manger | Patisser Rotisseur
» Cozinha de grande porte
Chef de Cozinha
Subchef
Entremetier | Saucier | Garde- | Patissier | Rotisseur | Chef Tourmant | Aboyer
manger de

Garde



» Cargos e Funcoes

» Chef de Cozinha
O superior na cozinha, o chef comanda tudo, mas nem sempre tem contato
direto com a producéo em si, suas funcdes envolvem:

-Supervisionar produtos estocados;

-Elaborar lista de compras e requisi¢cao de produtos;
-Elaborar fichas técnicas;

-Supervisiona a producao dos pratos e apresentacao;
-Cuida da higiene e segurancga;

-Treinar seus funcionarios;

-Planejar, dirigir e supervisionar os trabalhos;
-Organizar inventario e controles;

-Pode executar a funcédo de Aboyer.

» Subchef
O segundo no comando, suas func¢des envolvem desde auxiliar nas funcoées
do Chef até ser chef de uma praca importante.

-Substitui o chef em sua auséncia;

-Recebe e controla as mercadorias;
-Supervisiona a qualidade das refei¢des;
-Organiza o preparativo no inicio dos trabalhos.

» Saucier
Faz parte das pracas principais, € responsavel pelos molhos e coccdes de
calor umido.

-Substitui o chef quando nédo ha subchefe;

-Prepara molhos;

-Prepara peixes e todas as carnes, exceto as grelhadas e fritas.
-Prepara crustaceos quentes.

» Garde-Manger
A cozinha fria, responsavel pelo pré-preparo de carnes.

-Responsavel por preparacdes frias como molhos, saladas e buffet
-Responsavel pela guarde em local adequado dos alimentos em camaras
frias, e de sua supervisao.

» Entremetier
As funcdes desta praca envolvem o preparo de guarnicdes e entradas.

-Preparo de sopas, guarni¢cdes, legumes e ovos;
-Preparo de certas entradas quentes, como nhoques e suflés;



-Preparo de suflés doces, crepes, cremes e caramelos.

» ROtisseur
A funcéo deste esta ligada ao modo de preparo, sendo sua responsabilidade
a dos alimentos no forno, grelhados, no espeto e fritos.

-Prepara carnes, aves, pescados, ovos, legumes e batatas dentro das
maneiras citadas acima.

> Patissier
Praca responséavel pela parte de confeitaria e afins.

-Prepara massas doces e salgadas;

-Modelar, montar, rechear, assar e decorar massas de confeitaria,
-Preparar sobremesas e sorvetes;

-Montar o buffet de sobremesas.

» Chef de garde
-Responsavel pelo atendimento da cozinha nos horérios de intervalos.

» Tournant
Praca muito interessante pois este tem conhecimentos pratico de todas as
outras pracas, deve ser o foco de todo futuro cozinheiro.

-Substitui os chefs de partie em suas folgas, férias e etc.;
-Rotacao nas pracas.

» Aboyer
Esta funcéo, vista como um cargo, ja esta um tanto ultrapassada pois ndo ha

necessidade de alguém especifico para tal funcédo, ja que pode ser
desempenhada pelo chef ou subchefe.

-Recebe as comandas, ordena e marcha os pedidos;
-Verifica os pedidos verificando sua elaboracao e apresentacao, para entao
despacha-los;

» Steward
Um dos responsaveis pela limpeza na parte dos utensilios, materiais e
equipamentos.

» Plongeur
Este também responséavel pela limpeza, lida com a limpeza pesada e bateria

da cozinha.




3° capitulo
A Industria, as categorias de alimentos e a Piramide Alimentar.

> A Industria Alimenticia.

Nesta aula foi assistido a um documentario sobre a Industria Alimenticia, destacando
seus maleficios através de produtos processados que causam danos para a saude
da populacéo. Por exemplo, a superproducéo de frangos em cativeiros, onde séo
aplicados horménios de crescimento em suas ra¢des para que cresgam mais rapidos
e sejam abatidos logo. Estes horménios afetam também a saldde de quem os
consome. Este problema ndo estd somente relacionado aos frangos, mas num
contexto geral da industria alimenticia, esta por sua vez, se beneficia dos lucros sem
se importar com a salude de quem 0s consome, ja que o custo de uma alimentagéo
saudavel € bem mais alto do que a alimentacao através de produtos industrializados.

> As categorias dos alimentos
Dividimos os alimentos em 5 categorias:

I. Alimentos de Origem Animal
Alimentos que derivam de algum animal.
Exemplos:

Leite

Mel Ovos

Il. Gorduras e Azeites Comestiveis
Gorduras e Azeites extraidos tanto de animais quanto de vegetais.

-Gordura: é a matéria gordurosa que se mantém sélida em temperatura
ambiente.

-Oleo: é matéria gordurosa que se mantém liquida em temperatura ambiente.




Estas séo divididas em duas partes:

-Gorduras e 0leos vegetais
Extraidos de vegetais.
Exemplos:

.

Oleo de girassol Gordura de coco Oleo de algoda

-Gorduras e 6leos animais
Extraidos de animais.
Exemplos:

Gordura “banha” de porco Oleo de frango

Alimentos Vegetais
Exemplos:

Arroz branco Banana prata
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Soja Da esquerda para direita: Pimentao Amarelo,
Pimentao Vermelho e Pimentdo Verde

Alimentos Animais
Exemplos:

Picanha, carne bovina Peito de Frango

Filé de Tilapia, peixe

Estimulantes
Alimentos considerados estimulantes por seres ricos em cafeina.
Exemplos:
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> Pirdmide Alimentar
A piramide alimentar é um instrumento, sob a forma grafica, que tem como
objetivo orientar as pessoas para uma dieta mais saudavel. Cada parte da

pirdmide representa um grupo de alimentos e o0 numero de porgdes
recomendadas diariamente.
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4° capitulo
Boas Préaticas de Manipulagao de Alimentos (BPMA’S) e a RDC-216

> Boas Praticas de Manipulacido de Alimentos (BPMA'’S)
Tem como objetivo diminuir as doencas causadas por alimentos, através de
procedimentos adequados, assim como reduzir desperdicios.
E de suma importancia pois garante além de garantir a qualidade, garante
também a lucratividade, satisfacdo do cliente, produtividade, sucesso nos
negocios e a manutencdo de empregos.

» Estrutura Fisica

o
A S e -

-Estrutura adequada ao servico;
-Evitar a contaminacgéo cruzada, ou seja, a transferéncia de microrganismos
patogénicos de um alimento contaminado, para um outro alimento que néo
esteja contaminado.

-Recomenda-se que as areas sejam separadas fisicamente, caso nao seja
possivel, isolar as areas sujas.

Além do layout, outros aspectos que devem ser observados séo:

-Pisos, paredes e teto;

-Material Impermeavel, cor clara, boas condic¢des fisica e de limpeza;
-Parede azulejada ou de material lavavel, até dois metros acima do piso;
-Portas e janelas com boa ventilacédo e iluminacao.

-Instala¢cBes sanitarios separadas por sexo;

-Armarios individuais;

-Portas com molas, para que seu fechamento seja automatico;

-Pia com disponibilidade de: Sabao bactericida ou sabéo liquido e solugéo
antisséptica, papel toalha ou ar quente;

-Deposito de lixo em local apropriado, tampado e higienizado.

> Controle de Agua
-Deve-se ter um controle rigorosa com a agua utilizada para a higiene dos
utensilios, moveis e equipamentos, bem como dos manipuladores e no
preparo dos alimentos e gelo;
-Deve ser potavel (limpa, inodora, transparente)
-Livre de contaminagfes quimicas e microbioldgicas;




A limpeza dos reservatorios de agua deve ser feita, logo apdés a instalacao, a
cada 6 meses, ou segundo a legislacéo sanitaria; também em caso de
contaminacgdo acidental, como enxurradas e etc.

» Controle de Pragas
-Praga é qualquer organismo vivo, seja animal, vegetal ou micro-organismo,
inoportuno e/ou indesejavel em domicilios, industrias, ou qualquer ambiente.

-Em nenhuma hipo6tese esses animais devem estar na unidade de producéao
de alimentos.
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Alguns cuidados importantes:

-Retirar embalagens externas das mercadorias;
-Evitar entrada de caixote externo entre no ambiente;

-Evitar restos de alimentos e entulhos na proximidade da area de producéo;
-Vedar todas as frestas.

> Higienizacdo de superficie

FREQUENCIA
NFE ACCORTDG
) COM A
i DIARIO U | SEMANAL |QUINZENAL |MENSAL | SEMESTRAL | NECESSIDADE
AR U eom a
TF BCORO0  COM |
COM O USD :ﬂm o

Pizos, ralos, areas de produgac &
lavagem |, lavaldrios, sanilarios.,
mobilitrio, recipiente de lixo.

Equipamentos, ensilios,
superficies de manipulagio,
sahoneteiras
Paredes, portas, [anelas,
pratalairas, coifas, geladeira,

chmaras.

Cstoque, estrados, congeladores X

SIEMIZACEAD

Luminarias, Intermuptorss, tomadas X
elétricas, telas,

Reservatdrio de agua X

letog, loiros, caika de goadura,
filro de fr condicionado, tubos de

Ar, x




> Lixo

-Remocéo diariamente ou sempre gque precisar,
-Ensacados e colocados em recipientes apropriados com tampas;

>» Controle da saude do manipulador

Esta é uma condicdo muito importante ao lidar com alimentos. O manipulador
nao pode apresentar nenhum sintoma de qualquer doenca.

Caso apresente, a empresa deve dar afastamento ao manipulador e cobrar
atestado médico ou de saude.

> Higiene e comportamento pessoal

As boas préticas de higiene séo essenciais ao manipulador, muitos micro-
organismos fazem parte da microbiota natural do ser humano.

O manipulador deve estar sempre vestido adequadamente para o servigo:
-Sapatos fechados;

-Cabelos aparado e protegidos;

-Fazer barba e ndo usar bigode;

-Tomar banho diariamente;

-Uniforme de cor clara,;

-Conservar vestuario em bom estado;

-Unhas curtas e sem esmalte.

Outras observacoes sao:

-Usar o uniforme somente nas dependéncias de trabalho;

-N&o carregar objetos nos uniformes.

-N&o manipular dinheiro;

-N&o cantar, tossir, falar, espirrar, sobre alimentos;

-Marcar gomas ou comer durante servico;

-Utilizar utensilios que foram colocados na boca durante a preparacéo;
-Provar alimentos com as méos.

» Higiene das maos
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Para uma higienizacdo adequada ha alguns passos a se seguir:
Molhar as maos e antebragos;

Ensaboar por 15 a 20 segundos;

Enxaguar bem;

Secar com papel toalha;

Fazer antissepsia com alcool em gel 70% ou outro produto.
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» Resolucdo RDC-216

A RDC 216 de 2004 € o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos

de Alimentagao.
Esta RDC foi aprovado pela ANVISA com o objetivo de aperfeicoamento

constante das agfes de controle sanitario na area de alimentos visando sempre

a protecdo a saude da populacéo.

» Objetivo:

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servi¢cos de alimentacéo a

fim de garantir as condicdes higiénico sanitarias do alimento preparado.

» Ambito de Aplicacéo:

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados
ao consumo, tais como cantinas, bufés, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rétisserias e congéneres.



5° capitulo
Utensilios e Equipamentos de Cozinha

» Principais utensilios da cozinha
Existem diversos tipos de utensilios usados na cozinha. Entre eles:

|. Panelas
Profissionalmente, chamamos estas de cagarolas.
Exemplos:

Cacarola Conica de Cabo Cacarola Conica de Duas Assas

Il. Facas
Utensilios ja citados no primeiro capitulo.

I1l. Garfos
%5“:__ _-__,.’-'-____ e
Garfo Trinchante Garfo
IV. Colheres

Da esquerda para direita: escumadeira, colher de arroz, espatula, espatula vazada,
concha, pegador de massas.



V. Qutros

Descascador de legumes Fouet

Amassador de batata Amassador de alho

Ralador de legumes  Batedor de carnes

Pinca Abridor de lata



» Equipamentos de Cozinha

Estes séo divididos em 3 partes:

Equipamentos de Refrigeracéo
Equipamentos responsaveis por manter os alimentos refrigerados.

Existem 3 tipos de cdmaras de refrigeracéo:

a) Camara Refrigeradora: alimentos em geral, exceto carnes e peixes;
minimo de 0°C e méximo de 12°C.

b) Camara para Peixes e Carnes: separados dos demais alimentos.

c) Cémara para lixo.

Exemplos:

Geladeira Balcdes frigorificos Congelador

Equipamentos de Preparaco

Sao os envolvidos no pré-preparo dos alimentos, alguns se envolvem
também no preparo.

Exemplos:

Balanca Digital Cortador de Frios



Moedor de carnes Batedeira

Extrator de suco Liquidificador

Mixer

Equipamentos de Coccéo

S&o os envolvidos nos processos de cocgéo dos alimentos, na parte do
preparo. No layout da cozinha, ha sempre o bloco de coccéo, posicionado no
centro da cozinha por questdes de locomocgao. Muitos destes equipamentos
estéo localizados neste bloco.

Exemplos:

Fritadeira Fogéo



Banho-maria Caldeirao Industrial

Microondas



6° capitulo
Cortes classicos em lequmes e Cortes nobres bovinos

» Torneados:

» 1. Olivette: 2,5 a 3 cm de comprimento.

» 2. Coccote: 4 a5 cm de comprimento, sao finas
» 3.Inglesa: 5,5 a 6 cm de comprimento.

» 4. Chéateau: 7 cm de comprimento.

» 5. Fondant: 6cm de comprimento, 80 a 90g. Um lado liso.

>» Bastoes:

» 1. Pont neuf: Cortar em formato de paralelepipedo. Em seguida cortar, no
sentido do comprimento, em laminas de 1cm de espessura e finalmente em
bastbes regulares de 1 cm de seccao transversal e 7cm de comprimento.

» 2. Bastdo (batonnet): Cortar bastdes regulares de 5mm de seccao
transversal e 5cm de comprimento.




» 3. Palito: Cortar bastfes regulares de 2,5 a 4mm de secc¢do transversal e
5cm de comprimento.

» 4. Mignonnette: Cortar bastfes regulares de 2,5 a 4mm de secg¢éo
transversal e de 2,5 a 3cm de comprimento.

» 5. Palha: Cortar bastdes regulares de 1,5 a 2mm de seccao transversal e de
5 cm de comprimento com a ajuda da lamina ondulada do mandolim.

> 6. Cabelo de anjo (Cheveux): Cortar em laminas finas com o mandolim.
Empilha-las e cortar, com uma faca de picar, em bastdes regulares de 5cm
de comprimento e de 0,5 a 1mm de seccédo transversal;

» Cubos:

» Mirepoix: Cubos de 1 a 1,5cm de secc¢do transversal. A dimensédo pode
variar de acordo com o tempo de cozimento.




» Payssanne: Laminas finas de 1cm de lado.

» Macedbnia: Cubos regulares de 4 a 5mm de secgéo transversal. A
dimenséo pode variar de acordo com ouso a ser feito.

» Brunoise: Cubos de 2 a 2,5mm de seccao transversal.

>» Rodelas:

> Rondelle: Corte semelhante a uma moeda. N&o possui dimensées
especificas pois depende do vegetal que esta sendo cortado.

> Rondelle oblique: A rodela néo é cortada perpendicularmente, mas é
realizado em angulo, dando ao corte um formato ovalado.




> Diversos:

> Chiffonade: vegetais verdes folhosos cortados em tiras longas e finas.

™

» Julienne: cortar o legume em fatias longitudinais que ap0s isso serao

cortados em bastdes de 0,3 cm x 0,3 cm x 2,5 cm até 5,0 cm.

> Tomate Concassé

>

>

>

1. Retirar o pedunculo do tomate, girando em torno dele com a ponta de uma
faca de cozinha.

2. Fazer um corte em cruz na base do tomate.

3. Mergulhar o tomate em agua fervente por um periodo entre 6 e 10
segundos. Se o tomate estiver verde, o tempo pode ser maior.

4. Retirar o tomate com uma escumadeira assim que a pele comecar a
levantar. O tempo que isso pode levar depende sempre do nivel de
maturacdo do tomate. Em seguida, interromper o cozimento, mergulhando o
tomate numa tigela com agua e gelo.

5. Pelar o tomate com ajuda de uma faca de cozinha

6. Cortar o tomate ao meio, ou em guartos, dependendo do tamanho. Retirar
as sementes com uma faca de cozinha.

7. Em seguida, com uma faca de cozinha cortar em tiras regurales de 5 a
8mm de largura.

8. Girar as tirar de tomate em % de volta e cortar cubos regulares para obter o
concasse.



» Cortes Nobres Bovinos

» Cortes gerais:
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1- Rabo

2- Lagarto

3- Coxao-duro ou chéa de fora
4- Coxao mole ou cha de dentro
5- Mdusculo

6- Patinho

7- Picanha

8- Alcatra

9- Contrafilé

10- Filé-mignon

11- Aba defilé

12- Fraldinha

13- Ponta de agulha
14- Capa de filé

15- Acém

16- Braco

17- Peito

18- Pescoco

19- Filé de costela

20- Maminha de alcatra
21- Cupim



» Carnes Nobres Bovinas

» Filé Mighon

» Contrafilé

> Coxao mole

P 1
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» Coxao duro

» Patinho



» Lagarto

» Musculo

> Paleta




> Costela




7° capitulo

Bases de cozinha: Fundos, Ligas, aromaticos e
melhoradores/embelezadores

Bases da cozinha séo preparac6es compostas por diferentes ingredientes, utilizadas
para facilitar a confeccao de determinadas produgdes culinérias; sevem também
para modificar ou melhorar o sabor, a textura, a cor e 0 aroma dos alimentos.

As bases sao: Fundos, Ligacdes, Aromaticos, Melhoradores/Embelezadores.

Séo separadas da seguinte forma:

bases o<. Cozinha ]
[ : I : 1

I Fundos | | Ligacdes } Arommucos | |Embelezadores ‘
’ C'olvos }- —{ chux ‘ Mxe:>0x l 3 L*QosIF:".os ‘
| uc'u ! “ e A'm | [Pusel i pesto} || T ]
| C-orcwosos | ’ Beurre Mcn.er] Morinodas [ S ]
| Reduridos I Hovose Songue[ Pures
‘ bclahnos ‘ Bouquet Garni ]
» Fundos

Os Fundos sao liquidos saborosos que sao bases para inUmeras preparacdes
culinarias, como molhos, sopas, etc., proveniente da combina¢éo de 0ssos, agua e
ingredientes aromaticos, utilizadas em prepara¢cées como base para molhos,
sopas, risotos e consommes.

» Existem 4 tipos de Fundos:

Fundos
Claros Legumes | Gordurosos | Escuros
Aves | Boi Peixes Boi Caca
Fundo Fumet
de de Peixe
Peixe

» Os fundos possuem trés tipos de componentes:
-Componentes Nutritivos ou de Base: 0Ossos, aparas, caca, legumes,
espinhas e aparas de peixes, etc.

-Componentes Liguidos: Geralmente agua, eventualmente vinho.

-Componentes Aromaticos: Mirepoix, bouquet garni, ervas aromaticas, etc.




» O tempo de cozimento dos fundos é de acordo com o componente Nutritivo

usado:
Vaca - 08H
Vitela — O6H
Frango — 04H

Peixe — %2 ou O1H
Legumes — 02H

» Passos Importantes para o preparo dos Fundos:

1.

©ONOOAWDN

Comecar com liquidos frios;

Cozinhar em fogo baixo(85°C)

Cozinhar o tempo adequado a preparacao;

Manter a panela aberta e todos os ingredientes cobertos por liquido;
Retirar a espuma que se forma na superficie;

Coar assim que pronto;

Resfriar imediatamente o mais rapido possivel;

Retirar toda a gordura da superficie;

Ferver e Resfriar.

» Fundos Claros

Devem ter coloracao clara e sabor acentuado da carne usada no cozimento.
Os fundos claros devem ser divididos em:

» Fundos Claros de Aves

E utilizado carcaca de frango e/ou mitdos.

Utilizado em sopas, cremes, molhos claros, etc.
T .

» Fundos Claros de Boi

E utilizado ossos de boi em pequenos pedacos, podendo também ser
utilizado ossos de vitela.

Utilizado em sopas, cremes, coccdo de legumes, etc.
e TaNG n

> Fundos Claros de Peixe




Utilizado espinhas e aparas de peixes. Evitar o uso de peixes gordurosos.
Difere do Fumet de Peixe pelo modo de preparo.
Utilizado em Veloutés de Peixes e Frutos do Mar.

No Fumet de Peixe as aparas e espinhas sao previamente douradas em
manteiga quente.
Utilizado em Cozimento a poché, cremes, etc.

» Fundos de Legumes
Servem, muitas vezes, de base para preparacdes da cozinha vegetariana ou
vegana. Preparo semelhante aos demais fundos, sendo que neste é utilizado
somente legumes e gorduras vegetais.
— = g

» Fundos Gordurosos

Séo substancias liquidas gordurosas como manteiga clarificada ou derretida, azeite
e 0leos vegetais.




-Manteiga Clarificada: € uma manteiga que passa por um processo de
separacao dos componentes, por meio do aquecimento controlado. A agua e
as proteinas do leite séo retiradas, restando quase 100% gordura.

Esta é usada na preparagdo de molhos emulsionados quentes.

I S ————

Ja nos molhos emulsionados frios sdo utilizados os Oleos vegetais, azeites e
gorduras.

» Fundos Escuros
Sao preparados usando 0ssos e carcacga de boi (até mesmo de vitela) e de caca.
Antes da cocc¢éo os 0ssos sdo enfarinhados e levados ao forno até dourar. A carne
é frita para que se extraia dela o suco natural.

Esse fundo, apos varias reducgdes, se deriva em glacés, extratos e esséncias.

-Glacé: Reducéo, por fervura, de um caldo ao ponto de nappé (é quando o
molho néo recobre a parte retirada com o dedo, deve ficar com uma camada
fina e translacida).

-Extrato: Glacés mais concentrados e sem gordura. Apoés o resfriamento
tornam-se pastosos.

-Esséncias: Glacés ainda mais concentrados, com aparéncia pastosa.
Em confeitaria, esse termo se refere a liquidos oleosos obtidos da destilacédo
de substéncias vegetais.

» Aromaéticos
S&ao misturas de ingredientes, ou somente um (normalmente legumes, ervas e
especiarias) utilizadas para dar aroma as receitas.
Deve saber utilizar bem os arométicos para que haja harmonizagdo com o prato.

> Mirepoix: E uma selecéo de legumes aromaticos cortados de tamanho
semelhante para dar cheiro e sabor.



Existe a Mirepoix Escura, composta por:

-50% cebola
-25% cenoura
-25% salsao

Também h& Mirepoix Branca, composta por:
-50% cebola

-25% alho poro6

-25% salséo

Esta ainda pode conter cogumelo paris, sendo assim:
-25% cebola

-25% alho poro

-25% salsao ou aipo-rabano

-25% cogumelo paris

[N

Mantignon: também chamada de “mirepoix gorda”. Usada quando se faz
necessaria a adicdo de gordura. Composta por:

-40% cebola

-20% alho poro

-20% salséo

-20% toucinho, bacon ou presunto




» Bouguet garni: Consiste num conjunto de ervas amarradas com um barbante
ou saché. O barbante tem a funcéo de conter as ervas e facilitar a remocéo
apos o preparo. A receita classica inclui salsa, tomilho, folhas de louro e aipo.

> Sachet d’Epices: Sd0 temperos como pimenta em gréo, cravo, dente de
alho, folha de louro e tomilho seco, embrulhados em um pedaco de gaze, ou
em armacg0des especificas, formando um saquinho.

> Cebola pigué: E uma cebola espetada com uma folha de louro e alguns
cravos, geralmente € utilizada como base e serve para realcar o sabor de
inUmeras preparacgdes, geralmente sopas e molhos como o béchamel.

> Cebola brilée: E uma cebola cortada ao meio e caramelizada, geralmente, é
utilizada para agregar sabor e, principalmente, cor a prepara¢cdes como
consommés e fundos.



https://cozinhatecnica.com/2014/10/temperos-salsa-ou-salsinha/
https://cozinhatecnica.com/2014/10/tomilho/
https://cozinhatecnica.com/2018/05/louro-folha-de-louro/
https://cozinhatecnica.com/2018/10/aipo-salsao/

» Ligas, agentes de ligacOes ou Espessantes
Tém a funcado de engrossar na elaboracéo de certos molhos, cremes, sopas
etc.
S&o subdivididos em dois grupos:

> Naturais:

-Ovos: Deste agente pode ser utilizado tanto o ovo inteiro, como somente a
gema também. Porém, a gema sempre é utilizada em contato com outro
ingrediente, como: creme de leite, azeite, farinha de trigo, entre outros.

~» i
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-Sangue: O sangue é empregado com ligacdo em produtos de charcutaria ou
em receitas especificas. Acrescenta-se vinagre para evitar a coagulacao e
nao se deve atingir o ponto de fervura.

-Coral: Usa-se o coral de lagosta ou de algum outro crustaceo misturando-o
com creme de leite ou manteiga.




> Elaborados:
Dentro dos elaborados ainda ha uma subdiviséo, sendo ela:
Ligas Elaboradas
Amido Gelatina Creme de
Leite
A QUENTE A FRIO
Roux Singer | Beaurre
Manié
Claro | Amarelo | Marrom | Escuro
» Roux: Os roux séo preparacdes nas quis se utilizam as mesmas proporcdes
de gordura e de farinha (ou amido de milho). Os tipos de roux se diferenciam
pela coloracéo e esta coloracao é determinada pelo tempo de cozimento da
farinha de trigo e manteiga.
h)
¥
VoY
W/
De cima para baixo: roux claro, roux amarelo, roux marrom e roux escuro.
> Singer: E uma técnica utilizada para proteger o alimento antes de leva-lo a
coccao e para espessar o liquido que sera adicionado posteriormente.
Consiste em enfarinhar o alimento antes da coc¢éo em forno.
e \ '..-«_‘
> Beaurre manié: E utilizado para dar uma consisténcia mais espessa, de

modo rapido, a um liquido, por meio da adicdo de manteiga e farinha (nas
mesmas proporg¢des) cruas.




> Gelatina: Liga e estabilizante de origem animal, colageno extraido de
tecidos conjuntivos e 0ssos. Utilizada para dar consisténcia a liquidos e
preparacdes que serdo servidas frias, dependendo da quantidade de acglcar
ou teor acido a quantidade de gelatina aumenta.

» Creme de Leite: O creme de leite puro ndo pode ser considerado um
elemento de ligacéo; somente depois de misturado com gemas de ovos.
Serve para engrossar e enriquecer molhos e algumas sopas cremosas.

» Melhoradores e Embelezadores
Séao complementos de molhos, massas e etc. com a finalidade de melhorar o
aroma, aparéncia e a textura das preparacoes.
Divididos em trés grupos:

Melhoradores/Embelezadores

Ligas Finas Gorduras Corantes

» Ligas finas: Ingredientes que tém a capacidade de adensar suavemente 0s
preparados.

» Gorduras: Ingredientes que pelo seu teor de gordura, suavizam ou espessam
as preparacgoes.

> Corantes: Ingredientes cujo colorido irdo proporcionar mais vida as
producdes culinarias. Podem ser igualmente aromatizantes.



8° capitulo
Molhos

Molhos séo producdes quentes ou frias que servem para acompanhar, realcar,
disfarcar ou mesmo identificar um alimento.

Auguste Escoffier dividiu os molhos de acordo com sua temperatura e consisténcia,
classificando-os como basicos e derivados.

Atualmente podemos separa-los da seguinte forma:

Molhos
Temperatura Composicao Outros
-Quente -Molhos basicos, derivados e |-De base escura ou clara;
-Frio semiderivados - Emulsionados (frio e
-Molhos emulsionados guente)
-Molhos especiais -Liquidos especiais
-Molhos contemporaneos -Contemporaneos
-Manteigas compostas
-Molhos doces(confeitaria)

% Molhos basicos
Servem de base para outros molhos, além de serem utilizados como
acompanhamento ou complemento de coccéo.
Existem 4 subdivisdes para este, sendo elas:

< Molhos de base escura:

-Molho espanhol: Classico da cozinha francesa cuja preparacao foi muito
simplificada. A versao atual mais préxima da receita original tem como
ingredientes: mirepoix, puré de tomate, fundo escuro, roux escuro, manteiga,
sachet d'epices.

-Molho demi-glace: Este € uma reducdo do molho espanhol, onde se
adiciona vinho Madeira ou do Porto. E utilizado para reforgcar molhos escuros
ou como acrescimo aromatico dentro das diversas preparagoes.

"";F\




< Molhos de base clara:

-Molho bechamel: O bechamel € um dos molhos basicos, tendo como
elementos roux claro, leite, uma cebola piquée e componentes aromaticos.

O molho bechamel tem muitos derivados, sendo eles: Molho mornay e Molho
ao creme.

-Molho velouté: Serve de base para muitos molhos e sopas. Pode-se
acrescentar a ele desde reducdes até guarnicdes aromaticas, criando assim
um grande numero de molhos e sopas diversas.

B
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+ Molhos Emulsionados:

Sao aqueles resultantes de uma emulsédo - processo pelo qual dois liquidos
antagbnicos em sua estrutura molecular, por exemplo: agua e 6leo, séo, por
meio dispersdo em particulas minudsculas, incorporadas temporaria ou
permanentemente.

-Molho vinagrete: Molho emulsificado frio, instavel. Os vinagretes séo
utilizados para temperar saladas de todos os tipos, tanto frias como mornas.

-Maionese: Molho emulsificado frio, estavel. A maionese € um molho utilizado
para acompanhar preparacoes frias.



% Molho de tomate(molho sugo):
E um molho de grande importancia para a culinaria italiana. Os mais
conhecidos sao a Bolonhesa, a putanesca, calabrés, de fruto do mar, com
funghi, nos ragus italianos.




9° capitulo
Registros Fotogréaficos de Aulas Préticas

+» Aula de cortes em legumes

Demonstracdes em bisqui de batatas torneadas, cenouras em bastdes e cubos.

Cenouras em batonnet e flores.

Montagem dos pratos com os cortes realizados sendo eles: tomate consassé,
chiffonade, bastdes, flores, brunoise, inglesa.

+» Aula de cortes em carnes

Processo da producédo de manteiga clarificada.



.

Peca de filé mgnon.

Picanha ja preparada.
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