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RESUMO

O caderno de habilidades é uma proposta das aulas ministradas
durante o 1° periodo, agregando a teoria e a pratica vivenciada em
laboratorio dentro do universo da cozinha, passeando pelos temas
diversos na seara gastronomica. O conhecimento construido inclui
abordagens como a hierarquia na Cozinha, utensilios, matérias-
primas, boas praticas de manipulacdo e higiene, métodos de cocgéo,
bases de cozinha, identificagdo dos principais utensilios,
equipamentos e tipos de cortes. Este receituario expora algumas
preparagoes executadas na cozinha, sendo este uma rica fonte de

pesquisa .

Palavras-chave: Caderno. Habilidades. Cozinha. Cocgao.
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ABSTRACT

The skills notebook is a proposal for the classes taught during the 1st
period, bringing together theory and practice experienced in the
laboratory within the universe of the kitchen, taking a tour of the
various themes in the gastronomic field. The constructed knowledge
includes approaches such as hierarchy in the kitchen, utensils, raw
materials, good handling and hygiene practices, cooking methods,
kitchen bases, identification of the main utensils, equipment and
types of cuts. This recipe will show some preparations made in the
kitchen, which is a rich source of research.

Key-words: Notebook. Skills. Kitchen. Cooking.
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INTRODUCAO

A Gastronomia € um ramo que abrange os varios aspectos da
alimentacdo. Tem como papel transformar os alimentos, produzindo
sabores, texturas e aroma diferentes, proporcionando sensagoes
inimeras. Nesse sentido, foi proposto pelo Professor Chef Jinior
Lisboa a construgdo de um receituario da vivéncia tedrica e pratica
no periodo académico, recebendo o nome de Caderno de Habilidades
de Cozinha, sendo este desenvolvido pelo discente Moisés Abreu
Franga, do 1° periodo de Gastronomia da Faculdade Santa Terezinha -
CEST.



reside na importancia

JUSTIFICATIVA

A principal motivagao para sustentar o presente projeto de pesquisa,

que o tema possui para a sociedade atual, sendo

considerado um tema classico.

GERAIS =» Compilar de forma habitual, os ensinamentos
tedricos e praticos vivenciados no ambito académico da
OBIJETIVOS disciplina Habilidades de Cozinha.

FICOS = 0 caderno deve ser elaborado com o intento

ESPEC]
de se t

diario,
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ornar fonte de pesquisa para auxiliar durante o curso,

bem como na vida profissional que se busca construir.

A metodologia empregada foi o apontamento escrito em

0s ensinamentos transmitidos na teoria e na pratica,

METODO de acordo com o cronograma das aulas ministradas em sala
de aula e/ou laboratorios, e leituras de materiais indicados
pelo professor.
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Da TEORIA

Neste primeiro dia de aula, conhecemos o professor responsavel por
ministrar a disciplina, o Chef Junior Lisboa. 0 mesmo demandou a
apresentagao de todos os alunos - inclusive os estudantes remotos.
Ouviu atentamente cada historia e esse compartilhamento foi
saudavel no tocante aos objetivos que cada um ali alimentava.

Em seguida apresentou a ementa e aos objetivos da discipling,
pontuando todas as questdes planejadas para a matéria em questao,
tais como, hierarquia na Cozinha, Utensilios, Matérias-primas, Mise
em Place, Bases de Cozinha, Anatomia e Técnicas de preparo de
carne bovina, suina, exoticas, aves e peixes, dentre varias outras
atividades.

Oportunamente, apresentou a proposta da construgao do caderno de
habilidades, incentivando a construgcao por aula, para fins de
aprendizagem.

Tratou de informar sobre as datas das aulas praticas que ocorreriam
futuramente, datando-as e definindo os grupos por dia de laboratorio.
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Da TEORIA

Deu inicio ao encontro, alertando para a importancia com os cuidados
que se deve ter com os alimentos.

Dize-me o que comes e te direi quem és
Com esse famoso aforismo criado pelo gastronomo francés do seculo
19 Brillat-Savarin, o professor chef Lisboa, trouxe a
reflexao/discursao de como as escolhas sao guiadas, quando se
busca por uma alimentagdo. Tais critéerios definem - de forma
automatica ou inconsciente, os fatores relevantes diante dessas
decisoes, que podem ser ECONOMICOS ou SOCIAIS ou CULTURAIS ou
EMOCIONAIS, juntos ou separados, mas sempre denunciarao os
valores, as crencas, as filosofias das pessoas.
A humanidade caminha assim, manifestando-se dentro de duas
historias singulares.
Uma abordagem inteligente para o entendimento de que o alimento
precisa de cuidados - ndo somente sanitario, mas de EMPATIA para
com 0S comensais.
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Aproveitando o contexto de seguranca alimentar, apresentou a
RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo
(https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15

09_2004.html), indicando como leitura importante para o

conhecimento dessa norma.

Introduziu o tema Cozinha - estrutura funcional de um restaurante,
explanando sobre a triade COZINHA x PLANEJAMENTO x SETORES, e
passou a explicar sobre todas as fungoes da cozinha profissional.

Os setores da cozinha industrial vao depender do conceito e porte do
estabelecimento, seja de pequeno, medio ou grande, a cozinha
industrial precisa ter duas areas definidas, que sdo a area de pre-
preparo e a area de acabamento, e quanto maior for o porte do
estabelecimento, certamente, maior vai ser as subdivisoes da cozinha
industrial, podendo ter area para panificacdo, confeitaria, cozinha
quente, cozinha fria e etc.
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Os profissionais responsaveis pela cozinha industrial
Destacou a importancia da hierarquia na cozinha para que tudo saia
da melhor forma possivel e os profissionais possam atuar sem erros.

Hierarquia na cozinha industrial: atribuigoes da equipe.

R —...
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Até chegar a mesa, o alimento passa pela mao de diferentes pessoas.

Todas capacitadas e prontas para manipula-lo seguindo as boas
praticas de fabricacao.

Foi apresentado entao, os cargos e fungoes:
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O Chef de Cozinha

E o profissional responsavel por todo o servico da cozinha. E o Chef
que supervisiona e direciona a equipe, tanto de forma individual
guanto coletiva. Também faz o treinamento do pessoal para atuar de
acordo com a necessidade do estabelecimento.

A organizacdo do trabalho, elaboracdo de menus, cardapios, receitas,
bem como a divisdo de servico e tudo que esta relacionamento ao
planejamento também e de responsabilidade do Chef. A supervisao do
estoque e conservacao de produtos, autorizagcao de compras e toda a
parte de controle sao feitas por esse profissional, bem como atentar
para a seguranca e higiene da cozinha.

Por fim, o Chef supervisiona a apresentagao e sabor dos pratos e
realiza o acabamento quando necessario.

Subchefs

Os subchefs trabalham em parceria com o Chef na supervisao e
treinamento da equipe. O subchef também pode substituir o Chef na
auséncia do mesmo. Isso € comum em cozinhas que funcionam 24
horas por dia e chegam a ter até quatro subchefs.
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Chefes de Partidas
Ha ainda os Chefes de Partida, que sdo o Saucier, Entremetier,
Rotisseur e Garde-manger.

O Saucier é o profissional especializado em molhos, fundos e na
preparacao de carnes, peixes e aves nesses molhos.

O Entremetier é o chef responsavel pela preparacdo de entradas,
sopas, cremes, guarnigoes, legumes, preparos que tenham como base
ovos e etc,

O Garde-Manger fica responsavel pelo pré-prepato e conservagao
dos alimentos. Assim, possui a fungao de limpar, desossar e cortar as
carnes e também fazer preparacoes frias, como vinagrete, maionese
e molhos. Também é responsavel por acondicionar os alimentos em
camaras frias e fazer a supervisao dos mesmos.

Ha ainda o Tournat , que é um Chef que conhece o trabalho de todas
as areas e pode substituir os chefes de partidas durante as folgas.



25 Chef Patissier - Confeitaria

O Patissier é responsavel pela confeitaria da cozinha. Em algumas

cozinhas este profissional também é considerado como Chef de
§ partida, contudo, vale ressaltar que a confeitaria precisa ser um setor

(- |

independente da cozinha, ja que requer equipamentos especificos,
climatizac3o e nivel de especializac3o.

é;==5 O Patissier é responsavel ndo apenas pela producdo de doces. Entre
as funcoes desse profissional estao: Preparacao de sobremesas;
Decoracao de pratos feitos na confeitaria; Preparacao de massas
doces e salgadas, o que inclui a modelagem, montagem, recheio e
assamento; Preparacao do cardapio de sobremesas.


https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/
https://www.nutrimixassessoria.com.br/hierarquia-na-cozinha-industrial-atribuicoes-da-equipe/

Chefe de Cozinha

JJJ)

e
requeno porte N Envemetier | —Saucier —

Chefe de Cozinha

porte WWW

Chele de Caznha
Grande
e Subrchele

i | S ] e Jubnae] i fotit] T | o

FONTE: DISCIPLINA: Boas praticas de manipulacao de alimentos. Prof. Junior Lisboa
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FONTE: http://nadyaw.blogspot.com/2009/02/organograma-de-brigada-de-cozinha.htm
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Processo : Alimentos e bebidas
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Um profissional que se encontra envolvido nesse setor deve viabilizar
e organizar os espacos fisicos, o fluxo de circulacdo, os meios e os
recursos para concretizacao da oferta dos produtos e servigos de
alimentos e bebidas, atendendo as normas e a legislacdo comercial,
sanitaria, trabalhista e de seguranca no trabalho.

Processo de Alimentos e Bebidas

Compra - Recebimento

Contabilizacao Estocagem

Vendas _ Producao

FONTE: DISCIPLINA: Boas praticas de manipulagao de alimentos. Prof.
Junior Lisboa
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JJJ)

Boas praticas de manipulagdo de alimentos e sua importancia.

A adocao das BPMAs, tem como objetivo diminuir as doencas
causadas por alimentos, atraves de procedimentos adequados, assim
como reduzir desperdicios.

Qualidade X Lucratividade

Qualidade X Satisfacao do cliente
Qualidade X produtividade

Qualidade X Sucesso nos Negocios
Qualidade X Manutengao de empregos

APLICAbilidade DAS BPMAs deve ser em todo e qualquer
estabelecimento.

CCOCCETTaa
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Na ESTRUTURA FiSICA

Para se produzir alimentos a estrutura fisica deve ser adequada ao
Servico;
Deve evitar contaminacao cruzada dos produtos(areas suja/limpa);

Recomendado que as areas sejam separados fisicamente(grande
producao);

Caso nao seja possivel essa barreira fisica, isolar as areas sujas;
Tolera-se ambiente Unico, desde que as atividades e procedimentos sejam
muito bem definidos por areas, para evitar contaminacao cruzada;

Verificar a possibilidade de separagao de funcgao.

InstalacOes sanitarios separadas por sexo, armarios individuais, para
cada 20 trabalhadores um sanitario e um chuveiro;

Portas com molas, para que seu fechamento seja automatico;

Pia com disponibilidade de:

Sab3o bactericida ou sabdo liquido e solucdo antisséptica, papel toalha
ou ar quente;

Deposito de lixo em local apropriado, tampado e higienizado.
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No 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 contaminac6es quimicas e microbiologicas;

Proveniente de rede publica;

A agua proveniente de pocos, nascentes ndo apresentam boa qualidade;
Precisam ser tratadas (filtracao,fervura a 100°C;

E importante o controle laboratorial (capacitado).

Caixa dagua e cisterna sem rachaduras, sem infiltracoes, tampadas,
protegidas contra agua de enxurradas, poeiras ou qualquer contaminante.

Afastada de fossas, lixo N '
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Da HIGIENIZAGAO DOS RESEVATORIOS

« Logo apos a instalacdo, a cada seis meses ou segundo legislacdo
sanitaria;

« ou em caso de contaminagao acidentalmente (enxurradas, presenca de
insetos, folhas etc);

Do PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO

« Esvaziar parcialmente para a retirada da sujidade;

« Vedar as saidas;

« Esfregar as paredes internas e o fundo(escovao ou vassoura nova);
e retirar os residuos com auxilio de panos e recipientes;

FONTE: https://ihoffmann.com.br/blog/limpeza-de-caixa-dagua-residencial-e-empresarial/
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Do PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO

« Esvaziar parcialmente para a retirada da sujidade;

« Vedar as saidas;

 Esfregar as paredes internas e o fundo(escovao ou vassoura nova);

» Retirar os residuos com auxilio de panos e recipientes;

« Deve ser bem lavada, depois desobstruir a saida da agua;

« Em seguida encher a caixa, para cada 1000lcolocar 40 ml de hipoclorito de
sodio a 10% (desinfecgao)

» Aguardar de 2 a 4 horas em seguida esvaziar a caixa;

 Enche-la novamente para so entdo consumir.

Do CONTROLE DE PRAGAS

 Todas as espéecies de animais que desencadeiam situac6es de riscos para
0 homem sao chamados de pragas.

Elas trazem prejuizo a saude das pessoas e a economia das empresas.
Em nenhuma hipotese esses animais devem estar na unidade de
producao de alimentos
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Deve haver acgoes preventivas por parte dos manipuladores;

Acoes corretivas por parte da empresa.

Empresa especializada;

Apos a desinfeccdo e desratizacdo o ambiente deve ser bem lavado e
higienizado.

0 estabelecimento deve ser provido de obstaculo, para evitar a entrada
destes;

Aberturas teladas, portas com molas, batente de borracha na parte
inferior, ralos sifonados, cortina de ar nas portas com comunicagao para a
parte externa.

Retirar embalagens externas das mercadorias;

Evitar entrada de caixote externo entre no ambiente;

Evitar restos de alimentos e entulhos na proximidade da area de
producao;

Vedar todas as frestas.

Produtos quimicos usados para o controle de pragas devem:
Mantidos em local especifico; G
Estar bem identificados;
Deve ter aprovacao do MS
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Da HIGIENIZAGAO DA SUPERFICIE

Toda superficie que entre em contato com alimento deve ser limpo e
higienizado
A higienizacao envolve duas etapas:
Limpeza e desinfecgao ou sanitizacao
E importante para eliminac3o de Microrganismos
Reduz a sujeira das superficies deixando-o pronto para sanitizacdo ou
desinfeccao.
Sanitizacao
Reduz os microrganismos (bactérias, virus, fungos) que podem causar
doencas.
Meio quimico (usando alcool 70% ou produtos clorados)
Meio fisico (uso do calor).

Etapas da limpeza:

Remocao da sujidade (espatula, esponja, escova etc);
Lavagem com detergente;
Enxague com agua corrente



Em utensilios e equipamentos:

* Mergulhar ou borrifar em solugcao clorada na concentracao de 100 a 200
ppm, mantendo por 2 minutos, so usar apos 15 minutos.

* Guardar em local limpo e higienizado, seco e protegidos.

JJJ)

Em Bancadas

 Banhar ou borrifar em solugao clorada na concentracao de 100 a 200 ppm,
aguardar de 10 a 15 minutos.

 Promover o enxague para a retirada do residuo;

«  Solucdo a base de cloro usar somente em material de inox ou de plastico.

» Desinfecgdo em agua fervente por 5 minutos.

Cuidados com o pano de cozinhal
 Limpeza e desinfeccao apos cada uso.

1. No inicio do trabalho.

& 2.Depois de cada uso.

3. Quan do comegar a trabalhar com
outro tipo de alimento.

4, A cada mudanca de lote,

5. A intervalos periddicos miximos de
2 horas, quando os utensilios estiverem
2Im USO CONStante, Para wim mesmao
alimento.

CCOCCETTaa



FREQUENCIA
DE ACORDO
; COMA
ki DIARIO OU  |SEMANAL |QUINZENAL | MENSAL |SEMESTRAL | NECESSIDADE
DE ACOR ou com a
COM O USO legislagdo
especifica

DE HIGIENIZACAO

NnPo

Pisos, ralos, areas de produgao e
lavagem , lavatorios, sanitarios,
mobiliario, recipiente de lixo.

Equipamentos, Utensilios,
superficies de manipulagao,
saboneteiras

Paredes, portas, janelas,
prateleiras, coifas, geladeira,
camaras.

Estoque, estrados, congeladores

Luminarias, interruptores, tomadas
eletricas, telas.

Reservatorio de agua

Tetos, forros, caixa de gordura,
filtro de Ar-condicionado, tubos de
Ar.

X

FONTE: DISCIPLINA: Boas praticas de manipuiagéo de alimentos. Prof. Junior Lisboa
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Do lixo
* Remocgao diariamente ou sempre que precisar,

* Ensacados e colocados em recipientes apropriados com tampas;

« Atracao a mais para as pragas,

Do CONTROLE DA SAUDE DO MANIPULADOR

« A salde do manipulador € uma importante condicdo para se trabalhar
com alimentos.

» 0 manipulador nao deve apresentar:

 Feridas, diarreias, gripes, resfriados, infecgao nos olhos etc.

* Qual a postura da empresa em tal situagao?

« Afastamento, treinamentos, cobrar atestado de saude.

Da HIGIENE PESSOAL

» Deve-se dar atengao especiais as boas praticas de higiene, ao bom
comportamento pessoal, j& que muitos microrganismo faz parte da
microbiota natural do ser humano.
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O MANIPULADOR DEVE

Usar uniformes, sapatos fechados, cabelos protegidos e aparados, fazer
barba, nao usar bigode, tomar banho diariamente, uniformes de cor clara,
conservar vestuario em bom estado.

O uniformes deve ser usado apenas nas dependéncias de trabalho, nao
carregar objetos no uniformes, nao lavar pecas de uniformes dentro da
area de manipulagao.

Sempre unhas curtas e sem esmaltes, maos limpas, doente ou com
ferimentos nao manipular alimentos, nao manipular dinheiro, nao cantar,
tossir, espirrar sobre alimentos, utilizar utensilios que foram colocados na
boca, mascar gomas ou comer durante o servigo, provar alimentos com a
mao, evitar qualquer parte do corpo.
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Da HIGIENIZAGAO DAS MAQS

Para uma boa higienizacao deve-se seguir os seguintes passos:
Molhar as maos e antebracos;
Ensaboar por 15 a 20 segundos;

Enxaguar bem;

Secar com papel toalha;

Fazer antissepsia com alcool em gel 70% ou outro produto.

Lavar antebrago

SABONITE
RACTIRIODA

Aplicar sabonete liquido
bactericida

Atencao para lavar
as unhas

Ensaboar por pelo
menos 20 segundos

Enxaguar bem
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Dos UTENSILIOS usados na GASTRONOMIA

Jl
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Dos Facas, vestimenta na cozinha e alguns termos usados nha GASTRONOMIA
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Facas

Faca de filetar: ideal para corte de filetes, fatias extremamente finas;
Faca para vegetais/legumes: ideal para cortes em legumes;

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

Faca para pao: nao “machuca” o alimento cortado, sendo usada para
alimentos mais rigidos;

Faca de desossar: serve para alcancar lugares dificeis, como o0ssos,
gorduras e tendoes.

Faca para tornear: serve para descascar frutos encurvados ou mesmo
esculpi-los.

Cutelo: Serve para cortar carnes duras e 0ssos.

’—‘
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Dos Facas, vestimenta na cozinha e alguns termos usados nha GASTRONOMIA

Temos também os materiais que garantem o bom uso das facas, sendo eles:
A pedra é a melhor ferramenta para afiar facas.

A chaira, por sua vez, nao deve ser utilizada para afiar, mas apenas para
aperfeicoar a lamina da faca ou alisar suas irregularidades.

Temos ainda as placas de cortes e seus tipos:

* Placa de cor vermelha: para carnes;

* Placa de cor azul: para pescados e frutos do mar;

 Placa de cor amarela: para aves (frangos, perus, e patos crus)

» Placa de cor branca: para paes e laticinios

* Placa de cor marrom: para alimentos cozidos

* Placa de cor verde: para frutas e verduras.

>

\
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Vestimenta

Dolman: Principal peca do uniforme de cozinha, &€ uma
espécie de jaleco;

Avental: Peca essencial no uniforme, deve ser dupla face,
possibilitando

que o lado seja invertido quando um deles estiver muito
sujo.

Calga: 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.

A\

Dos Facas, vestimenta na cozinha e alguns termos usados nha GASTRONOMIA
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Dos Facas, vestimenta na cozinha e alguns termos usados nha GASTRONOMIA
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Termos (alguns)

Mise en place: termo com origem no franceés, significa “colocado no lugar” ou
“posto em ordem”

Reacdo de Maillard: A reacdo é a responsavel pela coloracdo de dourado a
marrom e do caracteristico aroma de tostado.

Cocgao: O processo em que se aplica calor ao alimento com o objetivo de
mudar sua estrutura, alterar seu sabor e torna-lo adequado a digest3o.

Frigir: Aplicar calor ao alimento submetendo-o a cocgao em pouca gordura.

Fritar: Aplicar calor ao alimento submetendo-o0 a coccao imerso em gordura.

0 professor Junior, apresentou um video importante em seguida:

CCCCCCTTar
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Da apresentacdo do video

0 video é uma compilacdo de todas as informacoes repassadas até ent3o.
Uma representacdo ludica importante SOBRE seguranca.

VIDEO:ASugestéo do chef: seguranca na cozinha comercial
A ESSENCIA: Como evitar os acidentes mais comuns na cozinha.

SEGUR AR/
¢ E-BEM-ESTAL

/"% N
N RARALIKG




JJJ)

(- |

(CCLELIT

Dos equipamentos da cozinha
1- de Preparacao

2- de Cocgao

3- de Refrigeracao

Apresentou os videos:

1- TITULO: Picanha no Sous Vide

50 VIDE

https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8

ACESSO VIA QR-CODE


https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8
https://www.youtube.com/watch?v=9ur3EXRbRO8

2 - TITULO: O Segredo da fritadeira dgua e dleo

J

<

S%“%W‘EJ"}.& ‘\ ) claudiasalgadosbr

L] Claudia Salgados
123 mil inscritos

https://www.youtube.com/watch?v=hlppUZgL -al

ACESSO VIA
QR-CODE

(OOt


https://www.youtube.com/watch?v=hIppUZqL-aI
https://www.youtube.com/watch?v=hIppUZqL-aI
https://www.youtube.com/watch?v=hIppUZqL-aI
https://www.youtube.com/watch?v=hIppUZqL-aI
https://www.youtube.com/watch?v=hIppUZqL-aI
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3 - TITULO: 0 mundo da cozinha - Técnicas de Trabalho

3 YouTube ~ Pes

ACESSO VIA
QR-CODE



https://www.youtube.com/watch?v=dbiLta5jsVk
https://www.youtube.com/watch?v=dbiLta5jsVk
https://www.youtube.com/watch?v=dbiLta5jsVk
https://www.youtube.com/watch?v=dbiLta5jsVk
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Sobre o filme 3 - 0 mundo da cozinha
Esséncia do filme:

Legumes;

Limpeza e conservacao dos legumes;
Classificacao;

Legumes de folhas

legumes de bulbos

Legumes de talos

Legumes de flor

Técnica para retirada da pele do tomate
Tipos de cortes
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Sobre o filme 3 - 0 mundo da cozinha

Do CORTE de LEGUMES

Definicao dos tipos de Legumes;

* De folha
* Deflor
 Detalo
* De fruto
e De bulbo

e De raiz e tubéerculos

Modos de Preparo:

Crus, cozidos, fritos, assados e recheados
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Do CORTE de LEGUMES

Chiffonade AJuIienne

Macédoine

o

Brunoise

Para as batatas ha iniumeros cortes.

Paysanne

Jardiniere

Batonnets
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Dos PEIXE, MOLUSCOS E CRUSTACEQS

E um cardapio de grande prestigio na cozinha.

0 video apresentou:

Da limpeza de peixes rolicos;

Da limpeza de peixes achatados;
Dos cortes de peixe

Dos FRUTOS DO MAR
Da limpeza e corte dos mexilhoes, ostras, lulas,
camaroes, lagostas
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Das CARNES e MIUDOS / BOVINOS / CARNE SUINA e AVES

E um cardapio MUITO solicitados pelos clientes.
0 video apresentou:
* Da limpeza do file mignon;

» Dos cortes do filé mignon;
» Da limpeza e cortes do contra-file




Da 12 AULA PRATICA

CORTES EM LEGUMES
O professor apresentou os cortes, outrora vistos na sala de aula, assim como
no video - o mundo da cozinha.

Torneados:
1. Olivette: 2,5 a 3 cm de comprimento.
2. Coccote: 4 a 5 cm de comprimento, sao finas
3. Inglesa: 3,9 a 6 cm de comprimento.
4. Chateau: 7 cm de comprimento.
9. 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
bastoes regulares de 1 cm de secgao transversal e 7cm de comprimento.

2. Bastao (batonnet): Cortar bastoes regulares de 5mm de seccao
transversal e 5cm de comprimento.

CCCCLLCCTTrrr 07700
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3. Palito: Cortar bastoes regulares de 2,5 a 4mm de secgao transversal e

acm de comprimento.

4. Mignonnette: Cortar bastoes regulares de 2,5 a 4mm de secgao

transversal e de 2,5 a 3cm de comprimento. 5. Palha: Cortar bastoes 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 Imm de seccao transversal;

Cubos:

1. Mirepoix: Cubos de 1 a 1,5cm de seccao transversal. A dimensao pode
variar de acordo com o tempo de cozimento.

2. Payssanne: Laminas finas de 1cm de lado.

3. Macedonia: Cubos regulares de 4 a 5mm de seccao transversal. A
dimensao pode variar de acordo com ouso a ser feito.

4. Brunoise: Cubos de 2 a 2,5mm de secgao transversal.
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Rodelas:

1. Rondelle: Corte semelhante a uma moeda. Nao possui dimensoes
especificas pois depende do vegetal que esta sendo cortado.

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

Diversos:

1. Chiffonade: vegetais verdes folhosos cortados em tiras longas e finas.
2. Julienne: cortar o legume em fatias longitudinais que apos isso serao
cortados em bastoes de 0,3 cmx 0,3 cm x 2,5 cm até 5,0 cm.

Tomate Concassé

1. Retirar o peddnculo 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 comegar a
levantar. O tempo que isso pode levar depende sempre do nivel de
maturacao do tomate. Em seguida, interromper o cozimento, mergulhando o
tomate numa tigela com agua e gelo.
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9. Pelar o tomate com ajuda de uma faca de cozinha 6. Cortar o tomate ao meio,
ou em quartos, dependendo do tamanho. Retirar

as sementes com uma faca de cozinha.

1. Em seguida, com uma faca de cozinha cortar emtiras regurales de 5 a

8mm de largura.

8. Girar as tirar de tomate em 7. de volta e cortar cubos regulares para obter o
concasse.




Da TEORIA
DOS METODOS DE COCGAO
S3o técnicas utilizadas na preparacdo de alimentos crus sob a acdo de calor.

Os alimentos transformam:-se sob a agao do calor: a textura e os sabores mudam as cores se
alteram ha liberac3o de aromas e eles se tomamaptos a seremconsunvidos

A coccao tarmbémserve para esterilizar a meioria dos alimentos

0 dominio das técnicas de cocgao S30 essendias para 0 sucesso na cozinha.

Distinguem-se alguns métodos de coogda

Calor seco - comou semgordurg;

Calor Urrido - comliquido ou a vapor;
Calor misto ou combinado;
EMetodos de Cocgdo Contenrporaneo.

COCCCTTR g



Do CALORSHOO COMOU SEMGORDLRA
Pode ser comou semgardura.

Otermo calor seco semgardura € enypregado a cocgao que ndo necessita de adicdo de liquido
e se aplica apenas o ar seca Ex.: assar, grelhar e defumar.

Nb caso do calor seco comgordura, a gordura adicionada temfuncdo diferente dos liquidos de
cocgag, hao podendo ser considerado elemento umedecedar. Bx: saltear, fritar com pouca
gordura ou por imersao emgordura

Do CALOR SHOO SEMGORDLRA
Aesar-

Assar ao fama @ um metodo de coccdo com calor seco. No famo os alimentas se assam
mediante a aplicacdo de ar quente. Distinguem-se trés nmodalidades de assar ao fomo (cada
uma para cada tipo de alimento):

- Assar ao fomo alimentos frescos (cames, aves, legumes, frutas);
- Fomear nassas (paes, massas frescas, etc.) e massas batidas (espumosas).



Assar a0 ar livre: utiliza-se uma churasgueira cuja fonte de calor seja carvao ou lenha. O
controle do calor deve ser regulada de acordo coma came. Assar no espetg, apesar de ser
habito nmito difundida, é abjeto de controvérsias, ja que a corrente dos "grelheiros” prefere
ousodas grelhas.

A palavra assar, neste método de cocgdo é até discutivel, pois algures corentes
consideram"grelhar no espeto” o termmo mais apropriada.

Alguns cuidados inprescindiveis ao assar no fomo sia
Preaquecer o fomo na tenperatura desejadg;

Regular a tenperatura de acordo como tamanho e a caracteristica do alimento

Marinar previamente os alimentos duros e fibrosos

Cobrir ou ladear os alimentos que nao foremsuficientemente gordurosos; “
Deixar descansar antes de corta-los

Bvitar furar as cames, dentre outros




Grelhar: consiste em preparar os alimentos por exposicao direta ao calor seco e forte,
utilizando-se grelha, chapa ou broiler. Esta técnica requer cames bem madias, que devem
ser pinceladas com deo ou manteiga para ndo grudar nem ressecar. Algures cames
podemsar tanrbemmarinadas comantecedéncia.

- Grelha ou chapa a acdo do calor age diretamente por baixo e é repartida igualmente
entre as grelhas ou a chapa

- Braler: a agcao do calar vindo de cima age diretamente sobre o alimento, nao sendo
repartida unifomemente.

Defumar: entende-se por defurmar o processo de expor o alimento a furaca proveniente de
radeiras arométicas
Embaixa tenperatura (defuracao a frio), a defumacao realca ou conserva o sabor natural;

E emalta tenperatura (defumacdo a quente), consiste de fato em um método de coccio
R’aticanente,' qualquer alimento pode ser defumado - peixes, aves, crustaceos, queijos e
oleaginosas. Einpartante usar madeira que nao seja perfurada e que esteja seca



Saltear: de sauter (pular, em frances). Este metodo consiste em preparar o alimento em
fnigideiras apropriadas, em altas tenperaturas, sem tanpa, agitando-as em novimentos
continuos e ascendentes, fazendo com que s alimentos "pulent’. Sdo salteados alimentos
empequenas quantidades, emgordura nuito quente.

Alguns cuidadas inprescindiveis para saltear s3a Cortar os alimentos de maneira unifome
em pedacos pequenos, usar pouca quantidade de gordura, evitar saltear grandes
quantidades de alimento de uma s0 vez, manter a frigideira em constante movirento e
dourar bememfogo altg semcabrir.

Frigir (compouca gordura);

Frigir: com pouca gardura, senpre nuito quente, sem novimentar o recipiente de cocgao
ao contrario do processo de saltear.

Frigir a chinesa: cozinhar rapidamente pequenas porgoes de alimento em pouca gordura,
mantendo o recipiente em constante movimento. utiliza-se o wok; tipo de frigideira chines,
que deve se adaptar a boca do fogdo e intensidade da chama.

Alguns cuidados inprescindiveis ao frigir com pouca gordura s3a Nunca encher um
frigideira ou fritadeira commais de 1/3 de sua capacidade; Enxugar bemos alimentos antes
de frigir, algumas vezes devem ser previamente enfarinhados, Apos a fritura, escorrer bem
os alimentas empapel absorvente; Brpanar alguns alimentos antes de frigr.



Do CALOR SHDO SEMGORDLRA
Fritar (por imersdo):

Mergulhar conpletamente o alimento em grande quantidade de gordura, utilizando
recipientes adequados, grandes frigideiras ou fritadeiras industriais.

Alguns cuidados ao fritar por imersao saa
Erpanar alguns alimentos,

Manter a gordura lina, trocando-a senyare que necessaria
Nas fritadeiras, dais processos sao utilizados Ode cestaeode pesca

Brpanar consiste empassar o recobrir alimentos crus ou cozidos emmnisturas diferentes.

O alinmento fica assim protegido, tendo o0 seu sabar aprinorado ou nodificado. Segundo a
Larousse Gastrononrique, tradicionalmente os métodos para enpanar eramaos sequintes

- Ainglesa: miolo de pao adormecido emleite, ovos batidos emonrelete, sal, pimenta-do-
reina.
- Na manteiga: miolo de pao enbebido enmmanteiga clarificada.

-Anilanesa: ainglesa comparmes3o ralado.



Atualmente os metodos meais utilizados saa
- Afrancesa: enpanar emfarinha de trigg passar no ovo e fritar na manteiga.

- Ainglesa (I): enpanar emfarinha de trigo, passar emunma nristura de ovos batidos, azeite,
sal e pimenta-do-reino e passar na farinha de rosca

- Aiinglesa (2): enpanar emfarinha de trigg passar emuma ristura de ovos batidos e leite
e emseguida na farinha de rosca.

- A milanesa: passar na farinha de trigo, ovo batidg farinha de rosca e queijo parmesao
ralado e emseguida fritar na manteiga.

- Avienense: a milanesa semqueijo parmes3o ralada

- Aromana: passar na farinha de trigo e em seguida numa mistura de ovo, leite, pamesao
ralado e salanha

- Com messa: cabrir o alimento com massa feita de farinha de trigo, ovo, agua, leite ou
vinho. Chama-se a Orly quando é misturada comcerveja

- Exdticos orientais utilizando coco ralado, farinhas condimentadas grécs, aletria,
crackers, etc.
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Do CAORWMDO

Termo utilizado para designar o metodo de cocgao emque vapor, agua e outro liquido estao
envalvidos. A cocgdo Unrida geralmente é lenta, na qual o vapor penetra no alimento
anolecendo as fibras. Pode-se cazinhar emliguido ou cozinhar a vapor.

Cozinhar emliquida
Escalfar (pocher): Consiste em cozinhar em liquido, lenta e delicadamente, semtarrpar o

recipiente, numa terrperatura entre 65 °C e 80 °G ou seja, semfervura. Pode-se cazinhar a
pocheé sobre fonte de calor utilizando-se:

Fundos claros, Agua e sal, vinagre e leite

Fervura branda (cozinhar em fogo lento, sinmrer): Metodo de cocgdo dermorado, usando
liquido suficiente apenas para cobrir o alimento. Atenperatura ndo deve ultrapassar 95 °C
(tenperatura baixo do ponto de fervura ou bem praxin). Ideal para cames duras ou
alimentos que devam ser cazidos por nuito tenpa. Normrelmente inicia-se a cocgao com
agua fria; o calor progressivo aumenta a concentracdo de sucos. Pode-se tanpar o
recipiente de cocgao ou cobrir o alimento com papel untado com manteiga ou outra

gordura N




Ferver (bail):

Consiste em cazinhar em agua a uma tenperatura de 100 °C. Os procedimentos variam de
acordo comas caracteristicas dos alimentos

- Cozinhar inicialmente em agua fria e sem tanpa (levados a ebulic3o): leguinosas
tuberculos e raizes

- Cozinhar inicialmente emagua fria e comtanya: batatas e legurinosas secas
- Cazinhar emliquido fervendo e semtanpa: nmassas

- Cozinhar em liquido fervente e com tanpa batatas e legumes a inglesa
Obs: a press3o atnosférica retarda o ponto de ebulicia quanto neior a altitude, mais
tenyo o alimento levara para cazinhar-

Cozinhar a vapar: Consiste em cozinhar no vapar gue envalve o alimento, semque o liquido
entre emcontato como mesmo. Este método reduz a perda de vitanrinas e conserva o valor
nutritivo, sendo indicado para uma alimentacio mais saudavel e emdietas

- Ocozimento a vapor pode ser feito de trés maneiras:

-  Sanpressaa Uiliza-se recipiente cmgrelha no fundo, onde os alimentos s3o colocados
para cazer no vapar do liquido emebulicia



- (om pressaa Feito em panelas especiais de pressag basculantes ou autoclaves,
steamers.

- Empapllatte au al Gartocchio (emiitaliang) Consiste em colocar alimentos junto com
tenperos ou ingredientes liquidos em pequencs saquinhos de papel-manteiga ou
aluminio, ou sacos de assar previamente untados e levados ao fomo quente Os
alimentas estardo prontos quando os saquinho estiver inflado, podendo ser levados a
mesa. Alguns alimentos podem ser pré-cozidos. Em outra técnica bastante saudavel,
recomenda-se a substituicao do papel par folhas de couve, videira ou repolha.

Do CALORMXTO ou COMENADD
Acoccao por calor misto realiza-se emduas etapas

Inicialmente com calor seco em corpo gorduraso, com a finalidade de criar ura crosta
protetora emvolta do alimento, inpedindo a saida dos suces

E em seguida acrescentando-se liquida aromstizado em maior ou menor quantidade,
dependendo do métada

Fricasse - Ofricassé é ummétodo francés para preparar aves, came de cameiro ou vitela
Consiste emdeixar a came apurar emumcaldo basico antes de ristura-la ao nolho
branca.



Pogler: O poélage é uma cocgdo lenta em recipiente fechado, a poéle - frigideira pouco profunda,
redonda ou oval com cabo longo -, utilizando elemento (gorduroso manteiga ou gordura aninal), que
serve tambémpara regar o alimenta

Brasear: Deriva do francés braiser, ou seja, cozinhar em braisiere - uma panela oval ou retangular
provida de tanrpa e duas alcas laterais Por esse método, o alimento é previamente dourado em
gordura quente e em seguida cazido em um liquido aromatizado. O braseado aplica-se a grandes
pecas de came, que podem eventualmente ser marinadas

Estufar: Método de cocgdo lento no qual os alimentos s3o cozidos no proprio suco ou com adicdo de
muito pouco liquido ou gordura. Alguns estufados podem ser preparados em panelas de barro
refratario hermeticamente fechadas e seladas comurma padta feita a base de farinha de trigo e agua,
atualmente substituida pela folha de papel aluminia

Quisar, refogar, ensopar. Na pratica confunde-se guisar com ensopar ou refogar. Mas a  diferenca
esta na quantidade do liquido (nos ensopados utiliza-se mais nos liquidas que nos guisados).

Guisar: refogar o alimento, emgeral cames mais duras e gordurosas cartadas em pequenas pedagos,
cozinhando em pouco liquido para farmar ummolho grosso e geralmente gorduroso,

- Refogar: fritar o alimento empouca gordura e terminar no vapor que dele se desprende, cozinhando
emfogo brando e panela tanrpada ou seni-tampada. Pode-se acrescentar umminino de liquido.

- Ensopar: refogar o alimento emgordura quente , emsequida, acrescentar liquido e cozinhar em
panela bemtanypada.



Dos AUMLIARES CE C00CAD
Gratinar:

Algumes corentes gastronamicas ndo consideram gratinar um método de cocgdo, sendo mais um
acabamenta O gratinado caracteriza-se por ura crosta geralmente dourada, obtida por
palvilhamento de queijo ralado ou farinha de rosca. Pode ser feito ao fama, salamandra ou grill.

Os alimentos devem ser cozidos antes de ser levados a gratinar; uma bela cor dourada nao significa
que o mesiTo esteja pronto.

Banho-maria
Coloca-se o alimento em um recipiente que, por sua vez, € calocado em outro com agua guente ou

fervente. Uiliza-se fomo ou fonte de calor.

Esse método é ideal para alimentos delicados que ndo podemir direto ao calor forte, em espedial o
molho holandés, que talha ou resseca se submetido ao calor direta

0 banho-maria é tammbém utilizado para a conservagao dos alimentes (chafing dishes e equipamento
de cozinha acoplado ao fogao) a uma tenperatura constante.

Deve-se contudo prestar muita atencao ao tenpo de permanéncia, uma vez que a cocgdo continug, 0
que pode alterar o sabar e a textura dos alimentos
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Dos METODOS DE CO0GA0 COMIBVPORANED

Brbora ndo convencionais s3o atuais e proporcionam varios programes de cocgdo utilizando
equipamentos contenrporanecs

Mas todos eles sdo tradicionais com uma roupagem nova, ou Seja, equipamentos nmodernas, ageis e
econaicos, utilizados principalmente emcozinha de grande porte.

FORND MCROONDAS - Cocgdo que ocorre por meio de ondas eletromagnéticas, e € um aparelho que
alia sofisticacdo e sinplicidade, econarmia, higiene e rapidez E nesse metodo o calor é aplicado
através de ondas e se espalham pelo interior do alimenta, produzindo o calor diretarrente no interior
do alimenta. Oforno microondas serve para descongelar, esquentar cazinhar todo tipo de alimento.

FORND COMBNADOD : Os formos corbinados atingiram um alto nivel de tecnologia. Podenos assar
alimentos salgados e doces ao mesimo teno seminterferéncia de gostos e odores. Esse famo possi
muitas fungoes, e oferecem uma serie de vantagem e proparcionam econaia de mao-de-cbra,
energia, agua, equipamentos e utensilios
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Dos METODOS DE CO0GA0 COMIBVPORANED

Painel de facil operacao

Marcag¢ao de nivel de vapor
NMostra oo usuarnio o nivel de
vopor que esta sendo uhlizado

Fun¢ao ar quente
Injefo ar quente dentro da
camaro de cocgdo.

Fun¢ao Vapor Combinado
Permite alteror o nivel de vopor o
ser uhlizado no preporagéo dos
alimentos.

Funcao Regeneracao
Permde também descongelor
os alimentos.

Controle de Temperatura
Mostro o temperatura da cédmara ey
de cocgdo dos alimentos.

Acionamento da sonda
Além de caonar a sonda, permite
também determinar o fempo

dos fungées.

lluminagao Interna

Liga / desligo o
iluminagéo interna do forno.

Fungoes
8 e
(ORI
Comandos
S (A

Temperatura da cadmara
Indica a temperatura interna do
comaora de cocgao.

Tempo de cocgdo / Temp. de sonda
Indico © tempo de cocgdo dos alimentos
ou a temperaturo do sondo.

Fung¢ao cozinhar no vapor
Temperatura progromada em 100°C.
Prepara alimentos no vapor

Fung¢ao Banho Maria
Temperatura Progromoda em B0C.

Fun¢ao Auto Limpezo

Permite o Higrenizagdo outomética do
equipamento.

Aumento no tempo / temp.
~ Permite oumenter o tempo ou o
femperatura de cocgdo dos alimentos.

Redugao no tempo / temp.
Permite diminuir o fempo ou ©
femperatura de cocgao dos olimentos

Iniciar/ Pausa
Interrompe uma fungdo.



N \(JTTTIT
NNV [/ LEREERES
.; A\ \ \ ANl | :
|\ J— e

Dos METODOS DE CO0GA0 COMIBVPORANED

Painel de facil operacao

Temperatura do

Tempo do processo
processo &

Processo em
andamento Aciona a fungado

Vapor Combinado

Aciona a fungdo
Cozinhar no Vapor . Aciona a fungdo

Ar Quente

Sonda Interna
Teclas com multiplas
fungdes (lluminagdo,

Controle do Timer tempo e temperatura)

Cadaslramenlto e

selecdo de receitas Liga / Desliga

Selecgdo de
Fungdes Adicionais
- Cozinhar duro

- Cozinhar macio
- Regeneragdo
-Banho Maria
-Lavagem

Desliga as fungdes,
maniendo o forno
__stand-by
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Dos METODOS DE CO0GA0 COMIBVPORANED
Por INDUCAQ: é feita por neio de fluxo de corrente circular que atravessa qualquer objeto de metal,
esse tipo de resisténcia s0 aquece metal (aco inoxidavel ou ferro fundido), e tanmbém pode ser

acoplada itens coma grelhas e fritadeiras. Trata-se de uma placa de metal de ceramrica, comura
unidade geradara de calor, voltagemde 220V.

Qusto muito alto, porém pode ser conpensado rapidamente por ser econdnico, linpeza e tenyo de
cocgao reduzido, ndo gera o calor na cozinha cono os fogoes tradicionais, menos desgaste nos
utensilios e ainda dirinui os riscos de acidentes; ja que o calor gerado so aquece metais

Por CONVEDCAQ: Pode ser elétrico ou a gas A cocgio de faz pela circulagio de ar quente produzidas
por ventiladores Indicados para todos os tipos de alimentos. SSo excepcionais  instrumentos de

trabalho, com dimensoes reduzidas que favorecem a sua insercao em  qualquer cozinha. Lhe a
rapidez a homogeneidade de cazimenta, a sinplicidade e a seguranca de uso a fadilidade de linpeza.

Por FRITADERAS 0OM CONTROLE OIGTAL: Pode ser elétrico ou a gas, emacoinaxidavel. Fritamde 20kg
a 60kg de alimentas par hora,

U= p




Dos METODOS DE COOCAO COMIBVPORANED

Por SSTBMA COOK-CHLL : um processo de preparacao e resfriamento dos alimentos, com o dbjetivo
de prolongar o seu armmazenamento e consequentenmente a sua distribuicao e consumo de foma
segura e nutritiva. Atécnica engloba a confeccdo dos alinentos, seguidas de umrapido arrefecimento
até cerca de 3°G errbalarmento e armazenamento a tenperaturas controladas. O principal objetivo do
disterma € permitir a confeccdo de alimentas comantecedéncia, garantindo seguranga rricrobioldgica
e mantendo as caracteristicas de umalimento recém-cozinhado. Cormo resultado, as refeigoes podem
ser servidas bastante tenpo depoais de terem sido confeccionadas. Os alimentos elaborados, expostos
a tenperatura anbiente, deterioram-se rapidamente, através da ag3o dos nricroorganismos, das
enzimes e das reagbes quilvicas As tenmperaturas de risco, que se situam entre as 5°C e os 65°G
favorecem a propagacao dos mricroorganisnos gue causam a deterioracao dos alimentos e as
conseqjlientes intaxicagoes alimentares. O frio inibe a multiplicacao dos microorganismos. Entao, a
tenperatura nomal de refrigeracio para o sistema Cook-Chill é de 3°C Aémdissa, a dirminuicdo de
tenperatura inpede, ainda, a fomacao de cristais ariundos do congelamento no interior dos
alimentos, interferindo nas suas qualidades nutritivas e organdlépticas




Dos METODOS DE COOCAO COMIBVPORANED
Por 000CAD A VAOUD: Os alimentos s30 selados a vacuo emenrbalagens plasticas; cazidos a vapor e

resfriado rapidamente. Podem ser estocados a ua ternrperatura entre 3 °C e 5 °C Esse método
perTrite conservar as qualidades arganolépticas e nutricionais dos alimentos.

Aenbalagema vacuo evita perda de sabor pela evaporacdo e uridade durante o cazimento, alémde
evitar introducao de sabores de oxidacao indesejados, resultando em um alimento mais saboroso e
nutritiva. Este tipo de embalagemtanbémreduz o crescimento de bactérias aerchicas

N | ;
B G G T e T o Prer e p e 0
Divididos em porgoes
Acondicionados a vacuo.
Eresfriadoa 0°C

E pode ser estocado por até 45 dias nessa tenrperatura ou por mais sob congelamento.
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Dos METODOS DE COOCAO COMIBVPORANED
Por HAST CHLLER Equipamento destinado a resfriar alimentos quentes em nenos de O1H pela
expansao de gases emtenperatura criogénicas ou conpressores Mecanicos

Ei’
i

Por RASHOMEN Fomo ultra nodemo com aparéncia de um nricroondas. Tem uma lanpada de agdo
muito intensa, que lenrbra uma lanpada de raios infra-vermelho, capaz de cozinhar umalimento em
até trés minutos




MATERAPRMA
RAND ANMAL EVECETAL

DIVIDIMOS OS ALIMENTOS EM CINCO CATEGORIAS

é 01 Alimentos de origem animl

02- Gordura e azeites comestiveis
03- Alimentos vegetais

04- Alinentos animais

05- Estinulantes
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01- Alimentos de origem aninal

02 - Gorduras e azeites comestiveis

Se uma netéria gordurosa em tenrperatura anbiente, apresentar-se em estado
liquido, chamanos de dlea Caso se mantenha sdlida a esta tenperatura, Chamamos

de gordura.
As gorduras e os dleos se dividememdais grupos: Gorduras e dleos animais

Gorduras e dleos vegetais
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04 — Alimentos Animais




lantes

IMu
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Vitaminas
Mulkiplas
[para
maioria
_..:"
Consumir #y Arroz branco, pdo branco,
moderada mente batata B Massas
manteiga e carne devemn ter consumo
vermelha ‘
moderado Alcool em
e moderag 3o
Laticinios ou [a menos
suplemento de calcio que contra-
1-Z porgoes indicada)
Peixe, aves, ovos
0-2 porgcoes
Mozes/castanhas e
legumes
1-3 porgides
Verduras em Frutas — 2-3
abundancia porgoes

leos vegetais
[azeite de oliva,
oleode canola,
soja, milha,
girassol ou
amendom]|
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Da TEORIA

O professor explicou sobre a 1* avaliagao. Pediu que cada aluno realizasse
a producdo de um video, de pelo menos 10 (dez) minutos, baseado em dois
cortes classico da cozinha Francesa.

O VIDEO — 12 Avaliac3o

https://youtu.be/pzAV0OrjoMJO ACESSO VIA QR-CODE



https://youtu.be/pzAV0rjoMJ0
https://youtu.be/pzAV0rjoMJ0




Bases da Cozinha

‘ Fundos ‘ Embelezadores e
Melhoradores

‘ Aromaticos ‘ ‘

Definicao

Bases de cozinha sao producoes compostas por diferentes
ingredientes, utilizada para facilitar a confeccao de determinadas
producdes culinarias, servindo também para modificar ou melhorar o

sabor, a textura, a cor e o aroma dos alimentos.
As bases sdo: fundos, ligas, bases aromaticas e melhoradores.

COCLLLLLERETATTT IS



Fundoscaldos)

—
O fundos & a base de cozinha classica, influenciando e

caracterizando o sabor das producoes culinarias. De modo geral,
as preparacoes sao parecidas, s0 mudando o ingrediente
principal e o tempo de cozimento.

S3o bases para inumeras preparacoes culinarias, como
. Molhos, sopas, cremes, cozidos, etc.
4 L &= Os fundos, apds a cocgdo, se transformam em caldo.
= “Os caldos sao a alma do sabor de muitas
receitas’.







Fundos

Podem ser divididos em quatro tipos:
Fundo claro, fundo escuro, de legumes e gorduroso.
Os fundos possuem normalmente trés componentes:;

JJJ)

COMPONENTES NUIRITIVOS OU DE BASE:

- Ossos, aparas, carcaca de boi, frango, caca, legumes e espinhas e
aparas de peixe.

COMPONENTES AROMATICOS:
- Mirepoix, bouquet Garni, ervas aromaticas, sachet d'épice, etc.

COMPONENITES LIQUIDOS:
- Geralmente agua, eventualmente vinho.

eeeeerae
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Tenpode cozimenta ATrezenamenta
. Vaca-08H | _
2 \itela - 06H Guardar na geladeira (03 dias) ou congelar |
3. Frango- 04H (dura aproximadamente 06 meses sem perder
4, Peixe-% ouOlH 0 sabor);
9. Legumes-02H

' Porcentagemna preparacaa

Para um litro de liquido devermos usar 20% de Mrepoix e 60% de conponentes
nutritivos

Ou alguns livros e chefes indicam apenas cobrir com liquido os ingredientes na



http://1.bp.blogspot.com/_zs_ibaE9v4M/SC675GKM6JI/AAAAAAAACQk/cI7-snIkzOA/s1600-h/caldo+de+peixe+2.jpg
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0s passos impo‘rtantes para o preparo de fundos

Comegar comliquides frics
Cozinhar emfogo baixo (85°C);
Cozinhar o tenyo adequado e necessarig;

Manter a panela aberta e todos os ingredientes cobertas comliquido
Retirar a espura que se foma na superfidie

Coar assmaque ficar prontg

Resfriar imediatamente o rmais rapido possivel;

Retirar toda a gordura da superficie

Ferver e resfriar.

Unbomifundor
Tem aroma agradavel, tem equilibrio de sabar, tem brilho e cor adequada
(claro ou escuro) e temaue estar desengordurado,
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Fundo Claro

S3o fundos dhtidos do cozimento de aves, vitela, came boving, peixes, crustaceos
ou legumes. Devem ser transparentes, com coloragao fraca e sabor acentuado da came
que fa cozida. Para se dbter umatino resultado, os fundos claros precisamser cozides
lentamente.

Os fundos claros s3o usados em consonTes, sopas claras e crenmpsas, potages,
velautés, cremes, nolhos daros e etc,

Usualmente s3o preparados com Mitela ou boving, parco, aves de came branca (frango,
peru..), cordeirg, coelho, peixe.

Nb preparo de fundo claro usar a mirepoix crua

Os fundos claros podemser divididos em Fundo claro de vitela, de aves e de peixe.



CCCCCCTTR o))

Vitela ou boi

S30 preparados que tém por base ossos de vitela ou boi em pequenos
pedacos (05 0ss0s de vitela temumsabor mais suave).

Prepara:

-0s s30 deixadas de nmolho emagua fria e depois branqueada
- Edepais de frio devermos levar ao fogo commirepoix e agus;

- Deixar cozinhar emfogo lento;

- Escumar até ndo se formar mais espus;

- Desengordurar,

- Edepoais passar empano fino umedecida

- Amrazenar.

Pode ser utilizado em
Molhos, sopas, cocgoes de legunes etc.
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E obtido da mesma forma que o fundo claro de vitela, substituindo-se
os ossos de vitela por ossos ou carcagca de frango. Podendo ser
acrescentado alguns mildos (moelas, pés, pescoco, etc.).

Pode ser utilizado em:

Sopas, cremes, veloutés, sopas purés, molhos claros, etc.
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Peilxe

Tem par base espinhas e aparas de peixe e diferem dos chamados fumets pelo
modo de preparo.

Funab de peixe

. E preparado com espinhas dorsais, cabecas sem guelras e as nadadeiras
cortadas empedacos
- Bvitar usar peixes comcame gorduross;

- Adicionar: nirepaix, vinho branco seco, agua, chanpignons laninados(duxelles)
(opcional);

- Cabrir como liquidg;

- Fogo baixg

- Escurmar até ndo se formar mais espurs;
- Acrescentar se necessarig

- Edepoais passar empano fino umedecido.
Amrazenar.
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Peilxe

Fumet de Peixe

Entende-se por fumet a preparacao emaue os ingredientes sao previamente dourados
emmanteiga quente. Aseqliéndia de preparo é identica a do fundo de peixe.

Pode ser utilizadoem
Fundo de peixe: Veloutés de peixe e frutos do ner.

Fumets Cozimento a poché, bisques, cremmes, sopas, etc.
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Fund"odeLegumes"

-—

Os fundos de legumes ou vegetariano serve de base para a
preparacoes da cozinha vegetariana ou dietética. Seu preparo é semelhante
ao dos outros fundos, com a diferenca de que somente legumes e gordura
. vegetal sao utilizados.
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Fundos Gordurosos

- Manteiga Clarificada e manteiga derretida

. Oleos Vegetais e Azeite

Sao utilizados nos molhos emulsionados quentes (Holandeés,
Bearnaise e derivados), utiliza-se a manteiga clarificada (manteiga
da qual foram retirados agua e lacteos e sal, formando um
manteiga que ao ser aquecida a temperaturas mais elevadas nao
queima) ou manteiga derretida.

Nos molhos emulsionados frios (maionese e derivados),
utilizam-se azeite de oliva, dleos e gorduras vegetais.



CCCCCCCCTTTTIT T T 000

Fundos Escuros

- S30 preparados tendo por base assos e cames de boais, vitela, porco ou ainda de caga
(pouco utilizado no Brasil).

- Antes da cocgag, os assos s3o enfarinhados e dourado no famo.
- Acame é frita, afimde se obteremos sucos naturais.

- Acrescenta os aromatizantes comou semtoucinho.

- Cobrir comagua

- Levar para cazmento emfogo brando.

- Escurrer.

- Epara se obter uma coloracdo mais escura, pode-se utilizar puré ou extrato de tomate
e reduzir comvinho tinto ou agua.

- Amazenar.
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ElintoSIESEI0S

Apds varias redugdes; o fundo se transfama emglaces, extratos e esséndias

Glace

Reducdo, por fervura, de umfundo ao ponto de nappé. Ferva o liquido até metade do
volume, coe e troque de panela. Repita a operaco ateé obter a consisténcia de ua calda
grossa. Use empratos prontos

Bdrato

S50 glacés mais concentradaos e semgordura. Eapas o resfriamento se tomamsalidas ou
pastosas
Essencias

S50 glaces concentradas, comaparéncia pastosa. E sdo utilizados para reforgar o sabor

de nolhos, sopa e assados. Eem confeitaria a express3o esséncia se refere a liquido oleasos
ohtidos da destilacao de substancias vegetais
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Aromaticos

Na gastronomia contanos comingredientes que agregamaromas a conida, estes
sao chamados ingredientes aromatizantes Podem ser ervas, sementes, folhas ou
condimentos que utilizam varios ingredientes em sua combinacda Podem usar
somente um ingrediente ( ex falhas de lourg ou varios ingredientes ( ex bauguet
gam.

Aquantidade de arométicos € quase infinita, somente devenos
saber usd-los para cada prato. E muito inportante que haja
uma hamonizagao correta como prato,




- MREPOIX (escuro)

E uma selegio de legumes arométicos cortadas emtamenho semelhante utilizada
para dar sabor e aroma. Normalmente a proporgdo é de:

50% cebala
25% cenoura
25% salsao

- MREPOX BRANCA
E usada enfundos daros(comumente usado empeixes), é conposto por:

90% cebola

25% alho-poro
25% salsao

« MUTAS VEZES CONTEMCOGLMELOPARIS

25% alho-pard
25% cebola

25% sals30 ou aipo-rabano

J3J)
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MANTIGNDN é a "mirepoix gorda”, usada para cames nito magras, aves
muto secas, guisados, braseados e assados, quando se faz necessaria a
adicao de gordura. Econposta por-

40% cebda

20% alho-pord

20% salsao

20% toucinho, bacon ou presunto




CCCCCLTTTLTTI T

|
Bouquet gami

Conposto basicanmente par salsag, salsinha, falha de lourg, as vezes,
tomilho ou outra erva arometica, todos envalvidos emuma folha de alho-
pord ou apenas amarrada, cono bugué E retirado apds fomecer ao funda,
nmolho ou sopa o sabor desejada. Os ingredientes variam de regiao para
regiao ou de gosto.
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8 SSo tenrperos cono pimenta em grao, cravo, dente de alhg, l
) fdha de louro e tamilho seco, enmbrulhados em um pedaco de gaze,
) ou em ammagoes espedificas formando um saquinho. Do mesno
) nrodoque o boucuet, é retirado aofinal da cocgia

- |- ﬂ ; 1 ) _—
| _ 1 ST |
% SACHET DERICES
— |
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: | CEBOLA PIQUEE

E uma cebola branca"
cortada ao meio, sem a casca e
as pontas, com a incrustacao
de 2 cravos e uma folha de
louro fresca.

{

!

|
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CEBOLA BRULEE

Cebola cortada ao
meio e dourada na chapa,
usada para dar cor e um
leve sabor de defumado.
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. Agentes de Ligacoes

;1/ ou Espessantes

As ligagoes s30 realizadas pelos conponentes espessantes que
servem para engrossar os liquidos. S3o utilizados na confeccdo de
nolhas, cremes, sopas, pudins e suflé, e alguas delas emprodugoes
de confeitaria

Os agentes de ligagcao podemser
classificados em2 grupos:
Maturais e Haborados
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Elaborados

LIGAQOES PORAMDO

O amido é um polissacarideo que, com a uridade, fermenta e
aumenta de volume permitindo a aglutinacao e provocando o espessamento
do liquido, criando a liaison.  E pode ser encontrado nas farinhas de trigo
milho(meisena), arraz, batata, outros

Podemocomrer de duas maneiras AGLBENNEEARRIQ

AQRNE
Roux

Roux, em francés, significa castanho-escuro ou marrom e refere-se
a cor da mistura de quantidades iguais de farinha e manteiga. A proparcao
é de 10% de roux para a quantidade de OIL de liquido, ou seja, para OIL
temos que ter 100g de roux, 50g de manteiga e 30g de trigo.
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Tipos de Roux

(larg amarelg, marmome escura
A diferenca esta no teno de cocgao, quanto mais termpo mais escurg,
Imas quanto maior o termpo ou quanto mais escuro, menar € o poder de ligacaa

ARRQ
Singer

Metodo que consiste em salpicar farinha ao alimento a ser frito ou
salteada

Beure Manie
Eamistura ndo cozida de manteiga anolecida com farinha de trigo em
partes iguais, formando balinhas, usa-se para engrossar nolhos e cazidos
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CREMELELHTE

Para engrossar e enrquecer nolhos e algumas sopas crenosas
Lerbrando que o creme de leite puro nao pode ser considerado um
elemento de ligacag, somente depais de misturado comgeres de ovos
nodifica a aparencia dos nolhos

GHATINAS

A gelatina, substancia inodora e incolar, era originalmente dbtida
pelo cozimento de cartilagens de animais. Atualmente é obtida tarmbém
de algumas algas.

SSo comerdalizadas em fohas e em pg natuais ou
aromatizadas
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Naturais

0705

- GEMAS

A germa sozinha, sema dara, € um elerento de ligacdo, senpre a
uma tenperatura inferior a 70°C As ligagoes coma geima s3o feitas em
combinacao comoutro ingrediente:

v’ Qreme de Leite (engrossar e enriquecer molhos e sopas);

v Azeite, gordura ou manteiga, para emulsinar nolhos quentes ou frios
v’ Farinha de trigo, para confeitaria;

v’ Agua fria(na cozinha dietética).



OVOS INFHROS
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Servem como ligagoes em pudins e em outras producoes de confeitaria A
coagulac3o dos ovos pertrite a confeccio de royales ou Oremes renversees

SANGLE

0 sangue é enmregado com ligacdo em produtos de charcutaria ou em
receitas especificas cujos nolhos sdo feitos com o proprio sangue (nolhos
pardas).

Acrescenta-se vinagre para evitar a coagulacaa

Endo deve-se atingir o ponto de fervura

CCOCCETTa
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- OCORAL

Usa-se coral de lagosta ou de algum outro crustaceo misturando-o com
creme de leite ou manteiga. Neo deixar ferver-

. OURAS LIGAQTES

logurtes e queijos brancos, sao ingredientes muito utilizado na cozinha
vegetariana, assim con as algas e goas alimenticias vegetais, que tanbém
podemser utilizados conp espessantes.



Melhoradores ¢

Fmbelezadores L

S30 conplementos de nolhos sopas e nessas com a
finalidade de melhorar 0 aroma e a textura dos conestiveis

Esdo dividias emtrés grupos \

CCCLCLTET Iy a 3]

Liga fina, creme de leite nata e manteiga, e |

corantes naturais e artificiais. ‘ ‘ |
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- IGAHNA

Mstura de gema comcrene de leite que suaviza o saborea
consisténcia e melhora a textura de cremes e veloutés

- CREMELELHTE NATAEMANTHGA

Enpregados para o mesno fimda liga fina,

- CORANTES NATLRAISEARTIHOAIS
Utilizado para realcar ou mudar a cor de uma preparagao.
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Da 22 ALAPRATICA

Molhos

Molhos sao producoes quentes ou frias que servem para aconrpanhar,
realcar, dsfarcar ou  mesyo  identificar um  alimenta

Os nolhos eram parte integrante de uma receita e tiveram seu apogeu nos
séculos XMl e XMII. Como passar do terrpo evalurame sofreramnnodificagtes

Auguste Escoffier dividiu os nolhos de acordo com sua tenperatura e
consisténcia, classificando-os cono basicos e derivados. Atualmente podenos
separa-los da sequinte forma:

De acordo coma tenperatura:

- ALENTESQURRIGS
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Molhos

De acordo comsua conposicaa
- MOLHDS BASI00S, DERIVADOS E SEMIERIVADOS

- MOLHDS EMLLSIONADOS
- MOLHDS ESPEOIAIS
- MOLHOS CONTBVPORANEDS,

JJJ)

Ouainda:

- BASEESOLRAQU OLARA

- EMULSIONADOS (FROS E GLENTES);
. LiIQUDOS ESPROAIS

- CONTEMPORANEDS

- MANTHGAS COMPOSTAS

» MOLHOS DOCES (CONFHTARA

CCOCCETTa
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Molhos

MOLHOS BASI00S

S3o aqueles que servemde base para outros nolhaos, alémde ser
utilizados comp aconpanhamento ou conplemento de coccao.

Dividinos os molhos basicas emquatro grupos e suas subdivisoes
- MOLHOS DEBASEESOLRA espanhdl e deni-glace
- MOLHOS DE BASE (LARA bechamel e velouté
- MOLHJS BMLSIONADOS: aionese e hdlandés;

- Molhode tomate.
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Molhos

MOLHJS DE BASE ESOLRA

Mblho espanhadl: Apesar do nome, 0 nolho é umdlassico da cazinha
francesa cuja preparacao foi muito sinplificada A versao atual
mais proxima da receita original tem cono ingredientes: nrirepoix,
pué de tomete, fundo escurg roux escurg manteiga, sachet
depices

Molho demi-glace: O dervi-glace nada mais € que a reducdo em
quantidades iguais de fundo escuro e nmolho espanhdl. Deve ser
brilhante, trandlicido, de coloracdo marrom escura e textura
consistente semser viscoso.
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Molhos

MOLHJS DE BASE CLARA

Os nolhos de base clara bechamel e velouté diferenciam-se pelo
funda.

Molho bechamel: O bechamel é um dos nolhos basicos, tendo como
elerentos roux darg leite uma cebola piquée e componentes
aromaticos

O nolho bechamel tem muitos derivados e pode ser utilizado conmo
base para sopas e conp liga em algures preparactes culinarias
(suflés e croquetes).

Molho velouté o nolho velouté é conposto por roux e fundo claro
(vitela, aves, peixe..), resultando emvarios tipos de velouté utilizados
nos mais variados pratos e nolhos dervados e subderivados
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Molhos

MOLH)S BEMLSONADOS

S30 aqueles resultantes de uma emuls3ao - processo pelo qual dais
liquidos antagonicos em sua estrutura mrolecular, por exenrplo agua e
deg s3g por meio dispersdo em particulas mindsculas, incorporadas
tenporaria ou permanentemente

A emuls3o é terrporaria quando ndo se sustenta por mito tenpa
nolho vinagrete E permenente quando adicionado um elemento
emulsificadar - gema - que Llhe confere estahilidade: a maionese. Pode
ainda ser semi-permanente, como o nolho holandes
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Molhos

Miionese: a maeionese, do francés mayonnaise, € um dos principais
rmolhos emulsionadas a fria. Pode ser produzida emindUstria alimenticia
ou artesanalmente.

Trata-se de um nolho estavel, cremoso, de coloracao marfim utilizado
como aconpanhamento de pratos frios, cobertura de sanduiches e base
para outros nolhos.

Alguns cuidados s3o inprescindiveis antes de se fazer a maionese:
- Todos os ingredientes devemestar emtenmperatura ambiente;

-Uilizar recipiente de ago inoxidavel ou louca refrataria - meteriais
como aluminio ou ferro comprometema qualidade do produto final;

- Incorporar o azeite (dleo) cuidadosarente;

- Caso a nmeionese desande, acrescentar agua quente ou vinagre e
continuar batendo continuamente.



Molhos
Milho de tamete Tamrbém conhecido comp nolho sugo, é um nolho de grande

importancia para a culindria italiana. Os mais conhecidos sdo a Bolonhesa, a
putanesca, calabres, de fruto do mar, comfunghi, nos ragusitalianos

Areceita basica leva

Tomates italianos bem madurg, extrato de
tomete, azeite de diva extra virgem
aclicar ou cenoura, pimenta do reing, sal,
cebala, alho, folha de louro e manjericao a
gosta
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Das preparagoes feitas na aula pratica: ' J‘
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Da 3* AULA PRATICA

CORTES - PEIXES, LULA, FRANCO & CARNE

Do PEIXE & A carne de peixe é um alimento muito versatil, pois pode ser
preparada de diversas maneiras e acompanhar varios tipos de pratos, em
qualquer refeicdao. Essa versatilidade também pode ser observada nos cortes
para peixes disponiveis para consumo, que permitem esses varios tipos de

preparo da carne.

Em Posta - A posta é um corte mais
grosso, realizado perpendicularmente
a espinha do peixe. E aproveitado a
maior parte do pescado, sendo que ao
meio da posta restam apenas
fragmentos da espinha central do
peixe, que pode ser facilmente
removida com o peixe ja cozido. Esse
corte €& ideal para se preparar
moquecas e cozidos ou assado no
forno ou ainda churrasqueira.

Do Filé - No filé, a carne é retirada
da espinha central do peixe,
realizando um corte em paralelo a
ela. O filé é retirado ao

longo das laterais do peixe. Esse
tipo de corte € o0 mais comum e
pode ser preparado de diversas
maneiras, sendo a melhor opcao
para quem nao gosta de espinhos
na carne.






Da 3* AULA PRATICA
CORTES - PEIXES, LULA, CARNE & FRANGO
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Da LULA—> O tamanho das lulas varia muito de espécie para espécie, indo de 1,5
centimetros a até cerca de 10 metros de comprimento! As lulas tém um corpo
alongado em forma de tubo, dividido em trés partes: cabeca, tentaculos e
manto (cavidade muscular que envolve o corpo ). Seus corpos sao moles por
fora e revestidos internamente por um esqueleto fino e estreito. Além disso,
elas tém duas nadadeiras triangulares, que as ajudam a nadar.

(-

1) Comece apoiando a lula em cima da tabua.
Ela possui duas partes distintas: a cabeca com
os tentdculos e o resto do corpo, SEPARE essas
duas partes.

3) Manuseie o corpo e perceba que ele possui
uma parte rigida, retire-a de dentro e descarte.
Limpe e retire todas as visceras presentes
dentro do corpo da lula.,

4) Delicadamente, retire a pele do corpo da lula
dando leves puxdes. Dica: se sentir alguma
dificuldade, use a faca para raspar a pele.

5) Separe a cabeca dos tentaculos e descarte-a.
Dica: corte com uma faca bem rente aos olhos.

6) Verifique se a boca da lula possui algum tipo de
cartilagem e retire. Com uma leve pressao ela sai.
7) Passe tudo na agua corrente e verifique se
todas as partes estao completamente limpas.

8) VA limpando e reservando os pedacos e nao
esqueca de descartar as sobras, visceras, pele e
etc.

(CCLTLTT
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Da 3* AULA PRATICA
CORTES PEIXES, LULA, CAMARAO CARNE & FRANGO

5 :

Do POLVO - Os polvos sdao moluscos marinhos da classe Cephalopoda, da
ordem Octopoda (oito pés), possuindo oito bracos fortes e com ventosas
dispostos a volta da boca. Como o resto dos cefaldpodes, o polvo tem um corpo
mole, sem esqueleto interno (ao contrario das lulas) nem externo, como o
argonauta.

. S— _—

Lavando o polvo - Comece lavando tudo embaixo da agua
corrente, lave bem todos os tentaculos. Além disso, certifique-se
de que nenhuma ventosa esta suja, com algum resto de sujeira ou
areia, por exemplo. Vocé pode usar uma escovinha macia e passar
bem de leve por todos esses cantinhos mais dificeis de acessar.
Retirando as visceras - Todas as visceras e as partes descartaveis
do polvo estdao na cabeca dele. Por isso, faga um corte em cima
dos olhos e retire tudo de uma vez. Provavelmente todos os
Orgdos, visceras e a bolsa de tinta sairdo nessa hora, se
necessario, coloque tudo embaixo da agua corrente novamente —
principalmente se a bolsa de tinta estourar.




. i ! "% g 1 ] _— .

el

Da 3* AULAPRATICA . |

CORTES PEIXES, LULA, CAMARAQ, CARNE & FRANGO r
P ]

! = Do CAMARAO - Os camardes sdo animais pequenos, membros do grupo dos

crustaceos. Ha cerca de 2.000 espécies, ou tipos, de camarao. Eles vivem em

"+ todos os oceanos e também podem ser encontrados em lagos e rios.
' : - “ k r—
. Limpando o camarao:
| Lave-o para retirar as impurezas externas;
Tire a cabeca do crustaceo — segurando pelo corpo do animal e puxando-a para fora; e é possivel coloca-
lo numa mistura com vinagre/agua para facilitar a retirada. (em seguida lava-lo).

- Uma preparagao
feita com alho dleo.
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Da CARNE - Conjunto de tecidos, de cor e consisténcia caracteristicas, que
recobre o esqueleto dos animais.

Segundo o Professor Lisboa a carne deve ser cortada no sentido contrario as

' . .
u (sentido transversal) com as fibras da carne.

P
" fibras. Bastando manter a lamina da faca em um Aangulo de 90 graus
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Do corte da picanha - preparando uma carne de sol |

~2 [
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Da 32 AULA PRATICA
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Do corte do filé mignon-

O filé mignon tem cabega, miolo, lateral e ponta.
0s seguintes cortes tradicionais da culinaria
francesa:

chateaubriand, que tem cerca de 4 cm de
altura e pesa 400 g;, tournedo um pouquinho
menor, com cerca de 3 cm; medalhdao, com 2
cm de altura e cerca de 120g; e o bife, é uma
fatia de 1 cm do miolo do mignon.

Ainda tém os escalopes, bifinhos que tiramos
da lateral e da ponta do filé mignon. Eles sao
cortados na transversal — acompanhe o
sentido das fibras para passar a faca. Tem
também o paillard, aguele bife mais fininho e
amplo de todos, feito de escalopes batidos.

~——

B d—

FONTE: https://www.panelinha.com.br/blog/ritalobo/Como-
porcionar-uma-peca-de-file-mignon
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Da 32 AULA PRATICA
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Do corte de AVES "

b% Do FRANGO - O frango é a mais comum das aves.
= : M M
— DESSOSSANDO um FRANGO - Com uma
. faca bem afiada, corte firmemente o
frango, descendo o corte sobre os ossos
“* da coluna.
Aos poucos, va cortando a carne do frango
rente aos ossos, fazendo a volta na
carcaca e descendo até a barriga. Solte a
carcaca e retire algum pedaco de osso

J— que possa ter sobrado.

T — Segure uma das coxas e empurre 0 0SSO

- — para fora da carne. Com cuidado, corte o
~= 0sso da coxa, soltando a pele, até que ele
~ saia por completo. Repita com a outra
~— coxa e com as asas. —
S — n
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Da 32 AULA PRATICA
D pasta de ALHO
O professor aproveitou e ensinou uma pasta de alho para uso em preparacgoes e

gue pode ser feita rapidamente, apenas com os ingredientes: alho e dleo, com o
seu preparo simples, sendo estes triturados juntos.

4‘
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~ Conforme discussao com os colegas
__presentes na aula em voga, O
professor Jr Lisbhoa explanou sobre
«w. as preparacoes voltadas ao
empanamento, o cozimento de arroz,
., epreparo do risoto.
— T I FANATENTO i
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Mesmo ausente nesta aula recebi as informacgoes dos preparos, e aqui os coloco. 'I
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Da CONCLUSAO

O presenta traba
construcao do con

lho proporcionou Iniciar a

necimento que se pretende

alcancar ao longo da |

ornada academica.

Insta demonstrar que a habilidade de cozinha é de
extrema relevancia no universo da cozinha, tendo
esta o condao de nos deixar preparados para as
experiéncias que a vida pessoal e /ou profissional ira

nos exigir.

E por fim, esta caminhada esta apenas no inicio e ela
jamais se encerrara, pois a busca pela aprendizagem

@ constante.
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REFERENCIAS:

AULAS TEORICAS, PRATICAS, APOSTILA DE HABILIDADES E OUTROS
- MATERIAIS APRESENTADOS EM SALA DE AULA E/OU DISPONIBILIZADOS

PELO PROFESSOR CHEF JUNIOR LISBOA, DURANTE TODO O PERIODO
“wiss ACADEMICO.

— Qbrigado!



