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(Projeto 023 - CINTERFOR)

Edmee Nunes: Salgado
Assessor Tecnico

1) Antecedentes:

A Metodbiogia“Operacional. designacao que se pretende dar qg§M€todo

~de_Instrucao Individual quando aplicado ao trabalho de Formacdo Ffofissiéj
~nal no setor terciario, tem sua origem fundamentada nas séries alemas in-

troduzidas no Brasil pelo engenheiro Roberto Mange. .

Da experiéncia industrial se.vem proéurandb adaptar a metodologia
as areas de comerc1o e serv1gos, princ1palmente na qua11f1cagao de mao-de
-obra para ocupacoes que exigem, fundamentalmente, a f1xacao de operagoes
bas1cas de trabalho. '

F01 com este objetivo que o CINTERFOR langou o Projeto 023 sobre Ma

nuais, visando, sobretudo, sistematizar's d1vulgar a exper1encia Ja sed1
mentada em determ1nadas areas de ensino.' ' :

I!) Fundamenta;ao.

-0 Método Operacional de Aprendizagem parte do énfendiménto de que.
a execucao ‘de qualquer trabalho operativo deve pressipor analise detalhg'
da de todos ‘os passos a sequir, dentro de seqfiencia logica, embasada -~ em
conhecimentos especificos que conduzam a determinadas habiIidades“e ‘des-
trezas.

- Em se tratando de trabalho operat1vo em que se empenha mater1a pr1-
ma para a consecugao de ObJetIVOS def1nidos ‘@ cuja resultante deve se a-
proximar o maximo poss1ve1 do modelo 1deal facil entender a necess1dade
de fundamentagao prévia, quer dos- aspectos executivos do’ propr1o traba
1ho, quer dos conhec1mentos renacionados que possam enr1quecer a exper1enf
cia a ser adqu1rida. ' o o o

Como qualquer método at1vo. a metodologwa operaciona] ex1ge estreiA
ta participacao do aluno no processo educativo, ao mesmo tempo que apre-
senta n1t1das,caracter1sticas,1ndiv1duais.__Cada aluno. tera a possibilida
de de iniciar e terminar'a aprendizagem quando estiver preparado para tal,

~dependendo do interesse denonstrado, do nivel de inteligencia, da criati--

vidade maior ou menor do educando e dos proprios conhecimentos e habilida -
des ‘anteriormente adquiridos. De outra forma, a propria utilizacao do es
tudo dirigido reforca a participagao individual -maior ou menor, sem que
se afastem as possibilidades de utilizagio das tecnicas de dinamica de gru
po. . ,
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I11) Descricao do !etodo:

0 metodo operacional pretende conjugar estreitamente a preparagac ou
fundamentagdo teorica com a realizacao de uma atividade. . '

As fases do metodo s@o as seguintes:

a) estudo da tarefa
b) Estudo das operagoes
¢) Demonstracoes das operagoes pelo instrutor
~d) Execugdo da tarefa pelo aprépdii ou_grdpo de aprendizes

e) Avaliacao

Estudo da tarefa - andlise detalhada do trabalho proposto na qual va
riados elementos sao apresentados, tais. como, .nome exato da tarefa e suas
provaveis variagoes; levantamento do equipamento, utensTlios e material
de uso; relacionamento das operacOes basicas para execugao da tarefa; tem
po prev sto; informagoes tecnicas.relacionadas atc. Os estudos da tarefa
conduzem o 3i: ;0 ¢ operacoes do trabalho onde a terminologia e os fatos es
pecificos se comp]etan com a classificacdo de tipos, princ1p1os e crite
rios fornecidos pela tecnologia.- :

A eleicao das tarefas na composigio de um curso & denifidora desse
curso, do tipo de clientela e ate mesmo da maior ou menor complexidade do
mercado de trabalho para 0 qual se dest1na aquela mao-de-obra.".
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Cabe ao instrutor, partindo de orlentagao basica, determinar novas
tarefas e simplificar ou enriquecer aquelas que nao se rmostrarem a nivel
do desenvolvimento de seus alunos de tal forma que, das tarefas apresen-
tadas, se induza toda uma polTtica de aprendizagem racionalmente propos-
ta.

Estudo das operacoes - esta fase podera ser apenas o estudo das no-
vas operacoes, se outras tarefas ja -enham exigido operacoes identicas.
Recomenda-se especialmente o uso do estudo dirigido para que se desenvol-~
va a concentracdo, a reflexdo e se favoreca o exercitamento da capacidade’
analTtica. Outras técnicas poderio ser adotadas, tais como, a leitura
comentada, a discussdo em grupo etc. Pretende-se nesta fase que o aluno
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cowpreenda a mensacem que lhe esta sendo oferec1da e que se fanw]1ar1ze:
com o trabalho antes de sua execugao.' O estudo das operagoes , completa}
do com as 1nformagoes tecnolog1cas or1enta o campo cognitivo relac1ona
do com o trabalho proposto, favoreceido a que © aprendiz entenda inter
prete e transf1ra com relativa hab111dade.

" Demonstracio das operacdes - trabaTho do instrutor objetivando a-
presentar a seqllencia ideal do trabalho ainda como refor¢o de informa-
.gbes, anies da execucao efetiva do trabalho. A demonstracdo se faz ne-
cessaria nas operacoes novas, nas .correcoes. e ajustes de operagdes co-
nhecidas porem mais complexas,e Que exigem-maior exercitamento. Na de-
monstracas o instrutcr ut111zara a sala nodelo ou 0 proprio ambiente de
trabalho, podendo enriquece- -Ta ‘com numérosos recursos visuais, tais co-
mo filmes, slides, albuns seriados ato. - ‘

A demonstragao, e tend1da como reforco de compreensao, exige do
instrutor a utilizacao de técnica muito acurada e didaticamente perfei
ta, de modo a que se preparem os alunos para aplicacao efetiva do co-
nhecimento na fase seguinte.

Execncdo da tarefa - € a pratica supervisicnada de um conjunto de
‘operagoes que da origem a trabalho acabado. Nependendo de suas caracte
risticas, a tarefa poder? :e: ..ecutada individualmente ou por um ‘gru-
po de alunos. O papel do instrutor nesta fase € o de supervisor, gene
ricamente, e de colaborador, especificamente. Como supervisor cabe-lhe
0 acompanhamento do trabalho de todos os alunos. Como”c01aborador ca-
be The ajudar na execugEo de determinados uaééos dbe}acionafs tecnica-
mente mais complexos & qUe ex1oew quregEb rediata se 1mprecisamente
realizados. . b S

A execucao da tarefa e a fase decisiva de toda a estrutura metodo
10gica "ém ‘que @ aluno aplica sinteticamente, o que the foi dado conhe
.cer, compreender ‘e anakisar. Logo,nesta fase se devera detectar as n-
correncias imprévistas ou insatisfatOrias originarias de falhas na se-
gliencia anterior da aprenaizagem. . .0, levantamento -dessas ocorrencias fa
vorecera a revisao JudICGtOPIB do processo na perseguicao dos . resulta
dos deseJados.

Avaliacdo -8o julgamento de todo o trabalho implicito na execu-
¢ao da tarefa, baseado em critérios objetivos quer por parte do aluno,
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quer do instrutor. flesta fase a tarefa submetida a analise critica deve-
rd resistir aos indicios de imprecisdo comprometedora, sem cair no exage-
ro do perfeécion{smo inatingivel por executores principiantes. 0 uso cor
reto de instrumehtos, o manejo de maquinas e equipamentos, o comportamen-
to do aluno ante pequenas falhas ou diividas e a transferéncia do conteil
do para a aplicacao pratica, devem ser observados. A indicagao de causa
- efeito devera ser facilmente registrada se a aprendizagem seguir a sis-
tematica proposta.

A sistematizacao de qualquer processo de aprendizagem deve ser esta-
belecida a partir do entendimento de que, atraves do caminho proposto, se
obtem melhores resultados em menor tempo.

A metodologia operacional ganhévsignificado se entendermos que:

a) parte de andlise cient{fica mediante a qual uma ocupacao € decom
posta de forma ordenada em todos os elementos que a constitue. A vanta-
gem expressa esta em que a metodo1ogia forga a definicao objetiva de con
teudo.

b) baseia-se em operagdes de trabalho e provorciona informagOes atra
ves de seqliencia logica, enriquecida de conhecimentos paralelos e rela-
cionados. A resultante € oferecer elementos para os guiasde estudo (Ma
nuais) condutores da prﬁpr?& aprendizagem.

c) determina um perfeito encadeamento da fundamentagdo tedrica com a
execugdo pratica de uma tarefa. Com isto ganha-se ébjetividade no dire-
cionamento do esforco do aluno.

d) exige um planejamento.riéofosa da atividéde docente pela e1e1cio

prévia das tarefas. A metodologia desgerta um_certo grau de expectat1va

no aluno e relativa seguranca operativa.

e) centraliza o papel docente no acompanhamento da aprendizagem e na
avaliacdo da tarefa. O instrutor passa a ter mais o papel de {incentiva-
dor e guia da aprendizagem do que de condutor de informagoes.

f) altera o sentido da programacao por unidades isoladas e atende
ao ritmo individual de cada aluno. Cada participante executa a operagao
que lhe for determinada, com a habilidade permitida pelas suas aptidoes i
nata e pela sua maior ou menor capacidade de assimilacao.




V) CONCLUSDES: ~ = - ) ' e I ;

Considerando-se que a metododogia operacional modifica determinados
comportazentos didaticos e cria uma'abordagem“dinimiéa do ‘processo de
aprendizagem, pode-se até mesmo concluir que Séja-ela-méis‘um‘procedimen
to a part1r do quaI metodos var1ados e tacnicas d1versas podem ser ut111
zadas. - ‘

Em coaclusao,chamemcs a atengao para o fato de que na Metodoloo1a 0
perac1onal a eleigao das operagoes bas1cas nao e ccmpleta e def1n1ti-,~A
va. Hovas operacoes poderao ser adotadas conforme as tarefas as torna- l
rem necessarias.. E este enriquecimento permanente que leva & compos1-'
cao dos manuais em folhas isoladas substituiveis ou mod1f1cave1s ~confor .

me as ex1genc1as do sistema.

A primeira experiencia do SENAC, ‘com o Manual de Cozinha, sera ' o
parametro para os ajustes e acertos da propria - metodologia e dos -novos
guias de estudo que advirdo sequramente nos proximos exercicios. ‘

Rio; seteubro 72
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SERVIGO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC,

DEPARTAMENTO NACIONAL
Divis8o de Formacg&do Profissional

TECNICA DE APLICAGAO DA ‘
METODOLOGIA OPERACIONAL DE APRENDIZAGEM

1. PREPARAGARO

1.1 Eleger, previamente, a tarefa a ser executada pelo aluno.

1.2 Preparar a folha de tarefa com as indicagdes necessarias.

2. ESTUDO DIRIGIDO

2.1 Leitura silenciosa das Folhas de Operagfo

2.1.1

2.1.2

2.1.3

s . )
Organizar grupos de, no maximo, 5 alunos que tenham a
mesma tarefa a executar.

Distinguir as Folhas de Operacgdo correspondentes a ta-
refa em estudo.

Promover a leitura silenciosa da Folha de Tarefa, le-

vando—§e 03 alunos a observar quantidades, operacdes no
vas, calculo de porg¢des. DeverZo ser levantados, ins-
trumentos, materiais, terminologia, etc.

Promover a leitura silenciosa das Folhas de Operacdo e

de Informag3o Tecnoldgica relacionadas com a operacgio

para uma vis8o seqlencial do processo de execugdo da
tarefa. -

PARTICIPAGAO DO INSTRUTOR NESTA'FASE,
- Conduzir o grupo de alunos a leitura silenciosa.
- Faz@-los grifar e anotar as ddvidas e dificuldades.

Leva-los a consulta de livrgs, diciondrios,tabelas,
etc., que s2 fizerem necessarias.

Encaminha-los a um repasse mental do tema para re-
tens8o organizada dos passos operacionais.

2.2 Discussfo, em grupo, do conteudo das Folhas de Estudo







'CONCEITOS-BASICOS‘DA NCMENCLATURA'“'
 USADA NA,METODOLOGIA OPERACIONAL

DE APRENDIZAGEM

1. Andlise Ocupacional.

processo mediante o qual uma ocupacédo- determinada é decom
posta em forma ordenada, em todos os elementos que a. cons _
titue, |

2, Tarefa

trabalho que inclue um-cohjuhtdwdé‘haﬁilidades'e“cdhheC1-
mentos afins de sentido unitério, com vistas a alcanqarum
objetivo definldo.

3. Operacdo

é uma unidade de trabalho e que constitui uma, fase 1égica
e necessdria & execuqao de uma tarefa

CARACTERISTICAS CONCEITUAIS COMPLEMENTARES'DE UMA OPERACKQ

a) Apresenta cqnsiderévél unidade de conteddo que é rela
tivamente constante no tempo e geograficamente

b)-é em si mesma identificdvel ou distinta

c) n3o tem valor por si so mas, somente, quando combinada
~com outras operaqoes '

d) apresenta determinada carga de conteudo podendo  ser
completamente demonstrada.

e) é divisivei:em élementqs mais simpleé chamados passos

f) constitul o objetivo fundemental do Treinamento,




4. Fam{lia de operacdo:

é o-conjuntp'das‘operaqaes ordenadas sob conceito de as-
sociacgio por afinidade,

5. Passo ou fase

& uma etapa sequencial na execugdo de uma operagéo..
6. Manual
Guias de estudo apresentados em folhas de operacgio e fo-

lhas de informagéo tecnolégica e que servem para fundamen
tar e orientar a execugdo de um trabalho,



OPERACAO: LIMPAR UTENSTLIOS DE COZINHA | REFER:F0.01/CP|1/2

CINTERFOR
: l:‘i?f (:l;<: o | j qxxux1k

Operagao manual que consiste em retirar a sdjeira»dos utensT-
lios e mante-los permanentemente preparados para uti]iza@éo.Pg
ra isto, deve-se limpar o0s utensTiios depois de usados e reto-
ca-los antes de cada uso.

PROCESSO DE EXECUCAO

19 passo Retire restos de comida.

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

20 passo Ponha de molho.
OBSERVAGOES
1) Utilize agua quente e detergente.
2) 0 tempo de duragao deste passo,varia conforme as

.caracteristicas da sujeira.
30 passo  Solte a agua.’

49 passo | Raspe as crostas de sujet
ra (fig.1).

OBSERVAGAOQ
Utilize esponja de ago ou
escova apropriada.

‘- ' 50 passo Submerja o utensilio, em
' ’ solucao de detergente.

69 passo Lave.
' __a Esfregue com escova ou
pano, sob agua corrente.
b Lave a parte interna,e
~ a externa do utensilio
conforme figura 2.

OBSERVACAO
, A frigideira de ferro ou
‘ ; "~ de ago deve ser limpa so-

mente com escova ou pano.
79 passo  Enzaglle.




CBC

- OPERACAO: LIMPAR UTENSTLIOS -DE COZINHA

| nmmFo.owcrjz/z

COD. LOCAL:

99 passo

109 basso

80 passo Escorra..

De polimento.

CASO I - UTENSILIOS DE COBRE

__a Esfregue com um pano embebido em 17quido proprio
ou em mistura de limao com farinha.

__b Lave e enxagle.

__c Seque com um pano.

CASO II - UTENSILIOS DE PRATA

a Submerja em solugao de agua com liquido proprio.

. b Ferva, se necessario.
¢ Lave e enxagile.

d Seque com um pano.

OBSERVAGAD

Em caso de utensilios de outros materiais, esfregue
com pano seco antes de usa-los.

Guarde.

OBSERVAGAOD

Todos os utensilios devem ser guardados em lugares
arejados, limpos e livres de po.

PRECAUGAOD

' GUARDE 0S UTENSILIOS DE CORTE E DE PONTA EM POSICAO
CORRETA (fig.3), DE FORMA A IMPEDIR ACIDENTES AO RE

TIRA-LOS DE GAVETAS E ARMARIOS.

Fig.3

CINTERFOR
12 Edigio
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CINTERFOR
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

CBC

OPERAGAO: LIMPAR EQUIPAMENTOS E MOVEIS | REFER.:F0.02/CR

DE COZINHA

1/2

COD. LOCAL: ~

Operacgao manual que consiste em retirar a sujeira e manter Tim
pos, em condigoes de uso e conservacao, os'équipamentos e mo-
veis da cozinha. Deve ser realizado limpeza de manutengao,lim-
peza ao final da jornada de trabalho e limpeza geral em dias
determinados, conforme o sistema de trabalho.

19

20

49

59

60

passo

passo

passo

passo

passo

passo

o |- |

PROCESSO DE EXECUGAOQ

Desmonte as pegas de cada equipamento.

OBSERVAGAO
Excetuam-se pegas de conexdo eletrica e outras ins-
talacoes de uso delicado.

Lave as pegas.

_a Use solugao de detergente e escova.

b Esfregue para retirar a sujeira.

Enxaglle as pegas.

Escqrra.

Seque com um pano.

Lave a parte interna dos equipamentos.
CASO I - FORNOS E SALAMANDRAS

a Aqueca o interior até 2000 C.

b Esfregue com pano umedecido em salmoura ou com

pasta propria, utilizando escova.
c Retire a salmoura com pano umido ou a pasta com

pano seco.
CASO II - REFRIGERADORES
a Deixe descongelar.

Retire o gelo.
Lave com agua limpa.




CBC OPERAGAO: LIMPAR EQUIPAMENTOS E MOVEIS

| REFER.:F0.02/CP
DE COZINHA -

2/2

COD. LOCAL:

79 passo Lave as superficies.

'CASO I - DE MADEIRA

a Raspe com escova de ago.
b Lave com agua corrente.
¢ Deixe secar,

CASO II - CHAPAS E GRELHAS

__a Esquente a peca.

__b Retire as crostas de sujeira com a raspade1ra con
forme figura 1,
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CINTERFOR
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

| ‘ﬁ OPERAGAO: LIMPAR ALIMENTOS EM GRAOS REFER.: F0.03/CP 1/1
. o .COD. LOCAL: -

Operabgo manual. que consiste em separar impurezas destes ali-
mentos deixando-os em condic5es de.Timpeza e higiene. Deve ser
realizada antes de submete-los a qualquer processo de cocgao.
0s alimentos em graos, uma vez limpos, sao utilizados como a-
companhamentos ou em pratos especiais. |

PROCESSO DE EXECUGAO

190 passo Deposite o alimento sobre a mesa de trabalho ou ta-

buleiro, em forma de monte.

Fig. 1

29 passo Cate o alimento.
__a Separe pequenas porgoes do alimento (fig.1).
__b Retire os graos que nao estiverem em condigoes de
uso, as sujeiras e os corpos estranhos.

.30 passo Lave o alimento,
__a Deposite o alimento em agua fria.
__b Mexa os graos com as maos para que toda a sujeira
venha a tona. '
__c Despeje a agua suja.
__d Verta o alimento num coador.
e Ponha o coador em baixo da torneira e deixe cair

agua fria sobre o alimento.

49 passo  Coloque os graos de molho, Se necessario.

OBSERVAGAO v
Geralmente este passo e realizado com leguminosas
secas que serao posteriormente cozidas em agua.







CINTERFOR OPERACAO: LIMPAR RATZES, TUBERCULOS, BUL | REFER.:F0.04/CP|1/3
1 Bdigso @ . BOS, FRUTAS DE SEMENTE E SIMI-

LARES COD. LOCAL:

mentos.

Operagao que consiste em retirar peles ou cascas,sementes e im
purezas que possam prejudicar o sabor e a aparencia desses ali
Uma vez limpos, estes comestiveis sao utilizados como
ingredientes basicos, acompanhamento ou complemento de sabor.

o
m.
QO —
x o
— 1
w uw
X
Z e
-0
N S 19 passo
o O
29 passo
30 passo

PROCESSO DE EXECUGAO

CASO I - LIMPEZA MANUAL

Retire as partes imprestdveis, usando.faca de ofi-
cio.

a Retire partes machucadas e podres.

b Retire as raizes de talos, os olhos e as partes
floridas. | |
OBSERVACAO

Retire o minimo possivel da parte carnosa dos ali-
mentos.

Lave o alimento.

a Submerja-o em abundante agua fria.

b Esfregue-o com as maos.

¢ Mude a agua repetindo o passo conforme a necessi-

dade.

OBSERVAGOES

1) 0Os alimentos portadores de terra e outras impure
zas aderidas deverao ser lavados com maior cuidado.
2) Procure nao machucar as frutas ao lava-las.

Descasque o alimento.
OBSERVACGOES

1) No caso de legumes e frutas de casca fina, usé

descascador (fig.1) ou raspe com faca de oficio con
forme figura 2. -

I




CBO

" OPERAGAO: LIMPAR RATZES, TUBERCULOS, BUL| REFER:F0.04/CP| 2/3

BOS, FRUTAS ‘DE:SEMENTE E 'SIMIS
LARES B

40 passo

50 passo

Fig.3

2) No caso de legumes e frutas de casca grossa e

legumes cozidos, retire a casca com faca de oficio

conforme figura 3. -

3) No caso de bulbos desprenda as,@a;éas secas com
~a faca de oficio (fig.4). | S

Retire as sementes, Se necessario.

a.Corte o alimento em meta

des. ‘ ,
__b Raspe as sementes da parte
carnosa com uma colher peque
na (fig.5).

0BSERVACAO

‘Este passo & realizado com Tlegumes de fruto (be-
. ringela, pepino etc.) e frutas com sementes, se a
tarefa assim o exigir.

Enxagille o alimento, Se necessario.
OBSERVAGAO

Enxaglle somente oS comestiveis que, durante a ope-
ragio, se sujarem. ] o B :

CINTERFOR
.12 : Edigio
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. COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

CBC

OPERACAO LIMPAR RATZES TUBERCULOS ‘BUL | REFER.:F0.04/CP| 3/3

BOS, FRUTAS DE SEMENTE E SIMI-

LARES . COD. LOCAL:

10 passo

29 passo

30 passo

49 passo

50 passo

CASO II - LIMPEZA MECANICA

NOTA
Este processo e feito unicamente com raizes e tuber
culos de casca fina (batata, cenoura etc.).

Ponha a m&Quina em funcionamento.
a Certifique-se de que a comporta esta fechada

b Abra a torneira de agua.
c Ligue a maquina.

" Coloque o alimento na maquina.
a Encha a maquina ate o limite indicado.

b Espere ate que o a]jmehtb esteja descascado.

OBSERVACAO
Procure colocar na maqu1na a11mentos de igual tama--

nho para evitar desperdicio.

Retire o alimento da maquina.
a Coloque um recipiente embaixo da comporta.

b Abra a comporta.
Desligue a maquina.

Complete a operagao.
a Selecione o alimento que contenha restos de cas-

cas e olhos. .
b Retire as partes imprestaveis, com a faca de ofi-

cio.







CINTERFOR .
1% Edigio -
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COZINHEIRO

- CIUO: 5-31.30

OPERACAO LIMPAR TOMATE, PIMENTAO E -| REFER::F0,05/CP '|./2
: : SIMILARES o :
COD. LOCAL:

A limpeza desses alimentos consiste. em separar as partes inu-
teis ou estragadas e retirar sementes e peles, deixando-os em
perfeitas condigoes de uso. Podem ser utilizados crus, em sala
das ou como adorno de pratos e, cozidos, como ingredientes e a
companhamento '

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo Lave o alimento.

20 passo Retire as partes inuteis ou estragadas.

OBSERVAGAO
Use a faca de oficio.

39 passo  Descasque o alimento, se necessario.

CASO I - Tomate
_.a Faga uma incisao em forma de éruz na'pé]e do toma
te. ‘
b Submerja-o em agua fervente por alguns instantes.
__c Desprenda a pele, iniciando pela incisao.

CASO II - Pimentao e similares
a Coloque o pimentao no forno ou em fritura bem
quente ate que a pele forme bolhas.

0BSERVACGAO _
Este passo so e executado se a tarefa assim o exi-
gir.

49 passo Retire a raiz do talo.
—a Corte em volta da raiz (fig.1).
__b Desprenda a raiz do talo, sem tirar demasiadamen
te a parte carnosa.




CINTERFOR
12 Edigio

- OPERACAO: LIMPAR TOMATE, PIMENTAO E REPEE=F°-°5/C"I 2/2

CBCJ SIMILARES

50 passo  Retire as sementes.
CASO I - Tomate
a Corte o tomate ao meio.

b Retire as sementes com uma colher pequena.

CASO II - Pimentao e similares
a Corte o alimento ao meio. » ‘
b Retire as sementes enxagllando o interior do ali--
mento com agua fria.

OBSERVAGOES

1) Ha casos em que as sementes dos tomates nao sao
retiradas.

2) As sementes extraidas dos tomates sao guarda-
das para uso posterior nos trabalhos da cozinha.




' OPERAGAO: L IMPAR E CORTAR LEGUMES DE | REFER.:FO.06/CP| 1/2
‘ﬂ?ﬁ::: ‘ (:[;(: FLOR (Couve-flor, brocolis, '

‘l, ' : : alcachofras e similares). COD. LOCAL:
Operacgao manual que consiste em separar impurezas e partes nao
comestiveis e em cortar, em taManho, proprio, o alimento. Vi-
sa-se em certos casos coloca-los em condigoes de poderem ser
guardados para utilizagao posterior.

8 Apos a limpeza deve-se cozinhar esses legumes, a fim de que

g = possam ser utilizados frios ou quentes em pratos variados.

E o | ' .

& e

N S PROCESSO DE EXECUGAO

85 -

10 passo ‘Retire folhas e impurezas.
a Desprenda as folhas da base ou talo com a faca.

__b Retire as partes estragadas e enegrecidas.

OBSERVAGAO
Da a]cachofra, somente as primeiras folhas da parte
externa sao retiradas.

29 passo Corte o legume.

CASO I - COUVE-FLOR E SIMILARES
__a Corte o legume na base do
talo (fig.1).
__b Separe-o. em pequenos peda

"'y s

CASO II - ALCACHOFRA

__a Quebre o talo com a mao.
apoiando . a alcachofra na
beirada da mesa.

__b Apare as folhas superio-
res com a faca. _ |

‘ ' __C Apare a ponta das demais \\i_ff.m\\\\\.

folhas com a tesoura con- W&Q&

forme figura 2.




CBCl

OPERACAO: LIMPAR E CORTAR LEGUMES DE REFER.:F0.06/CP| 2/2

FLOR (Couve-flor,brocolis,

alcachofra e s1m11ares) COD. LOCAL:

39 passo

d Retire o centro com uma colher pequena (fig.3).

OBSERVAGOES

1) Corta-se o legume, se especificado na receita.
2) De preferencia, retire o centro da alcachofra de
pois do cozimento.

Lave o legume em agua fria.

OBSERVAGOES

1) Uma vez limpos, oOs lequmes devem ser utilizados
no menor tempo possivel.

2) Deposite-os em agua fria com limao ou envolva-os
em pano umedecido, em caso de demora.

CINTERFOR
1*  Edicic

‘ 1971
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‘COZINHEIRO

. OPERAGAO: LIMPAR LEGUMES DE FOLHAS E
,~ ERVAS (Acelgas, couve,repo
. ' Tho, espinafre)

REFER.:F0.07/CP|1/1

CIV0: 5-31.30

Operagao manual que consiste em retirar impurezas e partes es
tragadas dos-alimentos, para obter boas condicoes de higiene e

apresentacao.

Esses alimentos sao utilizados crus, em saladas e adornos ou,

cozidos, como acompanhamento ou condimento.

PROCESSO DE_EXECUGAQ

]Q'pagsdf_ Retire os talos.

OBSERVAGOES

1) Em caso de legumes. de fo !
lThas soltas, como acelga,
espinafré e couve,arranque
as folhas na uniao com o
talo (fig.1). v
2)Em caso de legumes de fo
Thas fechadas,como alface
e repotho, kecorte a0 re-
dor do talo com a ponta da
faca (fig.2). | '

ZQLpasso. Retire as partes estragadas
das folhas. '

30 passo Separe as folhas.

49 passo Corte os legumes.

OBSERVAGAO _

Este passo somente se exe-

cuta se a tarefa o exigir.
50 passo  Lave.

69 passo Egecorra.

0BSERVAGAD

Uma vez limpos, os legumes.devem ser utilizados

dentro do menor tempo possyvel.







CINTERFOR
1% Edi

COZINHEIRO -
CIvo: 5-31.30

OPERACAO TRATAR ALIMENTOS EM SALMOURA, REFER.: F0.08/CP

MARINADOS E SIMILARES

1/1

COD. LOCAL:

Operagao que consiste em colocar carnes, aves, pescados, legu-

fico.

frutas etc. em solugdo para conservar e dar sabor especi-
Utiliza-se este processo para preparar, principalmente,

presuntos e conservas.

PROCESSO DE EXECUCKO

19

20

30
40
59
60
79

8¢

passo

passo

passo
passo
passo
passo
passo

passo

Selecione o recipieﬁ%e.
OBSERVAGAOD
0 recipiente deve ser de material nao corrosivo,pre

ferencialmente, de madeira, vidro ou ago inoxidavel.

Coloque no recipiente os.ingrédientes para preparar
a salmoura ou marinada. ' %
Misture os ingredientes.
Ferva a éolugaé.

Coe a solugao.

Deixe esfriar a solugao.
Coloque o alimento no 1li
quido, cobrindo-o total
mente. '

OBSERVAGOES

1) Segundo a tarefa,alguns

alimentos sao colocados na
solugao fria, outros fervi
dos no 1iquido e outros co

locados no liquido ainda
fervente.

2) No caso de o alimento flutuar na solugao,pressio

ne-o com um peso de forma a mante-lo submerso con

forme figura 1.

Conserve o alimento na solugao por tempo determina-
do, de acordo com as respectivas caracteristicas.

OBSERVACKO
Segundo as caracteristicas do alimento,guarde-o sob
refrigeragao ou temperatura ambiental.







CINTERFOR
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¢

COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

172

OPERACAO: L IMPAR MI0DOS (figado, rim, co REFER.:F0.09/CP

ragao, mwo]o ces )
: COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em retirar partes inuteis e impu
rezas que possam prejudicar o sabor dos alimentos preparados.
Esses comestiveis servem de base ou acompanhamento a diversos

pratos.

PROCESSO DE EXECUGAO ‘

19 passo

29 passo

30 passo

190 passo

29 passo

39 passo

190 passo:

29 passo

b Desprenda o sebo com as

CASO I - FIGADO

Retire partes inuteis.

0BSERVAGAO
Retire o fel do figado, caso este a1nda se apresen
te na pega.

Faga uma pequena incisdo na pele, com a ponta da

faca.

Levante a pele,com as maos,retirando-a completamen

te.

CASO II - RIM

Retire o sebo que envolve o rim.

a Fagca uma incisao no se

bo sem ferir a carne.
maos .

Faga uma ineisao no lado

oposto do canal (fig.l).
Lave o rim em agua fria.

CAS0 III - CORAGAO

Retire aderéncias e artérias.

Faga wuma incisao até o centro em diregao longitu-

dinal.




| (:E;(j | racao, miolo...).

opmcﬂo LIMPAR MIODOS (f1gado, rim, co| REFER.:F0.09/CP

2/2

| COD. LOCAL:

30

40

19

20

-39

19

20

passo Retire a pele.

passo  Lave o coragdo em agua fria.

CAS0 IV - MOELA
passo Retire as aderéncias.

passo Corte a moela ate a bol
sa central. '

passo Retire a bolsa interior (fig.2).
~CASO V - MIOLO

passo Ponha o miolo de molho e deixe-o0 imerso na
meia hora aproximadamente.

passo Retire a pele, COmM as mMaos.

agua

"CINTERFOR!

1*  Edigio

‘ 1971



CINTERFOR -

1% Edigio

g

COZINHEIRO

- OPERACAO: L IMPAR CARNES REFER.:F0.10/CP| 1/2

CBC

QOD. LOCAL:

CIU0: 5-31.30

Operacao manual que consiste em separar da carne 0 excesso de
gordura, nervos, tend6es e ossos. Com esse trabalho, eliminam

- -se as partes que prejudicam a boa aparencia e o rendimento
dos pratos preparados. '

Deve-se evitar nessa operagao qualquer corte que possa prejudi
car a boa forma da pega. '

A limpeza das carnes @ feita antes de qualquer outro trabalho.

PROCESSO DE EXECUGAO

19 passo Lave a carne, Se nhecessario. 5= i' ~:
. 3 :— \ (.n . \ v \\\\ \\\\ \

. . Ha, \\ NN N\
29 passo Retire sebos e impurezas. ’ 7"§V;;|\\\ W

“a Retire o sebo com a faca.

b Retire as partes inuteis.

Fig.]
30 passo Retire a gordura, com a faca (fig.1).

OBSERVAGAO | |
Na carne de porco, e em outras em que a receita exi
ja, deixe uma pequena camada de gordura sobre a car
ne. '

490 passo Retire a pele, com as maos ou faca pequena,conforme
a necessidade (fig.2).

50 passo Retire tendoes e nervos, usando a faca de agougue.




— OPERAGCAO: LIMPAR CARNES - |- REFER.:F0.10/CP| 2/2 CINTERFOR
| coD e

. LOCAL: ‘ 1971

69 passo Retire os ossos. .
__a Descubra os ossos introduzindo a faca entre os
musculos.
__b Desprenda a carne ao redor dos 0Ssos usando a
ponta da faca (fig.3). ' ‘
__C Retire os ossos.

OBSERVAGAO ,
No caso da coste]éta, limpa-se a ponta do osso sem
retira-lo.

NOTA
Na limpeza de carne de porco, a operagao se comple
ta da seguinte forma:

70 passo  Separe a pele do toucinho,com faca apropriada que ‘
devera correr bem rente a pele (fig.4).

89 passo Corte o toucinho em fatias ou tiras, conforme a ne
A cessidade (fig.5).




‘CINTERFOR
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¢

COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

OPERACAO: LIMPAR E DESOSSAR PEIXES | rReFER:FO.11/CP| 1/5
COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em separér visceras,nadadeiras,es
camas e, as vezes, peles, espinhas e cabegas desses comestf—
veis. Com essa operacao pretende-se separar partes que preju-
dicam o sabor e atender a necessidade de variar as apresenta-
coes do a]imentb. A" limpeza dos peixes deveri_ser feita quando
chegam 3 cozinha, antes de destina-los a prepéragio ou conser-
vagao.

PROCESSO DE EXECUGCAO

CASO I - PEIXE COMUM

10 passo  Retire as. nadadeiras, com excegao da cauda.

a Use tesoura apropriada ou faca.

b Corte junto a raiz (figs.l e 2).

OBSERVAGAD
Quando os peixes sao prepérados "a azul" nao se re

tiram as nadadeiras.

PRECAUGAO
EVITAR FERIR-SE COM AS PONTAS DAS NADADEIRAS. PERI-
GO DE INFEC(AO. '




OPERAGAO: LIMPAR E DESOSSAR. PEIXES REFER.:F0.11/CP{2/5
IEIIHIII{ ' COD. LOCAL: ~

1

29 passo

30 passo

49 passo

Retire as escamas.
__a Segure o peixe pela cauda.
__b Raspe, com faca ou escova
propria, da cauda para a ca
beca (fig.3).

OBSERVAGAOQ ,
Este passo e dispensavel
quando os beixes destinados
a files possuirem escamas
miudas aderidas a pele.

Abra o ventre, com faca de desossar, cortando do
anus atée a cabeca (fig.4).

Retire as visceras.
a Puxe as visceras com as
maos (fig.5).

b Corte as tripas junto a
cabeca com auxilio de fa-

ca.

CINTERFOR

12 Edigio
‘971




' CINTERFOR

1% Edigio .

¢

COZINHEIRO

CBC

_ OPERACAO: LIMPAR E DESOSSAR PEIXES | REFER.:F0.11/CP

3/5

COD. LOCAL:

CIVO: 5-31.30

50 passo Corte a cabega (fig.7), quan

- 69 passo Desosse o peixe,S€ Necessa--

OBSERVAGOES ,
1) No caso dos peixes grandes deve-se retirar
fel, cuidadosamente,sem rom-
pe-lo.

2) Quando o peixe vai ser
preparado com a cabega, re-
tiram-se as guelras.

3) Nos peixes preparados
"a azul", as tripas sao reti
radas debaixo de wuma Tleve
corrente de agua (fig.6) pa-
ra evitar que o muco que co-
bre a pele se desprenda.

do a tarefa assim o exigir.

rio.
__a Utilize faca de desossar.
__b Corte no sentido do compri

mento e em am-

bos os lados da

espinha dorsal
conforme figu-
ra 8.

__c Corte sobre as
espinhas, suave-

Fig.8

mente, ate separar a carne.

OBSERVACGOES _
1) Este passo se realiza apenas quando o peixe
cortado para preparar files.

o




ot

__——__ OPERAGAO: LIMPAR E DESOSSAR PEIXES | REEER:FO.VI/CP| 4/5 | ciererron
, - COD. LOCAL: S ‘ 1971

2)Certas especies de peixes apresentam uma estria,
no centro do file, que deve ser retirada.

70 passo Retire a pele, Se necessario.
__a Segure pela ponta do file.

__b Retire a pele deslizando
uma faca apropriada,rente a

pele (fig.9).

0BSERVACAO
Este passo & realizado ape- % [

N ‘i ‘, N4 7
nas quando o peixe e cortado M/ﬂ g
para preparar files. ‘

80 passo Lave o peize, com abundante agua fria.
CASO II - PEIXE ACHATADO

10 passo Retire a pele.

__a Segure o peixe pela cauda.

-_b Levante a pele da ponta da
cauda com uma faca.

__c Retire a pele puxando da
cauda para a cabega com as
maos e use faca, se necessa-
rio (fig.10).

OBSERVAGOES _

1) Desprenda primeiramente a pele da parte superior
(escura) do peixe. ‘

2) A pele da parte inferior (clara) podera ou nao
ser retirada, conforme a tarefa. ’




CINTERFOR
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'COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

OPERACAO: LIMPAR E DESOSSAR PEIXE ' REYBR.:FO.]]/CP 5/5
Iii:liil’ ' | COD. LOCAL:

20 passo

39 passo

49 passo

59 passo

Retire as visceras.

a Faga um corte do anus até a cabega ao longo do

ventre (fig.11). ‘
b Recorte as visceras na uniao com a cabega.

Corte a cabega, Se neces-
sario.

Separe os filés,se neces-
sario. o ,
a Faga um corte na estria
central do peixe.

Fig.11

b Desprenda com a ponta da faca os 4 files do cen-

tro, da espinha para fora (fig.12).

OBSERVAGAD . .
Evite deixar carne junto a cabega e as espinhas.

Lave em dagua fria.




e
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CIUO: 5-31.30

OPERACAO: PREPARAR MOLUSCOS | remreFOI2/CR 172

~ (mise-en-place).
CBC (mise-en-place) —

Operagao que consiste em separar da concha a parte comestivel
e, em sequida, retirar as barbas aderidas ao molusco. Essa ope
ragio permite uma apresentacdo satisfatdria dos moluscos para
emprego em guarnigoes ou para utilizagao simples.

PROCESSO DE EXECUGAO

19 passo Lave o molusco.
__a Use agua corrente fria.
_ b Esfregue a concha com uma
escova (fig.1) ou raspe-a

com a faca.

29 passo Abra e separe as conchas,

CASO I - OSTRAS
a Introduza a ponta da faca na uniao das conchas

conforme figura 2.

PRECAUGAD

PROTEJA A MAO QUE SEGURA A OSTRA, PARA EVITAR QUE A
PONTA DA FACA CAUSE FERIMENTOS.

b Abra a concha.




OPERACAO: PREPARAR MOLUSCOS REEER.:FO.'IZ/CPI 2/2

CBC (mise-en-place).

COD. LOCAL:

CASO II - MEXILHOES E SIMILARES.

a Coloque o mexilhao em um recipiente.

b Guise o molusco usando vinho branco e
0S.

t

OBSERVAGOES

1) 0s moluscos abertos antes do tratamento
les que nao se abrem durante a cocgao dev
tirados.
2) As ostras comidas cruas sao apresentada
cha com o proprio caldo, sem outro trabal
paragao.

30 passo Retire a carne da concha, com a ponta da
49 passo Retire as barbas, COmM as maos.

50 passo Guarde o molusco, sob refrigeragao.

OBSERVAGOES

1) Em caso de ostras e outros moluscos cru
0s em seu proprio suco ou em agua salgada
retirados da concha. '

condimen-

e aque-
em ser re

$ na con-
ho de pre

faca.

s,guarde-
quando

2) Em caso de mexilhoes e similares, mantenha-os co
bertos com o 17quido em que foram guisados. ’

CINTERFOR
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CIUO: 5-31.30

CBC

OPERAGCAO: PREPARAR CRUSTACEOS .| REFER.:F0.13/CP| 1/4

(mise-en-place)

COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em retirar as partes inuteis e as
impurezas e cortar os crustaceos de modo a lhes dar forma e a-
presentagao adequadas.

0s crustaceos sao utilizados em pratos frios ou quentes das
mais variadas formas.

Segundo a tarefa, alguns dos passos podem ser feitos antes ou
depois de um trabalho de cocgao.

PROCESSO DE EXECUGAO

CASO A - CAMAROES, LAGOSTINS E SIMILARES
10 passo Lave o crustaceo em agua fria.

PRECAUGAD
EVITE FERIR-SE NAS PROTUBERANCIAS E FERROES,POIS HA
PERIGO DE INFECGAO.

20 passo Cozinhe o crustdceo, conforme a receita.

30 passo Descasque o crustaceo.

a

—b

Iﬂ

OBSERVAGDES

1) Segundo os casos, este passo pode ser realizado
antes da cocgao. _

2) As cascas poderdo ser utilizadas na confecgao de
manteigas compostas.

Separe o corpo da cauda com as maos.
Descasque a cauda.
Retire a "tripa" da cauda.




CBC OPERACAO: PREPARAR CRUSTACEOS | REFER.:F0.13/CP

(mise-en-place)

2/4

COD. LOCAL:

CASO B - LAGOSTAS E SIMILARES APRESENTADAS INTEI-
RAS '

190 passo Lave o crustaceo.
20 passo  Amarre-o sobre uma tdbua.

a Estenda-o completamente sobre a tabua.
b Amarre-o firmemente com barbante (fig.1).

30 passo Cozinhe o crustdceo, conforme a receita.
40 passo0 Retire o barbante.

50 passo Retire a carne da cauda.

__a Abra a parte inferior da cauda com wuma tesoura
conforme figura 2. '

__b Retire a casca inferior da cauda.

__c Retire a carne cuidadosamente sem fraciona-la.

CINTERFOR
1% Edigio
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COZINHEIRO

CIuo: 5-31.30

CBC

OPERACAO: PREPARAR CRUSTACEOS | REFER:F0.13/CP

(mise-en-place)

3/4

COD. LOCAL:

69 passo

79 passo

89 passo

99 passo

109 passo

Retire o coral do corpo, com uma pequena colher.

0BSERVAGAOQ

Conserve o coral em recipiente para uso posterior.

Limpe o interior do crustaceo.
Desprenda as pingas do corpo, $Se necessario.

Quebre as pingas com um golpe de faca (fig.3), se
necessario.

OBSERVAGAO

Procure nao desmanchar a carne do interior da pin

ca.
Retire a carne da pinga, S€ necessario.

a Retire os fragmentos da casca.

b Retire a carne cuidadosamente sem rompe-la.

c Retire a cartilagem dentro da carne.

NOTA

Os passos 89, 90 e 100 somente se realizam se a re

ceita assim o exigir.




OPERACAO: PREPARAR CRUSTACEOS ‘| REFER.:F0.13/CP|4/ 4

CBC B (mise-en-place) - . q:“f;‘;‘;‘:

COD. LOCAL o . ;‘197‘

CAS50 C - LAGOSTA E SIMILARES APRESENTADOS EM»METADE
10 passo Lave o crustaceo.
29 pass0 Coainhe o crustdceo, Se a receita o exigir.

39 passo Divida o cerustdaceo em metades ao comprimento, CON-

forme figura 4.

49 passo Retire as partes nao comestiveis.
a Retire a tripa da cauda.
. b Retire a bolsa de areia.

PRECAUGAO
NA MANIPULAGAO DE LAGOSTAS E SIMILARES PROTEJA AS
MAOS COM UM PANO PARA EVITAR FERIMENTOS. ' _ .




CINTERFOR
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COZINHEIRO
CIvO:

5-31.30

CBC (mise-en-place)

'OPERACAO: PREPARAR AVES - REFER.:F0.14/CP

1/7

COD. LOCAL:

Operacgao manual que consiste em retirar as partes ndo comesti
veis, reservar os miudos e, as vezes, cortar e armar as aves.

0 trabalho de corte deve ser‘feitd de forma adequada a confec-
cdo de determinados pratos, além de se procurar dar melhor a-
presentagdo a0 alimento. Geralmente, as aves chegam d cozinha

abatidas e em estado de limpeza inicial.

PROCESSO DE EXECUGAD

19 passo  Retire as visceras.

a Faga uma incisao na parte superior do pescogo con

forme figura 1.

b Introduza pela incisao do pescogo o dedo indica-

dor e descole o esofago e pulmoes.
c Faga uma incisao no anus (fig.2).

d Introduza os dedos indicador e médio deslocando

as visceras.




OPERACAO: PREPARAR AVES REFER.;FO.M/CP 2/7

(mise-en-place)

COD. LOCAL:

20

30

40

passo

e Puxe as visceras pela incisao inferior e corte

os intestinos rente ao corpo da ave (fig.3).

0BSERVACOES
1) Puxe as visceras com cui
dado para nao abrir o fel.
2) Em certos casos,antes de
iniciar o passo 19,deve-se
flambar a ave com alcool.

Separe o pescogo.

a Use faca adequada.
b Corte na juncao da espi)
nha dorsal (fig.4).

OBSERVAGAOD

A pele que foi desligada
do pescogo nao deve ser
cortada.

Separe a cabega do pescogo.
/.

passo

Retire os nervos das pernas.

a Faca uma incisao desde 0s dedos até a jungao com

a coxa (figs.5 e 6).
b Puxe os sete nervos de cada perna, um por um.

0BSERVAGAO
Este passo € mais indicado para 0s perus.

CINTERF .
12 Edicio
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COZINHEIRO

CIuo: 5-31.30

OPERACAO: PREPARAR AVES REFER.:F0.14/CP

3/7

(mise-en-place)
COD. LOCAL:

50 passo

69 passo

79 passo

Separe as pernas das cozxzas, cortando aproximadamen
te 1 cm abaixo da jungao da perna com a coxa.

OBSERVAGAD
No caso de grelhados, corta-se na junta.

Lave a ave.
a Coloque-a sob a agao de agua fria.
Esfreque com as maos a parte interna e externa.

—b

Arme a ave para assar ou cozinhar.

__a Apanhe agulha e barbante.

_b Introduza a agulha de
uma asa a outra, por den
tro do frango (fig.7).

¢ Introduza a agulha no
vamente de uma coxa a ou
tra na jungao da coxa com a entrecoxa (fig.8).

__d Ligue as duas pontas, fazendo um no (fig.9).

__e Faga nova operagao de
ligamento na pohta supe-
rior das duas coxas, vol
tando a agulha por den-
tro, rente a espinha dor
sal (fig.10).




, OPERACAO: PREPARAR AVES REFER.:F0.14/CP} 4/7
. (mise-en-place)

COD. LOCAL:

>

B0 passeo

i

A,

OBSERVAGAD

Pode-se, tambem, armar a ave colocando-a de peito

para cima e cruzando o barbante por fora entre _as

coxas, voltando até as asas e cruzando novamente
~(figuras 11, 12, 13, 14 e 15).

Govte a ave; Para prepara
gBes espeeffieas.

CINTERFOR
12 Edigio
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COZINHEIRO

CIU0: 5-31.30

CBC

- REFER.:F0.14/CP

5/7

OPERACAO: PREPARAR AVES

- (mise-en-place)
: COD. LOCAL:

CASO I - PARA METADES E QUARTOS
a Corte a ave no sentido do comprimento ao lado da
espinha e no centro do esterno (figs.16 e 17).

b Retire a espinha dorsal
da metade em que ficou 17
gada (fig.18).

c Separe a coxa do peito, - &‘\,
AN

pela jungao natural. it\\\",
A\

N
N

CASO II - PARA PREPARAGAO INTEIRA

__a Retire a espinha dorsal
cortando do pescogo ate o.__ \%““
rabo,de ambos os lados con o
forme figura 19. -

__b Abra a ave.




OPERACAO: PREPARAR AVES - - | REFER:F0.14/CP| 6/7

(mise-en-place) =
COD. LOCAL: -

CAS0 III - PARA PREPARAGAO "a la Crapaudine

a Coloque o frango com o peito para‘gima.
b Separe o peito passando a faca da ponta do ester
no até a raiz das asas (figs. 20 e 21).

Fig.20

¢ Dobre o peito para a frente (fjgs{ 22 e 23).

-

__e Vire a ave (fig.25).

CINTERFOR
ﬂ Edicio
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COZINHEIRO
CIUo: 5-31.30

CBC)

OPERACAO: PREPARAR AVES | REFER.:F0.14/CP{ 7/7

(mise-en-place) _
COD. LOCAL:

OBSERVAGAO

Nos casos I;II' e III para grelhados,golpeia-se sua
vemente_a‘ave COm a batedeira de bife deixando es-
pessura uniforme. '

CASO IV - PARA "SUPREMO"
a Introduza a faca por um dos lados do frango .ao

lTongo do osso do peito,ate a raiz da asa (fig.26).
b Separe a carne dos ossos, com o auxilio da faca

conforme figura 27.

‘_h
iy -
( W”\“ﬁ

N

Cc Retire a pele.
d Repita o passo do outro lado.

O0BSERVAGAO .
No trabalho de corte, as asas, as vézes, sdo reti
radas. |







CINTERFOR
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o

COZINHEIRO
CIvuo

5-31.30

OPERACAO: EMPANAR

REFER.:F0.15/CP| 1/1

COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em envolver carnes, aves,legumes,

peixes e outros comestiveis em uma crosta de massa. 0 empanado

impede a saida de substancias do alimento e protege-o do conta

to direto com a gordura.

0 principal objetivo do empanado & recobrir os-alimentos que
possuem pouco amido de uma camada que favore¢a sua fritura. Os

processos mais comuns de empanar sao: a milanesa, a inglesa, a

dore e a orly.

PROCESSO DE EXECUGAO -

10 passo

29 passo

39 passo

40 passo

59 passo

Unte o alimento, no caso de empanados

usando manteiga derretida.

Passe na farinha de trigo (fig. 1).

OBSERVAGKO |
Este passo se executa nos
empanados a milanesa, a
dore e na fritura simples
do peixe.: ' '

Passe em ovos batidos.

a Bata os ovos rapidamente.

b Passe o comestivel nos

ovos.

OBSERVAGAO ,
Este passo se executa nos
empanados a milanesa e a
doré.

Passe na farinha de rosca.
OBSERVAGAO

Este passo se executa nos

empanados a milanesa e a inglésa.

Fig.2

Fixe a cobertura, com as mdos ou com a lamina da fa

ca, amassando suavemente (fig. 2).







1

' GINTERFOR ' OPERACAO: MODELAR MASSA DE COZINHA REFER.:F0.16/CP| 1/4
12 Edigio ‘ :
. v . | COD. LOCAL: :

Operagao manual que consiste em dar formas especificas as va
riadas massas usadas na cozinha. - '

0 trabalho de modelar também_permitenmelhdr apreséntagéo‘de dg_
terminados alimentos, tanto. ao prepara-los como ao decora-1los.

Modelam-se massas ha confecgao de empanadas, bolinhos, croque-_
tes, "risolis", nhoques etc. '

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

Usam-se tambem massas de manteiga composta, de maionese, de ba

tata e outros, para decoragao de pratos.

" PROCESSO DE EXECUGAOQ
CASO T - MANUAL
10 passo Divida a massa em pequenos pedagos.

OBSERVAGAD
A massa & preparada conforme a receita.

29 passo Forme bolinhas da massa.

__a Polvilhe farinha de tri

. go ou use gordura liquida
nas maos. '

_ b Tomé um pedago da massa
__c Faga movimentos girato-

rios .com as maos (fig.1), Fig.1
ou em cima de uma superfi

cie lisa, para a preparagao de duas bolinhas de uma
vez. ’

39 passo Modele a massa.
OBSERVAGOES |
| 1) Para rodelas,achate le
‘ vemente a bolinha de mas-
sa ja preparada (fig.2) e
apare as bordas, se necessario.




C-BC OPERACAO: MODELAR MASSA DE COZINHA | REFER:FO.16/CPl 2/4|  Cnremror

1% Bdico

2) Para cilindros, alongue a bolinha inicial fazen
do um movimento de vai-vem com as maos (fig.3).

Fig.3

3) Para recheios,forre com
a bolinha inicial a formi-
nha (fig.4) e utilize ou-
tra bolinha de massa para
cobrir a»formav(fig.S). Co
bre-se a forminha ap0s a
colocagao do recheio.

Fig.5
CASO II - COM ROLO DE CONFEITEIRO I
-\1Qkpdsso Retire um pedago de massa.
0BSERVACAD | X )

A quantidade varia conforme as necessidades.

29 passo  Abra a massa.

__a Polvilhe a mesa e-a mas
sa com farinha de tri
go. _

+ b Movimente o
rolo abrindo a
massa na espes
sura desejada.
conforme figu-
ra 6.

c Modele a massa.

———

d Corte a massa.




CINTERFOR
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COZINHEIRO

CIVO: 5-31.30

OPERAGCAO: MODELAR MASSA DE COZINHA v
. COD. LOCAL:

REFER.:F0.16/CP| 3/4

19 passo

29 passo

30 passo

19 passo

OBSERVAGAO
Quando a massa receber recheio, corta-la somente de

pois de recheada (figs.7 e 8).

CASO III - COM MAQUINA DE CILINDRO

Coloque o pedago de massa entre os <ilindros.
Repita a operagao ate a massa ficar bem elastica.
Gradue os cilindros ate ficar na espessura desejada.
OBSERVAGAD |

A massa deve ser polvilhada de farinha de trigo an-
tes de cada passagem nos cilindros.

CAS0 IV - COM SACO DE CONFEITEIRO

Coloque no saco o bico apropriado.

O0BSERVACOES

1) 0 modelo do bico sera escolhido de acordo com as
necessidades decorativas.

2) 0 saco de confeiteiro pode ser de lona, plastico

ou papel, sendo que neste Ultimo caso geralmente
nao se usa o bico. '




IS _OPERAGAO: MODELAR MASSA DE COZINHA | REFER:F0.16/CP| 4/4 anTRsor
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. LOCAL: o ) : _,‘1971

29 passo Encha o saco com a massa.

O0BSERVAGAO
Nio encha o saco do confeiteiro alem de 2/3 con
forme figura 9. '

30 passo Feche o saco na parte superior, dando uma volta na
N . parte livre do saco (fig.10).

=

49 passo Modele a massa, se a tare
fa o exigir (fig.11).




' _ OPERAGAO: PREPARAR COMESTIVEIS POR MISTU | REFER:F0.17/CP|1/3
e | " RA-E COMPOSICKO HOMOGENEA V

1% Edigio -
COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em combinar diferentes comesti-
veia para conseguir novo sabor.

Cdmbinam-se a]imentos.crus ou cozidos, tais como, frutas, lati
cinios e outros. Por este processo chega-se aos molhos, sala-
' das,'puré§, massas para recheios, pasta e similares a serem u-

tilizados em pratos frios- ou quentes.

PROCESSO DE EXECUGAOQ

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

CASO I - POR MISTURA

10 passo Prepare os alimentos, usando recipiente adequado.

0BSERVAGAO | ‘
0s alimentos poderao ser cozidos ou crus.

29 passo - Corte os alimentos, de acordo com a tarefa.

30 passo Misture os alimentos basicos com o complemento de
sabor. ' v
__a Use colher grande. »
_b Misture cuidadosamente para nao machucar os ali
mentos. |

‘ . OBSERVAGAD _ ‘
0s complementos de sabor sao os molhos,a manteiga e
os cremes, condimentos e aromatizantes.
CASO II - POR COMPOSIGAO

10 passo Amasse o alimento, usando peneira ou liquidificador.

29 passo Coloque o alimento principal em recipiente adequado.

OBSERVAGAQ o
Nao use mais de 2/3 do recipiente.




OPERAGAO:PREPARAR COMESTIVEIS POR MISTU | REFER.:F0.17/CP 2/3

RA E COMPOSIGCAO HOMOGENEA
- ' COD. LOCAL:

39 passo

49 passo

50 ‘passo

69 passo

Prepare os ingredientes complementares,usando bate
dor de arame (fig.l) ou amasse com as maos, confor
me a tarefa. ’

"OBSERVAGAOQ _
Em certos casos, o alimento
complementar, ao ser bati-
do, deve ficar espumoso.

Junte os ingredientes complementares ao principal.
__a Use a colher de pau con
forme figura 2.
__§ Misture levemente.

OBSERVAGOES ‘

1) Em casos de pures quen-
tes e "pates", bata ou amas
se vigorosamente.

2) Nas massas de carnes cruas,
juntam-se os liquidos pouco a

pouco. Fig.2

Coloque na forma, Se€ necessario.

OBSERVAGAO
Conforme a tarefa, a forma e untada ou forrada.

Leve ao formo ou geladeira.

CINTERFOR:
1* Edicao
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COZINHEIRO
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1
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'

OPERAGAO: PREPARAR COMESTIVEIS POR MISTY
RA E COMPOSIGAO HOMOGENEA

REFER.:F0.17/CP} 3/3

COD. LOCAL:

79 passo Desenforme.

a Passe a ponta da faca en
__b Coloque um recipiente pla-

¢ Vire-os juntos(figs.6 e 7)
d Retire a forma (fig.8).

tre o alimento e a forma con.
forme figura 3.

no sobre a forma(figs.4 e 5).

OBSERVAGUES

1) Nem todos os alimentos sao
desenformados.

2) Nos alimentos que vao 3 ge
ladeira, antes de desenforma
-los deve-se mergulhar a for
ma durante wum ~instante em
agua quente.

3) No caso do alimento nao
sair com facilidade, golpeie,
suavemente, a base da forma.

Fig.5







CINTERFOR

N g

.COZINHEIRO'

CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: PICAR 0SS0S REFER.:F0.18/CP} 1/1
: COD. LOCAL: ‘ ‘

Operagao

cougueiro para reduzir o tamanho dos ossos. Uma vez picados,o0s.
0ssos sao mais faceis de manipular e sua cocgao e mais rapida.

0s ossos

des picam-se e formam, junto com restos de carne, verduras,tem
peros e agua, a base para fundos e caldos.

que deve ser realizada com machadinha ou serra de a-

de gado, aves,caga e, também,espinhas de peixes gran-

PROCESSO DE EXECUGAO
19 passo  Pique os 08sos.
CASO I - COM MACHADINHA v
a Coloque os 0ssos sobre o talho; segure o0s 0Ss0S
grandes com uma das maos. '
b Pique com.a ponta da machadinha (fig.1).
CASO II - COM SERRA \
. N
a Gradue o0 guia de cor- §N
te da serra. '
b "Corte" os ossos em
pedagos.
PRECAUGOES
1)_ PERIGO DE CORTE! SEGURE FIRMEMENTE 0S INSTRUMEN
TOS DE TRABALHO. . ,
2) CUIDADO COM AS FARPAS DOS 0SS0S!  PROTEJA 08
OLHOS E AS MAOS.
29 passo Separe a medula dos ossos.
a Quebre os ossos com a parte posterior da macha-
dinha. |
b Retire a medula sem esmigalha-la.
30 passo Lave os ossos em agua fria e deixe escorrer a Sgua.,







CINTERFOR

12 Edigio

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

‘ OPERACAO:CORTAR COMESTIVEIS MANUALMENTE
v Iii:liil ‘ COD. LOCAL:

REFER.:F0.19/CP| 1/3

OperagEo que consiste em reduzir o tamanho do comestivel e dar
-lhe formas diversas, conforme as necessidades de sua utiliza
cao. 0 corte favorece o cozimento e a apresentagao do alimen
to que se destina a acompanhamento, ingrediente,base e ate mes
mo condimento de pratos frios ou quentes.

PROCESSO DE EXECUGAO

CASO I - CORTE EM FATIAS COM FACA

19 passo Coloque o alimento para o corte, utilizando tabua
de cozinha. ‘

29 passo Corrija a forma, recortando as partes irregulares
.conforme figura 1.

30 passo

Fig.2

OBSERVAGOES o ‘
1) A correcao do alimento para a forma retangular

ou quadrada,apenas se faz quando se pretendem ou-
tros cortes.

2) A largura da fatia
também varia de acordo
com as necessidades dos
demais cqrtes.'

3) Efeitos especiais pa-
ra adornos se obtem cor
‘tando em fatias com uma
faca de fio estriado con
forme figura 3.




OPERACAO: CORTAR COMESTIVEIS MANUALMENTE

REFER.:F0.19/CP}2/3

COD. LOCAL:

49'passo

50 passo

Corte as fatias em tiras.

0BSERVAGOES

1) 0 corte em tiras bem finas e chamado "Juliana"

conforme figura 4.

2) 0 corte em tiras grossas vai do tipo pa]itb ao

"Point-Neuf", tiras grossas, (fig.5):

0BSERVACOES
1) 0 corte das julianas da
a "Brunoise" (fig.6).

2) 0.corte do palito da a

"printaniere" (fig.7).

3) 0s cortes intermediarios
do palito 'ao "Point Neuf"
dio a "Macedoine" (fig.8).
4) 0 corte do ~palito em pe

dagoé finos da a “paysanne".

CINTERFOR
. 1% Edigio
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COZINHEIRO

OPERACAO: CORTAR COMESTIVEIS MANUALMENTE | REFER.:F0.19/CP} 3/3

Ty 3

o COD. LOCAL:

CIUO: 5-31.30

69 passo

10 passo

29 passo

39 passo

10 passo

20 passo

30 passo

\\
Pique miudo, utilizando faca grande de cozinha ou
meia-lua. -

CASO II - CORTE EM GOMOS COM FACA -

Coloque o comestivel sobre a tabua.

Corte o comestivel ao meto
conforme figura 9.

OBSERVAGAOQ

Em casos de alimentos com
pridos,corta-se em pedagos X
antes de partir ao meio (fig.10).

Divida gada metade em quartos ou sextos, Ssempre em
sentido longitudinal (fig.11).

OBSERVACAOQ
0 corte em gomos pode ser aproveitado para o corte
em triangulos ou pedagos irregulares.

CASO III - CORTE COM MANDOLIN
Regule o aparelho .conforme
o corte desejado.

Segure a plaina apoiando
na mesa em sentido inclina
do. S '
Passe o legume pela faca da
plaina (fig.12). '
PRECAUGAO

MANfPULE COM CUIDADO PARA NAO CORTAR 0S DEDOS.







CINTERFOR OPERACAO: CORTAR, MOER, LIQUIDIFICAR OU | REFER.F0.20/CP| 1,2
RALAR COMESTIVEIS,COM MAQUINA

e Eds
o COD. LOCAL: ..

@
Operagao que consiste em reduzir o tamanho dos comestIveis e
dar-lhes formas diversas conforme as necessidades de sua utili
zagao. Favorece o cozimento e a apresentagao do alimento que

se destina a acompanhamento, ingrediente, base e até mesmo a
condimento de pratos frios ou quentes.

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo  Prepare a miquina ou aparelho.
2 Arme-a corretamente.
b Gradue a espessura do corte.
PRECAUCKO
OBSERVE TODAS AS ME’DIDAS DE SEGURAN(GA PARA FUNCIOIV.I_I _
MENTO E MONTAGEM ESPECIFICOS. DE CADA MAQUINA.

29 passo Prepare o alimento.

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

OBSERVACAO 1 |
Para moer, liquidificar e ralar, corte o alimento
em pedagos,a fim de que possa ser introduzido na

garganta de alimentagao da maquina.
30 passo  Coloque o alimento na miquina.
49 passo Ponha a méquina‘em‘funcionamento._
50 passo Corte o alihento. ' '

CASO I ~ MAQUINA DE CORTAR
a Ligue a maquina.

b Movimente o carro da maquina passando o alimento
pela lamina (fig.1).




» OPERAGAO: CORTAR, MOER, LIQUIDIFICAR OU | REFER.:F0.20/CP| 2/2
. RALAR COMESTIVEIS,COM MAQUINA 1

COD. LOCAL:

CASO II - MAQUINA DE MOER E RALAR

a Introduza o alimento, fazendo

b Alimente a maquina continuamente (fig.2).

ligeira pressao.

Fig.2

CASO III - LIQUIDIFICADOR
a Ligue o liquidificador.

b Adicione suficiente 17quido para que 0 alimento
possa revolver-se nas laminas, por si so (fig.3).

PRECAUGAD

CUIDADO PARA NAO INTRODU-
72IR 0S DEDOS OU OBJETOS DU
ROS NO MECANISMO DE CORTE.

CINTERFOR
1*  Edigio
- 197‘



. OPERAGAO: TORNEAR LEGUMES E FRUTAS REFER.:F0.21/CP| 1/6

e | [CBC

COD. LOCAL:

o ‘71

Operagao manual que consiste em dar a esses alimentos forma de
terminada, para obter melhor apresentagao individual e, inclu-
sive, no conjunto das guarnigoes.

0 tornear e praticado geralmente em alimentos crus, com objeti
vos esteticos. No caso de alguns produtos que se cozinham de
pois de torneados, como por exemplo batatas, obtéem-se um cozi-
mento mais uniforme. ' ' ’ '

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

Existem varias maneiras de tornear legumes e frutas. As mais
usadas sao os cortes em flores, estriado de cogumelos,formagao
de cestas e bolas de batatas e similares.

PROCESSO DE EXECUGAOD

CASO I - CORTE EM FLORES

0BSERVACAO A
0 corte em flores pratica-se principalmente com raba
netes, cebolas pequenas, cenouras, nabos e outros.

19 passo  Limpar o alimento.
__a Lave em agua fria. - \
b Corte as raTzes e o caule.

‘. c Descasque o legume.

OBSERVAGAO _
'0s rabanetes nao sao descascados.

20 passo Corte em pétalas de flores.

A - CEBOLAS E SIMILARES

_a Faga'incisﬁeé na carne com
a ponta da faca de ochio'dqg
de o caule até as raizes con-
forme figura. 1. '

b Corte ao redor da cebola.




" OPERAGAO: TORNEAR LEGUMES E FRUTAS REFER.:F0.21/CP| 2/6|  cinrerron
II:I!!:I ' ' — 1% Edigio”
| COD. LOCAL: - P

A“197x_

B - RABANETES, NABOS E OUTROS LEGUMES DE RAIZ OU TU-
BERCULOS.

Corte o legume formando esquinas internas sem toda-

via desprender a parte externa. <:::::::>

OBSERVAGOES
1) Segundo o tamanho do ali-
mento separe de 3 a 5 peta-

las (fig.2). Y:::::§3 Zii:::;7

2) Corte com a ponta da fa- Fig.2 '
ca, desde os caules ate a ' a

raiz (fig.3).

']

30 passo Corte as pétalas interiores da flor.

0BSERVAGAO
1) Separe as esquinas do centro do legume produzidas

pelo corte anterior. .

2) Esse passo nio & executado no caso das cebolas.

49 passo Coloque os legumes em agua gelada.

OBSERVAGAO .
Para que as petalas se abram & necessario manter 0S

legumes em Sgua durante varias horas.

CASO II - ESTRIAR LEGUMES E FRUTAS

0BSERVAGAOD . A | ‘

Este caso se pratica principd]mente com champignons
e eventualmente com frutas citricas.




_CINTERFOR
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'COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

CBC

OPERAGAO: TORNEAR LEGUMES E FRUTAS

REFER.:F0.21/CP

3/6

COD. LOCAL:

19 passo Retire toda a sujeira aderente.
29 passo Torneie o alimento.

__A Com faca de oficio (somen-
te champignons).

_a fntroduza_a ponta da faca
uns 2mm na cabega'do:legume;

__b Estrie com a faca ao longo
fazendo o movimento de cima
para baixo (fig.4). _

_.C Repita a agao ao redor da
cabega do champignon.

__B Com faca de estriar (cham-
pignons e frutas citricas).

a Introduza a ponta cortante

na cabega ou casca do alimento.
b Desprenda as tiras do alimento.

39 passo Lave o alimento.

0BSERVACAO

‘As. frutas citricas sao ]avadas em caso de extrema

necessidade.

CASO III - DAR FORMAS DE CESTAS EM FRUTAS, OVOS DU-

ROS E TOMATES

OBSERVACAO

Este caso se pratica com frutas citricas, melao, ma

mao, melancia e similares; ovos duros e tomates.

19 passo Prepare a base.

a Corte um pequeno pedago da casca.

b Coloque a faca perpendicular ou paralelamente ao

eixo do alimento




OPERACAO: TORNEAR LEGUMES E FRUTAS REFER.:F0. 21 /CP

4/6

COD. LOCAL: -

29 passo Marque a forma da cesta, assinalando com a ponta da

39 passo

49 passo

5@ passo

——

OBSERVACDES
1) Pretendendo cesta mais alta que larga pratique o

corte na extremidade oposta a base do talo (perpen-

dicular ao eixo).

2) Pretendendo cesta'mais‘larga que alta,pratique o
corte paralelamente ao eixo do lado menos estetico.
faca.

0BSERVACAOD

Considere a altura e a largura da alga na previsao
dos trabalhos posteriores.:

Prepare a cesta.

a Corte com a faca de oficio as partes assinaladas

anteriormente.

b Separe as pegas.

Retire o amago da pega.

Decore, a cesta.

a Faga estrias na casca.
b Denteie ou apare as

bordas da cesta (fig.5)
e alga. C
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12 Edigio

‘l.xwr




OPERAGAO: TORNEAR LEGUMES E FRUTAS . | REFER:F0.21/CP| 5/6
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COD. LOCAL: . =

¢

.CASO IV - TORNEAR TUBERCULOS E RAIZES
19 passo Descasque o legume.

29 passo Corte o alimento.

(=]
. o .
o ~
= ™ OBSERVAGOES -
g f? 1) Os legumes compridos sao cortados em pedagos.
E § '2) Tubérculos muito grandes podem ser cortados em me
[N & )

tades, segundo as necessidades.

39 passo Torneie o alimento.

a Coloque o alimento entre o
polegar e o indicador no sen
tido longitudinal.

Fig.6

__b Corte as esquinas ao redor de ponta a ponta confoﬁ _
me figura 6.

0BSERVAGAQ

De acordo com a tarefa estes alimentos sao torneados
em forma de bolinhas, dente de alho e de azeitonas.

CASO V - TORNEAR EM BOLINHAS E OVOIDES
19 passo Acondicionar o alimento para tornear.

_A Meloes e similares.

a Limpe a fruta.

b qute o alimento ao meio.
C Retire as sementes.

‘ : B Legumes e outras frutas.
Descasque o alimento.
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29 pésso Moldeie com a colher de Zeguﬁes.

Fig.7 ) 'l'

a Introduza a colher na polpa dos alimentos,fazendo

pressdo com o dedo polegar (fig.7).

b Vire a colher dentro do alimento da direita para
. esquerda e vice-versa. -

.¢ Retire a bolinha torneada.

OBSERVAGAO

Em caso de tornear em bolinhas, colocar o lado cor-
tante da colher em cima do legume, introduzi-la, fa '
zendo o movimento de alavanca para cima. Quando se
moldeiam ovoides movimente a colher para a direita
e para a esquerda levando-a até o centro.

PRECAUGA®

PERIGO DE CORTAR-SE! EM QUALQUER CASO UTILIZE AS

MA0S. CUIDADO PARA EVITAR O DESLIZAMENTO DA .FACA S0
" BRE 0S DEDOS.
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QOD. LOCAL:

CINTERFOR ) g OPERACAO: LARDEAR CARNES
W ik

1971

Operacao manual que consiste em introduzir toucinho e outros
alimentos cortados, em pecas de carne de gado, aves, peixes e
outros. Esta'bperagio tem por objetivo melhorar o sabor e a
aparencia das carnes por meio da adigao de gordura, elementos
de sabor e cor, tais como cenouras, pepinos em vinagre,trufas,
salsicharia etc. Geralmente, sao lardeadas carnes magras assa
das em pegas grandes.

PROCESSO DE EXECUCAOD

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

19 passo Corte o alimento para lardear em fatias.

29 passo Corte as fatias em tiras ou palitos.

OBSERVAGOES _ ,

1) 0 comprimento do alimento deve corresponder ao
tamanho da pega que vai ser 1érdeada. '

2) A grossurd deve ser de 4mm para lardear com agu-

lha e de 6 a 12mm, quando se for lardear com faca.

39 passo Coloque a pega a lardear sobre a mesa.

OBSERVAGOES

1) A carne ja deve estar limpa.

2) 0 lado de melhor aspecto deve ficar para cima.
49 passo Lardeie a carne.

CASO I - LARDEAR COM AGULHA

a Perfure a carne com a agulha, seguindo a diregao
das estrias (fig. 1, A e B).
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COD. LOCAL:

__b Introduza.na carne as tiras com a agulha(fig;Z).

X
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Fig. 2

CASO II - LARDEAR -COM FACA DE DESOSSAR

a Introduza a faca na carne, seguindo a diregao das

estrias (fig.3).

b Introduza as tiras

OBSERVAGAD

na cavidade deixada pela faca.

As tiras sio introduzidas na carne de forma interca

lada.

CINTERFOR
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CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: RECHEAR ALIMENTOS

uszo.23/cpi 1/4

COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em introduzir determinadas subs- .
tancias em cavidades naturais ou feitas a proposito em determi

nados alimentos. Os alimentos se recheiam para

completar seu sabor e aparencia.

modificar ou

Como recheios utilizam-se em geral saladas compostas, prepara-

das em pratos frios, e massa de carnes moidas,

para pratos quentes.

PROCESSO DE EXECUGCAO

“ragus" e pures

CASO I - RECHEAR PEGAS DE CARNE, AVES, PESCADOS, CQ'

ZIDAS COM O RECHEIO

19 passo Introduza o recheio na cavidade do alimento que se

vai rechear.

OBSERVACUES

1) Evite de1xar bolhas de ar no recheio.
2) Utilize uma colher para recheios sem1 -sdlidos.
3) Use saco e bico de confeiteiro para recheios mo-

les (fig.1).

29 passo Limpe a cavidade do alimento de todo vestigio do re

cheio.
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COD. LOCAL: .

39 passd‘

40 passo

1¢ passo
20 passo

39 passo
40 passo

Feche a cavidade.

OBSERVAGOES

1) Utilize agulha e linha para fechar carnes e aves.
2) Amarre com linha os pescados inteiros. '

Distribua o recheio fazendo suave pressao sobre o
alimento. '

CASO II - RECHEAR BIFES
Aplaine bem o bife.

Coloque o recheio sobre o bife.

S

OBSERVAGOES .
1) Espalhe o recheio Fig. 2

quando mole.

2) Coloque o recheio solido no centro do bife(fig.2).

Enrole o bife firmemente.

Feche o rolo.

0BSERVACOES Fig. 3

1) Utilize palitos ou pingas para bifes pequenos
conforme figura 3.
2) Amarre com barbante os rolos maiores.

CINTERFOR
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CIUo: 5-31.30

OPERAGAO: RECHEAR ALIMENTOS :
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10 passo

29 passo

30 passo

CASO III - RECHEAR ALIMENTOS SEM FECHA-LOS

Coloque o recheio.

a Encha a cavidade sem deixar bolsas de ar.
b Cubra sobressaindo a cavidade com o recheio.

0BSERVAGOES

1) Utilize colher ou espatula para recheios semi-so

lidos. ,
2) Use saco de confeiteiro para recheios moles.

Alise o recheio, com espatula (fig. 4).

-Fig. 4

'0BSERVACAO
Em geral, os recheios co]ocados com o saco de con-
feiteiro nao necessitam ser alisados.

Guarnega o alimento segundo especificagoes da re-
ceita.
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19 passo

20 passo

39 passo

40 passo

50 passo

60 passo

CASO IV - RECHEAR MASSAS

Abra a massa.

b Recorfe a massa dando-lhe forma regular.

a Estire a massa na espessura exigida na receita.

Marque a massa.

a Determine os cortes e lugares em que se colocara

o recheio.
b Assinale as divisGes com régua ou corta-pastas.

Coloque o recheio desejado, deixando suficiente es

pa¢go na massa para cobri-lo a seguir.

Pincele a massa ao redor, utilizando ovos batidos

e brocha.
Cubra o recheto.
a Vire uma parte da massa sobre o recheio.

b Aperte a tampa sobre a base.

Corte a massa.

- a Utilize o canto de um prato ou outro instrumento

‘de corte.
b Corte as unidades.

CINTERFOR
12 Ediio
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CIUO: 5-31.30

_ OPERAGCAO: CORTAR CARNES EM PORGOES
' QOD. LOCAL:

REFER.:F0.24/CP

1/3

Operacao que consiste em dividir com facas ou serra mecanica
de agougueiro, pecas de carne maiores ou menores, em porgoes

individuais.

Pretende-se com isto obter o maximo aproveitamento, facilitar
a cocgcao e a apresentacao de pegas maiores,dando-lhes as ca-
racteristicas de tamanho e peso exigidos pelas receitas. As
carnes s3o cortadas cruas,com ou sem 0sso e se preparam geral
mente por um método de cocgao para servi-las principalmente
como base de pratos fortes quentes.

PROCESSO DE EXECUGAO

19 passo Coloque a pega de carne sobre a mesa, com o0 lado
externo para cima. '

OBSERVAGAO
0 tampo da mesa deve ser de madeira.

29 passo Acerte o lado do corte. .
__a Apare carnes e tendoes desprendidos.
b Faga um corte vertical em sentido contrario as
estrias da carne,em uma das pontas da pecga.

OBSERVAGAO

‘Torna-se desnecessario acertar a peca caso a carne .

tenha de ser cortada em pedacos muito pequenos.
39 passo Corte em fatias. ‘ '

3 Gradue a guia de
corte.

b Coloque a pega sobre
a mesa da serra, com
o lado do corte
pressionando a'guié.

__Q’Execute 0 corte.
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OPERACAO: CORTAR CARNES EM PORGOES o REEER.:FO.24/CP
. COD. LOCAL: ~

CAS0 II - COM FACA

a Corte paralelamente ao lado do corte.

__b Corte fatias simples de chuletas e pegas grandea
conforme figura 2, A e B. ‘

_¢c Corte fatias duplas(escalopes) de carnes deéossg
da de pouca grossura (fig. 3). |

st o

RN \\\\\_25‘ /// /

OBSERVAGOES

1) Carnes com osso deve-se cortar o osso quando u-
samos serra me;énica e ao redor do mesmo quando u-
samos faca.

2) Quando o corte for em fatias,estas devem ser pe
sadas uma a uma a medida que vao sendo cortadas.

490 passo Corte dados e quadrados.
__a Divida as fatias
__b Corte na espessura e tamanho ex1gidos pela recei
ta.

CINTERFOR
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CIUO: 5-31.30

- OPERAGAO: CORTAR CARNES EM PORGOES
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REFER.:F0.24/CP| 3/3

59 passo

69 passo

0BSERVAGAO

Este passo s0 se realiza quando a receita exigir pe
¢as pequenas (ragu, moida, brochetes...).

Achate a carne com a batedeira.
OBSERVAGAD
Mantenha grossura uniforme

Faga pequenos cortes nas bordas da carne e corte to

dos os tendoes.
OBSERVAGOES

1) Utilize somente a ponta da faca.

2) Os passos 50 e 69 so0 se realizam Quando>‘as‘car-
nes se destinam a ragu, que nesse caso devem 'ser
moTdas:
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avmemeox | ﬂ OPERACAO: CORTAR QUARTOS TRASEIROS
1~‘ii.i;;) IIIIIIII QOD. LOCAL:

Operacgao manual que consiste em dividir em cortes primarios os
quartos traseiros de gado vacum (boi,vaca,vitela),porcino (por

co, porco -do mato,javali), laniferos (carneiro,ovelha e cordei .
ro), caprino (bode,cabra e cabrito),assim como caga maior.

S Esses cortes preparam-se para serem processados inteiros, assa
g o dos, estufados, ao espeto, a grelha... ou serem cortados em
W b ol ' :
= porgoes individuais.
- O
N D
O
O O

PROCESSO DE EXECUCAOD

10 passo Coloque as pegas sobre a mesa, com o lado interior
para cima.
OBSERVACAO
Use base de madeira.

29 passo Desprenda o rim usando faca media (fig.1).

a Puxe com as maos.

Separe o rim da’

—b

- gordura que o envolve.

39 passo Separe o lombo.

_a Corte a ponta do Tombo. — Fig. 1 |

b Raspe sobre os ossos entre as membranas, sem atin
gir a carne.

__C Desprenda da ponta a cabega.

OBSERVACAO

0 lombo e desprendido com toda a gordura que o en-
volve.
PRECAUGKO |

‘ ’ PERIGO DE CORTAR AS MAOS. GUIE A FACA COM FIRMEZA,

SEM DESVIOS; TRABALHE SOMENTE COM FACAS BEM AFIA-
DAS.
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COD. LOCAL: . 1971

40 passo - Apare a pega, usando faca media (fig.2).
OBSERVAGAO '
Faca um corte curvo desde a
“ponta da carne com a macha-
dinha (A) ate a 122
costela (B) passan-
do nas pontas de to
~das as costelas in-
feriores.

50 passo Assinale a separagao com a ponta da faca.

OBSERVAGAO

0 corte deve comecar entre a terceira e quarta vér
tebras (fig.3A) contadas desde 0 arco (fig.3B)que
forma a espinha e passar a frente da parte visivel
da pelvis (fig.3C).

Fig. 3

69 passo Separe o lombo seguindo a linha de corte marcado.
a Pique com a machadinha atraves dos 0ssoOs. , .
b Corte com a faca, num corte reto e vertical.
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, OPERACAO: CORTAR E DESOSSAR ALCATRA REFER.:F0.26/CP| 17
Iii!l!il B - COD. LOCAL: -

CIUO: 5-31.30

Operagdo manual que consiste em dar a esse corte primario con-""

digoes para o processamento posterior.

A alcatra dupla "steak-house" & preparada inteira ou dividida.

no sentido do comprimento em costelas,desossada ou com 0ss0,a-

presentada em cortes individuais ou em bistecas. Qualquer que
seja a apresentagao ou metodo de cocgdo que .se utilize, obtem-;
se um prato da me]hor qua11dade com um pouco ‘de esmero na sua

confecgao.

PROCESSO DE EXECUGAO

CASO I - CORTE CRIOULO .
10 passo Divida a aleatra dupZa em duas metades iguais, lon-
g1tud1na1mente, com a serra.

OBSERVACOES

1) A alcatra dup]a nao se d1v1de se for prepérad5°iA

como "sela".

2) As alcatras de caga e gadd muito pequen05',sio. 
cortadas, as- vezes, em tacos e coste1a duplas, semi?

d1v1d1r a pega

29 passo . CoZoque a aantra com 0 Zado znterno para ctma, SoE~“

bre a mesa
30 passo  Retire d,fiZé mignon.. .
490 passo Rebatxe o0 pente.

a Separe o pente do contra- f11e com a faca.
_b Reba1xe 0. pente com a machad1nha(f1g 1).
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50 passo Corte as veértebras.
a Coloque a alcatra em pe.
b Corte as vertebras com a ponta da machadinha.

OBSERVACAO

Nestas condigdes a alcatra esta pronta para ser as
sada inteira ou cortada em costelas.

60 passo Desosse o contrafilé, com a faca apropriada.
__a Raspe a carne do pente.
__b Desosse as vertebras.
__c Faga uma incisao na membrana das costelas. '
__d Retire a carne do esqueleto puxando-a fortemente.

OBSERVAGOES

1) Em pegas maiores ou de animais velhos para sepa
rar a carne das costelas nio basta puxa-la; nesse
caso deve-se desossa-la com faca (fig.2).

2) As alcatras de reses sao comumente desossadas.

CASO II - CORTE AMERICANO
10 passo Divida a alcatra dupla.
20 passo Corte a alcatra em ngteaqke” com serra eletrica.

a Corte em fatias na espessura adequada. '
b Corte desde a costeleta até a ponta do traseiro.
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[ OPERACAO: CORTAR E DESOSSAR ALCATRA
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OBSERVACOES

1) A posigao do corte e sempre perpendicular a ver

tebra.

2) Com o corte indicado obtém-se sucessivamente os
"steaks" indicados na figura 3. ‘

A - "Club-steak" nas las. vertebras Tom
bares e nas demais pegas que incluirem
a 13a. costela.

B - "T-bone steak" na ré&s ou costela re

-~ .. donda, que compreende o contrafile com

- a ponta do fil& mignon nos demais ani-

mais.

C - "Porter-house steak" na res,  peca

maior que o "T-bone steak" e que se cor

ta com o coragao do file mignon.

D - "Sirboin" e "pin-bone sirboin steak"
na rés,se compoem de filé mignon e pon-
ta do traseiro. 0 osso da pega & o il7a
co. |
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CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: CORTAR E DESOSSAR PERNIS REFER.F0.27/CP| 1/6
(Bovino,suino,ovino,caprino,caga maior)

COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em dividir em cortes menores as
pernas de gado bovino, suino e caprino, assim como a corga e 0

cervo.

Estes cortes se fazem para separar diferentes tipos de

carne com o objetivo de conseguir a maxima qualidade e econo-

- mia na preparagao.

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo

29 passo

39 passo

49 passo

' a Cave entre 0 0550 e a

CAS0 I - CORTE CRIOULO
Coloque a pega sobre uma mesa com o lado interno
para cima.

Limpe o osso do quadril, desprendendo a carne e
gordura do interior da pelvis.

Separé'a pelvis com fa
~ca de desossar (fig.1).

carne,

b Separe o o0sso.

Desprenda a parte inferior da perna.

_a Corte o tendao que une a base do tibia com o res
tante da pega. ' '

b Desprenda a carne da parte superior pela membra-
na, na jungao tibia-femur. - _

¢ Retire a parte inferior da perna com um corte re
to atraves da jungdo.

0BSERVACAO

Em-alguns animais a parte inferior da perna chama-
se jarrete. ' ' |
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OPERACAO: CORTAR E DESOSSAR PERNIS REFER.:FQ.27/CP
(Bovino,suino,ovino,caprino,caga maior)

COD. LOCAL:

_59 passo Abra a parte superior da perna (fig.2).

Fig. 2

__a Introduza a ponta da faca pela membrana separan
do a cha de fora da cha de dentro. _

__b Corte por esta'separagao até que chegue ao 0sso
femur.

__c Desprenda a cha de fora (a) do Tagarto (b).

60 passo Separe a cha de fora,desprendendo-o na uniao natu
ral com o patinho.

70 passo Desprenda o osso da pega, desossando-a por comple
to.

89 passo Separe o patinho, cortando peTa uniao natural.
OBSERVAGAO

A rotula (o 0sso ligado ao patinho) ajuda a man-
ter a forma do patinho;geraimente nao se separa
este 0sso até que a carne seja dividida.

90 passo Desprenda o lagarto redondo, cortando pela uniao
natural. |

CINTERFOR
1?  Edicio

‘ 1971
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3/6

COD. LOCAL:

CIUO: 5-31.30

109 passo

119 passo

129 passo

19 passo

Corte a ponta do traseiro, usando faca grande.

OBSERVACAO
0 corte deve ser reto e perpendicular ao lagarto.

Separe o lagarto da cha.
Prepare a parte inferior da perna.

OBSERVACOES

1) Para desossar a pega retire o tibia e o peronio.

2) Para preparar o 0sso buco corte a peca em rode-
las, usando serra eletrica ou de mdo.

3) Segundo o tipo e tamanho do animal,podem-se omi
tir passos se convem obter cortes majores.

4) As vezes pernas de animais pequenos destinados

a serem processados inteiros se desossam e amarram
(enrolam) sem serem subdivididos.

CASO II - CORTE AMERICANO

Separe a ponta do traseiro (fig.3),usando a serra.

OBSERVAGAD

Faga um corte vertical e perpendicular ao fémur;
2 cm atras da parte visivel do osso pelvico (A).
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COD. LOCAL: I 1971

29 passo Desosse a ponta do trasetiro.

OBSERVACOES

1) No corte para retalho fixe a peca com barbante
ou espetos de metal.

2) A ponta do traseiro que se obtem no corte ame-
ricano compreende parte de lagarto e cha de den-
tro. Esta peca & conhecida tambem como "rump".
3) A pega corta-se tambem, com ou sem 0SSO, em
"steaks" e se presta para preparagoes rapidas.

30 passo Marque o patinho (fig.4).

e

&N
\\\\\\\k ;UIMM n‘ n,r[nj"{":[!

"
\“\\\‘\\@“ “ / .— 77

2 \§\\“‘\\

Fig. 4
a Faga um corte perpendicular ao longo do femur,
entre o patinho e a cha de fora.

b Vire a peg¢a. | ‘

c Repita o corte do patinho ao lagarto.

49 passo Coloque a pega Sobre sua superficie de corte.

50 passo Desprenda o patinho.

'a Solte a rotula do
osso da perna.

b Arranque o patinho
do resto da perna.
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OPERACAO: CORTAR E DESOSSAR PERNIS | : RB_FER-:F‘O-N/CP
(Bovino,suino,ovino,caprino,caca maior) —

COD. LOCAL:

OBSERVAGAQ
Desejando obter "steaks" redondos completos,omite-
se este passo (especialmente em pegas pequenas).

69 passo Separe a chd de dentro ou "round" (fig.6).

_a Faga um certe paralelo na separagao do "“rump"
3 cm abaixo da rotula (A). .

— b Corte 0o osso com a serra.

OBSERVAGOES

1) Esta peca compreende a cha e o lagarto do cor-

te cr1ou10.

2) Desejando-se obter "steéks" redondos completos,

0S passos 69‘e 79 se omitem>(especia1mente-em pe-

¢as pequenas). |

70 passo Corte o colchao em "steaks'”, utilizando serra ele-
trica.

OBSERVACKO
Corte fatias paralelamente a superf1c1e do corte.

89 passo -Divida os '"steaks" da cha de dentré,cortando atra-
ves do osso, até a cha de fora.
OBSERVACOES |
1) Nos "steaks" divididos de cha de dentro, tambem
denominados "round steaks", chama-se corte supe-
rior ou»”top round" a pegca que leva a cha de fora.
2) 0s passos 89 e 99 somente se executam quando se
requer "steaks".




OPERACAO: CORTAR E DESOSSAR PERNIS - REFER.:F0.27/CP| 6/6
(

Bovino,suino,ovino,caprino,caga maior)

COD. LOCAL:

99 passo

109 passo

110 passo

Desosse a cha de dentro.

Divida a chd de dentro, separando-a da cha de fo-

ra (fig.7).
7//} >‘r
! {{%wkﬁh
_v,:.‘ ’ JWI//// M
; o YIS
OBSERVAGAOD

Estes cortes se processam inteiros ou se cortam
«m "steaks" que se prestam para cocgoes lentas.

Separe a carne superior do jarrete (fig.8).

Fig. 8

CINTERFOR
12 Edigio
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REFER.:F0.28/CP| 1/3

NTER '., OPERACAO: CORTAR ROEDORES |
-a“ EdPiO-R ‘ (coelho,lebre,capivara...)
G 2o | | COD. LOCAL:

L &

Operagao que consiste em cortar esse animais em pegas de tama-
nho uniforme, que sao classificados segundo suas caracteristi-
cas.

0s roedores submetidos a esses procedimentos Chegam a cozinha
ja abatidds, depelados e sem as visceras. 0s cortes obtidos se
assam, braseam, fritam e cozinham de outras maneiras, para se-
rem servidos como base de pratos geralmente tipicos de cozi-
nhas regionais ou de "especialidades".

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

- PROCESSO DE EXECUGAOQ

10 passo  Separe os miudos,desprendendo-os com as maos(fig.l).

20 passo Lave o antimal com
agua fria.

30 passo Seque imediatamen

te com um pano.

40 passo Separe a cabega.

OBSERVACGOES

1) Use uma faca grande.

2) Corte.éxatamente entre as vertebras cervical e
dorsal. |

50 passo Desprenda as pernas dianteiras.

OBSERVACGOES
1) Use faca de desossar.
2) Corte na jungao natural com o corpo.

69 passo Divida as pernas dianteiras em 2 ou 4 pedagos.




' OPERACAO: CORTAR ROEDORES - ' REFER.: FO.28/CP
(coelho;lebre,capivara...)
- : COD. LOCAL:

2/3

79 passo

89 passo

99 passo

Desprenda as pernas traseiras do lombo.

OBSERVAGUOES
1) Use faca grande ou serra.

~2) Corte aproximadamente entre as vertebras dor-

sais e sacras (fig.2).

Usirprr )2 /7

I
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Separe as pernas traseiras cortando no centro do
pelvis (fig. 3).

Divida as pernas traseiras em "steaks" ou ragu.

0BSERVAGAD

As pernas traseiras de roedores grandes (exemplo
da capivara) podem ser desossadas ‘ou receber o mes
mo tratamento que as de bovino.

CINTERFOR
12 Edigio

;:v. 1971
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COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

OPERACAO: CORTAR ROEDORES REFER.:F0.28/CP

3/3

tho,lebre, i cel)
CBC (coelho,lebre cap1var‘a ———

109 passo Abra o torazx.
__a Abra o esterno em todo seu comprimento.
__ b Corte desde a fralda ate a raiz do pescoco atra-
ves de todas as costelas (fig. 4).

(g "y
I

119 passo Pique o tdorax para ragu.

. 129 passo Corte o lombo entre as costelas,perpendicularmente

ao eixo da espinha.

OBSERVACGAO
Use faca grande ou serra.







CINTERFOR
12, Edigho

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

REFER.:F0.29/CP| 1/2

OPERACAO: CORTAR PEIXES
Iii:liil - COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em cortar com faca peixes intei-
ros ou em pedagos, em porg6es individuais. Os peixes sao corta
dos em rodelas,filés,dados ou outra forma,com o fim de obter
maior aproveitamento da pega,facilitar o cozimento e apresen-
ta-la no peso e caracteristicas exigidas pela receita. |

PROCESSO DE EXECUCAO

19 passo Coloque a pega com a barriga para baixo sobre a me-
sa de trabalho.

OBSERVACAO
Use topo de madeira especial para peixes.

29 passo Corte o peixe em porgdes.

CASO I - PESCADOS INTEIROS,LONGOS,COM ESPINHA
a Corte rodelas da parte central de espessura uni-
forme(fig.1). ‘

Fig. 1
b Corte pedagos do rabo de comprimento uniforme.

c Retire a pele dos pedagos do rabo.

O0BSERVAGAO
Utilize faca de trinchar.




;opnmcxo: CORTAR PEIXES | rEFER.:F0.29/CP)

2/2 CINTERFOR

COD. LOCAL:

12 Edigio

. . 1971

30 passo

40 passo

CASO II - PEIXES EM FILES
Corte em sentido transversal a espinha, com a faca
de filetear em posigao obliqua (fig.2).

Acerte as porgoes com um batedor sem dentes.

OBSERVACOES

1) Evite amassar a carne.

2) Este passo e dispensado quando se pretende cor-
tar os filés em pedacos menores.

Corte o peixe em pedagos miudos.

NOTA:
Este passo somente se executa se a tarefa o exigir.
a Corte o peixe em files ou tiras.

b Corte as tiras em dados.

OBSERVAGOES _ 7
1y A forma e tamanho do corte sao determinados pe-
la receita. ‘

'2) Para cortar em pegas miudas utiliza-se quase ex ‘

clusivamente files.




CINTERFOR
.18 Edigio
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'CO?INHEIRO

o OPERAGAO: PREPARAR POLVO E SIMILARES REFER.:F0.30/CP| 1/2
m | (mise-en-place) : —

COD. LOCAL:"

CIVO: 5-31.30” '

Operagao manual que se realiza para separar da carne a tinta,
impurezas e partes n3o aproveitaveis desses alimentos e, ao
mesmo tempo,dar os cortes necessarios para poder utiliza-los.
Na prepéragio desses moluscos pretendeéée melhorar o aspecto e
sabor, diminuir o tempo de cozimento e abroVeitar ao maximo o
produto. '

" Esses alimentos se processam(menos os polvos tenros)por cozi-
mento em agua,as vezes recheados. Sao -utilizados para diferen-
tes entradas e pratos fortes,quentes,nos quais os moluscos
constituem o ingrediente basico.

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo Extraia a bolsa de tinta,retirando-a com as maos.
conforme figura 1.

OBSERVACAOD _ v
Proceda cuidadosamente para nao rompe-la.

‘\§§§§ g

>

v\‘/

4
« £
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"/

A

29 passo  Separe em partes com faca de oficio.

a Corte nas ligac¢oes naturais.

b Desprenda do corpo sucessivamente a cabeca,as bol
sas e as tripas. |




OPERACAO: PREPARAR POLVO E SIMILARES REFER.:FO.30/CP

2/2

(mise-en-place)
. COD. LOCAL:

30 passo

40 passo

50 passo

60 passo

79 passo

In |cr

Retire o8 olhos com as maos e limpe a cavidade ras
pando com a ponta da faca.

Separe a bolinha dura da cabega do animal.

Desprenda do corpo o osso transparente, utilizando
as maos (fig. 2).

Fig. 2

OBSERVACAO
A bolinha,os olhos,o espadao(osso transparente) e
as tripas jdgam-se fora. A carne e a tinta sao co-

mestiveis.

Lave o molusco.

a Use agua fria e esfregue com as maos.

Troque a agua varias vezes.
Desprenda o tecido que cobre a carne.

" 'OBSERVACOES

1) A carne deve ficar branca e translucida.

- 2) Nas cavidades ao redor dos olhos(ventosas)acumu

lam-se impurezas que devem ser lavadas cuidadosa-

~mente.

3) 0 tecido(pe]e)separadb da carne tem utilidade
posterior na preparagao do molusco.

Corte o molusco em pedagos, em forma de tiras ou a

neis, segundo a receita.

CINTERFOR
12, Edigio -

. 1971
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- COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

- OPERACAO: |
@ (ferver,branquear,escalfar)
| : COD. LOCAL:

COZER ALIMENTOS EM LTQUIDO REFER.:F0.31/CP ]/3

Operacao que consiste em processar comestiveis pela agao do ca
lor transmitido através de agua ou caldo. Os alimentos sdo co-
zidos com a finalidade de tornar mais facil sua ingestao e tam
bem para lhes dar caracteristicas de sabor, consistencia e as-
pecto determinados. » -

0 cozimento em:'17quidos & aplicavel a quase todos os alimentos.
Nesse tipo de processamento distinguem-se tres modalidades:fer
ver, branquear e escalfar. Todo comestivel fervido ou escalfa-

~do deixa residuos nos 1iquidos, que se denomina de caldo. 0s

caldos geralmente possuem grande valor nutritivo e sao indis-
pensaveis na preparacao da maioria dos molhos e sopas.

PROCESSO DE EXECUGCAO

10 passo Ponha o liquido para ferver. _
a Encha apenas 3/4 partes do recipicnte.
b Coloque o recipiente sobre o fogo maximo.

29 passo Condimente, de acordo com a receita.

30 passo Coloque o alimento a ser fervido.

OBSERVAGOES

1) Se o cozimento se destina a obtengdo de um bom
caldo, o alimento e introduzido no 1iquido frio.

2) Para branquear e cozer massas, use bastante a-
gua (proporgao 5:1). ' _
3) Nos demais casos o 1iquido apenas deve éobrir‘ 0
alimento. ' i

49 passo Deixe cozinhar o alimento.

OBSERVAGOES
1) A intensidade da fervura usada nos trés metodos
e em geral a seguinte: '

_a ferver (cozinhar em.agua) em ebulicdo lenta;




OPERACAO: COZER ALIMENTOS EM LIQUIDO REFER.:F0.31/CP

2/3

(ferver,branquear,escalfar)
o COD. LOCAL:

50 passo

69 passo

79 passo

b branquear(escaldar) e ferver massas - fervura vi

gorosa a fogo maximo.

¢ escalfar (poché) - mantenha o liquido em ponto

de ebulicao mas sem chegar a ferver.

2) alimentos como massas e outros, procure evitar
que grudem entre si, mexendo durante a cocgao.

Retire a espuma (fig.l).

Verifique o ponto de cocgao.
Retire o alimento do caldo.

CASO I - PEGAS INTEIRAS DE CARNES,AVES,PEIXES,0V0S
a Retire cuidadosamente com a espumadeira.

e

CASO II - COMESTIVEIS "SOLTOS"(MASSAS,CEREAIS,LEGU
MES PICADOS)
a Verta o alimento sobre o coador.

CASO III - CALDOS OBTIDOS POR FERVURA DE ALIMENTOS
NAO COMESTIVEIS
a Transfira o caldo para outro recipiente.

b Use concha.

CINTERFOR.
1*  Edigio

:‘1971
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

[CBC

OPERACAO: COZER ALIMEI@TOS EM LIQUIDO REFER.:F0.31/CP

3/3

(ferver,branquear,escalfar)
' COD. LOCAL:

89 passo

Deixe esfriar o alimento.

CASO I - CARNES,AVES,PEIXES,LEGUMES(FERVIDOS 0OU ES
CALFADOS) , '
a Deixe esfriar em temperatura ambiente.

b Cubra com etamine ou papel aluminio.

CASO II - COMESTIVEIS BRANQUEADOS, OVOS ESCALFADOS,
MASSAS E CEREAIS FERVIDOS
Coloque embaixo de jato de agua fria.

OBSERVAGOES |

1) Segundo especificagao da receita, alguns alimen
tos fgrvfdos ou escalfados devem esfriar no pro-
prio caldo onde ferveram.

2) Certos casos poderdo exigir a eliminagao ou al-
teragao da ordem de passos dessa operacgao.







CINTERFOR
1% Edigio

COZINHEIRO

' OPERACAO: COZER ALIMENTOS EM VAPOR
Iii:liil ' COD. LOCAL:

REFER.:F0.32/CP| 1/2

CIUO: 5-31.30

Operacdao que consiste em processar comestiveis por agao do ca-

lor transmitido exclusivamente por vapor de agua. Os alimentos
cozinham-se ao vapor com a finalidade de tornar mais facil sua
ingestao e orientar suas caracteristicas de sabor,consistencia
e aspecto para um gosto determinado. Processam-se ao vapor to-
das as carnes, aves, peixes, frutas e legumes de elevado teor
de agua. Esse método de cocgao e muito rapido e os alimentos
sofrem jperda minima de valores nutritivos, razao pela qual e
muito usado nas cozinhas e hospitais.

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo Prepare equipamento de cocgao.

CASO I - FORNO A VAPOR ("Steamer")
a Verifique o funcionamento do equipamento.

b Verifique as valvulas de controle..

CASO II - PANELA DE PRESSAO

__a Coloque o fundo falso.

__b Encha de agua até o fundo falso.

—¢ Verifique o acoplamento da tampa e o funcionamen-
to da valvula de segurancga.

29 passo  Coloque o alimento que vai ser cozinhado.

CAS0 I - FORNO A VAPOR
a Coloque o alimento numa

vasilha dentro do forno 7
~ conforme figura 1.

b Feche hermeticamente as
portas do forno.

c Abra a entrada do vapor.

R
X
X

9
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OPERACAO: COZER ALIMENTOS EM VAPOR REFER.:F0.32/CP| 2/2|  nrerror.

12 Edigio

COD. LOCAL: ‘l'lgn

CAS0 II - PANELA DE PRESSEO»
a Ponha o alimento sobre o fundo falso.
b Feche a tampa hermeticamente.

c Leve o recipiente ao fogo.

OBSERVAGAO

Comestiveis soltos como legumes . cortados em pedagos
pequenos e outros, sao cozinhados dentro de um saco _ '

~de pano ou recipiente perfurado.
30 passo Deixe cozinhar o alimento.
OBSERVAGAO _
Em forno a vapor automatico, regule o tempo de coc-
cao com o mecanismo interruptor do re]6910.v
40 passo Retire o alimento.
a Desligue a fonte de calor e espere um minuto.
b Retire o comestivel do recipiente.
PRECAUCAD
PERIGO DE QUEIMADURAS PELO VAPOR ! NZ0 ABRA AS COM-

PORTAS DO FORNO OU TAMPAS DAS PANELAS, ENQUANTO AS
MESMAS CONSERVAREM PRESSJO. ' ‘

50 passo Deixe esfriar o alimento.




CINTERFOR
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COZINHEIRO
CIVO: 5-31.30

OPERACAO: GRATINAR,TOSTAR,ABRILHANTAR
) COD. LOCAL:

REFER.:F0.33/CP] 1/1

- 'Operacao que consiste em processar comestiveis pela acao do ca

lor,transmitido pela irradiagao de um metal quente. Os alimen-
tos sao gratinados ou tostados para formar uma crosta que en-

~volve o alimento dando-lhe aspecto e gosto especiais. Distin-

guem-se tres tipos de gratinados; gratinado completo, que en-
volve um processo de coccao total; gratinado ligeiro ou tosta-
do, em que se faz apenas uma capa no alimento e 'abrilhantado,
em que se procura formar uma pelicula brilhante envolvendo o a
limento. Os comestiveis assim processados sao geralmente pro-
dutos semi-elaborados ou composigao de alimentos.

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo Prepare o equipamento para gratinar.

OBSERVACOES . :

1) Verifique o perfeito fuhdionamento do equipamen-
“to. | .

2) Deixe esquentar o equipamento.

29 passo Introduza o alimento no equipamento e gradue a in-
tensidade do calor.

39 passo Deixe cozinhar.

"OBSERVACAO
Ajuste o tempo e a temperatura durante a cocg¢ao.

49 passo Retire o alimento do equipamento.

PRECAUGAD

PERIGO DE QUEIMADURAS! NAO INTRODUZA A MAO NA CAMA-
RA DE cocgXo.







'CINTERFOR
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

~ OPERAGAO: ASSAR NA CHAPA OU GRELHA | REFER:F0.34/CP| 1/2

(jggg::ﬂ_;,._ | | <nn.uxmnﬁ333~}.

Operagao que :consiste .em processar comestiveis pela agao do ca
lor aplicado, no caso da chapa, por transmissao direta dum me-
tal quente ou, no caso da grelha, por exposigao direta ao fogo.

0s comestiveis assim processados mudam de sabor,aspecto e con

sistencia de forma muito particular. Estes processos sao espe-

cialmente indicados para carnes, aves, peixes e outros alimen-

tos crus que, no entanto, devem ser tenros e convenientemente

fracionados. Algumas massas de ovo e farinha, como "wafles",
~ panquecas e omeletes, tambem podem ser assados na chapa.

PROCESSO DE EXECUCAOQ
10 passo Condicione o équipamento.

CASO I - EQUIPAMENTOS ELETRICOS 0OU A GAS
~_a Aqueca previamente o equipamento.
b Gradue a temperatura..

CASO II - EQUIPAMENTOS A CARVAO VEGETAL
a Coloque o carvao embaixo da grelha.

b Acenda o carvao. v
Espere ate que o carvao se transforme em brasa.

|0

OBSERVACAO
As brasas devem ficar aproximadamente 15cm mais a-
baixo da grelha.

29 passo Engordure a grelha ou chapa.
a Use um pincel.

b Passe uma camada fina.

30 passo  Passe gordura no alimento.

O0BSERVACAO

A gordura usada nos passos 29 e 30,tem por objetivo
evitar que o alimento grude no metal do equipamento
e nao deve atuar como condutora de calor.
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12 Ediio
COD. LOCAL: 1971

40 passo Coloque o alimento sobre a chapa ou grelha quentes.

OBSERVAGOES

1) No caso de "steaks" coloque-o com as maos.
2) No caso de massa use a concha.

PRECAUCKO

PERIGO DE QUEIMADURAS. NAO TOQUE NO METAL NEM SE

ASSUSTE SE A GORDURA CREPITAR. REALIZE O TRABALHO
' DE FORMA RAPIDA E PRECISA.

50 passo Deixe cozinhar o alimento.

a Asse de um lado com fogo maximo.

Vire o alimento com -espumadeira ou garfo.
Ajuste a temperatura.

Termine de cozinhar.

0|°‘|

OBSERVACAO
Nao espete o alimento para evitar perda de suco.

69 passo Verifique o ponto de cocgao.

79 passo Retire o alimento do fogo.

OBSERVACAO - _
Como todos os alimentos que se processam por coc-
cao rapida, os assados devem ser servidos imediata
mente para evitar perda de sabor. '




SALTEAR,REFOGAR,FRIGIR | REFER:F0.35/CP| 1/2

anteRror | = OPERACAO:
'1i»uw“ ‘ I!:l!!:: COD. LOCAL:

L]
‘Operacgao que consiste em processar comestiveis pela acao do ca
lor transmitido por uma gordura. Os alimentos processados por

este método de coccao rapida modificam o sabor,consistencia e
aspecto, adquirem uma crosta suave e um nucleo tenro e umido.

Preparam-se assim todos os tipos de carnes tenras,legumes, fru
tas, massas e outros alimentos geralmente submetidos a uma coc

¢ao previa.

COZINHEIRO
CIu0: 5-31.30

PROCESSO DE EXECUCAO

19 passo  Derrame a gordura na frigideira em camada fina co-

brindo o fundo do recipiente.
29 passo Leve a frigideira ao fogo mazimo.

OBSERVACAO
Espere a gordura ficar bem quente.
30 passo Coloque o alimento na frigideira.
__a Incline a frigideira.

‘b Coloque o alimento -na parte nao coberta pela gor-
o - B

OBSERVAGAO
No caso de alimentos em fatias grandes (por exemplo
escalopes)coloque o lado de melhor aspecto para bai
X0.

PRECAUCAO

.' PERIGO DE QUEIMADURAS! SEGURE A FRIGIDEIRA UNICAME’E '
: TE COM AJUDA DUM PANO. CUIDADO COM 0S RESPINGOS DE

GORDURA QUENTE. '




OPERACAO: SALTEAR,REFOGAR,FRIGIR REFER.:F0.35/CP| 2/2

CBO ) | cINTEREOR

COD. LOCAL: _ ‘.',971
40 passo Doure o alimento em fogo maximo ate o comestivel
tomar cor.

OBSERVAGAO
Este passo nao se realiza para saltear alguns ali-
mentos e receitas especificas (por exemplo massas
e verduras).

50 passo Vire o comestivel.

a Agite a frigideira. _ .

b Use espatula e garfo.

69 passo Termine de frigir o alimento.
a Modere o fogo. -

b Verifique o ponto de cocgao.
79 paSSd Retire o alimento do fogo.

OBSERVAGAO _

Todos os alimentos que se processam por cocgao ra-
pida, sejam salteados, refogados ou frigidos,devem
ser servidos imediatamente.




CINTERFOR : . OPERACAO: FRITAR _ - 'REFER.:F0.36/CP| 1/2
1% Edigio m (banho de oleo) : ’
o | | 0OD. LOCAL: .

Operagdo que consiste em submeter comestiveis a agao do calor
aplicado por um banho de gordura quente. Os alimentos submeti-
dos a esse metodo de cocgao rapida mudam de aspecto e sabor,
revestindo-se de uma crosta externa impregnada de gordura, en-
quanto a parte interna permanece amolecida.

(=]

m .
o — . o . ' : . '
& ™ Fritam-se desta maneira todos os tipos de alimentos crus, ten-
w un - - . .
z .. ros e, tambem,os pre-cozidos ou semi-elaborados. Em alguns ca-
.HO . . -~ - . ' )
N S sos os comestiveis sao empanados antes da fritura para facili-
o o .

tar a formagao da crosta.

PROCESSO DE EXECUGAO

10 passo Aquega a gordura, utilizando fritador ou frigideira
e fogao.

OBSERVAGUES _ .

1) Em equipamentos-com termostato gradue a tempera-
tura de;ejada. '
2) Utilize gordura limpa é em quantidéde suficiente
para que o a]imento possa flutuar nela.

29 passo Coloque o comestivel numa cesta para fritar.

__a Escorra. _
. _b NSo_sobrecarregue a cesta com o comestivel.
’ OBSERVACAO

Pe;as grandes e ovos nao necessitam de cesta.

39 passo Imerja o alimento na J /]
gordura quente. - '
N \
N
0BSERVACAO DOV W

~Introduza 1lentamente %%W/
para evitar que a gor

N\

SN

\\\\\\\
SN R[>

dura espume em dema-
sia (fig.1).

\\\




1 A'OPERACAO: FRITAR "_ : _ REFER.:F0.36/CP
- (banho de oleo) ' - .

2/2

COD. LOCAL:

40 passo

50 passo

PRECAUGOES

PERIGO DE QUEIMADURAS. NAO PONHA A MAO SOBRE A GOR
DURA FERVENTE.

PERIGO DE INCENDIO. A GORDURA QUE ESPUMA PARA FORA
DO RECIPIENTE PODE INCENDIAR-SE SOBRE 0 FOGAO.
Deixe fritar.

a Mexa lentamente o alimento na gordura quente.

o

Vire com espumadeira as peg¢as maiores.

¢ Espere ate que o alimento esteja ao ponto.

(=%

Verifique o ponto de cocgao.

Retire o alimento da fritura.

OBSERVAGUES
1) Deixe escorrer a gordura.

2) Como todos os alimentos que se submetem a coc-

cao rapida, as frituras devem ser servidas imedia-
tamente para que conservem sabor e aspecto.

CINTERFOR
1% Edicio
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COZINHEIRO -
CIuo: 5-31.30

OPERAGAO: ASSAR NO FORNO

(:I;(: (assar, fornear)

REFER.:F0.37/CP| 1/2

COD. LOCAL:

Operagao que consiste em processar comestiveis pela agao do ca
lor transmitido.por ar e, as vezes gordura quente. ‘

0s alimentos procéssados por este método, mudam o sabor e o as
pecto; adquirem uma crosta envolvendo o alimento e a parte in-
terna coz1nha no propr1o Suco. A1gumas vezes, 0s alimentos sao
cobertos por massa ou pape] de aluminio a modo de crosta falsa.
Levam-se ao forno principalmente pecas grandes de carne tenra,

aves e peixes inteiros, legumes e
assim como massas de pastelaria e

PROCESSO DE EXECUCAD

19 passo Esquente.previamente o
"‘OBSERVACUOES
1) Gradue o termostato.

frutas cruas ou pre-cozidas,
padaria.

forno.

2) Espere o forno at1ng1r a temperatura deseJada

29 passo Prepare o recipiénte que vat levar ao forno.

CASO I - ASSADOS DE COZINHA
.a Derrame gordura na frigideira.

CASO II - BISCOITOS

__a Cubra o 1nter1or do mo1de com papel

CASO IIT - MASSAS

a Usando pincel passe uma camada fina de gordura so

bre o molde.

b Polvilhe farinha se a receita assim o exigir.

39 passo  Doure o alimento em fogo mazimo.
a Esquente a gordura no fogo

_b Refogue o comest1ve]
O0BSERVAGAO
Este passo e realizado
ves ou legumeé, caso o

40 passo Introduza o comestivel

por . todos 0s 1ados

apenas com a]gumas carnes,a-
ex1Ja a rece1ta

no forno pré-aquecido.




OPERAGAO: ASSAR NO FORNO | REFER.:F0.37/CP
; (assar, fornear) , :
' COD. LOCAL:

2/2

50 passo

69 passo

70 passo

80 passo

OBSERVAGOES
1) Carnes e aves colocam-se no forno com o lado de
melhor aspecto para baixo.
2) Segundo especifica-
goes,algumas vezes as
carnes sao assadas so-
"bre ossos picados ou
um fundo falso de gre-

lha colocado na assa-
deira (fig. 1).

Deixe cozinhar o alimento.
CASO I - ASSADOS DE COZINHA Fig. 1

~__a Regue freqtientemente a peca com o molho que se

forma no fundo.
b Vire o comestivel para que cozinhe uniformemente.

CASO IT - PASTELARIA,PADARIA (excetuando massas a
base de ovos)

__a Cozinhe com o forno hermeticamente fechado.

__b Abra o forno o menos possivel.

__c Injete vapor se a receita o especificar.

CASO III - MASSAS DE 0VOS(merengue-suspiro)
a Ponha no forno com a ventilagao aberta.

Verifique o ponto de coegao,utilizando agulha,tato
ou um termometro.

Retire o alimento do forno.

Deixe repousar o altimento.

__a Deixe na temperatura ambiente.

_ b Espere 15 minutos antes de cortar ou espetar.
OBSERVAGAO |
A pressdao exercida pelos sucos internos -contra a
crosta diminui com o repouso;se cortar O alimento
antes do repouSo,perdem-se 0os sucos e o0 alimento
fica seco. |

CINTERFOR
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

| OPERAGAO: GUISAR,ESTUFAR,BRASEAR | REFER:F0.38/CP
4 | COD. LOCAL: ‘

1/2

Operagao que consiste em processar comestiveis pela agao do ca

lor. A cocgao se realiza em duas etapas; o alimento cozinha em

calor seco na gordura,no inicio,e acaba de cozinhar em calor U

mido transmitido pela evaporacao de um 17quido colocado no fuﬁ

~do. Este e um metodo de coccgao 1¢nta aplicavel principalmente

a carnes, aves e mariscos de consistencia dura. e legumes. Alem

de cozinhar o alimento, obtem-se um subproduto que serve de mo

Tho para acompanhar a propria carne.

Guisar, estufar e brasear sEoltrés metodos diferentes com pro-

cessos de execugao muito semelhantes. Gu1sado se aplica a ali-

mentos fracionados miudos, utilizando-se pouca gordura e muito

1iquido. Para estufar e brasear pecas'maiores os alimentos sao
A \ _ _

levados a cocgao em recipientes semi-hermeticos. No estufado a

dura e ao l1iquido.

PROCESSO DE EXECUGAD

10 passo Aquega a gordura em cagaroTé'COm tampa.
20 passo Salteie o alimento.

CASO I - CARNES, AVES..
Doure uniformemente com fogo maximo.
CASO II - LEGUMES _

_a Salteie sem que o alimento tome cor.

b Processe com os temperos que a receita exigir(sem
o sal).

30 passo Retire a pega.
a Retire-a com espumadeira.

b Coloque-a em outro recipiente.

40 passo Refogue a "mirepoix'.
a Utilize a gordura onde preparou a peca.

b Doure ligeiramente.
Tempere com especiarias.

-

base da cocgao cabe ao vapor e,no braseado,alem do vapor,a gor:
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CBC

COD. LOCAL:

50 passo Junte o alimento com a "mirepoix", no recipiente
onde esta o tempero.

60 passo Flambe o comestivel.

OBSERVAGAD

0s passos 39 ao 60 sao aplicaveis somente a carnes,
aves e mariscos, quando a receita o exigir.

70 passo  Adicione os condimentos liquidos.

80 passo Adicione o liquido.

CASO I - GUISADOS
a Use caldo, aqua ou fundo claro segundo a receita.

b Cubra o alimento.

CASO II - ESTUFADO E BRASEADO
a Use fundo ferrugem.

b Cubra o alimento ate o meio.

90 passo . Ponha o l1iquido. a ferver e mexa para evitar que o
alimento grude.

109 passo Leve o produto ao forno pré-aquecido.

OBSERVAGOES
1) Tampe o recipiente.
2) Em caso de emergencia pode-se cozinhar no fogao.

119 passo Deixe cozinhar lentamente ém fogo moderado.

a Mexa de vez em quando.

b Reque freqllentemente com o molho ou fundo.
120 passo Verifique o ponto de cocgao.

130 passo Retire o alimento do fogo.

CINTERFOR
12 Edigio
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COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

. OPERACAO: CLARIFICAR CALDOS - | REFER.:F0.39/CP| 1/2
";‘I!i!l!il COD. LOCAL:

Operagao que consiste em eliminar com o auxilio de claras de o
vos; 0Ss restos solidos de alimentos que enturvam os caldos e
nao podem ser eliminados ao passar pelo coador. Os caldos cla-
rificados tem melhor aparencia(cristalinos), sabor mais pronun
ciado e maior valor nutritivo. Sao clarificados principalmente
caldos de carne e de aves paravserv?-los como consomes.

PROCESSO DE EXECUCAO

10 passo  Passe na maquina de moer os alimentos sélidos,com a

chapa de abertura grande.

OBSERVAGAD _
Os 1ngrediente51561idos geralmente se compoem de
carne, tenddes, miudos e legumes de raiz e bulbo.

29 passo Ponha os ingredientes numa panela.

39 passo  Adicione clara de ovo.
OBSERVACGADO _
O0s caldos salgados exigem maior quantidade de clara
que 0S insossos.

40 passo Adicione os condimenios,excetuando o sal.
59 pésso Amasse a mistura com a mao(fig. 1).
60 passo  Adicione ¢aldo.frio.
OBSERVAGAO
Use éproximadamente

1/4 do volume da mis
tura.

79 passo Verta caldo quente.
sobre a mistura.

a Despeje concha a

concha. _
b Misture com a mao.
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CINTERFOR . -
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COD. LOCAL: "I’Wl

OBSERVAGAO
Adicione caldo quente na temperatura maxima que a
mao puder resistir.

PRECAUGAO |
PERIGO DE QUEIMADURAS! NAO DERRAME 0 CALDO DIRETA-
TE SOBRE A MAO. '

80 passo Leve a mistura ao fogo.

0BSERVAGKO .
Mantenha fogo moderado. ‘

90 passo Verta o resto do caldo quente.
" a Mexa cuidadosamente o fundo do recipiente.

b Use a pa de madeira.
109 passo Deixe ferver.
0BSERVACOES
1) Modere o fogo para uma ebuligao lenta.
2) A ebuligdo forte ou a agitagao excessiva ao mis-

tura-lo, pode destruir o clarificante.

110 passo ‘Retire o caldo do fogo e espere ate o clarificante.
depositar-se no fundo.

120 passo Coe o caldo.

__a Use etamine e con-
cha.

b Verta com cuidado.
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

OPERACAO: LIGAR FUNDOS E CALDOS COM | REFER:F0.40/CP|1/2

CBC FARINHAS E/0U FECULAS

COD. LOCAL:

Operacao que consiste em engrossar fundos ou caldos concentra-
dos para transforma-los em molhos ou sopas. Uma vez engrossa-
dos, os fundos e caldos apresentam melhor aspecto e mais con-

sistencia.

Esta operacao, geralmente, pode ser realizada em duas  pragas
diferentes. | '

PROCESSO DE EXECUCAO

10 passo Componha a liga.
CASO I - ROUX

a Derreta a gordura.
b Adicione a farinha.
¢ Torre a mistura uniformemente ao grau de calor es

pecificado na receita. _
d Prepare o roux na panela onde vai ligar o molho.

CASO II - LIGA DE LIQUIDOS (agua,leite,vinho e ou-
tros) '

a Misture‘vigorbsamente a farinha e/ou fécula com o
Tiquido.
b Passe a mistura pelo coador.

c Utilize panela, batedor de arame e coador fino.
CASO III - MANTEIGA - FARINHA

a Trabalhe a manteiga tom a farinha.
b Obtenha_uma mistura homogenea.

29 passo Ponha a ferver o fundo ou caldo que quiser engros-
sar ate fervura maxima.

39 passo Adicione a liga ao liquido.
a Junte pouco a pouco. ,
b Bata vigorosamente com batedor de arame.
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4 | FARINHAS E/OU FECULAS ’ 1* Bdicao

O0BSERVAGAD
Adicione sempre 1igas frias e 1iquidos quentes, ou
1iquidos frios a ligas quentes (roux).

40 passo Ferva o molho. _
a Leve a mistura a ponto de ebuligao.

b Mexa constantemente.
Modere o fogo.

Iﬁ

d Deixe ferver lentamente.

OBSERVACAO |
Os molhos e sopas ligados por este processo dei- .
xam-se ferver ate desaparecer o gosto da farinha
crua. '

50 passo Retire do-fogb.

60 passo Coe o alimento em etamine._

79 pééso  Leve ao fogo novamente e deixe romper akfervura.
| 80 hasso ' Retiré do.fogo.

90 passo | Prepare a "liga fina.
a Misture os ingredientes. : ‘ ‘
b Use panela e batedor.

100 passo Adicione a "liga fina'" ao molho ou sopa.
a Derrame pouco a pouco.

b Mexa constantemente.

OBSERVACDES . o |
T)»As ligas finas sao empregadas unicamente para
melhorar cremes e "“voloutés". v

2) Uma vez adicionada a "liga fina®, o 1iquido nao
deve ferver novamente. ‘ : .
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COZINHEIRO

CIUO: 5-31.30

REFER.:F0.41/CP} 1/2

OPERACAO: PREPARAR MOLHOS POR EMULSAG
COD. LOCAL:

Operagao que consiste em ligar fundos gordurosos( oleos,mantei
ga)com gemas e temperos e/ou guarnigoes. Os produtos obtidos
com este processo sao molhos das familias holandes,quando quen
tes,ou maionese,quando frios. Esses molhos,conhecidos como "fi
nos",sao utilizados como acompénhamento,tempero,]iga, revesti-
mento etc,compondo um sem numero de pratos frios e quentes.

PROCESSO DE EXECUCAO

10 passo Misture bem a gema.

0BSERVACAD
Use vasilha e batedor de arame inoxidavel.

29 passo Condimente.
a Adicione todos os condimentos(fig.1).

b Misture bem.

39 passo Bata a mistura.

Fig. 1

CASO I - MOLHOS QUENTES(HOLANDES, "BEARNES")

__a Bata vigorosamente.

—b Trabalhe sobre um recipiente contendo agua quen-
te (+ 70°).

— ¢ A mistura deve ficar morna,de forma uniforme, sem
coalhar.
PRECAUCAO
PERIGO DE QUEIMADURAS. NA PRE’PARAC/TO DE MOLHOS QUEN
TES PROTEJA AS MAOS DO VAPOR QUE ESCAPA ENTRE O RE-
CIPIENTE coM AGUA E A VASILEA.
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COD. LOCAL:

CASO II - MOLHOS FRIOS (MAIONESE)
a Bata uniformemente toda a massa.

40 passo Adicione a gordura COﬂw‘
forme figura 2.
__a Junte pouco a pou
co.
__b Bata sem interrup W
¢ao.

OBSERVAGOES
1) 0 excesso na adigao de oleo corta o molho.

2) Use gordura quente nos molhos quentes e fria
(temperatura ambienfe) nos molhos frios.

50 passo Retire o molho do calor.

69 passo Componha o molho.
a Misture os demais ingredientes com o molho.
__b Trabalhe com batedor de arame.

79 passo Dé a consistencia desejada.
a Adicione agua pouco a pouco.

Misture sem interrupgao.

b

0BSERVAGAO

Molhos emulsionados que tendem a talhar, podem ser
recuperados adicionando agua fervente no caso de
molhos frios e agua gelada nos molhos quentes.

80 passo Guarde o molho.

OBSERVAGOES

1) Conserve molhos frios em temperatura de 8 a
10°%. |

2) Utilize os molhos quentes imediatamente.

_ CINTERFOR
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GINTERFOR . OPERAGAO: PREPARAR MASSAS FORTES E -| REFER.:F0.42/CP} 1/3
NTERFOR @ ELASTICAS —
s k ‘ COD. LOCAL: -

‘l'l
Operagao que se realiza manualmente ou com a ajuda de amassa-
deira. _ ‘

Consiste na mistura de farinha de trigo e similares com outros
produtos a]iment?cios'para converte-los em massas homogeneas,
que se utilizam em confecgoes do tipo pastelaria e pastas ita
lianas.

PROCESSO DE EXECUGAD

COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

19 passo Peneire a farinha de trigo.

29 passo Forme um monte com a farinha de trigo.
CASO I - OPERAGKO MANUAL
_a Coloque a farinha sobre mesa de marmore, ago ino-
xidavel ou madeira.
__b Junte a farinha no centro.
CASO II - OPERA{AO MECANICA
_a Fixe o recipiente da maquina.

b Despeje a farinha de trigo.

39 passo  Adicione os demais ingredientes da massa.

, a Coloque os condimentos e misture-os com a farinha

de trigo. _
_b Faga uma cavidade no centro da farinha de trigo,
‘ __C€ Adicione os ingredientes solidos em pequenos pe-
| ~dagos.

_d Junte os componentes. 17quidos (fig.1).
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OPERAGAO: PREPARAR MASSAS FORTES E - REFER.:F0.42/CP
ELASTICAS

COD. LOCAL:

OBSERVAGUES
1) E mais facil adicionar a farinha de trigo que
17quidos as massas preparadas, reserve um pouco de

farinha para adiciona-la depois, caso necessario.

2) As massas fortes e elasticas preparam-se sempre
com farinhas fortes.

3) Quando se prepara massa de levedura, €& necessa-
rio dissolver o fermento em agua.

40 passo Trabalhe a massa.
CASO I - PREPARACIO MANUAL

a Misture os ingredientes liquidos com a farinha
de trigo

b Acrescente toda a farinha de trigo, pouco a pou-
co.

¢ Trabalhe a massa com a palma das maos, ate que

ela se torne homogenea.
CASO II - PREPARAGAO MECZNICA
__a Coloque o gancho na maquina.
__b Aproxime o recipiente lentamente.

¢ Ponha em funcionamento o motor, em velocidade mi

nima.

d Deixe funcionar a maquina ate que a massa adqui-
ra a consistéencia uniforme desejada.

CINTERFOR
12 Edicio
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: PREPARAR MASSAS FORTES E REFER.:F0.42/CP

CBC

3/3

ELASTICAS

COD. LOCAL:

59 passo

69 passo

OBSERVAGOES

1) Se a massa se apresenta mole, adicione farinha
de trigo durante o amassamento.

2) Durante a preparagao da massa devem -se acrescen
tar todos os 1ngred1entes, a mesa de trabalho ou o
recipiente devem ficar limpos e a massa desprender
~se deles facilmente.

Forme uma bola com a massa.

a Espalhe farinha de trigo sobre a mesa.

b Modele a massa com a pa]ﬁa das maos em forma de

bola.

Deixe repousar a massa.

a Cubra a massa com pano umido.
b Coloque-a em lugar fresco.

OBSERVACOES

1) No caso da massa de fermento deve-se cobri-la
com um pano seco e deixa-la repousar em temperatu-
ra ambiente.

2) As massas de fermento aumentam de volume duran-
te o repouso; segundo as indicag6es da tarefa, e
possivel Que essas massas sejam modeladas antes do
repouso.
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COZINHEIRO
© CIU0: 5-31.30

REFER.:F0.43/CP| 1/4

' OPERACAO: PREPARAR MASSAS FOLHADAS .
I!i:!!! COD. LOCAL:

Operagao que consiste em misturar ingredientes para obter mas-

sa,seguindo um processo especial. Utiliza-se essa

massa para

fazer pasteis, empanados, salgadinhos, crostas para recheios e

outras preparacoes.

PROCESSO DE EXECUGAD

19 passo Amasse a gordura.
a Utilize gordura solida.

b Trabalhe sobre mesa de marmore.

20 passo  Forme um bloco com a gordura.

;OBSERVACAO
0 b]oco deve ter a forma
~de ladrilho(fig.1).

30 passo Prepare massa elastica.
__Q'Misture farinha de tri-
' go, agua e sal.
b De-lhe a forma de bola.

49 passo Faga uma incisdo na massa em forma de

cruz.

OBSERVACAO
A incisao deve ir ate a
metade da massa(fig.2).

c Amasse com o rolo ou as palmas das maos.




OPERAGAO: PREPARAR MASSAS FOLHADAS REFER.:F0.43/CP| 2/4

COD. LOCAL:

50 passo Estenda a massa.
a Polvilthe a mesa com farinha.

b Abra a massa com as maos,a partir do centro da
incisao (figs. 3 e 4).

Fig.3

c Estique as pontas da massa com movimentos de den
tro para fora.

OBSERVAGAOQ

1) A massa deve ficar em
forma de cruz(fig.5).

2) 0 centro da massa de-

ve ficar mais grosso que

as extremidades. Fig.5

60 passo Envolva o bloco de gordura com a massa.

a Coloque a manteiga no centro da massa(fig.6).

Dobre as extremidades sobre o bloco de gordura

-0

conforme figura 7.

Fig.6

c Vire a massa de modo que as dobras fiquem en baixo.

CINTERFOR
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' OPERAGAO: PREPARAR MASSAS FOLHADAS
I!!:I!il : - | oop. Locar:

REFER.:F0.43/CP

3/4

CIUO: 5-31.30

79 passo Estique a massa ateé que ela fique com 3cm de espes-
"~ sura (fig.8). ‘

OBSERVAGAO
Evite que a gordura saia de dentro da massa.

v \Ql:\\ =
80 passo Retire o excesso de fari- fl_\[ﬂfib.; oA
. .__ . \ e \
‘ nha com escova propriacon . (< ‘ “
forme figura 9. UL N

| | | Fig.9
90 passo Dé.uma volta simples na massa.
a Dobre 1/3 da massa até o centro(fig.10).

b Dobre o outro tergo sobre o:priﬁeiro(fig,l]).




C--BC OPERAGAO:  PREPARAR MASSAS. -FOLHADAS

REFER.:F0.43/CP| 4/4

COD. LOCAL: -

100 passo Deixe repousar a massa.

a Envolva em pano umido.

b Coloque no refrigerador por 30 minutos.

110 passo Dé uma volta dupla na massa.

a Estique a massa ate que atinja a espessura
a 3cm.

b Dobre 1/4 da massa de cadar1ado ate o centr
forme figura 12.
¢ Dobre as duas metades(figs.13 e 14).

OBSERVAGOES

1) Repita uma vez 0S passos 9, 10 e 11.

2) Para recordar quantas voltas foram dadas,
pontos com os dedos, indicando cada uma.

120 passo _Gudrde.

__a Conserve a massa €em refrigeradbr.
__b Envolva-a em pano umido.
0BSERVAGAO '
Antes do emprego da massa é obrigatorio dar

volta simples.

de 2

o con

faga

uma
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CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: MONTAR SANDUTCHES E SIMILA- | REFER.:F0.44/CP|1/3

RES -
COD. LOCAL

Operacdo que consiste em arrumar corretamente os elementos que

compoem os sanduiches,canapes e similares.
Com essa operagao prepara-se um prato comestivel formado por
outros alimentos elaborados,de sabor e apresentagao diferente

dos de seus componentes.

PROCESSO DE EXECUGAO

19 passo

Escolha as fatias de pao.

~ OBSERVAGUOES

1) Para sanduiche(utilizam-se de 2 a 3  fatias de
pao de forma(fig.1),cortadas transversalmente ou
paezinhos cortados horizontalmente em metade.

2) Os canapes se preparam em fatias finas de pao
de forma,cortadas longitudinalmente,ou de paes de
outra massa, segundo receita (fig.2).

3) Se a receita assim exigir,o pao pode ser previa-
mente tostado.

4) Outros sanduiches,como "toast" e "cachapas" pre-
param-se com porgoes de pao especial.

20 passo

Fig. 1 " Fig. 2

Prepare a untadura, amassando-a ate que fique amole
cida. ' '
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COD. LOCAL: ’ | .1971

30 passo Unte o pao.

__a Use espatula pequena.

b Coloque uma camada uniforme, com a espessura exi
gida pela receita(fig.3).

¢ Ponha a wuntadura na
parte de cima das fa-
tias de pao para sandui
ches abertos ou canape,
e na parte interna para
0os outros tipos de san-

duiches duplos ou tri- e ;*kﬂ?‘ 3

plos. - _ ‘l'
: Fig. 3

OBSERVAGAO .

Alguns tipos de sanduiches sao tostados com a unta

dura.

49 passo Coloque o recheio.
__a Recheie toda a superficie de uma das fatias de
pao o0 mais uniformemente possivel(fig.4).
_b Coioque o recheio so-
bre a untadura na ordem
especificado pela receita.

5¢ passo Feche o sanduiche.
__a Coloque a segunda fa- °~
tia de pao sobre o re-

cheio com a parte unta-

~ da para baixo(fig.S).,

b Pressione suavemente . Fig. 4
com uma espatula.

OBSERVACAO
Este passo sO Se execu-
ta com sanduiches duplos.
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OPERACAO: MONTAR SANDUTCHES E SIMILA | KEFER:F0.44/CP|3/3

' ‘ E COD. LOCAL:

- 6Q passo Coloque o recheio seguinte como nos passos 40 e 59.

OBSERVACAO |
Este passo s0 se executa na preparagao de  sandui-

~ches triplos.

79 passo Alinhe o comestivel.
a Alinhe as bordas do sanduiche.

"~ b Corte as-croStas laterais.

89 passo Corte o sanduiche.

CASO I - SANDUICHES DUPLOS OU TRIP'LOS:
a Fixe o sanduiche com palitos.
b Corte com faca serrilhada (fig.6).

CASO II - CANAPE E SANDUIUHE ABERTOS
a Divida em pedagos pequenos.

OBSERVAGAO
A forma e o tamanho no qual se cortam estes comesty

veis e determinada pela receita.

99 passo Decore o prato.
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CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: PREPARAR OMELETES E 0VOS REFER.:F0.45/CP| 1/5

MEXIDOS

COD. LOCAL:

Operacao que consiste em preparar massa de ovos batidos,em gor

dura, por meio de calor. Os ovos assim preparados adquirem pa-

ladar e apresentacao especificos.

Omeletes e ovos mexidos sao a base de muitos pratos. Usam-se

principalmente no cafe da manha e como entradas. Ademais apre-

sentam-se estes alimentos como guarnicao e acompanhamento de

carnes, sanduiches, legumes e outros pratos.

PROCESSO DE EXECUGAO

10

20

30

49

50

69

passo

passo

passo

passo

passo

passo

CAS0O I - OMELETE FRANCESA E OV0oS MEXIDOS
Quebre os ovos.

Bata os ovos, misturando as claras com as gemas,sem
formar espuma. ' ‘

0BSERVAGOES |

1) Use vasilhame redondo e batedor de arame..

2) Adicione leite se e para ovos mexidos.

Tempere a massa.

Adicione os tngredientes especificddos na recetita.
Aquega a gordura em frigideira especial para omele-
tes. ‘

OBSERVAGAO

Use fogo forte.

Despeje a massa de ovos na frigideira(fig.l).
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COD. LOCAL: 3‘1971

__a Mexa constantemente para evitar a formagao de gru
mos (fig.2). |

__b Revolva os ovos trabalhando com a frigideira in-
clinada.

79 passo Cozinhe a massa.

¢ Espere que a massa tome uma consistencia cremosa
e um pouco espessa.

Fig. 2

89 passo Desprenda a massa deixando descansar a frigideira
alguns instantes em cima do fogo ate que  se forme
uma fina crosta.

OBSERVAGAQ
A crosta nao deve corar. -

9Q passo Enrole a massa.
a Utilize espatula ou garfo

(
b Forme um rolo como se \l

fora um charuto grande,;szf<_///
e /

0BSERVACAO 'Fig. 3 R ®
Este_paSso'somente se executa na preparacao de ome-
- letes. ;
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: OPERACAO: PREPARAR OMELETES E 0VOS
" MEXIDOS
' COD. LOCAL:

REFER.:F0.45/CP| 3/5

109 passo

119 passo

Apresente os ovos mexidos ou a omelete em recipien

te de servigo pre-aquecido(fig.4).

Fig. 4
OBSERVAGOES ,
1) 0s ovos mexidos servem-se com o lado cremoso pa
ra cima. _
2) As omeletes devem tomar um pouco de cor e sao
servidas com o lado mais apresentavel a vista.

Recheie a omelete.

a Abra a omelete fazendo um corte longitudinal no

centro do alimento.

b Coloque o recheio(fig.5).

OBSERVAGOES o Fig. 5

1) Este passo so e executado se a receita o exigir.
2) Uma vez preparados, esses alimentos devem ser
servidos de imediato e muito quentes, para evitar
a perda de sabor, consistencia é apresentacao.
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CAS0 II - OMELETES ESPANHOLAS
10 passo Quebre os ovos.
20 passo  Bata os ovos, ate ficarem espumosos.

OBSERVACAO
Use recipiente redondo e batedor de arame.

39 passo Tempere a massa.

49 ﬁasso Aquega a gordura em frigideira especial para omele ‘
tes.
OBSERVAGAO

Conforme o numero de por¢does utiliza-se frigideira
de tamanho adequado.

50 passo Salteie as batatas deixando corar bem.

OBSERVACOES

1) Utilize batatas cruas ou cozidas cortadas em fa
tias ou rodelas.

2) Em certos casos adiciona-se tambem cebola a ome

1éte. v ‘

69 passo Despeje a massa de ovos sobre as batatas.

70 passo Deixe cozinhar a mistura ate que o ovo forme uma
crosta de cor dourada.

0BSERVACAO
Use fogo moderado.
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N tan MEXIDOS |
i": | COD. LOCAL:

80 passo Revire a omelete.

(=]

™
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a Coloque uma tampa sobre a frigideira(fig.6).
b Vire a frigideira segurando a tampa(fig.7).
c Retire a frigideira de cima da tampa.

d Recoloque a omelete na frigideira fazendo-a des-
lizar sobre a tampa (fig.8).

PRECAUGAD
PERIGO DE QUEIMADURAS AO VIRAR A FRIGIDEIRA.

909 passo Detxe corar o outro lado da omelete.

109 passo Apresente a omelete.
a Coloque-a sobre um prato pre-aquecido.
‘ b Adorne-a. '

() 0BSERVAGAO

As omeletes espanholas sao servidas quentes ou’
frias.
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| OPERACAO: NAPEAR,COBRIR E ABRILHANTAR
ALIMENTOS '
- : COD. LOCAL:

REFER.:F0.46/CP| 1/4

CIuo: 5-31.30

Operacao que consiste,com finalidade decorativa, em cobrir ali

mentos preparados com fundos,molhos,gelatinas e outros. Esta o

peragao & praticada com quase todos os pratos quentes que se

servem com molho quente de acompanhamento, e como adorno e tém

pero de pratos frios, tais como saladas compostas, "mousses" e

pecas de assados frios.

PROCESSO DE EXECUCAO

10 passo

29 passo

30 passo

CASO I - C_OBRIR, NAPEAR E s4BRILHA[VTAR

Coloque o alimento svbre uma grelha.

0BSERVAGOES o , .

1) 0 lado .mais apresentavel deve ser colocado para
cima. , _ |

2) Coloque uma travessa debaixo da grelha.

3) Este passo somente se faz com alimentos frios on
de o 17quido deve apénas cobrir o alimento.

Amorne o liquido.
a Eleve-o a temperatura
adequada.

b Verifique a consisten
cia(fig.1).

Cubra o alimento.
OBSERVACOES | |
1) Em caso de molhos & caldos use concha ou colher
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COD. LOCAL: . . ]"'i”q

2) Em caso de gelatinas use uma trincha suave con-
forme figura 3 e pincele rapidamente.

" 40 passo Deixe escorrer.
‘ CAS0 II - COBRIR E ABRILHANTAR POR IMERSAO
10 passo  Prepare os utensilios.
~ OBSERVAGAO
Coloque uma grelha com travessa.
20 passo Amorne o liqutido.

30 passo Prenda o alimento usando garfo,espeto ou pingas. 1 ‘

49 passo Submerja o alimento do Ziquido(fig.4) e aguarde uns
' instantes. '
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. COD. LOCAL:
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50 passo

69 passo

79

10

20

30

49

50

60

passo

passo

passo
passo

passo

“passo,

passo .

Retire o alimento do liquido e deixe escorrer 1i-

geiramente.

Seque sobre a grelha(fig.5).

Fig. 5

Retire o alimento da grelha e retire as '"gotas pin

gadas”.

CASO III - REVESTIMENTO INTERIOR DE FORMAS COM GE-
LATINAS

Selecione a forma.

OBSERVACAOD . _
A forma deve estar limpa,seca e sem gordura.

Amorne o liquido.
Encha a forma com o liquido.

Esfrie liquido.
a Submerja o recipiente em agua gelada até a altu-

ra desejada para o revestimento.

. Esvasie a forma e deixe escorrer sobre uma grelha.

Prenda cuidadosamente os elementos de decoragao

nas paredes e ho fundo do revestimento.

b Verifique a espessura do revestimento com o dedo.
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COD. LOCAL:

79 passo

80 passo

99 passo

109 passo

110 passo

Recheie a forma.
a Coloque cuidadosamente o recheio sem romper a ca
pa de aspic(fig.6). '

y
7
/
!

Fig. 6
b Encha a.forma sem deixar bolsas de ar.

Feche a forma com geZatina.

Deitxe descansar.
a Coloque a forma no refrigerador por varias horas.

b Nao congele.

Desenforme o aspic colocando a forma um instante em
agua quente.

OBSERVAGAD
A .agua nao deve penetrar na forma.

Vire a forma rapidamente(fig.7);
\

- CINTERFOR
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OPERACAO: APRESENTAR?COMESTTVEIS EM REFER.:F0.47/CP| 1/2

CINTERFOR FATIAS |
12 Edicio : v o
;“lin COD. LOCAL:

Operacao manual que consiste em arrumar esteticamente alimen-
tos cortados em fatias, com a finalidade de apresenta-los - de

forma mais atraente ao comensal.

Esta operagao e praticada preferentemente com carnes,peixes,ma
riscos, legumes e queijos que se servem frios ou quentes.

PROCESSO DE EXECUGAO
10 passo Corte o comestivel em fatias no tamanho e grossura

COZINHEIRO
CIVO: 5-31.30

exigidos pela receita.

29 passo' Coloque as fatias sobre uma bandegja.

a Arrume-as na medida que as for cortando.

b Arrume-as de forma ordenada e simetrica.

OBSERVACDES

1) Os alimentos quentes se colocam diretamente so-
bre a travessa ou prato onde serdo servidos.

2) Os comestiveis frios ou aqueles que serao servi-
dos frios sao colocados sobre uma bandeja (misé én
place).

30 passo Dobre as fatias (fig.1).
. CASO I - FORME "ROLOS"
CASO II - FORME "ESCADAS"
CASO III - FORME "CONES"
CASO IV - FORME "FLORES"
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FATIAS
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COD. LOCAL:

40 passpA

OBSERVACAOD

Dobre as fatias de modo que a parte que vai ficar
3 vista seja a de melhor aspecto.

Coloque as fatias dobradas.

a Apresente-as sobre a travessa onde as vai servir.
b Ponha o lado mais apresentavel para cima.

c Acomode-as de forma que nao possam desdobrar-se.
OBSERVAGAO

Dentre outros sao empregados os seguintes recur-
sos para evitar o desdobramento:

Rechear canudos e flores com um acompanhamento.

- Colar as juntas com aspic ou um molho de acompa-

nhamento.
- Colocar as fatias sobre sua base de salada.

- Acavalar uma fatia na outra.

CINTERFOR
12 Edigio.

.1971
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f

OPERACAO: APRESENTAR PRATOS | rEFER.:FO.48/CP
. . COD. LOCAL: '

1/2

Operagao manual que consiste em colocar iguarias que compoem
um prato de forma estetica sobre o material de servigo,com a
finalidade de torna-los atrativos aos olhos do comensal.

Esta operagdo se pratica com todos os comestiveis que se ser-

vem da cozinha para o consumo.

PROCESSO

DE EXECUCAOQ

10 passo

29 passo

30 passo

Condicione o material de servigo.
a Verifique e retoque a limpeza dos utensT]ios.
b Aqueca ou esfrie previamente o utensilio, segun-

do o caso.

0BSERVAGAOQ »
Todo alimento quente serve-se sobre material de ser

vigco pre-aquecido; pratos e travessas que se utili
zam para servir comida fria devem estar bem frios.

. Forme o espelho do prato, revestindo o fundo com
uma camada fina de gelatina ou molho (fig.1).

Coloque o centro.

OBSERVAGOES

1) Segundo a simetria ou assimetria que se quiser
dar ao prato, o centro coloca-se no meio ou de um
dos lados do prato.

2) O0s alimentos nao devem ser <colocados sobre a

borda ou virada do prato ou travessa.
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COD. LOCAL:

49 passo

50 passo

69 passo

7Q_passo'

Monte o acompanhamento.

__a Utilize ferramenta apropriada.

__b Coloque sempre pequenos montes (nunca espalhe o
produto).

__¢c Modele graos e pures com uma concha ou molde.

OBSERVAGOES

1) Em pratos quentes, serve-se 0 acompanhamento’sg
bre os 2/4 superiores do prato ou nas divisGeS des
tinadas para este fim, se houver (fig.2).

2) Evite manchar o resto da travessa.

Fig. 2

Apresente o'ingrediente principal.

__a Coloque-o0 sempre com o lado mais apresentavel pa
ra cima e na direcao do comensal.

__b Use pingas, garfo ou espatula para servir car-
nes, aves, peixes...

__¢c Transfira pegas delicadas com a espumadeira ou
as maos.
Napee com molho.

__a Cubra somente o ingrediente a que se destina o0
molho de acompanhamento.

__b Utilize concha graduada justamente com 4 capaci

dade necessaria.

Enfeite o prato.

a Coloque o enfeite.

meap—

b Guarnega cobrindo a parte menos bonita do prato.

0BSERVAGAO

Segundo o tipo de prato que se vai apresentar-e as
especificagoes da receita, alguns dos passos do 29
ao 60 poderao ser suprimidos.

CINTERFOR
1* Edicio
1971
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'OPERAGAO: TRINCHAR PECAS DE CARNES - | REFER.:F0.49/CP| 1/2
@ DESOSSADAS .0U POR DESOSSAR. ,
) COD. LOCAL:

CIU0: 5-31.30

Operacgao manual que se executa para dividir em porg6es pegas
de carnes tais como lombo, filet mignon, pa, peito, carre,...
Geralmente as carnes que assim se cortam‘séo assados e brasea
dos de boi (fig.1) porco (fig.2), roast beef (fig.3), alcatra
dupla (fig.4), que se servem Sem 0SSO.

PROCESSO DE EXECUCAOD

10 passo Retire a amarradura.
a Corte o barbante.

b Retire palitos e espetos.

29 passo Prepare a carne para cortar.
__a Apare a pega de carne.
__b Coloque-a sobre uma tabua com ranhura de escorri-
mento. ,
30 passo Faga o corte inicial utilizando um trinchante longo
ou faca eletrica.
_a Corte uma das pontas da pecga.
_b Corte transversalmente as fibras da carne.
0BSERVACAO |
~Conserve a ponta recortada para os degustadores des

ta pecga.
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COD. LOCAL: 1971

40 passo Desosse a pega operando com a faca entre 0SSO e
carne (fig.5).

OBSERVAGAO

1) Utilize trinchante curto ou faca para desossar.

2) Procure deixar a menor quantidade de carne jun-
to aos 0SsoOS.

5@ passo Trinche a carne.

a Sequre com um garfo sem furar a carne.

b Corte as fatias paralelamente ao corte inicial, ’

0BSERVAGAO

1) Utilize um trin-
chante longo ou faca
eletrica.

2) A espessura das fa-
tias e especificada nas
receitas; aquelas corta .
das demasiadamente fi-
nas podem desfibrar a
carne.
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CIUO: 5-31.30

OPERACAO: TRINCHAR PERNIS REFER.:F0.50/CP|1/3
' ’ COD. LOCAL:

Operagao manual que consiste em fracionar em porgoes a carne
de pernil nao desossada, assada, curada ou processada de outra
maneira. As pernas que assim se trincham sao geralmente de
porco, vitela, carneiro ou cordeiro, e se-servem frias ou quen
tes. Deve-se trinchar momentos antes de servir, muitas vezes

"no proprio salao, frente ao cliente.

PROCESSO DE EXECUGAOD

10 passo Coloque o pernil sobre uma mesa com o lado externo
(carnoso) para cima.
0BSERVAGAD
Utilize tabua de madeira com ranhura.

29 passo Separe a pelvis, utilizando faca de desossar.
OBSERVAGAO
Procure nao desfiar a carne.

39 passo Coloque o pernil na posigao de corte, com o lado
' mais carnoso para cima.
0BSERVAGOES | |
1) Utilize base para pernis ou tébua de madeira com
ranhura. | :
2) A base e indispensavel para trinchar corretamen-
te pernis muito grandes (presuntos); se nao dispu-
ser da mesma, utilize um molde circular para bolo
ou uma cacgarola com o diametro apropriado.
3) A tabua de madeira utiliza-se preferentemente pa
ra trinchar pernis pequenos, especialmente quentes.
40 passo Assinale o comego'do corte.
___a Faca uma incisdo profunda até o fémur (fig.1).
__b Corte perpendicular ao femur.

Fig. 1 \
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50 passo Desprenda a pele do toucinho do pernil, utilizando
faca curta.
a Deixe 1-2 c¢cm de toucinho junto a carne.

b Termine o corte no jarrete com uma incisao em
"zig-zag".

OBSERVAGAO

Este passo somente se faz com presuntos e pernisde
porco preparados com a pele.

60 passo  Dé polimento na extremidade do jarrete.
0BSERVACAO '
~Coloque um papelote. _

79 passo Prepare um gutia de corte.
' a Corte uma peca em forma de cunha (fig.2).
b Guie a faca em posicao obliqua na direcao do cor

. s~

te feito no 49 passo. 272

__¢ Separe a rotula.

89 passo Trinche o pernil (fig.3).
a Utilize trinchante de corte ondulado.

b Corte em fatias paralelamente a cara do corte.
c Corte do lado direito e esquerdo do femur.
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COZINHEIRO
CIUO: 5-31.30

| OPERACAO: TRINCHAR PERNIS
Iii:liil COD. LOCAL:

REFER.:F0.50/CP

3/73]

OBSERVAGAO _
Pode-se trinchar primeiro um lado (fig.4a) e de-
pois o outro (fig.4b), ou alternadamente uma fatia
de um lado e de outro (fig.5). O pfimeiro' método
se emprega geralmente quando s3do trinchados per-
nis quentes, pequenos, ou quando se trincha a pega
inteira de uma vaz s0; o segundo & mais popular
quando se trincha "por solicitagao".

PRECAUGKO

PERIGO DE CORTAR-SE. NESTA OPERAGAO GUIA-SE A FA-
CA QUASE EXCLUSIVAMENTE NO SENTIDO DO CORPO; CUI-
DE PARA NA0 DESLIZA-LA COM FORGA.
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_' OPERACAO: TRINCHAR AVES -

1/3

REFER.:F0.51/CP

COD. LOCAL:

CIUO: 5-31.30

Operagao manual que

preparadas.

As aves normalmente

dornas e

quer outra'forma. 0

consiste em fracionar aves

anteriormente

trinchadas sEo:lfrangos, perus, patos, co

similares, assadas, cozidas ou processadas de qual-

ato de trinchar & realizado

pouco antes

de servir, podendo ser realizado:no proprio salao, diante do

Procure nao desmanchar a pele da ave.

Separe o osso em forma de "Y".

Coloque a ave para trinchar, com o peito para cima.

Use tabua de madeira com ranhuras.

a Sequre a coxa com o garfo (fig.1).

b Separe a coxa com trinchante para aves.

comensal.

PROCESSO DE EXECUGAO

19 passo Corte o barbante.
OBSERVACAO -

29 passo

30 passo
OBSERVACAO

49 passo Separe a coxa.

50 passo Triﬁche as coxas.
OBSERVAGAD

69 passo Trinche o peito.

Fig. 1
Divida em 2 ou 3 pedagos, segundo o tamanho.
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CASO I - AVES PEQUENAS

a Segure o peito com o garfo.
__b Corte ao longo do esterno e espinha (fig.2).
Recorte as costelas. ' '
__d Divida o peito com um corte oblfquo'do centro pa
ra a asa. '

Iﬁ

CASO II - AVES GRANDES

a Segure a ave com o garfo.

b Corte as asas na jungao com o peito.
Corte o peito em fatias.

|ﬁ

OBSERVAGOES
Para trinchar o peito de aves grandes utilizam-se
tres modalidades: ’

a Frangos, perus, galinhas... Corta-se do esterno
para baixo (fig.3). '

Fig. 3
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CIuo

b Gansos: Corta-se em fatias do inicio da asa para
o esterno (fig.4).

¢ Patos: trincha-se paralelamente ao esterno em
cortes verticais para obter "agulhas” (fig.5).

e
.wmmmmmMWﬁﬁ%mmﬂmﬂﬁ

Fig. 4

Fig. 5

79 passo Apresgente a ave.

a Componha a ave de forma a restituir-lhe a forma
original.
b Sirva imediatamente.
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CIUO: 5-31.30

OPERAGAO: TRINCHAR PEIXES -
I!i:!!l B | COD. LOCAL:

REFER.:F0.52/CP| 1/4

Operagao manual que consiste em fracionar peixes em porgoes e
files. Esta operacao e praticada com peixes preparados intei-

" ros para serem servidos frios ou quentes, sem espinhas.

0 ato de trinchar peixes realiza-se momentos antes de ser-
vi-los, algumas vezes sobre um "gueridon" ou mesa auxiliar,

diante do comensal.

PROCESSO DE EXECUGAO

19 passo Coloque o peixe em posigao de trinchar.

a Retire cuidadosamente o peixe do recipiente con
forme figura 1 usando garfo e colher. '

b Coloque-o de lado sobre uma travessa pre-aqueci-
da. |

Fig. 1
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COD. LOCAL:

20 passo Separe as nadadeiras das costas e ventre com garfo
e colher, se necessario (fig.2).

OBSERVACGAO
Procure nao desmanchar a carne do peixe.

Fig. 2

30 passo Retire os filés superiores.
CASQO I - PEIXES FUSIFORMES

a. Introduza o garfo pela espinha dorsal bem junto
cabecga. | ‘

a
b Introduza a faca de peixe junto ao garfo.

Fig. 3
c Deslize a faca sobre a espinha na direcao da cau

da (fig.3).
d Coloque o file sobre o prato onde vai servir,com
auxilio de faca e garfo.
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49 passo

CASO II - PEIXES CHATOS

a Desprenda-os files ao longo da espinha dorsal.

b Sequre o peixe com o garfo espetado entre as es-

pinhas.
c Separe os files com uma colher (fig.4) e cologue

-0s sobre um prato.

Fig., 4
Separe a cabega e a espinha .central. ,
__a Espete a_cabega por baixo das guelras.’
b Introduza a faca por baixo da espinha dorsal,jun
to a cabega. _
—C Levante a cabega e deslize a faca em diregao a
cauda (fig.S); m

Fig. 5

"OBSERVACAO _ ,
Em certos casos os peixes ja se apresentam sem a
cabeca. R




v _ - COD. LOCAL: ,

1971

50 passo Coloque os filés inferiores sobre um prato.

0BSERVAGAOQ _
A pele deve ficar virada para cima e a parte mais
carnuda (junto a cabega) sempre para a direita.

69 passo  Separe a pele desprendendo-a da cabega ate a cau-
da. |
OBSERVAGAD
Todas as partes n3o comestiveis (cabeca, espinha,
pele, nadadeiras..,),vio sendo recolhidas em reci-

‘piente separado. ‘

79 passo Trinche ros filés, fazendo cortes retos e perpendi-
culares (figs.6 e 7).
OBSERVACAO
1) Utilize faca bem afiada e pa de peixe.
2) Procure ndo desmanchar o peixe.
3) Somente s3o trinchados os files de péixe cujo
tamanho seja maior do que uma porgao.
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CBC] 0. tocaL:

Opéragéo que consiste em desprender da carapaga a carne dos
crustaceos e dividi-la. Essa operacgao realiza-se principalmen
te quando o crustaceo e apresentado na sua propria concha. Pa
ra tanto e importante tomar cuidado com o aspecto e conserva-

¢ao da cérapaga.

O0s crustaceos cortados desta maneira sao as lagostas e outros
de cauda longa, que sao geralmente servidos frios "a Bela Vis

ta".

PROCESSO 'DE EXECUGAO

CASO I - APRESENTAGAO DO CRUSTACEO INTEIRO

10 passo Separe a cauda do corpo com a faca de desossar.
a Transpasse a membrana que une a cauda ao corpo.
b Desprenda a cauda com.a mao.

PRECAUCAO .

AS PONTAS DA CARAPACA PODEM PROVOCAR FERIDAS DOLO
ROSAS. PROTEJA AS MAOS SEGURANDO ESSES CRUSTACEOS
COM UM PANO DE COZINHA.

29 passo Retire a membrana da parte inferior da cauda cortan
do-a com tesoura na ligagao com a parte superior
conforme figdra 1.

;//
=

N
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COD. LOCAL:

3@ passo

40 passo

Retire a carne da cauda.

Corte a carne com faca de trinchar.

OBSERVACOES

1) Corte fatias de 3 a 6mm de espessura, obliquamen

te, no sentido da cauda (fig.3).
2) Corte em fatias a partir da ponta.

CINTERFOR
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' OPERAGAO: TRINCHAR LAGOSTA E SIMILARES
COD. I.OCAI.

REFER.:F0.53/€P} 3/4

50 passo
69 passo

79 passo

80 passo

19 passo

Escorra as fatias sobre uma grelha de arame.
Retire o intestino com a ajuda de uma agulha.
Abra as pingas no caso do lavagante.

a Retire as pingas.
Quebre cuidadosamente a carapaga das pingas com

—b
0 talao da faca(fig.4).
—c

Retire a carne das pingas.

Limpe a carapaga do cdrpo.

a Esvazie o corpo com a ajuda de uma colhersinha.
b Separe o coral num recipiente a parte.

CASO II - APRESENTAQEO EM METADES

Espete a ponta da faca no dorso do crustaceo,utili -

zando a faca grande.

OBSERVACAO
Prenda fortemente o Corpq com a mao.

PRECAUCAO
PERIGO DE CORTAR-SE. NAO DEIXE DESLISAR A FACA.
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COD. LOCAL:

29 passo Divida o crustaceo em duas metades tguais, cCOm a

30

40

60

70

80

faca.
a Corte atraves da carne e carapaga.
b Divida em todo o comprimento (fig.5).

passo Separe as metades.

passo Retire o intestino ao longo da cauda (fig.6).

passo Desprenda a carne.
passo Corte as duas metades.

passo  Abra as pingas, no caso do lavagante.
__a Retire as pingas.

__b Quebre a carapaca com o talao da faca.

c Retire a carne das pingas.

_d Escorra a carne.

passo | Limpe a carapaga para uso posterior.
0BSERVAGAD _
Conserve o coral em um recipiente a parte.

CINTERFOR
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N Iin COD. LOCAL:

'Os‘materiais e equipamentos de limpeza servem para remover a
rsujeifa dos equipamentos de trabalho e manter o ambiente da co
zinha em condigoes de higiene e salubridade. Sua fungao,combi
nada ou nao com a forga fisica, € a de ajudar a remover a su
jeira, geralmente pelo processo de fricgéo.

TIPOS

MAQUINAS -DE LAVAR
Caracteristicas

Fig.1 AN /EL
I

ToRNEIRA  CSHAVE DE OEsacue 8RAGO 0O

/J CARRO
L |

Sao construidas em ago inoxidavel em diversos tama

nhos e capacidade e utilizadas para lavar,enxugar e
as vezes esterilizar lougas, talheres e copos con
forme figural.

A lavagem e realizada com jatos de agua quente, de-
tergente, espalhados por bragos giratorios que atin

‘ gem toda a superficie a ser lavada.

0 enxague e feito independentemente com agua quente
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- MATERIAIS E EQUIPAMENTOS DE LIMPEZA COD. LOCAL:

‘para remover os residuos de sabao e esterilizar o
utensilio.

As maquinas de lavar podem ser aquecidas a gas, a
vapor ou eletricamente. As aquecidas a vapor dis-
poem de esterilizagao suplementar.

Partes principais (fig.2)
__a Tanque. de agua para lavagem e enxagle.
__b Bracos giratorios. 4
¢ Bomba de recirculagao de agua.

d Mesa lateral com corredigas para as caixas.

\

e Torneiras de controle.

SAIDA DE AGUA E€SCORRIMENTO

Fig.2

Ha maquinas automaticas e semi-automaticas,as quais
sao adaptados'instrumentos de controle termostatos
(controle de temperatura), termometros (indicagao
de temperatura), interruptores (controle de tempo
de lavagem) e misturadores de detergente e Sgua.

CINTERFOR
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COD. LOCAL:

Usos X | _

As maquinas lavam apenas sujeira superficiaT,sendo
necessario remocao preliminar dos residuos maiores
e verificagao posterior do trabalho para comprovar
o estado de limpeza perfeito.

Para lavagem, a temperatura minima corresponde a
600C e, para esterilizagao, 830C.

"TANQUES E PIAS DE LAVAGEM .

Construidos de ago inoxidave], sao utilizados pa-

ra a lavagem manual dos diversos utensilios da co-

zinha. As pias podem ser simples, duplas ou tri-
plas, providas de ralo de fechamento diretamente

ligados 3 caixa de gordura. Lateralmente, as pias

dispoem de escorredeiras.
As torneiras, geralmente, sao providas de bragos
g1rator1os e valvulas de contro]e de agua quente e

fria.

Nas pias e tanques para panelas mergulham-se 0s u-

~ tensilios para layagem e esfrega-se com diversos

apetrechos de limpeza. Quando as pias ‘sao triplas

~utiliza-se uma para a lavagem inicial, outra para

TRITURADORES DE‘RESIDUOS

Sao equipamentos'metélicos utilizados para moer
restos de comida e demais detritos que Sao e11m1na
dos pelo s1stema de esgoto.

Estes equipamentos vém»gera]mente embutidos em mé-

‘sa de trabalho ou nas pias e tangques.

As partes principais sao:

a Alimentacao de agua.
b Mecanismo de trituracao.

‘¢ Motor para acionar o mecanismo.

~agua com detergente e a terce1ra para o enxagde em
‘agua. 11mpa e quente
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MATERIAIS E EQUIPAMENTOS DE LIMPEZA COD. LOCAL: .

0 controle dos trituradores e feito por meio de in

terruptores e dependendo de cada tipo podem dispor
de maiores ou menores recursos de regulagem.

A utilidade dos trituradores e a de evitar a acumu

lagao de desperd1c1os de facil decompos1gao na co

zZinha.

UTENSILIOS DE LIMPEZA

Existem varios tipos e tamanhos-dos diversos mate-
riais de limpeza. Os principais sao: escovas, vas
souras, raspadeiras, esfregao, rodo, baldes, espon

i

jas e panos de limpeza.

Escovas e vassouras

Escovas com cerdas de ago - utiliza-se para esfre

gar superficies de ferro fundido e cepo de cozinha.
Escovas pequenas com cerdas de fibras ou produtos

sintéeticos suaves - utilizam-se para limpeza de pe

‘quenos recipientes. : -
Escovas com cerdas sinteticas ou de fibra dura de
tamanho medio e grande - destinam-se a limpeza e

lavagem de paredes, equipamentos e recipientes gran

des. .

Escovas de fibra sintetica para lavar vasos pos-
suem um cabo sobre a ponta'do'qual ficam.as cerdas
em forma de coroa. Servem para lavar o interior

dos objetos de cristais e outros recipientes cilin

dricos estreitos.

Vassouras de fibra dura ou cerda sintetica - utili

zam-se para limpar pisos.

Raspadeiras

© Sao geralmente fabricadas de acgo e se utilizam pa

ra limpar chapas, fundo e paredes de panelas.

Esfregao e Rodo

Sao utilizados para lavagem e secagem dos pisos.
Contém um cabo comoo da vassoura comum (esfregao),
sendo que, em lugar das cerdas, possuem material

CINTERFOR
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COD. LOCAL:

absorvente ou uma lamina de borracha (rodo).

Baldes
Feitos de metal ou plastico. Servem para conduzir
agua limpa ou com detergentes. Nos baldes tambem

'se recolhe a agua suja dos panos de esfregao.

EsponJas

. De ago ou espuma de borracha servem para tirar man

chas e incrustacgoes em utensilios de metal. As es

ponjas de ago arranham ligeiramente os metais, dan

do-lhes brilho. Nao se deve usa-las em materiais

~de ago inoxidavel.

As esponjas de borracha sao usadas para limpar su-
perficies de material leve tais como plastico e
lougas.

Panos de limpeza

Utilizados para 11mpar ou lavar com agua e sabao
superficies que nao necessitem de limpeza forte.Ha
panos de cozinha destinados a secar superficies la
vadas.

OBSERVAGAO

Para facilitar o transporte dos instrumentos de
limpeza pode-se fazer uso de um carrinho ao qual
sao 1ncorborados varios utensT]ios‘antes descritos.

MANUTENGAO _
Todos os materiais de limpeza devem ser guardados
em bom estado e manipulados cuidadosamente, a fim
de prolongar seu tempo de uso.

0s equipamentos mecanicos devem ser revisados pe-
riodicamente por técnico especializado e os defei
tos comunicados, imediatamente, ao superior.

As maguinas de lavar, pias e tanques devem sef Tim
pos, pelo menos, ap65'cada etapa de trabalho. A
limpeza geral e feita uma vez por semana.
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Verificar periodicahente a maquina de Iavat,VCOne-\
x0es das pias e tanques e as caixas de gordura.

PRECAUGDES _

1) VERIFICAR AS CONEXOES ELETRICAS DA  MAQUINA DE
LAVAR PARA EVITAR CURTO CIRCUITO. |

2) NAO MOLHAR AS INSTALAGOES ELETRICAS.

3) NOS EQUIPAMENTOS DE GAS, CERTIFICAR-SE DE QUE

AS CHAVES ESTA0 APAGADAS E 0S PILOTOS ACES0S, CASO.
EXISTAM. ‘
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‘0 COD. LOCAL:

Sao produtos que dissolvem e ajudam a remover gorduras e ou
tros residuos de equipamentos, utensilios e do ambiente de
trabalho. ‘

- Esses produtos sao utilizados conjuntamente com materiais e
equipamentos proprios tendo como veTculo geralmente a agua.

0s produtos de limpeza sao composigoes quimicas industrializa
das e muitas vezes corrosivos e venenosos.

TIPOS E CARACTERISTICAS

" Saboes preparados em forma liquida, solida e em
p6. Sao produtos proprios para dissolver gorduras.
"Empregam-se dissolvidos em agua e exigem enxagua-
dura perfeita a fim de nao prejudicar o sabor dos
alimentos.
Detergentes  sdao produtos sinteticos com caracte-
risticas e usos similares aos saboes. Sao produ-
tos concentrados em dosagens mais ou menos fortes
e, geralmente, venenosos.
bimpa-Fornos detergentes em pasta ou 17quidos e
altamente concentrados. S3ao empregados sem mistu-
rar com agua, em superffcies metalicas que apresen
‘ tem incrustagoes de gordura_ queimada. Nao devem
ser utilizados em utensilios em contato com o ali
mento. Aplicam-se com escovas ou esponjas.Deixa-se
que o produto atue sobre o metal e depois'remowrse
‘com agua. ' '
Limpadores desoxigenantes “sao  misturas liquidas
ou em po utilTizadas para remover manchas de oxida
¢ao que cobrem os metais mantendo-os limpos e bri-
lhantes. | |

Alem dos produtos.comeréiais, estes limpadores po-
dem ser preparados na cozinha, a base de acidos
‘ v : (suco de limao e vinagre) e farinha. Faz-se uma

' pasta e aplica-se esfregando sobre os metais com a
‘ajuda de um pano. | . AR
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Salmoura € uma solugdo concentrada de sal e agua
utilizada em lugar de limpa-forhos. Aplica-se, ge-
ralmente, sobre metais quentes, esfrega-se. com es-
cova e remove-se com agua .limpa. A salmoura nao

" sendo venenosa pode ser utilizada em chapas e gre-

lhas que entram em contato com alimentos.
Pedra-pome produto natural ou sintetico que ser
ve para tirar manchas a seco ou com pouca agua, de
metais oxidados ou remover incrustacoes nao gordu-
rosas. ’ ,

Sapolio  produto industrializado resultante dahig

tura de sabdo com areia fina e que serve para dar

brilho e retirar pequenas sujeiras dos wutensilios
de cozinha. Usa-se esfregando sobre os metais com
5 ajuda de esponja ou pano.

Lixas de granulosidade média e fina, sao usadas
para limpeza das partes externas de fornos, facas
de ago inoxidaveis e outras superficies de ferro
sujeitas a oxidagao.

Alecool € usado em baixa concentragac para comple
mentar a limpeza com o duplo objetivo de esterili-
zar os recipientes e dar brilho nos pratos e co-
pos. Nesse caso deve ser aplicado com oaux?]iode
pano de copa.

Soda-caustica altamente corrosiva e venenosa e

usada dissolvida em agua para limpeza dos queimado
res dos fogoes e das caixas de gordura. Os queima
dores dos fogoes sao fervidos adicionando-se uma
porgao de soda-caustica. A proporgao & de 400g de
soda-caustica para este servigo.

Querosene usado para limpeza da coifa onde se a-
lojam gorduras e detritos volateis absorvidos pé-
los exaustores.

PRECAUGOES DE USO

Todos os produtos de limpeza devem ser removidos
completamente com agua antes de se usar o-recipien

te. Ha perigo, em caso de limpeza incompleta; de

CINTERFOR
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envenenamento e mau sabor.

Alguns produtos a base de acidos podem atacar as
mios, que devem ser protegidas com luvas. E desa-

conselhavel o uso de determinados produtos na

xistencia de qualquer ferimento.

e-

Recomenda-se estudar as instrugoes de uso dos fa-

bricantes de cada produto de limpeza
"ARMAZENAMENTO

Cuidados especiais devem ser tomados
destes materiais:
—b

Nao se deve misturar os produtos.

———

Tlados.

na guarda

a Devem ser afastados dos comestiveis.

c Devem ser conservados em lugares secos e venti
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. RECIPIENTES DE COZINHA
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Sao utensilios que servem para receber os alimentos utilizados
na cozinha.

Segundo o material de que sao feitos servem para preparar, es-
quentar e conservar alimentos. '

Os recipientes de cozinha sao feitos de metais (ago inoxida-

vel, aluminio, ferro, cobre...) madeira, plastico, ceramica e

vidro.
TIPOS E CARACTERISTICAS
RECIPIENTES PARA COCGAO

Cagarolas sao todos os recipientes usados na cozinha
para a coccao dos alimentos. Sao fabricados em ago

inoxidavel, aluminio, cobre, ferro fundido e ferro

esmaltado, n3o sendo contudo aconselhavel na cozinha

recipientes de todos os materiais indicados. As caga

rolas variam de tamanho e formato e podem conter de

2 a 30 Titros sendo mais altas ou mais largas confor

me a necess1dade de uso. As cagarolas servem para
coz1nhar, guisar, estufar etc s, 0S alimentos. A es-
colha dos tipos e tamanhos & feita segundo a necessi

dade do servigco. Pelo menos dois . t1pos de cagaro]as_

sao encontrados na cozinha:

a Cacarolas com 2 asas, de capacidade variada confor

me figura la.

_b Cagaro]as conicas com cabo, cu3a capac1dade geral-
mente vai de 1 a5 litros. (f1g lb)
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Caldeirces sao recipientes de forma cilindrica, dota
dos de duas asas e feitos geralmente de aluminio. Ou
tros materiais como cobre e ’
ferro fundidos poderdo ser u
tilizados na éonfeégio dos
caldeiroes. O0s caldeiroes
se destinam aos mesmos tra-
balhos da cagarola, com a di
ferengca de que sua capacida-
de permite preparagao de
maior quantidade de alimen-

tos, variando de 5 a 100 1i
tros (fig. 2).

Panelas de tipo braseiro sao recipientes de base re-

tangular, altos, feitos de ago inoxidavel, cobre ou-
aluminio.Primitivamente, por
falta de forno, destinévam-

se a colocagao de brasas em

cima da tampa para favorecer

a distribuigao do calor. Ne- Q& B
las preparam-se carnes e a-
ves nos trabalhos em que se
requer calor estavel durante

. - . Fig'3
0 cozimento, com um minimo

de evaporagao. Para tanto, a tampa deve ser bem a-
justada. Esses recipientes tambem sao uteis para

ferver ou escalfar carnes (fig. 3).

Frigideiras recipientes  de
aco ou eventualmente de alu-
minio grosso ou cobre, de ba
'se redonda com as bordas bai
~ xas é que se utilizam para
saltear é]imentos e prepara-
cao de fritadas e “"omeletes"
diversos. De acordo com a
utilizagao as frigideiras
destinadas a saltear, as
"sauteuses", possuem borda
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~guns dos fundos de

“inclinada ou -vertical (fig. 4a) enquanto que as fri

gideiras para fritadas e “"omeletes" tem a borda mais
curva (fig. 4b). Cada "sautese” deve se destinar a
trabalhos especificos (saltear carnes, vegetais ou
pescados) para nao provocar mistura de sabores. As
frigideiras, de preferencia, nao devem ser lavadas
mas somente limpas com um pano seco e sal.

Assadeiras sao begas gera]mente de base retangular
ou oval com borda de 5 a 10 cm de altura. Sao fei-
tas de aluminio '
grosso ou ferro e
se utilizam para as
sar ao forno = car-
nes, aves e pesca-
dos grandes. Tambem
se utilizam para
fritar e tostar in-
gredientes de al-

cozinha. Deve-se se
lecionar o tamanho da assadeira de acordo com as di
mensoes do comestivel que vai ser assado, evitando-
se a presencga de areas nao ocupadés pelo alimento.
As assadeiras mais leves e de bordas mais baixas des
tinam-se a cozinhar massas e servem de banho-maria
conforme figura 5

RECIPIENTES PARA CONSERVAGAO

Para conservagao e armazenamento dos alimentos crus
ou cozidos em refrigeradores ou congeladores, usa-se
grande variedade de recipiente. Geralmente sao fa-
bricados de material nao oxidavel, de preferencia
plastico, aco inoxidavel e vidro refratario. Para a-
proveitamento de espago, geralmente estes reéipien-
tes sao de base retangular ou quadrada. No armazena
mento em geladeiras deve-se ter o cuidado de nao jun
ta-los,a fim de que a circulagao de ar seja perfeita.
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RECIPIENTES DE COZINHA
COD. LOCAL:

Travessas rasas tem for-
ma de bandeja e sao ge-
ralmente feitas de me-

, tal, plastico moderno
ou vidro refratario. U-
tilizam-se principalmen
te para conservar ali-
mentos sob refrigeracao
permitindo melhor res-
friamento devido a for
ma (fig. 6).

Travessas fundas de base retangular sao fabricadas
-em diversos tamanhos
geralmente em ferro es-

maltado, aluminio e
aco inoxidavel. Servem
para armazenar e con-
servar pegas grandes
de carne (rosbife, lom-
bo etc.), a carne para
"mise en place", fran- .
gos crus e cozidos e outros alimentos liquidos con-
forme figura 7.

Cestas de material inoxidavel sao fabricadas em di-
versos tamanhos. Utili
zam-se para armazenar,
em refrigeradores, ali-
mentos frescos nao 17-
quidos que requerem
boa circulagao de ar
tais como Vegetais e
frutas e outros comes-
tiveis semipreparados
conforme figura 8.

1t Edigio
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RECIPIENTES DE COZINHA
COD. LOCAL:

MANUTENGAO E CONDIGOES DE USO

E necessario manter os recipiehtes sempre limpos e
nao expo-los ao fogo direto, sem alimentos. No caso
de recipientes n3o refratarios evitar leva-los ao
fogo. Golpes com objetos cortantes ou ponteagudos
podem danifica-los. As frigideiras novas, de ago,

- devem ser tratadas com Gleo bem quente antes da pri

meira utilizagao.

PRECAUGDES

- RECIPIENTES DE METAL CORROSIVO COMO (O-

BRE, ESTANHO, ALUMINIO ETC:, NAO  DEVEM
SER USADOS PARA A CONSERVAQAO DE ALIMEN-
705 ACIDOS E DE SALMOURA. HA PERIGO, NO
CASO DE USO INADEQUADO, DE ENVENENAMENTO
DO ALIMENTO. o
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o
Sao utensilios em diversas formas para manipular alimentos.
Utilizam-se para receber,transportar,medir, coar etc. As fer-

ramentas sao feitas de materiais tais como: metais, fibras, te
las, madeiras e outros.

TIPOS E CARACTERISTICAS

Garfos de cozinha possuem
duas pontas afastadas,finas
e retas. Sao de diferentes
' tamanhos e utilizados para

virar carnes durante o pro-
cesso de €0CGao e para aju-

dar a trinchar alimentos.
Garfos com pontas muito cur Fig.1

tas, curvas e grossas nao ,
sao recomendaveis na cozinha pois ferem demasiadamen
te as carnes ao espeta-las (fig.1).

Espatula  as espatulas sao
um'tipo de faca sem fio.Sao
feitas geré]mente de ago i-
noxidavel em diferentes ta-

. manhos e utilizadas para vi
rar panquecas e fritadas,des
prender comestiveis das fri
gideiras e de outros .recipientes (fig.2).

Escumadeira utilizam-se as
escumadeiras'para retirar a
espuma e 0S ingredientes
dos caldos de cozinha. A es
cumadeira e de metal, ligei
ramente concava e perfura-
da,medindo de dez a quinze
. | centimetros de diametro. 0

cabo € do - mesmo material
conforme figura 3.
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Colher de Arame a forma dessas colheres & mais ‘ou
menos identica a da escuma- -
deira. A concha,entretanto,
e feita de arame trangado
em formas muito variadas- a
longadas e redondas. Servem
para retirar comestiveis de
liquidos e frituras em ge
ral (fig.4).

Coador em forma de cagarola & feito de aluminio, a
¢o inoxidavel, ou outro ma-
terial e se utiliza para se
pérar produtos fervidos de
agua ou de caldo. Tambem se
utiliza para escorrer cer-
tos alimentos apds a lava
gem (fig.5). .

Fig.5

Coador "Chinoir" Utiliza-se para passar sopas,cre-
mes e molhos. Geralmente & feito de ago ou de arame
fino (fig. 6).




CINTERFOR
© 18 Edigio

¢

INFORMAGAO TECNOLOGICA: - REFER.: F1T.004

3/6

FERRAMENTAS DIVERSAS ;
COD. LOCAL:

Espatula e Colher de Madeira sao feitas de madeira
dura e especial. O0Os tamanhos variam entre 20cm e

Fig.8

1,5m e se utilizam para misturar comestiveis em reci
pientes. As espatulas s3o planas e as colheres con-
cavas na parte mais larga (figs.7 e 8).

Conchas sao utilizadas para transportar, tirar por
coes de caldos, molhos e fundos. Feitas tradicional-

[5) [] M

z b=
=

Fig.9 ‘ . Fig.10

mente de metal (aluminio ou ago inoxidavel), tem a
forma de uma semi-esfera da qual se prolonga um cabo
do mesmo ‘metal. As conchas sao fabricadas em dife-

rentes tamanhos podendo variar sua capacidade de 1/4

al litro (fig.9). As conchas ovaladas e que apre-
sentam uma ponta servem para cobrir de molho os.ali-
mentos (fig.10).
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Batedores de Arame sao feitos de arame flexivel
que saem de um cabo onde estao presos.Utilizam-se\pg
ra bater ovos, cremes, mo- |
lThos e para fazer massas es
pumosas e tambem misturar
comestiveis 1iquidos con-
forme figura 11.

Batedor de Bife

Utiliza-se para achatar car
nes cruas previamente corta
das. E feito geralmente de
madeira, a¢o ou aluminio
possuindo cabo do mesmo ma-
terial (fig.12). |

Fig.

Pas Utilizam-se para vi-
rar alimentos da chapa ou
frigideira. Tem a forma
quadrada ou retangular e

sao feitas de metal mais ou
menos flexivel (fig.13).

Fig.13
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Passador de pure  existem varios tipos e tamanhos
de prensas para pures. Os mais utilizados compoem-
se de um recipiente onde se |
adapta uma tela de metal por
onde os alimentos sdo passa-
dos sobre pressao (peneira).
Outro tipo menos usado nas
grandes cozinhas e o de uma
prensa constituida de uma fo
lha de metal com pequenas
perfuracoes e de um pistao

que aperta os comestiveis
conforme figura 14.

Q

Fig.14

‘Socadores o mais wusado e o socador de- tipo
"champignon". E uma peca feita'geraTmente de madei
ra, com a parte inferior  a-
baulada e um cabo do mesmo
- material (fig.15). E usado pa
ra passar pelo crivo pures
de todos os tipos. Ha 'ou-j
tros tipos de socadores comol
o de feijdo e alho. 0 de fei }
jao e um pedago de madeira
de 60 a 80cm com uma das ex-
tremidades mais dilatada. O
de alho @ peca pequena feita
de madeira ou metal acompanhada de um pilao.

Peneira consiste de um anel
de madeira, plastico ou me-
tal onde se prende uma réde
fina de arame plastico,fibra
ou crina. A peneira serve
para passar farinhas,]egumes_
e carnes cozidas para fazer _
purés ou pastas, neste @lti- Fig.16
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mo caso com auxilio de socador (fig.16).
MANUTENGAO E LIMPEZA

0s recipientes de qualquer tipo ou de qualquer des
tinacao devem ser conservados ]impos'e secos. Nunca
utf]izé-]os para trabalhos diferentes aos que se
destinam.

Utensilios de metal e madeira lavar com detergen
te e sabao e secar. Ha casos de utensilios de madei
ra, como o cepo, que nao e necessario lavar. ‘

CONDIGOES DE USO

Os recipientes de cozinha devem ser utilizados so-
mente apos comprovada sua limpeza e quando se apre
sentem em bom estado de conservagao.
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S3o todas as ferramentas usadas na cozinha para as diversas
operagoes de cortar, triturar, armar, picar e afilar. Ha gran
de variedade de ferramentas dos tipos indicados que, todavia,
nem sempre sao usadas em todas as cozinhas e por todos os pro
fissionais. '

TIPOS E CARACTERISTICAS

Faca grande de cozinha & a faca mais comprida da
cozinha. Tem a lamina larga que termina em ponta fi
na. Sua forma e geralmente do tipo alemao (% 35cm),
. com o dorso reforgado até o cabo. Serve para redy

zir a pequenas porgoes carnes preparadas com 0SS0,
aves, peixes etc. '

Faca para trinchar possui
mais ou menos 40 cm de com-
primento e se utiliza prin-
cipalmente para cortar pe-
¢as grandes de carne assada
com 0s$s0 e para trinchar a-
ves. Esta faca possui duas
utilidades porque serve de
machadinha e de faca verda-
‘ deiramente. A lamina e fi-
na e dura (fig.1).

Facas grandes e médias para
carnes  sao todas as facas
de agougue (para carne crua)
que servem para separar pe-
cas grandes e limpar car-
nes. Essas facas geralmente
tema lamina lisa e rigida
e o dorso reforgado. Algu-
mas possuem laminas flex7i-
‘ veis e curvas (tipo sarrace

nico). As facas de'va§ougue
s3o exclusivamente usadas
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para cortes de carne crua (fig.2 a e b).
Faca para desossar € um
tipo pequeno de faca de a-
cougue de 13mina dura e com
o dorso reforgado. Traba-
lha~se segurando-a como um
punhal e serve para desos-
sar carnes. A lamina e lisa
e pode ser flexivel. A faca
de desossar nao e usada pa-
ra carnes preparadas(fig.3).

Facas para filetear podem
ser maiores ou menores va-
riando de 15 a 35cm. 0 tipo
maior &€ o de lamina compri
da, flexivel e estreita, do
tipo frances, com a  ponta
arredondada (fig{4 a). A do
tipo menor tem a ponta mui-
to fina e serve para cortar
rosbife, carnes assadas e
outros frios, além de ser u
sada para retirar files de
peixes tipo linguado confor
me figura 4 b.

FACAS PARA LEGUMES E FRUTAS

Podem ser grahdes,ﬁmédiaS'ouApequenas. Sao utiliza-
das para cortar legumes em o '
diferentes formas. Tem a 13
mina semi-flexivel e lisa e

o dorso estreito. Podem ser . .

do tipo americano, frances
ou alemao:variando de 8 a
35cm. Servem para cortar e

CINTERFOR-
18 Edigio

' 1970
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COD. LOCAL:

tornear frutas e legumes. A faca menor denomina-se
tambem faca de oficio conforme figura 5.

Faca para descascar legumes faca de lamina fina e
aberta no meio em sentido longitudinal. Ha um tipo
dessas facas que possui la-
mina ponteaguda e afilada
para tirar os "olhos" dos
legumes (fig.6).

Faca para descascar frutas

Fig.6 -

eitricas e tomates do mes

mo tipo das facas pequenas

“de cortar legumes, apenas diferindo das primeiras

porque possui a lamina em forma de serra de ago ino
xidavel. '

Faca para retirar polpas e uma faca pequena, es-
treita, curva e'inoxidével, cuja caracteristica prin
cipal e a de retirar a polpa das frutas citricas.

Mandolin  tem a forma de um retangulo de madeira

eventualmente com um pe de metal que o mantem in-

clinado no angulo ideal pa-

ra o trabalho. No centro da
tabua atravessam uma ou duas

aberturas nas quais estao

instaladas as laminas. As

laminas sao lisas ou frisa

das e com dispositivos de

regulagem para corte mais

grosso ou mais fino. 0 man-
dolim se utiliza principalmente para cortar legumes
tais como batatas, cenouras cruas ou cozidas para
fazer batata soufle etc. conforme figura 7.

Facas para corte ornamentais ha varios tipos de
facas para esses cortes, que se diferenciam das fa-
cas comuns pela forma da lamina e tipo de corte.
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0 corte pode ser em ziguezague ou ondulado (fig.8a)
e a limina pode ser reta, curva ou circular. Utili
zam-se essas facas para dar forma decorativa as
guarnigoes e adornos de pratos.

®

Fig.8 - ‘

Ha facas decorativas que funcionam como moldes para

se obter formas esfericas e amendoas (fig.8b). Ou-
tras sao utilizadas para formar rolinhos de mantei-
ga (fig.8c). Estas tem a forma de um ponto de inter
rogagao e a lamina raspando a manteiga gelada forma
rolinhos decorativos. -

Cortador de batatas "a la francesa" e um instrumen-
to Uutil para conseguir corte rapido e u
niforme de batatas e dar-lhes a forma de
palito, quadrado e alongadas. Existem va
rios tipos e modelos de cortadores de ba. ’
tatas. A parte cortante & uma tela com-
posta de varias laminas delgadas de me-
tal, que ao serem pressionadas contra as
batatas as cortam na forma que se dese-
ja (fig.9).

Meia-lua € um tipo de faca utilizada para picar
alguns legumes e misturar condimentos e vegetais.

ou trés laminas, sendo es- pig.10kH

Ha meias-luas de wuma, duas

tas curvas e duras (fig.10).
As laminas sao distanciadas
de 1 a 3cm. 0 corte se exe-
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cuta fazendo um movimento de balango com leve pres
sao sobre o instrumento.

OUTROS INSTRUMENTOS DE CORTE

Faca para cortar pao @ uma é
faca comprida e larga, semi-
flexivel e com o .dorso es-
treito. A ponta pode ser fi-

‘'na e a lamina de serra . con
forme figura 11. .Fig.ll
Cortador de ovos Utilizam-se para cortar ovos co
zidos e descascados. Sao fabricados em dois tipos,
um para cortar os ovos em rodelas no sentido do com
primento ou largura (fig.12a) e outro para cortar em
seis, meias-luas. 0 corte @ feito_pdr fios de arame
de ago inoxidavel (fig.12b).

Machadinhas . servem para picar 0ssos e separar cos
telas. Possuem lamina larga e dura com o dorso re-
forgado.. Hé um tipo mais pesado de lamina mais gros-
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aco dentado que :
'se prende a uma [E;l_;

‘dois tipos: umas sao de 15

sa e a parte do corte reta (fig.13a). Os tipoé mais
leves sao de cabo arredondado e ondulado para maior
seguranga com as maos (fig.13b).

Serra lamina de

=

armagao propria de
metal. Serve para o  Fig.14

cortar ossos e car

nes congeladas. Em alguns cortes de carnes com 0SsoO
deve-se preferir a serra a machadinha para nao esti
lhagar o osso e executar um corte mais reto e exa
to (fig.14). '

Amolador e afiZaddr 0 amo
lador e uma pedra em forma
de disco que funciona sob
tragao mecanica ou uma pe-

dra simples onde se movimen
ta a faca. 0 afiador € uma Fig.15
peca de ago delgada e arre-

dondada de 30 a 50cm de comprimento.

A ponta da barra e magnetiiada e 0

cabo € de osso ou de madeira (fig.15).

Agulhas para lardear Uti-
lizam-se para introduzir ti
ras de toucinho e outros a-
limentos em carnes. Existem

a 20cm de comprimento, aproximadamente, e feitas de
latdo. A ponta & fina e as vezes com pequena curva.
A parte de tras termina em forma conica e e aberta
no sentido do comprimento. Esta parte pressiona um
pedaco do alimento e o conduz para © interior da
carne saindo apenas a agulha (fig.16a). Outras,para
pecas maiores de carne; tem a forma de um cano del-
gado cortado no meio no sentido vertical, com cabo

CINTERFOR
18  Edigio
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e ponta na outra extremidade (fig.16b).

Agulhas para cozer  sdo metdlicas e de ponta fina,
geralmente retas e com aproximadamente 20cm de com-
primento.. Possuem orificio como as agulhas comuns
por onde se introduz um barbante fino. Servem para
armar aves e fechar aberturas de recheios.

Tesouras geralmente de
aco inoxidavel sao uéadas
na cozinha para os traba-

- Thos de aparar barbatanas
de peixes e crustaceos a--
1ém de serem empregadas.
para trinchar fkangos. As
tesouras usadas para pei-
xes e crustaceos sao do
tipo comum (fig.17a) e pa
ra frango sao dotadas de
molas entre os dois bra
gos (fig.17b).

Abridores de lata ha varios tipos de abridores de
lata. Os mais comuns sao constituidos de uma lamina
forte de ago que $ob pres '
siao corta a folha. Os ti-
pos maiores sao presos a
mesa ou parede e consti-
tuidos de um dispositivo
ajustavel que prende a la
ta e de uma manivela que
a movimenta passando-a na
lTamina (fig.18).

Fig.18




INFORMACAO TECNOLOGICA: =~ REFER: FIT.005

8/8 |

FERRAMENTAS PARA CORTAR, COZER E AFILAR COD. LOCAL:

MANUTENCAO E LIMPEZA

Nao se deve lava-los com agua fervente nem expo-los

ao calor. Lava-los com agua fria ou morna, tendo-se
o cuidado de remover residuos na Jjungao da lamina
com o cabo. A ponta deve ser protegida com cortiga.

CONDIGOES DE USO

Os instrumentos de corte devem ser usados exclusiva
mente sobre uma tabua ou topo de madeira. Devem es-
tar limpos e sem corrosoes como bem amolados antes
do uso. Durante o trabalho convem fazer o uso do
"fusil" para manter o fio da faca.

PRECAUCOES

GUARDAR FACAS E INSTRUMENTOS PONTEAGUDOS DE MODO A

SE PODER APANHA-LOS PELO CABO SEM RISCOS. NUNCA DEI

XA-L0S ENTRE OUTROS UTENSILIOS OU COBERTOS DE ALl
MENTOS . 0S INSTRUMENTOS DE PONTA E DE CORTE DEVEM
SER PASSADOS PARA AS MAOS DE OUTROS DANDO~LHES 0 CA
BO E MANTENDO-0S PRESOS PELA LAMINA COM 0 LADO COR
TANTE PARA FORA DOS DEDOS.

' CINTERFOR
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Sao equipamentos sem funcionamento proprio, utilizados para
guardar as mercadorias e possibilitar a preparagao dos alimen
tos, sobre eles, na cozinha. |

0s moveis de cozinha sdo feitos geralmente de estrutura meta
lica ou de alvenaria e recobertos de materiais diversos.Podem
ter incorporados, prateleiras superpostas internas e gavetas.

0s moveis de maior uso sao mesas e prateleiras.
TIPOS E CARACTERISTICAS
‘ | MESAS DE TRABALHO

Cqmp6em-se de uma superfTCiev1i$a e horizontal mon-
tada sobre. .uma estrutura de base. Podem ser de ago
inoxidavel, marmore, marmorite e outros materiais.
As mesas de marmore sao usadas'para' trabatlhos de
frios e pastelaria e as com topo de madeira princi-
palmente para os trabalhos de panificagao. Algumas
mesas da cozinha tem gavetas para ferramentas e con
dimentos e prateleiras para colocar recipiente ou
outros utensilios. Em cima da mesa pode-se adaptar
ganchos para pendurar utensilios.

As mesas sao instaladas de acordo com as necessida-
‘ des de trabalho. Algumas sao utilizadas para insta
' lacao de equipamentos. |

PRATELEIRAS:

Podem estar adaptadas as mesas, como ja indicamos,
ou as paredes. Sao de estrutura metalica, de alve-
naria ou de madeira, nao sendo aconselhaveis as ul-
timas. ' ‘ | |

As prateleiras podem ser graduaveis em altura e fei
tas em superficie lisa ou de grade. Sua colocagao
na cozinha & .perto das areas de preparagao, lavagem
‘ /' de utensTlios ou depositos de camaras frias.
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BALCOES

De caracterfsticas similares as mesas de trabalho,
os balcdes sio feitos geralmente de metal e vem oca-
sionalmente com equipamentos de conservagao como ba-
nhos-maria quentes ou frios, gabinetes quentes, des
cansadores de pratos. etc. O0s balcoes sao instalados
geralmente como separadores entre a cozinha e a area
dos gafgaes ou copa.

CARROS-ESTANTES

'Sao mesas de trabalho e prateleiras de tamanho redu-
zido e providos de rodas. Apenas as grandes cozi-
nhas dispoem deste movel. Servem para transportar
dentro da cozinha o material usado e mercadorias ne-
cessarias em diferentes lugares.

OUTROS MOVEIS

Alem dos moveis indicados, a cozinha pode dispor de
moveis complementares - mesa e cadeira para o chefe
e mesa de refeigao dos cozinheiros.

MANUTENCAO E LIMPEZA

0s moveis de ago inoxidavel, marmore e outros mate-
riais sao lavados com agua e detergente e enxugados
com pano. Os moveis de madeira para cortar carnes
devem ser raspados com escova de ago, Sem usar agua.

CONDIGOES DE USO

As mesas devem ser limpas ao final de cada servigo.
As prateleiras devem ser periodicamente lavadas e
limpas conforme o material de que sao feitas.

0BSERVAGAD

A moderna concepc¢ao higienica desconselha o uso de
moveis com base de madeira.

CINTERFOR
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Sao equipamentos acionados manual ou mecanicamente para execu-
tar certos trabalhos (coktar, bater, ralar etc.), em alimentos
crus ou cozidos. Geralmente sdo metalicos e adaptados a um mo
tor ou manivela que movimenta diferentes pegas sobre um eixo.

TIPOS E CARACTERISTICAS
MOEDOR DE CARNE
Uso e constituigao

Utiliza-se para triturar e moer todas as classes de
alimento moles, tais como carnes desossadas nao con-

geladas e legumes variados. O moedor de carne com-
poe-se de um corpo de ferro fundido em forma de L,ao
qual e adaptado um eixo tipo caracol, que aciohado
empurra a carne para as 1aminas cortantes, compostas
de um disco fixado por uma rosca a saida do instru-
mento. Conforme as necessidades de corte utiliza-se
o disco apropriado, de furos maiores ou menores.

Ha moedores eletricos que dispoem de motor proprio e
outros que sao adaptados a motores de outras pecgas
conforme figura 1 e 2.

Manutengao e limpeza
Lavar apos cada uso, lubrificar periodicamente os
eixos e nao introduzir alimentos duros. para corte.
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EQUIPAMENTOS DE PREPARAGAO

As pegas de corte devem ser lavadas primeiramente

~com agua fria.

TRITURADORES (Cutter)

Uso e constituigao

Servem para transformar em'pésta toda classe deva1i

‘mentos crus, especialmente carnes (fig. 3).Compoem-
~se de: _ 

ﬂ;;gfbACia do cutter que € um prato de ferro fundido
: em forma rédonda com o fundo levanfado no centro e

asﬁbbrdaS'altés. ‘Esse prato gira lentamente sobre
0 eixo.’ ' '

b base que se compoe de um mecanismo acionado pela

uhddad?»mbtrizf' A base tambem e de ferro.

c unidade motriz e a forga que movimenta o eixo das
- laminas e o eixo do prato. ’
. dfas,liminés de ago fino (geralmente 4) trabalham

gm‘formé circular dentro do prato.

_e ‘tampa que cobre-2/3 do prato na parte onde traba-

Tham as laminas.

CINTERFOR
18  Edigio
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Colocados os alimentos na trituradora eles giram
com o prato e sao cortados pelas laminas. O traba-
1ho de reduzir a pasta os alimentos e proporcional
ao tempo de funcionamento.

Manutengao e limpeza _

Desmontar e lavar todo o equipamento mecanico, apos
cada uso. Nao introduzir produt0s duros, afiar e
ajustar as facas muito bem antes do trabalho.

PRECAUGKO -
AO OPERAR A MAQUINA NAO SE DEVE INTRODUZIR AS MAOS
SOB A TAMPA. ’

HA GRANDE PERIGO DE CORTE. DOS DEDOS.

CORTADOR DE FRIOS

Uso e constituigao

~Maquina utilizada para cortar alimentos semiduros,

em fatias uniformes. Compoe-se de uma lamina circu
lar giratoria, que corta os alimentos quando estes
sao mecanicamente empurrados atée ela.

0 alimento a ser cortado e depositado em carro mon-
tado sobre trilhos e preso por peca dentada. A es-

pessura das fatias e graduada'por um dispositivo la
teral. B '

-0 movimento. da lamina e produzido por um motor éle-

trico ou manual. Ha maquinas totalmente automaticas
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em que todos os movimentos sao feitos mecanicamente
“conforme figura 4. ' '

Manutengdo e limpeza.

Limpar a maquina depois de cada uso, desmontando as

pecas mais simples para um trabalho mais completo.
As laminas devem ser afiadas e os eixos e trilhos
periodicamente lubrificados.

BATEDEIRA

Uso e constituigao
~Utiliza-se para misturar

ou amassar diferentes a-

lTimentos reparar mo- - 1 )
.sp P ! m(
lhos frios, cremes, mas- X
sas de cozinha, pastas n
etc. Existem diferen- e | @

wr. sil:
o
recipiente no qual se

depositam os alimen- §§======;;i=;;524‘

tos e um brago mecani

WE »‘{4

{

i
I
tes tipos e tamanhos
de batedeiras sendo

que todas elas tem um

co movimentado por
forga motriz (fig.5a).
Mediante velocidade
regulavel do brago e
dependendo da  forma
do equipamento adapta
- do, se pode fazer di-
ferentes = trabalhos
com os alimentos. Os
bracos adaptaveis sao
feitos de arame ou aluminio.
O0s tipos de bragos mais comuns sao:

a batedor, que se compoe de um conjunto de arames -

cruzados;

b misturador, que tém‘a forma de uma pa aberta(fig.5b).

- __c amassador, que tem a forma de gancho(fig.5c)

' CINTERFOR
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Manutengao e limpeza

Devem ser lavadas apos cada_usd, utilizando-se agua
e detergente. Nao se deve introduzir produtos ' du-
ros na batedeira para nao forgar o motor. Deve-se
estabelecer re1ag50 adequada da,ve]Ocidade ao tipo
do brago adaptado. ‘ '

SERRA MECANICA
Uso e constituigao

E usada nas grandes cozinhas para cortar pegas de

e reto, mesmo que a carne esteja atravessada por
tendoes e ossos (caso do T-Bone Steak, osso buco,
costelas etc.). 0 aparelho se compoe de uma base

na qual se adapta uma unidade motora,que movimenta

" 0sso e carne congelada e permite um corte wuniforme.

uma serra de cinta. Corta-se os a]imentos sobre.

uma mesa movel passando-os sobre a serra. A espes-

sura do corte e graduavel por guias laterais a mesa.

Manutengao e limpeza

Lavar apos o uso a mesa movel e o interior dos pro-
tetores da serra. Nao se deve introduzir materiais
duros estranhos a cozinha, ou exercer pressio dema-
siada sobre a mesa.

DESCASCADOR DE BATATAS

Uso e constituigao |

0 descascador de batatas
utiliza-se tambem pard
outros tuberculos e raij-
zes. Tem a forma de um
cilindro de metal, com
uma abertura superior

por onde se introduz o
alimento (fig. 6). 0 fun
do do recipiente e 14-

geiramente ondulado e

gira ao entrar em funcio
namento. A  superficie - Fig.6
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interior e aspera e revestida de um material tipo
Tixa.

O0s produtos postos na maquina sao descascados pela
friccao do disco e ao mesmo tempo lavados com agua
introduzida por um conduto. Os mexilhoes podem tam
bem ser limpos pelo trabalho dessas maquinas.

Manutengao e limpeza

‘Lavar com agua e escova o interior do equipamento e
nao introduzir na maquina alimentos duros. Deve-se
controlar o tempo de funcionamento da maquina para ‘
/n50 descascar em demasia.

CORTADORES DE LEGUMES

Uso e constituigao

Sao instrumentos usados para cortar legumes,tais co
mo batata, repolho, cenoura, nabo e cebola, em dife
rentes formas. Segundo o acgssario usado na magqui-
na obtem-se cortes a jh]iana, em fatias finas e
grossas e em pedagos miudos. CompOe-se esta maqui-
na de um corpo de aluminio fundido com uma abertura
superior para introduzir os alimentos. No interior
da maquina funciona um disco em laminas ajustaveis
e movimentadas mecanicamente. As laminas podem ser ‘
lisas ou onduladas para cortes ornamentais.

Estas maquinas podem ser diferentes tamanhos e fun-
cionar como equipamentos individuais ou serem adép—
tados a outros. Na maquina ha discos'pr6prios para
ralar.

Manutengao e limpeza.

Desmontar e lavar o equipamento apos cada uso. Nao
introduzir produtos duros que prejudiquem as lami-
nas ou o ralador.

Precaugao : .

Nao iniciar qualquer trabalho sem fechar a -abertura
com a tampa apropriada.
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‘das mercadorias

~nha, preparagao

tabelas de peso

BALANGAS

Uso e Constituigao
Existem varios
tipos de balan-
gas de funciona
mento mecanico
adequado para a
cozinha. 0 co
zinheiro utili-
za as balangas
principalmente

para o controle
chegadas a cozi

de receitas e
para cumprir as

(fig. 7). As ba

lancas devem ser perfeitamente niveladas para o re-

gistro exato do peso.

Manutengao e limpeza

Ao final de cada dia de trabalho a balanca deve ser

objeto de limpeza total, usando-se
se deve deixar qualquer alimento

sobre os pratos da balanga.

LIQUIDIFICADOR

Uso e'constituigio
Compoe-se de um recipiente
de vidro ou metal em  forma
de copo com uma rosca numa
das extremidades. Nesta ros
ca, adapta-se um fundo de

metal com laminas que,em al
~ta velocidade, trituram e

liquidificam os alimentos

pano molhado.Nao
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postos no copo (fig. 8). A base do liquidificador
contém um motor eletrico que aciona as laminas. A

~ velocidade com que giram as laminas pode ser gradua
da para se obter produtos triturados em diferentes
espessuras ou fota]mente liquefeitos.

Manutengao e limpeza

0 recipiente de metal ou vidro deve ser lavado apos

cada uso. Preferencialmente cada praca da cozinha

deve ter seu aparelho proprio. Deve-se cuidar para que

a ve]ocidade‘ngo seja sdperidr a indicada para cada

alimento a fim de nio forgar o motor. Em nenhum ca ‘
so o motor deve ficar demais aquecido.

ESPREMEDOR DE FRUTAS

Caracteristicas e usos.

0 espremedor de frutas se utiliza para retirar o su
co de frutas citricas. As frutas sao cortadas ao
meio e colocadas sobre uma peca de metal, semi-esfe
rica, de tamanho variavel e dotada dé'estrias. Ao a
pertar a fruta, obtem-se o suco que deslisa ate o
recipiente colocado em baixo do espremedor. As fru-
tas podem ser ainda espremidas mecanicamente por
meio de alavancas ou por um motor que faz girar a .
peca de metal semi-esferica (figs. 9 e 10).

Fig.9
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CONDIGOES DE USO

0s equipamentos de preparagid tem por objeto facili

tar os trabalhos de tratamento dos alimentos. Para
seu funcionamento devem ser observadas as normas de
higiene e seguranga. SO equipamentos perfeitamente
limpos, montados corretamente e operados com todo o
cuidado necessario podem render o trabalho que se
espera.

PRECAUGOES

EMBORA 0S5 EQUIPAMENTOS DISPONHAM DE DISPOSITIVOS DE

' SEGURANGA, DEVE-SE SEMPRE TOMAR PRECAUGOES DURANTE

A SUA MANIPULAGAO.

a Verificar se os fios e tomadas elétricas  estao

‘em bom estado para evitar choques.
_b Cuidar da montagem das pegas para perfezto functo

namento.

c Observar as instrugoes para introduzir os comesti

veis nas partes moveis e nunca introduzir as maos.

d Nao trabalhar com roupas largas e soltas que pos-

sam prender-se as pegas moveis da maquina.
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Sao equipamentos de ago ou de outros materiais em forma de mo-
_'veis providos de queimadorese outras fontes de calor alimenta-
das a gas, eletricidade, carvao, oleo ou lenha. Servem para
prepérar, pelo calor, os alimentos ou para mante-los quentes.

PRINCTPIOS GERAIS DE FUNCIONAMENTO

‘A fonte de calor estE geralmente na parte interior do aparelho
sobre o qual se processam o0s a11mentos - 0 calor e transmitido
ao alimento de duas maneiras:

a por contato.direto ou irradiagao de um condutor
metalico instalado sobre a fonte de calor, como por
exemplo - a chapa ou grelha;

b por um transmissor auxiliar como a agua, vapor d'a
agua, gordura, ar quente...

0s queimadores sao dispositivos que transformam em energia ca-
lorifica o querosene, o gas e outros combustiveis. No caso da
e]etricidade o calor e originado por irradiagio de metais atra

| vés de resistencias. O0s equipamentos de cocgao exigem manuten
. ¢ao e limpeza permanente, especialmente dos queimadores.

_a Queimddores a gas - necessitam graduagao e regula-
gem perméhente Os recipientes nao podem ser coloca
dos d1retamente sobre os bicos. v
_b Reszstencta eletrtcas - 'as conexoes devem estar em
perfeito estado de conservagao e funcionamento e de-
ve-se evitar derramar 1iquidos sobre a chapa. |
_c Queimadoreé‘a oleo cfu’- lTimpa-los com muita fre-
quenc1a para evitar obstrugoes nas conegoes e no bi-
co de 1nJegao. Nao molha los.

d Fogoes a carvao e lenha - ret1rar as 'cinzas e fuli
gem e nao arranhar oS revest1mentos refratarios.
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EQUIPAMENTOS DE COCCAO

TIPOS E CARACTERISTICAS

BLOCO DE COZINHA OU UNIDADE DE COCGAO

Da-se o nome de bloco de cozinha ou unidade de cocgao ao con-

junto de equipamentos unidos em um so bloco. Quase todos os

equipamentos de cocgao podem ser incorporados ao bloco de co-

zinha.

0 bloco de cozinha geralmente se localiza no centro da area’

de trabalho.

QUEIMADORES

X

CHAPAS

FORNOS F.'g * ]

Fogao central (fig. 1).

0 fogido central & um dos equipamentos de cocgao
mais importantes da cozinha comercial. Nele sao pre
parados os mais diversos comestiveis. Compoe-se de
uma base, sobre a qual sao instaladas as zonas de
calor. Podem ser abertos (a gas) e cobertos de cha
pas lisas de ago que servem de condutores de calor
produzido por queimadores, fogoes ou resistencias
localizadas. A reqgulagem da temperatura nas zonas
de calor se faz geralmente por chaves, termostatos
interruptores. Somente nos fogoes de carvao e le-
nha, a temperatura se ajusta mediante controle de
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: ventilagio;A E importante que os recipientes a se-

rem u§ados sobre os fogoes resistam a chama direta

_ do fogo e se ajustem ao tamanho do fogdo. As zonas
idefcq]or cobertas requerem mais tempo para aquecer

. do que as abertas e os recipientes devem ter um fun.
do totalmente liso para evitar a perda de calor.

Localizagao o fogao central se instala no centro da
area de cocgao sendo geralmente o elemento  basico
do bloco de cozinha. | |

‘ - Limpeza lavado com Eg"ua., sabio e limpa-fornos geral
mente apos cada etapa de trabalho..

‘Banho-Maria (fig. 2).
Utiliza-se para manter quente os alimentos para 0
servigo. Os alimentos postos em "banho-maria" de-

DEPOSITO

l\l\\(llll'ii((l\h\'ll

\ -\
\\.\\\ .
-
(7]
>
o
»

Fig.2 |

vem ser depositados em recipientes mais altos e

\

estreitos.

0 "banho-maria" e um recipiente grande de metal ins

o ’ talado em uma base. Por baixo & aquecido por unida

‘f ' des de calor que podem ser quei}mad‘ore‘s a gas, ser- |
o pentinas eletricas ou vapor.
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No fundo do "banho-maria" e instalado uma grelha de
.a¢o que'evita 0 contato direto dos recipientes com
a fonte de calor. Existem dois tipos de "banho-ma-
ria": uns necessﬁtam de agua como condutora do ca-
lor para mantér a temperatura dos alimentos e ou-

tros operam com calor seco.

Localizagao geralmente incorporado ao bloco de co-
zinha. Ha casos de restaurantes populares em que 0
"banho-maria" e localizado na mesa de despacho.

Limpeza lavado apos cada etapa de servigo. : ‘

Grelhas e chapas _ ‘ _

Sao pecas onde se preparam oS comestiveis diretamen
te sobre as zonas de calor. Assar e frigir sdo 0s
metodos de cocg¢ao mais praticados sobre estes equi-
pamentos. Geralmente o gas ou a eletricidade ali-
mentam as unidades de calor instaladas debaixo das
proprias chapas e grelhas. Nesse caso a temperatu-
ra e regulada com chaves de controle e interrupto-
res termicos. As cozinhas tipo churrascaria empre-
gam tambem o carvao vegetal como fonte de <calor,
que da .um gosto particular aos alimentos. As chapas

dispoem de um recipie'nte receptor de gorduras exce- .
dentes. | o - )

Localizagao incorporado ao bloco de cozinha pode,

todavia, ser instalada separadamente.

Limpeza raspar a chapa e grelha depois de cada uso,
com raspadeira ou escova metalica.

OBSERVACAO

Durante os trabalhos nao misturar as areas de prepa
ragao como o caso das carnes com 0S peixes. o .
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eletricidade como unida-

do banho de oleo & regu- -

tos variando a graduagao-

_ piénte‘prb]onga -se em ij?ﬁ _:.Fig;3

Frztadezra (fig. 3).
Nas frztadezras sao preparados todos os alimentos
fritos em banho de oleo, tais como pescados, legu-

mes e outros. A frita- :
_ —_—
© CONTROLES \

. RECIPIENTE ' S

.-DE OLEO

deira possui recipiente
para o oleo, que varia
de 10 a 20 litros de ca-
pacidade, e, serpentinas

que funcionam com gas ou
de de- ca1or,-ihsta1adas
dentro ou deba1xo do re-

c1p1ente. A temperatura

15ve1'mediante termb$ta4

de 90°C a 220 C. Em. a]ggf‘_ _ ‘- : |
mas fritadeiras o0 reci- - ' ’ .

nil com va]vu]a de . esca-'.'_. o : .

:pamento " Ao f1na1 de - cada Jornada de traba]ho, 0

oleo- deve ser f11trado para me]hor conservagao

“Fritadeira de pressao tambémxchémada“a la broaster"
e um tipo.especial de fhitadeira que vem provida de

tampa hermet1ca, mecan1smo de relog1o e. d1spos1t1vo
para expu]sar automat1camente 0 a11mento da frita-

~deira. Na_cocgao 'a ‘la broaster” ‘0s a11mentos -$a0

processados‘éiMu]taneamente_pe]a agao da gordura
quente e vapor d'agua. - o
LocaZzzagao - a fr1tade1ra e, em gera] incdrporada
ao’ b]oco da coz1nha, podendo tambem ser instalada
separadamente

Limpeza retwrar a gordura e f11tra la. Lavar o re-
c1p1ente com agua e detergente enxaguar e secar.

OBSERVACKO v _ ,
Para evitar que 0s detergentés uSédos . nha 11mpezau

quebrem a forga da gordura as fr1tade1ras devem ser

mu1to bem - enxaguadas
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Frigideiras Basculantes (fig. 4).

Equipamento muito util nas cozinhas. Nelas se pro -

cessam comestiveis

'nas mais diversas for
mas - assados,fritos,
estufados etc. A fri
gideira e um instru-
mento redondo ou re-
tangular com fundo
chato e bordas altas,
que descansa  sobre
duas co]unas; Possui
dispositivo que permi
te mudar da posigao
horizontal para a ver
tical para seu esva-
ziamento. As unida-

“~

des de calor sao incorporadas debaixo da frigideira

e sua alimentagao geralmente e a eletricidade.A tem

e
peratura da unidade de calor e regulavel por meio

de interruptores termicos.

Localizagao pode ser incorporada ao bloco de «cozi-
nha ou funcionar independentemente.

Limpeza lava-se com sabao, detergente e escova de
fibra. Para desprender as crostas de alimentos uti
tiliza-se escova ou esponja de ago em frigideira de

ferro, e para as demais usa-se deixa-las de molho

com detergente. Nao se deve aquece-las sem 17qui-
"do. |

FORNO DE COZINHA

Utiliza-se o forno para assar, estufar, guisar e cg
zinhar em "banho-maria". 0 calor emitido pelo forno
age sobre os alimentos de maneira uniforme. A tem-
perafura dos fornos e regulada por termostatos. As

CINTERFOR
1*  Edigio
1971
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unidades de calor vem in
corporadas ao forno e
consistem geralmente em

queimadores a gas ou re-

" sistencia eletricas. De

menor uso na cozinha sao
fornos a lenha, a carvao

e a oleo cru. Nos fogoes -

'a gas o calor e produzi
do por baixo e nos la-

dos. Nos fogoes a eletri.
vcidade“a:fonte’de"calor_
& situada embaixo e em.
cima. No interior do for
no sEo'co]dcadoS trilhos
em diferentes alturas

nos quais se . introduzem

grelhas ou tabuleiros

com os alimentos.

Localizagao sao incorporadbs ao bloco de = cozinha
geralmente na parte de baixo dos fogoes formando
uma so pega.,-POdém também_éonstituir—se uma- unida-
de separada (fig. 5). .

Limpeza 0s queimadores a gas devem ser periodicamen
te desmontados e escovados. O interior do forno lim:
‘pa-se com limpa-fornos.-

CALDEIRAO AUTOCLAVE (fig. 6)

Caracterfsticas nos ca]deirSes:autoclaves preparam-
se alimentos em grande quantidadé; cozinhando-os em
1iquido ou a Vapbr.' 0 corpo & constituido de ago
‘de parede dupla por onde circula o vapor. 0 reves-
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/'//

~gao do caldeirao existe tor g

-ferior. 0 caldeirao autocla

timento exterior e de mate-
rial isolante termico cober
to por paines de ago esmal-
tado. Dispoe de tampa herme
‘tica provida de valvulas de
seguran@a. A fonte de calor

e o vapor produzido em cal-
deira incorporada ou nao a%/‘
caldeirao. Para a alimenta-

(]~

neira giratoria e para o es

coamento existe outra tor-
neira localizada na partein

ve dispoe ainda de valvula

Fig.6

de escape para o vapor.

Localizagao situa-se paralelamente ao bloco central
ou num dos lados da cozinha.

‘Limpeza e Manutengao lavar apenas com agua e deter-

gente. Nao se deve arranhar as paredes do recipien-
te com objetos ponteagudos. A qualquer defeito com-
provado no funcionamento proVidenciar uma_verifica-
cao imediata por pessoal especializado.

SALAMANDRA (fig. 7)

Na salamandra

gratinam-se o0s
alimentos, que

recebem calor
por irradiacao

- Fig.7
unicamente da 19

parte superior.

A unigdde de
calot pode ser | | |

de gas ou eletricidade, e 0s alimentos sao coloca-
dos sob grelha ajustavel a altura desejada.

CINTERFOR
12 Edigio
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Localizagao _

‘A salamandra pode ser incorpdrada_ao bloco de cozi-
nha ou funcionar como.unidade independente sobre u-
ma mesa junto ao balcdo de despacho.

Limpeza e Manuténg&o . ,

'Limpar a grelha, paredes e o fundo da salamandra
‘com limpa-forno. No caso .de salamandra'a_gés, des-
montar'periodicamente os,queimadores‘e_escové-los.

PANELAS BASCULANTES (fig. 8).

‘ InStaTamfsg geralmente em baterias'de duas a quatro
panelas onde se preparam'a]imentos-cozidbs. As- pane
1@5 éSo.de a§b inoxid5ve1 providas de bico para.ver
ter os alimentos e duplo'fundo'semi-eSfErico no qual

'circuja vapgk d‘EgUé como-fbnte de calor. As pane-

A\

= L\. e ) )
‘ -I__)-P)S.g. '

] | Fig.8
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las vem providas de mecanismo basculante. A alimen-
tagao do Vapor se faz atraves de uma caldeira cen-
tral ou por outra pequena unidade (eletrica ouﬂf de
gas) incorporada a uma base.

Localizagao _
Podem ser colocadas paralelamente ao bloco central
ou num dos lados da cozinha.

Limpeza e Manutengao
Lavar apenas com agua e detergente. N3ao se deve ar

ranhar as paredes do recipiente.

ASSADOR GIRATORIO ,
No assador giratorio preparam-se carnes e aves assa-

das "a la broche". Pegas grandes de carnes, aves in

teiras e carnes mistas fracionadas sao presas em gar
ras de ago, que por sua vez se introduzem em supor-
tes apropriados. Esses’suportes giram lentamente so
bre seu proprio eixo. A unidade de calor pode ser
colocada em baixo ou atras. A fonte de calor pode
ser a gas, eletricidade, carvao ou lenha sendo os
dois ultimos os que melhor sabor produzem nos alimen
tos. Em baixo do giratorio ha um vasilhame que reco

lThe a gordura que devera ser aproveitada para regar

os alimentos.

Localizagao
Separado do bloco de cozinha.

Limpeza e Manutengao
Lavar com agua e detergente. As paredes internas

devem ser esfregadas com esponja de acgo.

CINTERFOR
18 Edigio
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TOSTADOR DE PAo (fig. 9)
0 uso do tosta-
dor se limita
a torrar fatias
delgadas de paa
E uma caixa de

metal com wuma
unidade de ca-
lor de resisten Fig.9
cias eletricas. ,
0 tempo de funcionamento & regulavel variando de 5

‘ a 30 segundos.

Limpeza

Retirar com fregqliencia as particulas que se des-
prendem do pao. Passar pano umido. Evitar o conta-
to da agua com as partes internas.

PRECAUGCOES . ,

HA PERIGO DE EXPLOSAO NOS EQUIPAMENTOS A GAS.  AS
CHAVES DE CONTROLE SOMENTE DEVERAO SER ABERTAS QUAN
DO 05 PILOTOS ESTIVEREM ACESOS. SE AO ABRIR AS CHA
VES DE CONTROLE AS CHAMAS NAO SE PRODUZIREM DE IME-
DIATO, FECHA-LAS E PEDIR REVISAO DO EQUIPAMENTO.

05 QUEIMADORES A OLEO QUE NAO SE ACENDEREM AUTOMA-
‘ _ TICAMENTE PODEM APRESENTAR OBSTRUGOES NO SISTEMA
‘ DE COMBUSTA0 OU FULIGEM NOS ELETRODOS. DEVE-SE DES-
LIGAR 0 EQUIPAMENTO DE IMEDIATO E SOLICITAR REVISAO
TECNICA. '

NAo SE DEVE AVIVAR FOGOS DE CARVAO OU LENHA DERRA-
MANDO COMBUSTIVEIS LIQUIDOS SOBRE ELES.

HA PERIGO DE CHOQUE DE CORRENTE ELETRICA! NAO LIQUE
EQUIPAMENTOS ELETRICOS CUJAS CONEXOES ESTIVEREM
UMIDOS OU DANIFICADOS.

HA PERIGO DE EXPLOSAO DOS EQUIPAMENTOS A VAPOR! AS-
SEGURE-SE DO BOM FUNCIONAMENTO E LIMPEZA DAS VALVU-
‘ LAS DE SEGURANGA.
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Sao moveis
frigeragao.

do frio.
ladeiras q
.ladores cu

PRINCIPIOS

‘ou conjuntos de camaras ligadas a um sistema de re
Servem para conservagao de alimentos pela agao

.Hébdofs tipos principais de refrigeradores as gela

ue operam em temperaturas de 0°C a 12% e os conge—
ja temperatura de operagao & abaixo de 0°C.

DE. REFRIGERAGRO

Para se esfriar qualquer alimento & necessario ex-

~trair o ca]or nele contido. Ha duas formas de ex-

tra1r o calor dos alimentos;

_a Agao direta po-los em contato com um corpo mais -

frio.

—b Agao indireta fazer c1rcu]ar em serpent1nas, por
compressao, gases que absorvem o ca]or do ambiente.

EmprEQam4se na cozinha ambos os meios: colocam-se

»Vos}comestTveis sobre gelo ou se utiliza um equipa-

Atrés_pgrtes'principais: (fig. 1).

Fig.1

couPhessoh‘“ﬁ.

mento mecanico de refrigeracao. Este ultimo proces

so, mais pratico e eficiente, evita que os alimen-
tos 'se umedecam e alterem suas caracteristicas de
sabor, em contato com outro corpo.

0 equipamento mecanico de refrigeragao compoe-se de

HlUlWllHMHll\lli il

[l

SERPENTINAS
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0 compressor, litgado a um eletromotor

0 condensador

As serpentinas
0 compressor e o condensador sao instalados sempre fora dos
recintos onde se guardam os alimentos e tem a funcao de man-
ter a refrigeragao que absorve o calor dos mesmos.

CUIDADOS COM O EQUIPAMENTO DE REFRIGERACAO

A manutengao do equipamento eletromecanico & da competencia
de tecnicos especializados. Ao cozinheiro cabe o cuidado de ‘
conserva-lo, evitando ferir as serpentinas. Para que 0 equi-
pamento funcione .bem, deve-se descongela-lo periodicamente,
de 2 em 2 ou de 3 em 3 dias, dependendo do maior ou menor ca-
lor do ambiente.

Qualquer defeito percebido, indicado pelo ruido ou pela ob-_
servagao, deve ser 1med1atamente levado ao conhecimento do su
per1or

- CONDIGOES DE USO DE REFRIGERADORES E CONGELADORES

0s equipamentos devem ser colocados em funcionamento e so de- .
pois de terem alcangado a temperatura deseJada, estarao em
condigoes de receber alimentos.

Para controlar a temperatura usa-se termometro. Os alimentos
colocados no equipamento devem estar em temperatura ambiente.
Nunca introduzi-los quentes no refrigerador porque os vapores
desprendidos dos alimentos quentes cobrem de gelo as serpenti
nas,'diminuindo o frio, prejudicando o resfriamento e transmi
tindo cheiros de uns a outros alimentos. Os alimentos de che1
ro forte devem ser colocados separadamente

Os refrigeradores devem ser abertos o menos possivel, para e-
vitar.que 0 ar externo de temperatura mais elevada do que 0
interno, penetre no equi'pamento, prejudicando a conservagao ‘
dos alimentos e produz1ndo uma sobrecarga no equ1pamento ele-

tromecamco
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CAMARAS FRIAS (fig.2)

ratura. As

;aiEquipamentosvem'que os alimentos se esfriam no’
- gelo os alimentos sao colocados envolvidos em ge-
1o ou entre camadas de gelo. Quando os alimentos

vém envolvidos em impermeaveis pode-se "adicionar

~sal ao gelo para se obter maior resfriamento. Para

evitar que o gelo se derreta demasiadamente rapido

_pode-se colocar, as vezes, o alimento com gelo den

tro de refrigeradores ou camaras, sobre escorredei-

. ras para que o gelo derretido seja eliminado.

b Equipamento com resfriamento mecanico 0s equi-

pamentos dispoem de paredes isolantes para evitar

' que . a temperatura interna se misture com a externa.

0 funcionamento e a base de ciclagem' que pode ser
requlada pelo termometro. O trabalho de desconge-

lamento pode ser feito por dispositivos especiais.

Caracteristicas

As - camaras

frias ser-
vem para ar

mazenar ali
mentos a .
baixa tempe

camaras po-
dem classi-

» ficar-se Pg N o ‘.'AF.‘iAg.YZ
la tempera- :
tura  que .

.-produzem‘emsA ‘ sosRas. B

| et | I R | B
__a camaras -refrige ere. - -

‘radoras  '::' o | _
b camaras congela T ) E;—:j , »
doras E .::::_us o |

i .FRUTAS. ANTECAMARA
L
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Nas camaras refrigeradoras a temperatura varia entrel e 8°C,

e e regulavel conforme o tipo de alimento.
Nas camaras congeladoras produzem-se temperaturas inferiores -
a 0°, varidveis dei?'SQ'a - 20%C, para a conservacdo dos cali
mentos por um prazo maior. ' ' ’

As_cémaras frias comp6em4se_de um compartimento grande, herme
ticamente fechado, dotado de prateleiras de marmore ou marmo
rite e de grelhas de aco. Para evitar que o ar externo pene-

tre na. camara e comum a presenga de uma antecamara. E recomen
davel que as camaras frias sejam constituidas em conjunto e .
divididas em secoes isoladas. As mais proximas da porta sao
as de temperatura mais alta. Cada um dos recintos dispoe de
sua propria fonte de resfriamento. |

Localizagao Devem ser colocadas o mais longe possi-
vel da fonte de calor.

Limpeza Todas as paredes devem ser lavadas com agua
e sabao. Enxaguar com agua morna e deixar secar.
Antes de lavar o equipamento deve-se desliga-lo, a-
brir as portas, retirar os alimentos e transferi-
‘Tos para outra camara. Todo o gelo deve ser removi . ,
- do das serpentinas e paredes.

GELADEIRAS (fig. 3)
Caracteristicas ldenticas em sua forma as camaras,
diferenciando, apenas, pelo tamanho. Também podem
classificar-se em: '
__a Refrigeradores (de 1° a 89) |
__b Congeladores verticais (abaixo de 0°)
Os alimentos sao. colocados no interior das geladei-
ras, ao alcance das maos. Gera]mente'dispaem de 2
a b portas e sEo construidas de metal revestido de
ago inoxidavel. O interior dispoe de grelhas ajus-
~taveis para a colocagao dos-alimentos. .
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Loecalizagao

Sao localizadas
proximas da a-
rea de conserva
¢do. Para o "mi
se-en-place"dia
rio utilizam-se

pequenas - gela-

deiras proximas

das areas de

traba]ho.v"
Fig.3 P.,

Limpeza

A mesma indica-

da para as cama_ -

|
J
I\
)
\
\

ras.

CONGELADORES HORIZONTAIS (fig. 4)

Caracteristicas tem as caracteristicas de um cofre

de metal cuja tampa se abre no sentido de baixo pa-

Fig.4

ra cima, o que dificu1ta_a renovagao do.ar no

seu

interior. A unidade de refrigeragao e coTocada ao

redor das paredes. Servem para armazenar por muito

tempo diferentes produtos.
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outros tipos.

REFRIGERADORES TIPO BALCAO (fig. 5)

Caracteristicas Sao refrigeradores dotados ou nao
de vidros para exposigao das mercadorias (tipo Vi-
trina). As portas sao corredigas para facilitar o
servigo e aproveitamento de espag¢o. 0 funcionamento
e o mesmo das geladeiras. ‘

Localizagao 0 de tipo vitrina e instalado nos pro-

. Localizagao e Limpeza As mesmas indicadas para 0s ..

prios restaurantes, para despertar a atencao do fre

gues e oferecer-lhe oportunidades de escolha. 0 ou-

tro tipo, geralmente de madeira, e usado em cozi-

nhas menores.
Limpeza.Como nos demais equipamentos.
REFRIGE’RADORES DE LAIVCHOIVETES

E um tipo de geladeira com altura de mesa Tem por-
tas na frente e compartimentos para co]ocagao de re

cipientes.

Localizagao e Limpeza Nao sao equipamentos da gran-
de cozinha. Geralmente servem para casa de Tanches
e refeicOes ligeiras. A limpeza e identica a dos
demais equipamentos. ' '

CINTERFOR
18 Edigio
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COD. LOCAL:

Sao todas as pecgas nas quais o profissional apresenta os co-

- mestiveis preparados. S3o as seguintes as pegas de  servigo:

pratos, tagas, tigelas, travessas, sopeiras, legumeiras, mo-
lTheiras, panelas de barro, saladeira, material refratario de
vidro ou louga para alimentos. quentes, e cristais para bgbi-
das, coqueteis etc. |

TIPOS E CARACTERISTICAS
Pratos rasos f(grandes)
Para servir os pratos
principais.'SEO’fabri

" cados geralmente em
ceramica ou porcelana

‘conforme figura la.
Fig.1
Pratos de sobremesa . ‘ N ,
Para serv1r "sobremesas’ var1adas Sao do mesmo tipo
que os acima indicados mas de tamanho pouco  menor
'1conf0rme f1gura 1b.

"Pratos fundos L o
Ut111zam -se para o serv1go de’ sopas e s1m1]ares.. E
um prato concavo e com capac1dade aprox1mada de 1/4
de litro (fig. 1c) '

Pratos de salada

Utilizam- se pratos de sobremesa ou tacas de cristal
assim como tambem pratos espec1a1s em forma de meia
-1ua (fig. 2) '
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Tagas. -

Fabricadas em louga, com
~duas asas,servem para ali

mentos 1iquidos, quentes e

e
““Hcvramzc-»:am‘"“

ou frios. Sao apresenta-
das sobre pires (fig.3).

Sopeiras

De prata, ago inoxi
-davel ou louga ser- ' ‘
~vem para apresentar :

as sopas antes . de

servi-las nos. pra-
tos (fig.4).

Travessas (fig.5).

~Tem a forma oval, redonda ou retangular. Servem pa
ra servir os alimentos 3 mesa. Sdo fabricédas em
ago inoxidavel, prata ou.louga, sendo este uUltimo
tipo muito pouco usado. Ha travessas com diviso- .
rias para servigos em que o cardap1o & servido a |

- um so tempo
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Panelas d~ barro

Usadas | a o servigo de 17- &l
quidos ou solidos,particular
mente, pratos tipicos regio-
nais. Sao usados geralmente
para servigo individual e so
bre pratos de base. Dispoe i
de dois pequenos suportes laterais ou orelhas(fig.6).

Molheiras
Pequeno utensilio em forma
concava e alongada onde se a
presentam os molhos de acom-
panhamento dos diversos pra-
tos frios ou quentes (fig.7).

Recipientes refratarios

Fig.9

De varias formas e tamanhos, fabricados em vidro ou
louga refrataria ao calor e utilizados para servir
a mesa, pratos gratinados e soufles (fig. 8 e 9).

Tagas para coquetéis
De cristal ou prata, sao uti
lizadas para servir alimen-

tos frios, tipo coquetel, so
bre gelo. A taga e composta
de duas parte: a base contem
o gelo picado e recipiente
que contem o alimento confor
me figura 10.
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Estreladeirqs

Pequeno recipiente de ago inoxidavel ou louga refra

taria onde sao servidos ovos estrelados ou alimen--

tos flambados.

Conservagao e Limpeza

Os utensilios de servico devem ser submetidos a la-
vagem com agua quente e detergente e enxaguados em
pias ou maquinas espec1a1s

Ndo usar esponja de ago ou material similar. Os pra

tos e lougas em geral, antes do servigo, devem ser
esterilizados com alcool.

CINTERFOR
18 Edigio
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= S30 comestiveis de origem vegetal utilizados geralmente como
| acompanhamento ou elemento de ligagao de pratos,apresentando-
se em estado naturaIIOu transformados industrialmente em fari
nhas ou sémolas. '

0s graos secos, que se us.m em forma natural, chegam a cozi-
nha geralmente beneficiados, isto €, sem casca e sem partes
nao comestiveis.

No beneficiamento desses alimentos, perde-se grande parte do
seu valor nutritivo pela retirada de umaApelfcula que cobre a
‘ polpa. Farinha integral ou grao integral s30 05 produtos des

cascados nos quais se conservaram estas peliculas.

PRINCIPAIS PRODUTOS -

Trigo (fig. 1) cereal cujo cultivo se
faz no mundo inteiro, espécia]mente nas
regides de clima temperado. Seu uso re- .
monta a ahtigﬂidade. Na cozinha wutili-
za-se principalmente em forha de fari-
"nha. Existem dois tipos fundamentais:
moTe.e duro. A farinha feita de trigo
‘ mole e utilizada principa1mente para li-
| gacao de molhos e sopas e nas massas de

pastelaria. A farinha de trigo dura e
mais branca que a anterior, sendo espe-_ ~7.-

‘cios.

Milho (fig. 2) originario
da America do Sul e culti
vado em clima temperédo
ou quente. Quando verde,
preparam-se as espigas in
' : teiras ou debulhadas como

acompanhamento ou ingre-
diente de diversos pra-
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tos. O milho seco se utiliza triturado comd fari-

nha e constitui a base de massas apresentadas sob
a forma de bolos, polentas e pratos regionais de

diversos paises do mundo. Um subproduto, e 0 -

“cornflakes" que e o mi]hb achatado e tostado.

Centeio (ffg. 3) E prove-
" niente de climas frios, u-
ti1izado principalmente na
panificacio. Para a cozi-
nha tem valor apenas como
farinha em certos ' pratos

regionais.

Aveia (fig. 4) cereal de clima tempe-
rado, utilizado na cozinha quase ex-
clusivamente em forma de flocos ou fa
rinha para sopas . e mingaus qué levam
0 seu nome, 'f

Cevada - tem aplicagao muito restrita na cozinha.
Usa-se quando transformada em farinha ou em semo-
la, para bolos tipo panquetas(blinis) e’em pratos
~regionais.

Arroz (fig. 5) originario
da Asia, cresce em climas
subtropicais. E um ali-
mento dos mais importan-
tes e basicos no  mundo.
Utiliza-se em graos como

ingrediente principal ou Fig.5

acompanhamento na cozinha

CINTERFOR
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‘cultivada em hortas. Pre-

volve a polpa e 0S  secos

internacional e-régional em sopas, entradas, sala-
'das, pratos fortes e sobremesas. . Como. farinha'fiha-

mente moida, & elemento de 11gagao, tendo como carac_‘
ter1st1ca pr1nc1pa1 o fato de nao turbar a m1stura e
dar brilho a ligagao.

Feijao - leguminosa que cresce em quase todos oS . c11
mas. Existem diferentes thos.’roxo, preto, p1nta-
do, branco, amarelo etc. -SSo‘conSUmidas‘as sementes
extraidas de vagens e .recobertas com uma pelicula.
Geralmente>as sementes chegam,Secas”5.cozihha é'.sio
cozidas em Sgua'e, eventualmente, gUisadaS e passa-

das como pures 0s fe1Joes sio utilizados em ’sbbas .

como legume de acompanhamento, ingrediente de pratos
quentes ou frios e cpmo sa]adas. 0 fe13ao,tem gran-

~de importEnCia nas cozinhas regionais, sobretudo'fna
latino-americano, onde sao usados em pratos t1p1cos
feijoada, pabellon1 cr1ol]es etc.

Ervi&h@*(fig.VG) g um grao
obtido da vagem da ervilha

para-se fresca e tenra ou
seca. 0 grao fresco cozi-
nha-se com a pele que en-

sem .0 envo]tor1o da po]pa F1gf§f

Ha um - t1po de ervilha que

pode ser preparada inclusive com a vagem. em eStado
natural. A ervx]ha fresca e ut1]1zada como ;acompa-_”
nhamento em saladas, sopas e cremes, inteirz ou em
forma de purés. As sopas, 0s cremes e  0S pures
sao geralmente de ervilhas secas que podem ser . de .

dois tipos: verde b amarela.

Grdo-de-Bico  grao de vagem, originario da Asia e
da Europa. 0 grao-de-bico e preparado seco, cozido
em agua e, as vezes, convertido em pure. E uti
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lizado em sopa e ‘como ingrediente de guisados.

Lentilha - planta rasteira da familia das Tegumino
sas. Comem-se as sementes cozidas em agua e as ve

zes, em guisados e sopas. Como acompanhamento sao

usadas em forma de grdo ou pure. Alimento muito
nutritivo, de uso bastante difundido na cozinha eu
ropeia.

Soja - leguminosa muito nutritiva, utilizada na co
zinha, em geral atraves de seus subprodutos. A fa-
rinha de soja e o oleo tém grande importancia na
alimentacao. 0 molho de soja € muito apreciado co
mo condimento adicional.

SUBPRODUTOS

Farinha - E a substincia finamente moida obtida
dos graos dos cereais. A farinha de cereais tem
caracteristicas proprias para ligacao e se utiliza
na cozinha para confeccionar massas e engrossar mo
Thos, sopas, pudins e preparados similares. Segun-
do a capacidade de 1igag5o as farinhas podem ser
fortes e suaves. o

Semola - e 0 grao moido grosseiramente. Utiliza-se
para massas de cozinha e ingredientes de sopas.

Féciula - e um subproduto extraido de cereais e le-
gumes de raiz ou tuberculos. E um po de amido que

se obtem pela trituragao a seco, mediante processo

industrial que elimina a]gUmas’substEncias, entre
elas a agua. E insoluvel na agua e engrossa a par
tir de 600C. As feculas mais conhecidas na <cozi-

nha sao: milho, batata, arroz, araruta, mandioca

(polvilho) e sagu.

As feculas sao utilizadas para engrossar sopas, mo

CINTEREOR

18 Edigio

‘1970



CINTERFOR

12 Edicio

¢

INFORMACAO TECNOLOGICA:
LEGUMINOSAS, CEREAIS, FECULAS E DERIVA-
DOS | -

REFER.: FIT.011}5/5

©OD. LOCAL:

lhos, cremes, pudins etc., deixando os alimentos
brilhosos e quase transparentes. Alem desses subprg
dutos, extraem-se dos graos outros produtos como gli
cose, oleos, alcool, "corn flakes" e similares.

CONDIGOES DE USO

Antes de preparar qualquer um dos alimentos estuda-
dos devejse separar as impurezas. Os graos inteiros,
antes do cozimento, devem ser colocados de molho em
agua fria para favorecer a operacgao posterior.

CONSERVAGAO

a Frescos sao conservados sob refrigeragao com ou

sem o0 involucro natural.
b Secos em forma natural ou de subprodutos sao con

servados ate por varios meses em temperatura ambien
tal, em lugares ventilados. Devem ser protegidos con
tra poeira e bichos. ‘

RECONHECIMENTO DE QUALIDADE E BOM ESTADO

a Frescos devem ter cor intensa e polpa rugosa. A
pele que cobre a polpa das sementes deve ser firme e
lisa.

b Secos os graos devem ser bem secos, sem cheiro e

ter-a polpa perfeita. Quando apresentam po @ indica-
tivo da presenca de bichos. 0s graos triturados (fa
rinhas) devem ser de cor uniforme, sem mistura de de

~tritos ou pequenbs parasitas.
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Com este nome generico designamos na cozinha todos os vege-
tais, excluindo-se cereais e leguminosas, assim como ervas a-
romaticas.

O0s legumes comestiveis sao muito importantes na alimentacgao
do homem pois conteém substancias indispensaveis ao desenvolvi
mento e crescimento do corpo humano.

Sao empregados na confecgao de sopas, pratos fortes, saladas,
acompanhamentos e ate sobremesas.

TIPOS E CARACTERISTICAS

Legumes de raiz e tubérculos

Crescem, geralmente, debaixo ou a flor da terra. As
partes comestiveis sao a propria raiz ou o tubéercu-
1o sem a parte florida. Por questao de estetica e
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de sabor, retira-se a pele
que os envolve. As varieda
des de maior uso na cozi-
nha sao: batata (fig.1), ce
noura .(fig.2), beterraba
(fig.3), nabo, aipo tipo
tuberculo (fig.4), rabane
te (fig.5), mandioca,inha
me e outros.

Legumes de bulbo

Crescem a flor da terra e
comovtrepadeira. As folhas
externas dos bulbos formam
a capa protetora do vege-
~tal e sao geralmente se-
cas. As folhas externas,
em alguns casos, sao wuti-
lizadas para dar colora-
cao a certos pratos. Esses
legumes tem grande impor-
tancia na cozinha, como in
gredientes aromaticos e
componentes de sopas, mo-
lhos, acompanhamentos e sa
ladas. Sao servidos frios

ou‘quentes, crus ou sob
_processo de cozimento. As
variedades mais conhecidas
sao: Cebola (fig.6), alho
(fig. 7),alho porro(fig.8)
e echalote (tipo de_cébo]a
suave).
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Legumes de fruto

Crescem em forma de trepa
deira ou a flor da terra.

Compoem-se esses legumes
de flor, fruto, folhas e
talos.  Os frutos dos le-
gumes sao as partes que
chegam 3 cozinha. A polpa

e a principal parte comes
tivel. Possuem geralmente sementes e uma pele ou
casca. Nos legumes mais tenros a pele ou casca po-
de ser comida enquanto que, nas especies mais madu-
ras, sao retiradas. Alguns legumes deste tipo sao
comidos com sementes, como é beringela e a abobri-
nha; e outros, as sementes sao obrigatoriamente reti
radas, como @ o caso da abobora e do chuchu.

O0s principais legumes de frutos sao:tomate, pimen-
tao, pepino (fig. 9), abobora, beringela, chuchu
(fig. 10),quiabo (fig. 11),etc. K

Legumes de talo Fig.12

Compoem-se de talo e raiz.
A parte comestivel, o ta
lo, & recoberta por uma.
camada exterior nao apro-
veitada (pele), sendo, a
parte mais fina a ponta.
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Legumes de flor

Constituem uma importante
familia de vegetais utili-
zados na cozinha. Sao pre
parados cozidos em agua e
servidos inteiros ou em pe
dagos, em pfatos frios ou
quentes.

As variedades mais conheci
das sao: aspargo (fig. 12)
palmito, aipo tipo rosa-
cea (fig. 13),cardo e fun-

cho.

Crescem destacados da terra e a parte comestivel
principal sao os botoes ou fundos. As folhas ten-
ras e talos de pequenos ramos podem tambem ser uti-
lizados. Sdo preparados geralmente cozidos e utili
dos em sopas, pures, entradas ou acompanhamentos e

servidos inteiros ou em pedagos,frios ou quentes.As

partes nao comestiveis da couve-flor e brocolos sao

0os talos grossos e as folhas grandes, sendo que em

casos especiais as folhas maiores tambem sao apro-

veijtaveis.

CINTERFOR .
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~lo e folhas. As partes

a os de folhas, 1igadas
a um talo central:o re

Nas alcachofras deve-se separar as sementes ligadas
~ao fundo, as folhas secas e pontas murchas. Apenas

o fundo ou base e comestivel. A alcachofra e ser-
vida somente com o fundo ou base (onde se prendem
as folhas) ou o fundo e as folhas tenras (tipo corg
cao). '

As variedades mais usadas de legumes de flores sao:

couve-flor (fig.14), alcachofra(fig.15) e brdcolos.

Legumes de folhas

Sao pfodutos de horta
e compostos de raiz,ta

comestiveis,sao as fo-
lThas e, nas especies
mais tenras, também o
talo. Distinguem-se ba
sicamente - dois tipos:

polho (fig.16), alface
(fig.17), o almeirao,
couve de bruxelas,endi

via e outros.

b os de folhas separadas, ligadas a talos mais ou

menos independentes: espinafre, acelga (fig. 18) e
agrido (fig. 19).

1




CBC

" INFORMAGAO TECNOLOGICA: | REFER:FIT.012

6/7 CINTERFOR

LEGUMES
. QOD. LOCAL: _

18 - Edicio

"‘1971

Fig.19

Os legumes de folhas recebem
varios tipos de'preparagio e
podem ser servidos crus ou .
cozidos,em saladas,pures ou
recheados. ’

Cogumelos :

Podem ser considerados legumes por apresentarem ca
racteristicas similares aos anteriormente descritos.
Crescem em estado silvestre, nos bosques,ou sao cul
tivados. CbmpEem—sé de_ta]b, cabeca e raiz.Ha gran-
de variedade de cogume1os venenosos € nao venenosos.

Fig.2]

As especies a.serem'usadas sao apenas aquelas bem
conhecidas, de preferencia as cultivadas.Com -exce-
cao da raiz,sao comestiveis o talo e a cabega. Por
questao de estética retiram-se;isfvezes,as sementes
]oéa]izadas debaixo da cabega;é;ajpele que a cobre.

As variedades maisvconhecidas»sip;trufa(fig.ZO) e
champignons.(fig. 21) S

Preparam-se como ingredienteS'dé330pas e molhos e

como guarnigao.
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CONSERVAGAOD

 As raizes, tubérculos e bulbos conservam-se, sem se

rem limpos, em .temperatura ambiental. Os legumes de
folhas, principalmente, devem ser conservados em in
volucros para nao perderem a umidade.

Na utilizagao dos legumes estocados,estabelecer uma
troca com os mais antigos,mantendo os recem-chega-
dos sob refrigeracao.

Os cogumelos devem ser conservados a temperatura de
2%.

Reconhecimento da qualidade e bom estado

'Sao qualidades basicas para 1dent1f1cacao do estado
dos legumes:

_a firmeza das folhas e frutos
cor intensa

raizes e talos saos

sem impurezas em excesso

umidade normal

|m |o. In Ic-

CONDIGOES DE USO

Deve-se examinar a qualidade, lavar os legumes em
agua fria e retirar as impurezas.
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Consideram-se frutas as partes comestiveis de plantas cultiva
das ou silvestres, usadas tradicionalmente como sobremesa. Na
cozinha moderna, as frutas sao usadas como entradas e, as ve-
zes, como componentes de molhos e acompanhamentos. '

TIPOS E CARACTERTSTICAS

FRUTAS CITRICAS

Sao tambem conhecidas como
frutas acidas. Tem a parte
carnuda ou intumescida, en-
volta por uma casca e apre-
sentam gomos. As sementes
nao sao comestiveis. Essas
frutas sao comidas cruas,
descascadas, podendo-se ex
trair delas o suco. A cas-
ca & porosa e contém o0leo a
romatico que se pode apro-
veitar ralando, ou esfregaﬂ
do-lhe torroes de agucar em
pregados paka dar aroma
sabor.

Os tipos mais conhecidos sdo: laranja (fig. 1), tan
gerina, limao (fig. 2) e “"grape fruit".

FRUTAS COM CARO§O

L.

Compoem-se de pele, polpa ou carne e carogo. A par-
te comestivel € a carne ou polpa, geralmente doce,

ou ligeiramente acida. Algumas especies se comem
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com a pele. Sao servidas
cruas ou cozidas, em forma
de compota, pure, doce . em
pasta, geleia e doce crista-
lizado. Ha certas especies
que, alem do seu uso ao natu
ral, podem ser utilizadas
dissecadas e confeitadas. As
especies mais conhecidas
sao: ameixa (fig. 3), pesse-

- go, damasco, abacate (fig;4) N\ ‘
cereja(fig.5),tamara e outras. Fig.5 ’

FRUTAS DE SEMENTES S

Sao frutas compostas de pele fina ou grqssa e polpa
volumosa. Possuem pequenas sementes que podem estar
centralizadas, espalhadas dentro da polpa ou externa
mente. Sao usadas pa?a‘doces e compotas, alem de a-

companhamento e mo]hos.'Os‘tipos principais sao ~ as
. \ N

: ..*;'
G /4
”r'////;),&\

Fig.8

G

a sementes centrais: pEra_(fig{ 6), maga (fig.7), fi

~go(fig.8),mamao (fig.9) goiaba,marme10(fig.10)e.outras.




CINTERFOR
12 Edigio

‘ 71
A5

INFORMAGAO TECNOLOGICA:
FRUTAS

REFER.:FIT.013

3/4

COD. LOCAL: -

b sementes espalhadas na

polpa: fruta de conde
(fig.11),roma, uva(fig.12), melancia,banana(fig.13)
framboesa e certas frutas regionais como a graviola
e sapotis. B

C sementes externas:

morango (fig.14) e caju.
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OUTRAS ESPECIES USADAS
Abacaxi (fig.15) fruta aro
matica utilizada para ge-
leias,sucos e como acompa-
nhamento de variados pratos
da cozinha.

Fig.15

-

Maracuja fruta tropical cultivada ou silvestre, e

utilizada na confecgao de cremes, pudins, sorvetes,
geleias etc.

CONDIGOES DE USO

‘As frutas, quando aproveitadas como acompanhamento ou decora-
cao de pratos, devem ser descascadas. As sementes e carogos
s3o retirados, assim como as partes deterioradas'que possam
alterar o gosto ou a~apresenta950.

CINTERFOR
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£ a carne mais empregada na cozinha. A carne de boi e a mais
importante e de maior consumo nos restaurantes. Além da car-
ne, o boi fornece outros produtos culinarios tais como 1leite,
0ossos, gordura, miudos e outros mais. A carne de boi € quase
um alimento universal, e € geralmente émpregada‘como “base de
grande variedade de pratos quentes e frios.

TIPOS

Na cozinha, a carne de boi, se divide em dois tipos princi-
pais, a saber: | '

0 BOI, que inclui todos os animais adultos tais como bois, va
cas, touros, novilhas e vitela. |

A VITELA, que compreende os bezerros em idade de mamar.

APRESENTAGAO
A carne de boi chega'S cozinha sempre limpa, quer dizer abati-
da e livre das visceras e miudos, Geralmente & fornecida em
cortes grandes ou quartos, se bem que algumas cozinhas compram
a carne em metades ou, quando a empresa @ pequena, em cortes
de varejo. |

CORTES
A carne de boi apresentada em metades, divide-se em cortes
“primarios", ou em "quartos", e estes em cortes a "varejo". Pa

ra a aplicacao de qualquer metodo de corte, & importante conhe

cer a classe da carne nos diferentes musculos, a forma do es-
queleto (fig. 1) e os cortes especificos requeridos pela empre
sa.

ATLAS VERTEBRAS CERvICAIS VERTEBRAS TORAXICAS

VERTEBRAS L OMBARES

03830 PELVICO

UMERO
(omMoPLATD)

Fig. 1

19 COSTELA 6% COSTELA '139 COSTELA

METODOS DE CORTE =
A maneira de se cortar a carne de boi pode'variar de regiao pa
ra regiao. Também se praticam variantes no retalhar das car-

nes de boi e vite]as. Estas variantes se limitam a um retalha
mento menos detalhado dos animais pequenos.
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Os tipos de cortes mais usados nos tempos atuais sao os que a
qui chamamos: ' ’ -

- Corte americano
- Corte tradicional

CORTE AMERICANO DA CARNE DE BOI

0 corte americano se faz atraves de ossos e musculos, sem res
-peitar a formagao natural ou a qualidade  deles, procurando
maior economia e apresentacao da pega para sua venda no vare-
jo. Esse corte se utiliza principalmente em restaurantes es-
pecﬁa]izados, em bistecas e supermecados nas amostras de car-
nes. O0s principais cortes primarios e ao varejo que se obtem
?sé’o demonstrados no diagrama de cortes da (fig. 2). Para po- : .

der realizar o0 corte e necessario o emprego de uma serra de a
L. SRION STEAK I g

S STEAK DE COXAO T

PATINMO
\‘\':\a?\
M
Goh i ) \\m.a-‘:;?_" b
< ; ~. ,

o

QE! DE ALCATRA I

T

LYl STEAK D&

FRALOINHA XX

COSTELAS CURTAS Iix

P

STELA

5\m§ﬁg.-j:

: B

o N ‘,’,.‘,‘5 > /’,&f
A%\ CHULE TA DE SEGUNDA
w2 - o

N
,.‘
A

Fig. 2
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CORTE TRADICIONAL DA CARNE DE BOI -

0 corte tnadicionél'respeité'a séquacio-hétura]7dos miscu-
los, ate a mendr»divisio aplicavel. Obtémésé assim UmaASepg;
'ragio’mais precisa das classes. de carne. sTodas as divisoes
sio realizadas entre os tecidos dos m65cu10$ .é“'juhturas de
0ss0S, por meio dos instrumentos classicos dd{égoﬂgdéifo:a fa

ca de desossar e a machadinha. A seguir, a ilustragdo  dos
n_cortes.prierios e a varejo, que se obtem com ‘ésté:f método
conforme figura 3. | - R
 LOMBO ENROLADO I PONTA DE ALCATRAT PERNA TIX
28 R — -

_coxio
€ LAGARTO

%,

/{),/ e~ . .
s FF L o AL
I = ¥; o
LoMBO X T Ny < R E\ iy
: X o s

- e — ~
COSTIL

CURTAS Ik

ENTRECOTES I

R PEScogo a Fig. 3
Corte da vitela '

Ao retalhar as vitelas observa-se em principio as‘mesmas_ re-
gras que para os animajs adultos, variando somente a QUantida
de de cortes que se praticam. | -
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Os cortes ao varejo mais usados sao os indicados na fig. 4..

PERNA I

CHULETA COM RINS

CHULETA
DE PA IX

CITY CHICKEN II -

Fig. 4
CLASSIFICAGAO |
A carne de boi e classificada segundo suas caracteristicas,
determinadas em primeiro lugar pe]a‘qualidade do animal e em
sequndo lugar pela classe de um corte determinado.

QUALIDADE
A raca, idade, alimentacao e atividade da rés em vida refle-

te-se na qualidade da carne. A melhor carne de boi provem
de bois cevados, de 4 a 6 anos de idade.

A carne desses animais e de cor vermelho vivo, entremeada e
coberta de gordura branca, firme no contato, os tecidos dei-

CINTERFOR
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‘xam-se esmagar entre os dedos. A proporgao de carne e gordura

com os ossos e aproxifmadamente de 80 a 20% em animais de la.
qualidade. Esses animais se reconhecem facilmente abatidos e

‘em metades; se sao carnudos, tem uma capa de gordura branca e

as costelas cobertas de carne. 0 vermelho claro da carne e

o amarelo vivo na gordura sao sinais de dureza, indicando re-
ses velhas e de trabalho. Nos de vitela os animais de melhor
qualidade tem ‘a carne branca rosada, coberta de gordura bran-

ca, satinada e bem d1str1bu1da. De segunda qualidade sao as

vitelas cuja carne e avermelhada e a gordura rosada. A carne

-de terceira qualidade, provém de bezerros que ja pastaram;

sua carne e escura e.a gordura e cinzenta. Os bezerros  que

foram abatidos pouco depois de nascer, tem a carne gelatino-

sa, 0ssos brancos e pouco sabor; sua carne nao e nutritiva e

seu uso nao e recomendavel.

Classificagao

Cada corte cumpre dentro da cozinha uma fungdo especifica. De

acordo com a apresentagdo, dureza e maneira do corte, caracte

risticas que dependem da»Consisténcia das fibras e propor-

se de um corte. :
Os cortes de primeira, segunda e terce1ra d1st1nguem se nas
figuras 2 e 3 em nimeros romanos.

PREPARAGAO DA CARNE DE BOI

A carne, desde sua apresentacao em metades ate que chegue a

mesa do comensal, passa por uma serie de preparagoes que pos-

sibilite seu consumo nas suas melhores condigoes.

Amadurecimento

¢oes dos tendoes, nervos e gordura na carne, julga-se a.clas-

As pecas grandes da carne de boi fornecidas em metades, quar
tos e cortes grandes, sao penduradas folgadamente para descan
sar em ambientes refrigerados (OOC'+ 3°C3 e secos durante 1 a -

-3 semanas. A carne deve estar lTimpa, sadia, seca e encoberta

pela sua propria gordura. Durante esse repouso, chamado ama-

durec1mento, a carne adquire uma cor ma1s escura, amolece e

nos e encobertos de pouca gordura podem ser guardados para a-

madurec1mento, sem per1go de estragar se e perda de aparenc1a

desenvolve ao max1mo 0 seu sabor. 0Os cortes pr1mar1os peque-~
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se estiverem guardados num banho de gordura de boi derretida
e solificada. .

NOTA: CARNE DE VITELA NAOQO SE GUARDA PARA AMADURECI-

MENTO.

Conservagao
A carne de res e de vitela conserva-se por diversos processos
fisicos e quimicos. Os metodos mais usados para conservagao
a prazo curto e medio sao a refrigeracao e a congelagao. A re
frigeragSo se utiliza para conservar a carne em bom estado
ate uns 25 dias para-a res e ate 10 dias para a vitela. A tem
peratura oscila entre 1°c + 3°C, e & recomendavel n3ao expor a
carne a mudancgas bruscas ou frequentes de temperatura.
A congelagao Se emprega para conservar a carne por mais tempo
que o indicado para refrigeragao. Tambem convem conge]ar car
ne de boi se o equipamento e usado simultaneamente para ou-
tros tipos de alimentos. Numa temperatura de - 10°C,a carne
absorve menos odores e & menos prejudicada no caso de mudan-
cas ligeiras ou cortes de temperatura.

ACONDICIONAMENTO PARA O COZIMENTO _
Antes de preparar a carne esta deve ser devidamente acondicio
nada a fim de ganhar o maximo de paladar, apresentagao e eco-
nomia. ' _

As operagoes mais comuns que se empregam sao:
‘ ) Limpeza. '
) Retalhar e desossar.
) Serra e machado. _
) Ligar as carnes para serem enroladas.
)
cabeche).
PREPARAGAO
Em geral a carne de boi e de vjte]a prepara-se por cozimento.
OQutras formas ou processos como O sa]gar e 0 defumar utili-
zam-se quase exclusivamente como medidas de conservagao; cru
& servido o lombinho de boi com o nome de bisteca tartaro. A
tabua n? 1 indica metodos e tempos de coz1mento aplicaveis
aos principais cortes de carne de boi e de vitela, sendo que
estes dados sao aproximados e podem variar de acordo com a

qualidade da carne.

Temperar (em seco, por salmoura ou es
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CORTE METODO E TEMPO DE COZIMENTO APRESENTACAO
Perna de boi Gutsados, coz1dos Inteiros e cortados
0sso buco 2-3 horas segundo a quali-|para ragu
dade
Cha de fora Estofados, braseados - Inteiros ou em
Lagarto cozidos bistecas
Colchao mole 2-3 horas
Patinho Braseados, estufados guisa]Inteiros ou em
dos 40 min/Kg |bistecas
Assada em bisteca 20 min/kg[
o |Ponta de alcatra|Na grelha assada, braseada|Inteiro
L cozida, estufada, guisada |Em bistecas
w 30 min/Kg “romstec"
o Na grelha braseada5s a 6 ming
S por lado
Contrafils onforpo braseado 15 min. aJRosbif, contrafile
18 min/Kg
: . T-Bone,Sirloin
Na grelha ou chapa, frito Porter house
3 a 6 min. por lado Entrecosto
File mingnon Todas as preparacoes rapi-|Todas as apresenta-
_ das
1 a 5 min. por lado goes
Peito Gu1sados, estufados,brasea|Cortados em dados,
Pa do$ 2-3 horas, 1nte1ro bistecas e enroladi
1-2 horas, cortado nhos
Pernil Assado-braseado Inteiro em bistecas
Dorso 30 a 35 min/Kg na grelha |e escalopinhos
Lombo alto ou chapa 3 a 4 min.por lado
< _
|
— [Demais cortes Assados, braseados 30 a 35|Inteiro enrolado
= min/Kg = Guisados, estofa-|recheado
dos 1 1/2 horas Cortados 'em dados
Mocoto-cabega Cozidos Inteiros
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Esses animais fornecem Carné de exce]ente qualidade, muito nu

tritiva porem dé dichil digestSo.t Além da carne de porco, a

proveitam-se 0s subprodutos como toucinho .m1udos € 05S0S,. -

tal ponto que se pode afirmar que ‘desses animais nada se per-

de. A carne de porco deve ser consumida sempre preparada, se
ja pela agao do- ca]or ou pe]a sa]moura Essa carne, pr1nc1pa1
transmissor da "tr1qu1npse , deve ser 1nspec1onada_por um ve-
terinario antes de destinada ao consumo do homem.

TIPOS T
Na cozinha a carne de porco divide-se em dois tipos princi-
pais, a saber:

0 PORCO 0OU CERDO, que inclui todos os animais adul-
tos. . | o
0 LEITAO, que compreende animais em idade de mama.

APRESENTAGAO

0 porco chega a cozinha sempre depois de sacrificado e livre

dos miudos e visceras. Apresenta se geralmente em cortes

maiores sendo que algumas empresas preferem adqu1r1-]o em me-
tades ou cortes menores. ‘

0 Zeif&o'apresenta-sé quase sempre inteiro e limpo.

CORTES

0 porco apresentando em metades e dividido em cortes prima-

rios e esses em cortes para. reta]ho. ‘Para cortar corretamen-

te e importante conhecer a categor1a da carne, a forma da es-

trutura ossea (f1g 1) e as necess1dades de cortes especifi-

CO0S que requer a empresa

0 leitao prepara-sefquase sempre inteiro e as vezes,recheado.

Fi'g.‘_.ll
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METODOS DE CORTE

0 metodo empregado para cortar o porco varia segundo os costu
mes regionais. Os dois tipos de cortes mais praticados atual
mente sao os que aqui chamamos:

Corte americano

Corte tradicional

Corte americdno

No corte americano, a divisao da carne se faz atraves de o0s-
sos e musculos, procurando mais a boa apresentagao e economia
do corte que a classe de um musculo determinado. E um metodo
muito empregado nas cozinhas especializadas em "steaks", para
amostras em vitrinas, sendo de origem norte-americana.0s prin
cipais cortes primarios e para retalho podem ser observados
no diagrama de cortes (fig.2). Para poder realizar o corte
americano & necessario o emprégo de serra mecanica ou de mao.

CHULETA "BUTTERFLY"
= I

PALETA

"W\ "picNiC”
\ 1I
\
) CABEGA
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Corte tradicional

Esse corte respeita a uniao natural dos musculos ate a divi-

'sao menor ap11cave] e obtem-se uma separagao muito precisa

das classes de: carne. - Todas as divisoes realizam-se entre o0s
tecidos de musculos e Junturas de 0ssos. Para esse metodo u-
tiliza-se a faca de desossar e o machado. 0Os cortes primarios

e para retalho que se cons1gnam aqui, sao os do diagrama de

cortes da f1gura 3.

C - ;;:;-»1742v
' T s, X
PERNIL (l% \ B\

I
.CHULETA
DE LOMBO

1

CHULEYA DE 3
cosTELA

PONTA 00 PEITO

, "Fig. 3
CLASSIFICA¢AO

A carne de porco e classificada segundo caracter1st1cas deter'

minadas, em primeiro lugar, pela. qua11dade do animal e, em se
gundo, pela classe de um. corte: determinado.
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A raga, alimentagao e meio ambiental do gado suino reflete-se
"na qualidade da carne do animal apos o abate. A melhor carne
provém de animais bem alimentados, criados em ambientes saos

Qualidade da carne de porco

e trangllilos. A carne de primeira qualidade e rosada, veiada \
de gordura branca de graos miudos. E resistente ao tato e co
berta de toucinho firme, branco e rosado. Estes cerdos produ
zem ate 50% da carne fresca e 15% de toucinho.

Os animais de segunda tem a carne de cor palida ou avermelha-
da, ou toucinho amarelado ou acinzentado,esponjoso e de.vefas
ndo visiveis. '

A carne com odor de peixe ou sinais He umidade, deve ser recu .
sada. '

Qualidade da carne de leitao. _

A cria de porco tem a melhor carne na idade de 2 a 4 semanas;
nessa epoca a carne de primeira e esbranquicada e um pouco ro
sada, entremeada de leve gordura branca e coberta de uma capa
bastante fina de toucinho.

Os animais mais velhos tem a carne acinzentada ou avermelha-
da, e os enfermos, alem das caracteristicas anteriores, expe-
lem um odor desagradavel, '

Classe _
Cada corte se destina dentro da cozinha a uma fungao especifi .
ca, conforme a apresentagéo, a rigidez e o sabor da pega. Da
consistencia das fibras e proporcoes de tendoes, nervos e gor
dura julga-se a classe do corte. 0s cortes de primeira, se-
gunda e terceira sao indicados nos diagramas de cortes (fig.2

e 3) com numeros romanos.

PREPARO DA CARNE DE PORCO
A éarné_de porco, desde sua apresentagao inicial ate que che-

| gue a mesa do comensal,transforma-se mediante diversas opera- -
coes que a fazem apta.a ser consumida nas melhores condigoes.

Conservagao
A carne de porco conserva-se mediante aplicagao de  diversos ‘
processos fisicos e quimicos. Para conservagao a curto e me -

dio prazo, emprega-se.de preferencia a acgao do frio, caso se




CINTERFOR -
12 Edigio

@

5/6

o INFORMACKO ’I'ECNOLOGICA | REFER:FIT.015] ¢
GADO SUTNO (porco 1e1tao) COD. LOCAL:

deseje que a carne conserve, a0 maximo, seu sabor e aparencia
natural. ' '

A refrigeragdo da carne de porco recomenda-se faze-la a  uma

temperatura constante de 1°C a + 3°C, no maximo, durante um

- periodo de 15 dias. O leitio,'muito delicado por seu alto

conteudo de leite, n3o deve ser guardado sob refrigera

cao por mais de 2 a 3 dias. A cohge]agio se emprega para con

servar a carne por mais tempo que o indicado para refrigera-

gao. Numa temperatura<de 10°C a 15°C,'abaixo-de 0° precedida -

de uma congelagao rapida, a carne de porco e leitao conserva-

se em boas condigoes ambientais por 1 a 2 meses. 0 defumar,o
salgar a salmoura e outros metodos quimicos sao empregados
na conservacao do porco. Essas preparagaes, as vezes, unidas
a uma cocgao ou dissecagao da carne realizam-se geralmente.na
industria de salsicharia.

ACONDICIONAMENTO PARA A COCgAO

Antes de preparar a carne & necessario acondicion3-la para ga

nhar o maximo em gosto, apresentagao e economia.
As operagoes mais comuns que se empregam para tais

fins sao:

a) Limpezé.

b) Corte, desossamento e separacao do
toucinho. H

c) Recheio.

d) Ligamento ou enrolamento.

e) Condiméntagéo (a seco, em salmoura
ou em marinada)}

* PREPARAGAO

A carne de porco presta- se para todo tipo de preparagao rapi-
‘da. 0 calor umido emprega-se exclusivamente em cortes de se-
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gunda e terceira classe, quando se preparam guisados, ragus .e
similares.

cozimento em agua (geralmente escalfadas) ou pela agao do

Carnes conservadas quimicamente, preparam-se

ou ao calor do fumeiro.

por
sol

0s metodos e tempos de cozimento aplicaveis aos principais cor
tes da carne de porco estao indicados na tabela noQ 1.

CORTE

METODO E TEMPO DE COCGAO

APRESENTAGAO

Pernil (presun

Assado, braseado

Inteiro

to) 25 a 35 min/Kg Cortado em"steaks"

Carre ~ |¥a chapa ou grelha, frito | escalopes ou coste
=} salteado. las
o : .
v {Pescogo Assado, braseado, estofado Inteiro enrolado
“ lreito guisado, frito. Em dados ou bifes
(s 4
L |Pa 30 a 40 min/Kg falsos

Pfrnas € Cozidos Inteiros

Pes

Presunto’ Escalfado, assado, cpzido Inteiro, com
o 30 a 40 min/Kg 0sS0O
D .
< |Pescogo Escalfado, cozido
< |Pa 30 a 40 min/kg Inteiro, enrolado
: Peito
(Ve]

Pernas e Cozidos Inteiro

Pes
o - - .
= Assado, ~na brasa. Inteiro, as vezes,
— | Inteiro ) ' _
w 20 a 30 min/Kg recheado
—J .
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Sao quadrupedes domesticos cuja carne tem usos multiplos na co

zinha. Especialmente em regioes onde e escassa a carne de va-

ca, o gado ovino e caprino tem grande importancia como alimen-

to. 0 ovino e o caprino sao especies diferentes mas com ap]icg

coes culinarias muito semelhantes. Como substituta da carne de

vaca, pode-se considerar que a carne do gado ovino € mais sabo

rosa, porem menos rendosa economicamente. 0s caprinos sao pou-

co suculentos, magros e de prego mais baixo.

TIPOS

Carnetro

Ovelha

E o macho adulto e castrado_do.gado ovino. 0 peso vi
vo do animal pode chegar ate 100kg, A carne do car-
neiro e muito saborosa; pois adquire caracteristicas
de gosto:espechiCas, segundo o pasto no qual se ali
menta. Os carneiros criados nas costas inglesas e
francesas tem fama mundial. ‘Sio conhecidos pelo. nome
de "PRE-SALE" (pasto salgado) pelo sabor especial de
sua carne, adqujrido nos pastos das costas maritimas
desses paises. ‘ |

E a femea adulta do gado ovino. E menor que o carnei
ro e sua carne e menos apreciada que a do macho. A
carne da ovelha tem as mesmas apTicagBesv culinarias
que as do carneiro. ' _ _ _

Os ovinos recem nascidos sao denominados cordeiros

ate que deixam de se amamentar. Como cordeiro de

leite conhece-se o cordeiro que ainda nao pastou, e
como cordeiro pascoal o animal compreendido entre o
6° e 12° meés de vida. 0 sabor da carne de cordeiro,
como a do carneiro e da ovelha, sofre a influéncia

~da alimentagao; a carne dos ovinos & pouco alimenti-

cia mas facilmente digerivel.

A carne do cordeiro fica rangosa rapidamente (mesmo

sob refrigeragao) e deve-se comprar o animal recem a

batido. Conhece-se o cordeiro fresco pelo brilho dos
olhos e ausencia de odor nos rins. Animais com algum

‘tempo de abatidos, apresentam sintomas totalmente

contrarios aos indicados.
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Cabra, castrao, bode
Sao a femea adulta, o macho castrado e o reprbdutor
do gado caprino, respectivamente (em alguns paises
0 bode e o animal de 1 ano de idade). Esses anihais
tem a carne de qualidade inferior a gado ovino. Os
‘exemplares criados em estabulos nao sao recomenda-
. veis para fins culinarios. Utilizam-se principalmen
te como substitutos de baixo preco da carne de vaca
e da carne de ovino. Para a cozinha tem somente va-
lor regional.
Cabrito
Com esse nome conhece-se a cria davcabra. Sua carne’
€ economica, um pouco insipida e se emprega do mes-
mo modo que a do cordeiro. '
APRE‘SE’NTAC/TO .
Os animais adultos chegam a cozinha sempre limpos. Geralmen-
te, apresentam-se em metades ou cortes primarios. Ocasional-
‘mente, podem ser apresentados inteiros. 0s cordeiros e «cabri
tos apresentam-se inteiros, as vezes com a pele e visceras a-

proveitaveis.

CORTES

Os cortes que se aplicam aos animais adultos sao similares aos
da vitela, ou os do cordeiro (segundo o costume e necessida-
des da cozinha).

As divisoes mais usadas do cordeiro e cabrito estao assinald-

das no seguinte diagrama (fig.1).

CHULETAS DE COSTELA CARRE ENROLADO

A

CHULETA DE LOMBO

CHULETA ENROLADA
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CLASSIFICACAO

gundo a qua]1dade da..carne e a classe do corte.

Qualidade da carne de carneiro e ovelha 4

A carne de primeira qualidade & vermelha escura reluzente,co-

berta e entremeada de abundénte gordura branca e dura. Um pe-

e elEStica Os animais>destinados a reprodugio’tém a carne

-0 gado ovino e capr1no c]ass1f1ca se como. 0s dema1s gados,se-

~dago dessa carne comprimida entre os dedos apresenta-se mole

mais escura, quase negra e com 0s anos perdem a gordura Perce

be-se um aroma muito pronunc1ado do sebo.

'Qualidade da carne de bode e cabra

E mais clara que a do carneiro, mais dura ao tato e}gera]menQ-

te nao tem gordura. ,

Essas carnes compram-se mais por sua proporgao de carne em re
lacao ao 0sso gque por sua qualidade. _
Exemplares velhos, especialmente os criados em. estabu]os fe-
chados, nao sao recomendaveis culinariamente. '

Qualidade da carne do cordeiro e do Cabrito_

Os animais de primeira tem a carne branca, acet1nada_ e com.

forte odor de le1te

CZasse

As classes de carne sao 1nd1cadas em cada corte, segundo a du
reza, gosto e carnosidade.

0s cortes de pr1me1ra e segunda 1dent1f1cam se no diagrama de

.cqrtes (fig.1) com numeros romanos e sao validos para todos

os tipos de animais aqui descritos.

PREPARAGAO

A carne do gado ovino e caprino desde sua apresentagao ini-

cial ate que chegue a mesa do comensal, transforma se med1an-7

te d1versas operagoes que a tornam apta para o consumo nas me
]hores cond1goes

.Conservagao

A carne dos animais adultos conserva-se, salvo excecoes, por
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acao do frio. A'refrigeragio de 0%C e 3% por 2 a 3 semanas
e a conge]égéo a 10° abaixo de 0° para 2 a.3 ‘meses sao 0s
meios mais recomendave1s

A defumacao, a secagem ao sol e a sa]gagao Sao recursos empre
gados quando nao se dispoe de equ1pamento de refrigeragao ne-
cessario. Os animais lactentes tem a carne muito delicada,de
vido ao seu alto conteudo de leite. A carne, especialmente a
do cordeiro, fica rangosa em pouco tempo, até sob refrigera-
cao e condigoes ideais (+1°¢C) e portdntovnio se deve guarda-
la por mais de dois dias. AICOnservagéo_por outros meios nao
& conveniente porque implicaria na alteragao do sabor e apre

sentacao. _ ' ' '
ACONDICIONAMENTO PARA COCCAO ,
0 gado ovino e caprino e tratado para utilizagdo com uma .ou
varias das seguintes operagoes: '
a Retirar a pele
Destripar, lavar
Limpar
Cortar e/ou desossar
Rechear

Envolver : 7 ‘ 1 ‘

Condimentar

lu: l-ﬁ lm lo. |n lcr

PROCEDIMENTO |

A carne dos animais adultos e geralmente preparada
sob a agao do calor umido, em especial, braseado, es
tufado e guisado. As pegas de primeira classe dos .
animais criados. para cbrte, eépecia]mente os carnei-
ros e castroes, sao preparadas por cocgao ou calor
seco. _

0s cordeiros e cabritos prestam se para todo tipo de
cocgao rapida. 0s tempos médios de cocgao aplicaveis
aos principais cortes do gado ovino e caprino estao ,
indicados na tabela n9 1. o .

Ve
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CORTE METODO E TEMPO DE COCGAO APRESENTACAQ
Pernil Assado, braseado, estufado | Cortados em

» | guisado | "steaks", es-

%g "Baron" 18 a 25 min/Kg calopes ou cos

=3 Carré ' telas

P arre Na grelha ou chapa,brasea-

Lo do 3 min. por lado.

(7,07 '

5

= Pescogo Estufado, guisado,braseado Enrolado ou em

=] Pa 20 a 30 min/Kg dados

<t

o Pernas 1 1/2 hora em ragu

° Pernil Assados, na brasa, na 'grg Inteiros corta
_ . Tha dos em escalo-

o—| "Baron” 15 a 20 min/Kg pes, .costelas

x| Carre Na chapa, fritos e steaks

w o

o<

o O .

o Dema1$ cortes| Guisados, fritos Fracionados em

dados
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CACA DE PELO E CERDA

Sao mamiferos que vivem em estado se]vagem. Esses animais for

necem uma carne de sabor part1cu1ar, facil d1gestao e alto va-

lor nutritivo. Devido a sua -escassez no mercado e o sabor in-

comum, a cac¢a de pelo e cerda tornou-se um prato raro e custo-

so, encontrado exclusivamente ém restaurantes especializados.A

carne de cacga de pelo e cerda prepara se com 0S mesmos metodos

- que a de gado e roedores domesticos.

TIPOS

0 vqado

Assim denominados na America varios tipos de cervos,

COmo O COrgo e O Cervo comum .
(fig. 1). A carne de‘veado e

de um vermelho intenso e mais
escura que a do boi,'téh um
sabor muito pronun¢iado:(es-
pecialmente a de exemplares
velhos). A gordura & pouca e
nao se entremeia com a _car--f
ne. Para desenvolver todo o
sabor e ao mesmo tempb‘ neu- _
tralizar o aroma penetrante dos an1ma1s velhos,a car
ne de veado e processada numa mistura com v1nho d'a

Thos". Utiliza-se de preferenc1a a m1stura a ~base

~de vinho tinto, "mirepoix" e especiarias. A mistura’

amacia tambem um pouco a carne. A divisao em cortes:

e classificagao da carne se faz como a do gado bovi-

no, principalmente a de_vite]a. Em particular e . de.

ser lembrado que as alcatras se preparam quase sem-

pre unidas e.nao fracionadas (selas). Esta peca & a

mais apreciada. 0 veado por ter carne muito seca e
preparado geralmente com toucinho.

Porcb_do Mato (Caititu ou Pecari).

em termos culinarios, e

vali e do porco doméstico.
A carne tem sabor e a cor

A carne do porco do mato,

uma mistura entre a do ja.
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Javalt

dos animais de caga e o aspecto da do porco comum.

A pele do porco do mato e recoberta de cerdas, geral
mente de cor preta ou cinzenta.

Os animais jovens, alem de serem menores que os adul
tos tem poucas cerdas, dentes ﬁequenos e 0 nariz 1i-
so. 0 animal em fase de leite tem a carne muito fi
na e prepara-se como o leitao. O0s animais adultos
preparam-se como o porco domestico. As vezes a car-
ne e submetida a mistura do tipo vinha d'alhos. Uma
especialidade da culinaria e a cabega do porco do ma
to. E preparada com frios, sendo um prato de grande
qualidade e otima apreséntagao nas mesas de buffet.
0 porco do mato, antes de ser utilizado na cozinha
deve ser vistoriado por um veterinario. Muitas ve-
zes a carne e portadora de triquinose.

E um tipo de porco selvagem
comum na Europa, apesar  de
em vias de extingao. Maior
que o porco do mato, o java-
1i tem carne menos saborosa
e prepara—se'da mesma forma
due o primeiro (fig. 3).

Coelho do Mato

E um roedor parecido ao coelho domestico, porem com
a carne menos gordurosa e de sabor

mais pronunciado (fig. 4).
0 coelho do mato pre-
para-se como o domes-
tico.
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A lebre _ S
‘Um pouco maior que o coelho do mato e com orelhas »
muito compridas. Sua carne & muito saborosa e uti--
liza-se na cozinha como a carne de coelho (fig. 5).

A paca'

E um roedor um pouco maior que a lebre (ate 70 cm
de comprimenfo). Sua pele esta coberta de um ‘pelo
sedoso, cor marron claro ' | -
com manchas amareladas
(fig. 6). A carne de pa
ca e mais fina que a da
. lebre, muito saborosa e
' - , prepa:ra-.se como a do coe
Tho doméstico. .

A capivara . .
| E o maior mamifero roedor do mundo, tem o  tamanho
de um porco pequeno. A :
carne & macia, muito sa-

borosa e tenra. Pode ser
preparadaltomofa vitela.
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APRESENTACAO

A caca de pe]o chega a cozinha geralmente abatida, com pe]e e
‘sem- intestinos. :

CORTES
A caca de pelo do tamanho do veado, porco do mato, javali etc.
corta-se da seguinte fdrma:
0 veado como a vitela, o javali e porco do mato co-
-mo o porco domestico. Dos roedores pequenos reti- _ |
ram-se as pernas traseiras e o lombo para uso, e O
restante utiliza-se como miudos. Os roedores gran-
des (pacas e capivaras) cortam-se como o cordeiro. .

CLASSIFICAGAO

A carne de caga classifica-se segundo suas caracteristicas,
determinadas em primeiro lugar pela qualidade do animal e , em
segundo,pela classe de um corte determinado.

Qualidade

Considera-se de boa qua]idade a caca de pelo maior se os ani-
mais sao jovens e a carne & fresca e firme. A carne de segun
da e fornecida por animais velhos, muito fracos, cujos muscu-
los tem cor parda. Considera-se carne de terceira cortes de

qualquer animal pércia]mente destrocada porAdiSparo.

Categoria
O0s cortes da caga de pelo dividem-se nas seguintes catego-
rias:

- Primeira: os lombos e pernas

- Segunda: as pernas dianteiras (so em animais gran.
des) '

- Terceira: as demais pegas.

0 tratamento e processamento da caga g identico ao

usado nos animais domesticos. . ‘
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Com esta denominagao indicam-se todas as partes comestiveis

dos animais com excecdo da carne. Esses produtos- tem variada
aplicacao na cdzinhélf'o figado, a 17hgua; miolos, rins e ou-
tros elementos €arnosos sao ‘utilizados como. 1ngred1entes basi
cos em pratos fortes, pates e outras preparagoes, muitas ve-

zes em substituigao da proprja_carne. ' 0s ossos, cartilagens

e peles sao utilizados como fabricantes e aromat1zantes de
caldos e as tripas, em charcutaria como involucros de massas
de carnes. : B
FIGADO
E a viscera maior e mais importante do ponto de vis
ta culinario. Os f1gados grandes (de gado) se pro-

cessam frac1onados em escalopes, em calor seco ou
umido. F1gados de aves e roedores podem  saltear-

se ou cozinhar inteiros, como pratos quentes ou pas

tas. O0s figados quando se processam ao calor seco
devem ser servidos de imediato e temperados de sal
'no ultimo instante para evitar que endurecam. Antes

de processa-los e necessario separar o fel e, 3as ve

zes, retirar a pele. A gordura presa nos figados e
geralmente rangosa e deve ser retirada. O0s figados

se conservam sob refrigeracao (+1°C a +3°C) e nio con

vem congela-los. Para amacia-los e suavizar o sa-
bor conservam-se submersos no leite.

Figados de boi e vitela.

Sao as visceras de melhor qualidade. Sao preparados em ‘filés
ou iscas, na'grelha, salteados, fritos ou estufados. A coccgao
demasiadamente longa os endurece e, por isso, muitas vezes o0s
apreciadores os solicitam "rosados", ou seja cozidos em 3/4 e
do tempo normal. Os figados de vitela sao menores, mais fi-
nos e de cor mais clara que os de boi.

Figado de porco.

E 1gua1mente de muito boa qua11dade. Diferencia-se do de vi-

~tela por apresentar pequenos circulos ou pontos na parte ex-

terna. E importante assegurar-se da proveniencia do animal,
usando-se exclusivamente figados de porco absolutamente sa-

dios (examinados por veterinarios).
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Fzgados de cordezro, carneiro, caga de pslo, roedores e ou- “.
»tros stmzlares. T '

Tem re]at1vamente pouco uso na coz1nha ‘comercial. 0 sabor des
- sas visceras & muito ‘pronunciado (salvo em an1ma1s JOVEHS),
:sol1c1tados somente por alguns aprec1adores._' :

Figado de ganso . .

E o figado de melhor qualidade. Muito dificil de obter,e qua
se impossivel consegui-lo COhtinUéddhehpe_pafa Uso em restau-
 rantes. Com &le prepara-se “patébde foie¥gras”, refinamento
da cozinha ihternaciona]. E

,Fzgados de frango e galinha
Apesar de pequenos sao muito f1nos. Utilizam-se salteados e
como pasta.

Fi{gados de pato, peru e outras aves domesticas e de caga uti
lizam-se como os figados de frango. “

RINS

O0s rins de vitela, boi, porco e,cordeiro; 550_05 de
-maior uso na cozinha. Estas visceras devem ser la-
vadas por dentro e por fora antes de uti]izé-]as,ei
pecialmente as dos animais vg]hbs, para tirarochei
ro pronunciado da urina. A gordura que envolve os : ‘
rins so e utilizada no caso dés_vite]as. Nos de-fﬁ"
mais animais a gordura possui normalmente sabor ran
¢oso. Enquanto os rins de animais jovens se pres-
tam a todo tipo de preparagao rapida, os de boi so
podem ser preparados em calor Umido. Os rins de a-
‘ves s3o muito . pequenos e seu uso na cozinha comer--

cial nao e comum,
- CORAGAOD _
E um musculo bastante duro que somente pode ser cozido em ca- .
lor umido. Para usa-lo e necessar1o abri-lo com um corte -que
possibilite a lavagem do 1nter1or;para separar todo sangdel
0s coragoes mais usados sao 0s de.-"g‘-a_d'o e aves domesticas. Pr_e_‘ ‘
- param-se geralmente como ragu e outfos.estufados, e sao tam-
bem muito usados na charcuteria. | '
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MIOLOS

LINGUA

TRIPAS

Sao a massa cerebral dos animais. De consistencia
mole, sao envoltos numa membrana transparente. Os
miolos de maior uso na cozinha sao os de vitela,boi
e porco, cuja membrana deve ser retirada. Lavam-se
os miolos para separar o sangue, branqueiam-se para
esteriliza-los e a seguir se preparam fracionados
em escalopes, moidos ou inteiros, fritos, salteados
ou escalfados.

E um musculo duro e carnoso. A 1ingua & preparada
quase sempre fervida, a]gdmas vezes guisada. A pele
que a recobre assim como a parte de uni3do com a la
ringe, deve ser retirada depois de cozida. As 17n-
guas mais usadas sao as de boi, vitela e porco. A
lingua de boi, as vezes, € submetida a salmoura e
defumada. A cor vermelha de "17Tngua escarlate" & o
riginada pela salmoura.

Revestimentq muscular do estomago dos - ruminantes.
Na cozinha utiliza-se somente a tripa de boi. Che-
gam geralmente do matadouro pre-cozidas e limpas; e
recomendavel lava-las de novo e branquei-las. . As
tripas sao preparadas em pequenos pedagos, em guisa
dos, em sopas e, as vezes, fritas e émpanadas.

ESTOMAGO DE AVES

08 05508

0 musculo que cobre a bolsa estomacal das aves do-
mesticas utiliza-se na cozinha fervido em ragus, ou
para melhorar fundos. Alem das visceras acima rela
cionadas, as diversas cozinhas nacionais e regio-
nais utilizam outras, tais como pulmoes, bagos, moe
las, testiculos e a ubre do gado, as cristas do ga-
lo e outras partes de menor importancia.

Sao a parte dura e solida que forma o esqueleto dos
animais vertebrados. Apesar de n3o serem propriamen
te comestiveis, os 0ssos sao indispensaveis na cozi
nha para a preparagao de fundos; as substancias que
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libertam durante a cocg¢ao, dao aroma, sabor e con-
sistEncia aos caldos. Distinguem-se ossos brancos
.(pE e perna) e os vermelhos, que incluem os demais
ossos. Os 0ssos brancos s3o mais apropriados que

os.vermelhos para a obtencdao de caldos claros e bri

lhantes. Os ossos vermelhos para fundos pouco deli-
cados.

TUTANO ' ' ,

E a medula dos ossos brancos (femur e tibia). Utili

za-se o de gado, como acompanhamento de sopas e mo-

o lhos especiais.

PATAS E CABE{A

As patas e a cabega de alguns animais como a vitela
e 0 porco fornecem, alem dosvossos, uma. carne gela-
tinosa, utilizada na cozinha para a preparacao de
gelatinas e pratos 3 base dos mesmos, comd a "cabe-

ca do javali" e outros. Da cabega do porco obtem-

se ainda o toucinho das bochechas que e considera-

do uma especialidade. A cabeca de vitela, dessosa

da e fervida, € prato tipico muito apreciado em al-
guns paises. o
0s mindos das aves sido, alem das visceras, asas, ‘espinhago,
pescogo e pernas, sem desossar. As tripas e o sangue utili-
zam-se somente em charcuteria e cozinhas regionais. 0 sangue
usa-se como ligacao de um tipo de ragu chamado "civet".

CONDICOES DE USO g
As visceras e as substanc1as contidas nos ossos sao de ~facil
decomposicao e devem ser usadas un1camente as frescas e de a-
nimais sadios. E conveniente adquiri-las limpas e prepara-
las dentro do menor tempo possivel.

CONSERVAGAO

Esses produtos conservam-se sob refr1geragao (0 C + 3 C) no
maximo por duas semanas. A congelagao pode ser aplicada aos
0ssos, tripas, estomagos e miudos de ave e aos coracoes, sem

prejuizo de sabor e apresentagao. Nao e recomendavel a conge

lagao de rins e figados.

CINTERFOR .
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Sao animais com o _corpo revestido de penas, dois pares de mem-
bros, os anteriores transformados em asas e 0s poster1ores 'sao
pernas que servem para caminhar, nadar ou- agarrar.

Distinguem-se duas classes de aves:
as domesticas

a

b as selvagens ou de caga

TIPOS E CARACTERTISTICAS

DOMESTICAS ‘ |
Galinha (fig. 1) os animais novos, ate 2 meses de
idade, sao chamados frangos de leite e depois fran-

galinha somente pode ser preparada cozida ou brasea-
da.

Peru (fig. 2) a qualidade da carne do peru constata-
se da mesma forma que a do frango. O peru deve ser

e

Existem varios tipos ou ragas de galinhas, des-
tacando-se a galinha d'Angola que possui carne de sa
bor especial.

~—

gos ate atingirem os 10 meses. Depois pas
sam a ser galinhas e galos. Os frangos
se caracterizam por possuirem a pele bran
ca e fina, pescogo e pernas grossos e a
ponta do esterno flexivel. As galinhas e
os galos tem o esterno duro, pernas aspe-
ras e a pele amarela e grossa.

-.0 frango castrado e cevado e chamado ca-
pao. 0Os frangos podem ser utilizados pa-
ra toda classe de cocgao, enquanto que a

gordo, de carne branca e pernas esbranqui
cadas. Depois de 12 meses de idade consi
dera-se o peru velho. Os perus muito no-
vos sao chamados perus de leite.
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Pato e Ganso (fig. 3) Sao éves aquaticas. A idade
désse# animais reconhece-se pela flexibilidade do bi
co. Os animais novos sao -
mais adequados aos ‘traba-
lhos da cozinha. Possuem a
ponta do estérno mole,o bi
co flexivel e -a pele * que
liga os dedos e clara e mo
1é5' As carnes de pato e
gansé sao classificadas co
mo ‘escuras. |

AVES DE CAGA

Perdiz (fig. 4) a perdiz tem a carne escura, tenra
(especialmente a dos animais novos) e muito aprecia-
da . A per- ' '
diz tem a plu-
magem - cinza
com pohtinhos
pretos. A fe-
mea tem a car-
ne mais Sucu-
lenta e macia
que o macho,
chamado perdi-
gao. Distin-
gue-se a per-

diz pela falta
do esporao que v ~ Fig. 4
somente ovmacho,possui. Uma perdiz de boa qualidade
e gorda e redonda, tem o bico tenro e flexivel e as
‘patas lisas. As perdizes nao devém.ser_ préparadas
apos o abate, mas tao soﬁente dépois de descansarem
em ambientes refrigerados pof'um‘ou dois dias. .

Pato Selvagem exige a mesma forma de tratamento e : ‘
preparacao que o pato domestico. E importante reti-
rar as visceras, apos. o abate do pato. Os animais no
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vos se prestam para .preparacoes rapidas, ao passo
que o0s mais velhos devem ser preparados lentamente.

Pombo os pombbs selvagens,ou nSo,tém a mesma apli-
cagao que a perdiz. O corte “"a la crapaudine e o
pombo recheado sao os metodos de tratamento mais pra
ticos. |

Codorna (fig. 5) e uma es-

pécie da familia das perdi

zes, sendo um pouco menor
e podendo ser preparada do

mesmo modo. A A plumagem

vai do marron ao pardo e,

no momento, a especie ten-

de a se tornar domestica.

Fig. 5

Faisao ( fig. 6) existem varias especies das quais o
faisao dourado e o comum sao as mais conhecidas. 0
faisao macho tem a pluma
gem brilhante e colorida.

A carne dessas aves e es-
cura, suculenta e muito a-
preciada. Na femea a plu-
magem-é menos colorida, e
‘0 tamanho & menor. A carne
da fémea e inferior em qué
lidade.

CONSERVACAO DE AVES

A conservagao ‘deve ser feita somente com aves - sem
visceras, limpas e tratadas para a preparacgao. Devem
~ser mantidas (cruas ou cozidas) em ambiente . refrige
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rados.

E importante que o lugar de armazenamento es

’teja sempre bem ventilado e qus as pegas estejam iso
ladas do contato de outras.

TABELA DE TEMPO DE COCGAO

-

e de 20 min. por quilo.

_ , ANIMAIS TENROS ANIMAIS ADULTOS
TIPO DE AVE -
. 'ASSAR GRELHAR COZER ASSAR - COZER
FRANGO 40 a 50 | 30 a 35 40 a 50 - -
min. min. min.
FRANGO DE : 25 a 30 i -
30 . 30 min. -
LEITE min min.

o - - - - 2:00h a
GALINHA - 3:00h
CAPAO _ i . 50 a 60 _

min.
GALINHA 25 a 30 1:00h. a -
D'ANGOLA min. - ) 1:30h.
PATO 35 a 40 _ i 2:00h. a i
DOMESTICO min. 2:30h.
. 2:00h. a
EM - - -
PATO SELVAG 20 min. 2:30h .
PERDIZ 15 a 20 - - 1:00h. a -
min. 1:20h,
' 25 a 30 1?%%h. a
FAISAO min. - - 1:20h. -
. i 4:00h. a i
PERU (*) 2:00h. - 5:00h.
1:30h. a 2:00h. a .
GANSO 2:00h. - i 3:00h.
. _ _ 45 a 60 -
CODORNA 15 min. min.
(*) - A relagao entre o peso do péru tenro e o tempo de cocgao
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Sao animais que vivem em agua e respiram atraves de guelras.

0s pescados oferecem grande variedade de pratos. Utiiizamee'

em toda a'gama dos menus, com excecao da sobremesa.

CARACTERISTICAS

Tem geralmente a forma alongada; podem, todavia, apresentar
forma mais ou menos achatada e redonda. A carne compoe-se
de musculos intercalados em forma de leque, presos por espi-

‘nhas e envoltos em pele. A péle da maioria dos pescados e

coberta de escamas.

RECONHECIMENTO DA QUALIDADE DO PESCADO

Verifica-se a qualidade do pescado atraves do cheiro e pelo
exame dos o]hos, guelras, escamas e rigidez da carne. A cor
viva das gquelras, olhos brilhantes, escamas aderentes cla-
ras e carne firme sio as principais caracteristicas indica-

tivas de peixes frescos.

CLASSIFICAGAO DOS PESCADOS

‘A classificagao mais geral em termos de comercio & a que a-

grupa-osipeixes em dois tipos:
__a pescados do mar
~ _b pescados de agua doce ,
Esta cléssificagio nem sempre indica a origem dos pescados,

~pois muitas vezes, pescados do mar passam a agua doce 'pela

embocadura dos rios e vice-versa.

PESCADOS DO MAR |
Anchova (fig. 1) . na cozinha s3o utilizadas apenas
as especies pequenas (ate 15cm de comprimento) e
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"po alongado que

Peixe geralmente pequeno.

sua carne tem uma cor escura e muitas espinhas.  Sua
utilizacdo & importante na industria de conservas.

Atum (fig. 2) @ um peixe grande. Temvpele de cor
azul metalica nos lombos e branca na barriga. A car
ne do atum e '
muito musculo
sa e de cor par
da escura. Cor
ta-se o atum em

postas ou files

sempre sem a

pele.” Para pratos de "buffet" o atum pequeno pode

ser preparado inteiro.A carne do atum & muito seca e
costuma-se envolve-1o em fatias de toucinho fresco.
0 atum e importante materia prima da industria de
conservas. '

Robalo (fig. 3)
e peixe de cor

. g’?’ﬁ&%f
S flal) ))l ¥ »
" ’;;‘/5:)?" 5 ’;’% %

:
BTN

as vezes, atin-
ge a 1 metro de | Fig.3

comprimento. A

cor varia entre o cinza-chumbo e o prateado com re-
flexos azuis. A carne e branca e muito apreciada.
Apesar de ser peixe marinho, desova no estuario dos

rios.

Garoupa tem uma coloragao parda com manchas ver-
des. Os exemplares adultos atingem a mais ou menos
1 metro de comprimento.

Linguado (fig. &)
Tem a forma achatada e a pe

le cinza mais escura de um
lado e mais clara de outro.

0 linguado €& muito aprecia-

CINTERFOR
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PEIXES

~um rosado caracte

preciada. Atinge

do na cozinha sendo considerado um dos melhores pei- .

xes do mar.

Namorado (fig.‘S) Identificam-se varias especies
com este nome pdpular. ~E um peixe pardo, escuro em
cima e claro em : |
baixo com faixas
escuras obliquas
dos lados. »

Pescada (fig. 6) de corpo fusiforme, alongado e cor
cinza-esverdeada. Devido a excelencia de sua carne
& muito procurado y
no mercado consu-

midor. Quando de St
“tamanho menor e chamada, pescadinha. Fig.6

Merof(fig.‘7) vi-
ve nas aguas tro-
picais e, como o
robalo, desova na
embocadura dos
rios. Sua colora
cao e bastante va

riada, podendo a--

presentar-se nas cores verde, amarelo ou negro. .

Sardinha  possui cerca de 25cm de comprimento, cor-

po alongado de cor esverdeada. Encontra-se em todos
0s mafes do mundo. E de grande importancia na indus

tria de enlatados.

me e focinho Tlon
go.: . A carne de

ristico e muito a

ate 1 metro de

Salmdo (fig. 8) & peixe carnivoro, de corpo fusifor-
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comprimento. Apesar de peixe do mar, desova na embo
cadura dos rios. |

Badejo (fig. 9) & coberto por manchas escuras separa
das entre si 'por : '
lTinhas brancas si
nuosas. O badejo

alcanca até 1,80m

de combrimento.

Pargo peixe de tamanho médio, de carne branca e
que se prepara inteiro ou em files.

Merluza peixe grande de carne branca. Dos pesca-
dos e um dos mais importantes na cozinha mundial. A

merluza pode ser usada fresca ou salgada.

Cavala (fig. 10)

”'péiXe de bocamuito grande e corpo comprido. As espe-.

cies grandes sao cortadas em files.

Bacalhau (fig. 11) peixe de corpo alongado, parecen-
do com a merluza, porem de tamanho menor. Geralmente
pesa de 5 a 10 kg. Pode ser comido fresco, mas e
muito vulgarizada sua utilizagao apos o processamen-
to industrial. a

CINTERFOR
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"desova no  mar.

do com manchas negras na cauda e pequenas listras es

3 1?!%!;5“

3 .
curas longitudinais paralelas.” 0s maiores exempla-

‘res podem alcancar ate 20 kg. de peso.

Bagre pescado grande de pele cinza escura, sem es-
camas. A carne e fina e branca. Corta-se, geralmen
te, em files. ' ' '

Truta (fig. 13)
E um dos pei

xes de  agua
doce mais fi

nos. Sua car-
ne e branca,
tenra e suave em sabor. As trutas, geralmente, sao
pequenas e preparadas inteiras. -~ As  maiores podem
ser cortadas. em files.

Surubim  peixe que atinge um grande~crescimento'5eﬂ

| INFORMAGAO TECNOLOGICA: REFER.: F1T.020| 5/6,
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PESCADOS DO RIO
Dourado  (fig. 12) o nome vem de seu colorido doura

do, todavia, mais procurados 0S de menor tamanho.

Peixe de carne branca, pele escura e grossa e sem es
camas. - ' '

Enguia (fig. 14)-
vive nos rios e’
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PEIXES -

Os peixes possuem grande conteudo de agua, por isso, s3o de fa

Tem © corpo fino e alongado e as escamas f1nas e a-
derentes que 0o torna mas escorregadio. As enguias
tem a carne muito gorda e constituem um dos pratos
mais procurados. '

Carpa peixe .de corpo grosso e largo. Possui esca-
masrgrahdes, carne escura e serve para as  prepara-
gBes "a azul", frito, cozido e pode ainda ser servi-
do inteiro, em postas ou em fil@s. | '

CONSERVAGAO DOS PESCADOS

cil decomposigao.

0s peixes quanto mais frescos apresentam melhor sabor.

Cuidados que se devem ter com os pescados:

_a-a limpeza e corte em file deve ser imediata S che-
gada dos peixes a cozinha;
_b mante los sob refr1geragao, a temperatura de 0° a

2° ¢.

Os peixes para serem conservados em estado natural devem = ser
- guardados no congelador ou no refrigerador, envoltos em gelo. .
O0s peixes devem ser mantidos em ambientes umidos e muito frios,

com a menor quantidade possivel de ar circulante.

CINTERFOR
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Sao animais articulados com o corpo coberto por uma crosta.
Sao preparados mediante processo especial em pratos variados

.que recebem sempre seu nome.

Tecnicamente os crustaceos estao divididos em duas partes, ca-
beca e cauda (que inclui corpo e rabo). A parte comestivel,
esta geralmente na cauda ou dentro do corpo como no caso do
caranguejo e do siri. A carne dos crusticeos & branca e de sa
bor.delicado. Sdo encontrados nos mares e rios do mundo intei
ro e existem cerca de 25.000 especies diferentes.

TIPOS E CARACTERISTICAS

CAMARAO (fig. 1)

E o crustaceo mais encon-
trado e mais consumido no
mundo inteiro. E um  ani-
mal pequeno, comprido, co- . . _
berto por envoltdorio flexi Fig. 1
vel. A parte comestivel | »
Tocaliza-se na cauda. O camarao vive no mar e na em
bocadura dos rids, havendo algumas espécies caracte-
risticamente de rios. | o

CARANGUEJO

[
RN
,? hy
/////{/:,, -

Fig. 2

Relativamente ao seu tamanho 0 caranguejo possui pou
ca quantidade de carne localizada no proprio _corpoQ 
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0 caranguejo tem o corpo redondo e cinco pares de
patas terminando uma em pingas fortes e cortantes,
(fig. 2). Ha gfande variedade de caranguejos sendd_
uma das especies muito conhecjdas, o siri (fig. 3);0
‘caranguejo habita as costas marinhas.

LAGOSTA :
E um dos crustaceos de maior tamas %
nho com a carapaga grossa e aspera.
‘Tem cinco pares de patas e duas an-
tenas compridas e firmes. A carne
da lagosta e branca, tenra, suculen
ta e muito apreciada. A carne en-.
contra-se localizada na cauda e an- : ’
tenas (fig. 4). . - Fig. 4

LAGOSTIM

Crustaceo de
carapaga flexivel e .
ate mole. Sua forma & semelhante a do camarao, po- ‘
rem um pouco maior. Certos tipos possuem duas pin-
cas alongadas (fig. 5). '
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LAVAGANTE (fig. 6) |
Crustaceo de tamanho de medio a grande, bastante pa-

recido com a lagosta, da qual se diferencia por ter

duas'pingas fortes e redongas.

SANTOLA | |
" E um crustaceo grande, tipo caranguejo e encontrado
em alto mar.

RECONHECIMENTO DA QUALIDADE

Os melhores crustaceos sao os recem -pescados e o0s que podem
chegar a cozinha vivos. CrustScebs congelados, crus ou cozi-

dos sao geralmente secos e a carne se apresenta em fibras. Nes

te caso a carne deve ter odor marinho e ser firme para ser
considerada de boa qualidade. '

CONSERVACKO

Os crustaceos crus conservam-se como os peixes congelados ou

envolvidos em gelo, na geladeira. A conservagao deve ser fei

ta preferencialmente com a alimento ja cozido.

. /
No caso de certas preparagoes em que se exige.o a11mento em

estado cru, nao e aconselhavel mante lo sob conservagao

Dependendo do c11ma certos crustaceos que chegam vivos a cozi

nha podem conservar se em cestas com musgos e ervas por alguns

d1as Antes do uso, o a11mento conge]ado, em geral, deve ser-

Idesconge]ado
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TABELA DE TEMPO DE COZIMENTO PARA PREPARACAD

CRUSTACEO | COZIDO | GRELHADO | GUISADO
CAMARKO 6 min. 10 min. 6 min. -
CARANGUEJO | 10 min. . - | 10 min.
LAgosTA - | 7 2 2% 20 min. | 15 min,
LAGOSTIM .8 min. 10 min. | 10 min.
LAVAGANTE 17 2 &3 15 min. 15 min.
SANTOLA 17 2 30 - 15 min.

CINTERFOR
18 Edigio
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Moluscos sao animais sem vertebras e articulagoes, -geralmente
constituidos de corpo mole e gelatinoso encerrado em uma . con-
cha.

Repteis s3ao animais rasteiros, de patas curtas e corpo recober-
to de pele escamada, as vezes transformada em casco endurecido.

Tanto os moluscos como os repteis sao base de manjares muito a-
preciados,que constituem a base de entradas e sopas.

. “CLASSIFICAGCAO GERAL

Por sua relativa escassez e alto custo somente os habitantes de
algumas regioes podem contar com o privilegio de incluir molus-
cos -e repteis como prato da sua alimentagao cotidiana.

,Existem'quatro grupos de moluscos e repteis, que chegam a venda
em estado natural: I |
__a moluscos de uma concha
_b moluscos de duas conchas
c moluscos cefalopodes

d repteis

TIPOS E CARACTERISTICAS

MOLUSCOS DE UMA CONCHA

Caracol (Escargot) (fig.1) e o unico representante
desse tipo usado na cozinha,'apresentando-se'geralmeg_
te em conservas.

Para prepara-lo fresco deve-se extrai-lo
da concha.0 caracol nao deve ser utilizado
de imediato porquers alimentos que inge-
re podem torna-lo venenoso.

Antes de sacrificados os caracois devem

ser deixados sem alimentagao por um certo




INFORMACAO TECNOLOGICA: : | REFER:FIT.022 | 2/5

MOLUSCOS E REPTEIS

(CBC

COD. LOCAL:

tempo. Sua preparacio & muito delicada. Devem ser
utilizados somente os animais que‘se encontram en?
cerrados em sua concha. Sao servidos cozidos ou qui
sados, quéSe sempre na propria casca.

MOLUSCOS DE CONCHA DUPLA

Ostra (fig. 2) molusco ma
rinho de duas conchas. As
outras podem ser comidas
cruas ou cozidas. Esses
alimentos tem grande va-

lor nutritivo e algumas
especies produzem nacar e _ Fig. 2
perolas. As ostras servem, geralmente, como guarni-
coes de quase todos os pratos de peixe.

Ameijoa molusco marinho de alto valor nutritivo
e utilizado sempre cozido. A superficie da concha
@ acanalada, de forma simetrica e de cor marfim.

Mexilhoes (fig. 3) sao
moluscos que tem conchas
alongadas e cor azul éscg
ro. Dos moluscos de duas
conchas & o de maior con-
‘sumo em grande parte do

mundo.

Outros Mariscos  COmM esse nome generico agrupa-se
grande variedade de moluscos de tamanhos e formas
variadas. Em determinados paises da America do Sul
os mariscos recebem nomes locais. o

MOLUSCOS CEFALOPODES

S30 animais que possuem O COrpo envolto por uma especie de sa
co e a cabeca volteada de tentaculos. ' o

CINTERFOR
18 ‘Edigio
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Polvo (fig. 4) @ um cefalopode bem caracteristico,

com o corpo arredondado como uma bolsa e dispondo
de 8 tentaculos que alcancam ate 10 metros de com-
primento. o

A carne do polvo cozida
e branca e coberta com
uma pele gelatinosa co-
mestivel e de cor mar-
rom claro. A carne do
polvo para amolecer de-
ve ser anteriormente so
cada e fervida durante
varias horas.

Lula (fig; 5) & uma espécie de polvo pequeno,fino e
transparente. E usado na cozinha, frio ou quente,
recebendo varias preparacoes depois de cozido.

As partes comes
tiveis da 1lula
sao a cabeca e
o corpo. Possui
no corpo uma
bolsa com 17qui
do negro - a tinta.

As partes nao aproveitadas da lula s3o os olhos, as
tripas e a cartilagem localizada dentro do corpo.

Outro tipo de lula maior em tamanho e tentaculos me
nores denomina-se siba.

REPTEIS

Podem ser do tipo quelonio (tartaruga, jaboti etc.) e do tipo
batraquio (ra). ‘
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Tartaruga (fig. 6) e um quelonio marinho e terres-

tre, também encontrado em certos rios e cuja utili-
zagao e tipica de algumas
regioes. As patas tem a
forma de remos e o corpo @
~coberto por uma forte cara-
paca abaulada. Ha tartaru-
gas que alcancam ate 250
quilos e dentre as especies
conhecidas encontram-se 0

‘tracaja e o jabuti.

Ra e um comestivel especial. Especies determina-
das sao criadas para fins culinarios e chegam a co-
zinha ja preparadas industrialmente. Utilizam-se

apenas as coxas trazeiras e o corpo. Presta-se a va

rias preparagoes culinarias como empanados, guisa-
dos etc.

Jacaré & um reptil caracteristico de certos rios
e usado apenas em algumas regices. Pode figurar em
cardapios de restaurantes tipicos.

CONSERVACAO
Todos os moluscos de dupla concha conservam-se em ambientes

refrigerados dentro da propria concha.

Os mo]uscos que se conservam crus devem ser colocados em re-
cipientes cobertos com obJetos pesados, de maneira que as con
chas nao se abram e o animal permanega vivo. Quando os ani-
mais de concha dupla chegam a cozinha com as conchas abertas
s3io considerados mortos e eliminados, pois ha serio perigo de
intoxicagao e envenenamento.

Ostras cruas sem a concha conservam-se abertas com aguae sa]
em recipientes de vidro, porcelana ou plastico em ambientes
refrigerados. , .

0s cefalopodes conservam- se como os peixes em amb1entes refri
gerados, preferencialmente Timpos e envoltos em gelo.

CINTERFOR
18  Edigio
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MOLUSCOS E REPTEIS

TABELA DE TEMPO DE COZIMENTO PARA PREPARAGAO

MOLUS COS TEMPO DE COCCAO
REngIS -~ COZER GUISAR FRi;?EIROU
CARACOL 5:00h.(*)| 1:00h. 5 min.
OSTRA 5 min. 5 min. 5 min.
AME1JOA 20 min. | 20 min. 5 min.
MEXILHAO 5 min. 5 min. 5 min
MARISCO 10 min. 5 min. 5 min
POLVO 2:00h. 2:00h. 5 min
LULA 1 20 min. 20 min. 5 min

TARTARUGA E|2:00. a 10 min. 5 min.
SIMILARES [3:00h.(*)

(*) - Processamento anterior a qualquer outra
operacao.
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As frutas sao “hors d'oeuvre" muito populares em al
gumas regioes. Frutas tropicais como o abacaxi,o me
lao o mamao e melancia apresentam-se em rodelas ou
em pedagos,ao natural, acompanhados de presunto com
suco ou aromatisado com vinho. Também servem-se co-
mo entradas os sorvetes e coqueteis de frutas crus.

Ovos
Sao entradas frias.por excelencia. Empregam-se como
base de entradas e tambem como adornos.

Ovos duros’apresentam4se cortados em rodelas ou em
gomos como adorno. Quando cortados ao meio sao rega
dos com um molho derivado da maionese ou recheiados
com uma massa feita com a gema,pure de figado, car-

ne... Apresentam-se sobre saladas compostas:e com:

adornos.

Ovos escalfados e moles apresentam-se como Eﬁtradas

em "aspic" em canudos de presunto, cobertos

lTho frio (maionese ou "chaud- fro1d"), as vezés colo

cados em saladas e decorados.

Hors d'oeuvres mistos

Sao pratos frios compostos de alguns dos produtos
antes descritos. Servem-se em pratos medios em por
coes individuais ou em travessas para varios comen-
sais. ' ﬁ '

Iguarias delicadas

Sao manjares de luxo caros e delicados. Servem-se em quant1m
dades muito pequenas ou em suas embalagens or1g1na1s.m

As iguarias delicadas de maior uso sao:

Caviar.
Salmao defumado;
Coxinhas de ras.

Pasta de figado de ganso (pate de foze gras)

Enguia defumada.

18 Bdiglo

- :_..1971
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que adquiram maior consistencia.

As saladas compostas servem-se como base a entradas frias guar
necidas de fatias de presunto e queijos,assim como diferentes
adornos.

Estes alimentos sao tambem base ou acompanhamento de . outros
pratos frios.

Cada salada composta recebe nome especifico de acordo com a
proporgdo e tipos de ingredientes que leva. A estas saladas
da-se muitas vezes nomes proprios de acordo com sua origem,
criador, ou em honra a algum personagem importante. A apresen-
tacao das saladas compostas e muito variada. Segundo 0 tipo
de servigo e categoria do cardapio, servem-se sobre pratos me -
dios em barquinhos e tarteletes ou modeladas com gelat1na.

Frios

Sao cérnes, aves e pescados servidos acompanhados de
salada e adornos. ’

0s frios apresentam-se geralmente em fatias finas, do
bradas em formas variadas.

"Pates(pastas) "gelatinas","mousses”,"chaud-froids"
sao preparacoes a base de carnes, como a de vitela,
presunto, aves, pescados, crustaceos, caga de pelo
e pluha. Esses alimentos servem—se.ger§1mente corta-
dos em fatias, ou inteiros quando'pequehos.

Legumes

Sao empregados frequentemente como '"Hors.d'oeuvre".
Servemese_cozidosi aspargos, "champ1gnons » alcacho-
fras e outros de sabor suave. Estes comestrve1s ge-
ralmente apresentam-se acompanhados de um molho de-
rivado da maionese ou de v1nagrete. o o
Entre os legumes servidos crus contam-se os -tomates;
pepinos, chicoria e outros tenros que sao acompanha-
dos ou recheados em geral, com-salada composta.
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As caracteristicas dos principais manjares deste grupo sao a-
baixo descritas:

Coquetéis comestiveis.

Sao diferentes manjares qQue se servem em copo especial para
esse fim.

0s coqueteis devem ser servidos sempre muito frios. Os ingre
dientes so]1dos do prato sao temperados sempre com molho.

0s coqueteis mais solicitados com o "hors d'oeuvres" sao 0s

seguintes: v . ‘

0 coquetez de mariscos, especialmente de camaroes
lagostins e de lagosta, assim como de ostras fres-
cas. 0 coquetel de mariscos compoe-se de um ou vji-
‘rios dos mariscos descritos (completamente limpos e
cozidos); um adorno, como folhas de alface, rodela
de tomate; um tempero como molho golf ou outro deri
vado :a ma1onese, acompanhado com "Cream-Crackers"e
limao em gomos.

O coquetel de frutas € uma composicao de uma ou va-
rias frutas, cruas ou ligeiramente esca]fadas,"enri
quecidas com suco de frutas, aguardente ou vinho de ‘
- sobremesa.

Os coqueteéeis de legumes e saladas de carne tem me-
nor uso nos restaurantes. Praticamente qua]quer sa
lada, fr1os, escabeche,... prestam-se para serem
servidos como coquetel.

‘Saladas compostas.

Preparam-se com diferentes alimentos tais como legumes, fru-
tas, presuntos, queijos, pastas italianas cozidas... cortados
uniformemente em dados, Ju11ana, ou de outra forma. Esses in-

gredientes misturam-se e 11gam com um molho de maionese ou si ‘
milar. Rs vezes, adiciona-se 3s saladas gelatina 1Tquida para
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Sao pratos compostos de diferentes alimentos crus ou cozidos,
que se servem frios.

De acordo com a quantidade de alimentos que compoem um prato
e 0 momento em que sao servidos, considera-se “hors d'oeuvre"
ou entradas frias, pequenas unidades apresentadas no princi-
pio de uma refeigdo; pratos frios que exercem a fungao de pra
to unico ou princiba] de um cardapio, e saladas que sao acom-
panhamentos de pratos fortes ou quentes. h

TIPOS DE ALIMENTOS FRIOS 7
Distinguem-se, em principio, tres tipos de comidas frias:

"Hors d'oeuvres"ou entradas frias.
Pratos frios.

Saladas e outros acompanhamentos frios.

Cada um destes grupos de alimentos frios apresenta
grande variedade de pratos, que segundo as caracte-
risticas de preparacao subdividem-se em:

Fiambres e produtos de charcuteria.

Saladas simples e compostas.

Legumes e frutas.

Ovos.

- Iguarias delicadas.

Os alimentos frios tambem podem ser apresentados da seguinte
forma:

Coquetéis comestiveis.

Pratos frios individuats.

Pratos frios para varias pessoas.

Travessas de "buffet'".

"Hors d'oeuvreé" frios.

Sao geralmente o primeiro prato da serie de ‘consumagao do
cliente. Um "hors d'oeuvres" bem preparado deve ser pequena
porcao refrescante e agradavel ao paladar e estimulador do a-
petite. Estes "hors d'oeuvres” tambem sao conhecidos como a-
peritivos comestiveis ou entradas fkias.
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Pure de tomate, salsa Comidas frias Tirolesa
Cheiro verde, o verde do| Ovos e legumes Verde
espinafre -
Gemas e claras picadas,al| Ovos e carnes Gribiche
caparras,salsa,estragao frias
Catchup,brandy,rabanete | Coqueteis de ma| Golf

‘ _ riscos
Catchup, Coqueteis de ma| Rosado
riscos, ovos

Gemas picadas, enchovas lPeixes Noruega
Camaroes picados Peixes e maris-| Pescadora

Ovos picados

cos
Legumes e frios

Ravigote II

RESUMO -

A-élaséificagao geral dos molhos e a seguinte:

CLASSIFICAGAO DOS MOLHOS

N

| |
MOLHOS DE MOLHOS DE 'MOLHO DE ~ MOLHO
BASE ESCURA BASE CLARA FERRUGEM FINOS
MOLHO 1| MmoLHo MOLHO DE MOLHO
ESPANHOL BECHAMEL TOMATE HOLANDES
= —— — —
MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO
|DEMI-GLACE "VELOUTE" DUXELLES BEARNAISE
— | —
MOLHO MOLHO
SUPREMO MATONESE
MOLHOS MOLHOS. | MANTEIGAS GELATINAS
LTQUIDOS ESPECIAIS ‘|_comMPOSTAS
MOLHO MANTEIGAS
VINAGRETE DERRETIDAS
MANTEIGAS
© FRIAS
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Gemas de ovo,caldo de cham-|Carnes brancas,ovos Alemao
pignons, suco de limao -
: Molho de tomate, manteiga -|Ovos ‘Aurora
o Vinho branco,echalote, 1i |Salpicoes Bery
D mao Hungara
S Cebola, toucinho, papr1ca. Carne de res porco
= creme azedo, limao. vitela e aves
o Caldo de peixe, vinho bran-{Peixes e mariscos Malelote
o co, champignons, cebolinhas 11 :
5 inteiras ' 4 o
b= Caldo de champignons, liga Aves vitela Polette
fina L -
Vinho branco, vinagre, chei|Aves, salpicoes’ Ravigote ;
ro verde _ o '
Caldo de peixe, vinho bran-|Peixes ragus Vinho v
co,liga fina branco
Creme de lagosta, "fumet" Crustaceos,peixes Cardenal
de peixe - ‘ -
o Creme de leite Salpicoes,frangos, |Creme
= | 1egumes peixes ‘
<t ~ ~ - . . . :
x Camaroes,creme de camaroes |Crustaceos,peixes Joinville
o | ou de ca-
@ maroes
o Liga fina, queijo parmezao {Gratinados Mornay
pm =y
-
= Lagostim e creme de 1agos- Peixes e mariscos Nantua ‘
tim : -
Cebolas, manteiga Gratinados, ovos Soubise
S Pure de tomate Chateaubriand Chorao
S contra-file
o _ . . .
= Glace de carne Ovos, vitela Valois ou
foyot
w : -
pld Suco de laranja, casca de |Aspargos - Maltes
::i laranja ralada
=
23 Creme de leite batido Peixes, legumes Musselina
x finos
w "Remulada" com ovos picados Carnes, aves, peixes|Tartaro
B mariscos etc. frios '
w ouU quentes _ ‘
2 Alcaparras, anchovas, pepi-|Peixes frios ou quen Remulade
= nos em vinagres tes
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BASE

PRINCIPAL INGREDIENTE OU
GUARNICAO

UTILIZAGAO
MAIS FREQUENTE

NOME DO MOLHO
- COMPOSTO

MOLHO DEMI-GLACE OU ESPANHOL

Extrato de carne, vinho
tinto de bordeus,tutano,
louro e pimenta

Vinho branco,caiena,cebola

Fundo de champignons,madei

ra e manteiga cebolinha
"Duxelles", vinho branco

Essencia de trufas

Vinho madeira

Carnes verme
lThas

Carnes verme
lhas grelha-
das

Carnes verme
lhas

Carnes verme
lThas

Carnes verme
Thas salpi-
coes

"Bordelaise" ou
ao tutano

"Diable"

De champignons
"Duxelles”

"Financeiro"

Ao madeira

MOLHOS SUPREMOS

Cebola,vinho branco e mos-| Carne de res | Robert
tarda e porco

Molho de tomate essencia Carne de res,| Zingara

de champignons,juliana de| vitela porco

presunto cozido, -1ingua es | e frango

carlate e champignons - _

Champignons pure de tomate| Carne de res | Cagadora
vinho branco e echalota e caga

Vinho tinto,fumet de peixe| Peixes "Matelote" I
Glace de carne "Albufera"
Vinho branco, estragao,ce Chivry
refolho,agriao,espinafre,

cebolinha B
Estragao Aves Ao estragao

Curry, coco

Glace de ave
Gemas de ovos

Kspic

Aves,vitela,
porco

Aves

Cobrir comi-
das frias

India ou ao
Curry

Marfim
Villeroi

Chaud-froid
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A manteiga batida.

E um tempero que acompanha as carnes preparadas na grelha ou
chapa.. Elabora-se com manteiga fresca, batida ate ficar espu
mosa, com adigao de condimentos. A mistura depois de fria e
cortada em rodelas e coloca-se sobre as carnes -quentes.

A gelatina.

'E um caldo carregado de elementos ge]atindsos. E considerada
“molho e serve-se fria e solidificada. A gelatina emprega-se
na confecgao de "espelho“ para pratos frios, picado como acom
panhamento, a maneira de revestimento e liga de alimentos pre
parédos em molde. '

"Aspic" chamam-se as gelatinas feitas a base de
"consome".

Os molhos compostos.

Sao geralmente molhos basicos aos quais agregam-se uma guarni
¢ao ou condimento particular.

Os principais molhos compostos sao apresentados na
tabela seguinte: '

CINTERFOR
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0 molho matonese.

E um molho emulsionado, frio. Na sua composigao entram os se-

guintes elementos:
Oleo vegetal (fundo)
Gema de ovo (ligal.
Condimentos.
0 molho maionese e o principal molho ligado frio.
Emprega-se como acompanhamento de pratos frios e

quentes, liga de saladas compostas, elemento para un

tar sanduiches e base de uma qualidade incontavel de

molhos derivados.

0 molho vinagrete.

[ o elemento basico dos molhos liquidos. E um molho frio cujos

elementos sao:

Vinagre e Gleo (fundo)

Condimentos.

Este molho utiliza-se para temperar carnes e legumes

fervidos frios, especialmente saladas,
varios molhos compostos.

0Os mulhos espectiais.

Dele derivam

Nao se originam de um molho basico. Cada um dos molhos que se -
classificam neste grupo, tem um procedimento de elaboragao par

ticular e ingredientes diferentes em cada uso.

A manteiga derretida.

Considera-se um molho basico, quente todas as manteigas que se
servem como acompanhamento e tempero. O unico ingrediente des
te molho & a manteiga derretida e as vezes clarificada.
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0 molho de tomate.

E a base principal do molho ferrugem, quente, feito com os se
guintes elementos: '

Fundo (claro ou escuro segundo a receital.
Roux amarelado.
Mirepoix com pure de tomates.

Condimentos.

Este molho e a base de diversos molhos e sopas (es-
curas) de tomates.

0 Molho holandes.
E um molho fino quente, que se prepara por emulsdo, com os se
guintes ingredientes:

Manteiga clartficada (fundo).
Gema de ovo (liga).

Condimentos, suco de limao e gotas de agua.

0 molho holandes utiliza-se como acompanhamento de
carnes (especialmente na grelha ou na chapa) e como
molho para gratinar; tambem constitui a base de
uma grande variedade de molhos compostos.

0 molho "bearnaise"

E outro molho fino quente. Prepara-se como o holandes e tem
0s seguintes ingredientes basicos:

Manteiga clarificada (fundo).

Gema de obo (liga). ‘

Redugao a base de vinagre, estragso picada,graos de
pimenta do reino, salsa e cebolas, echalota (aroma
ticos).

andimentos.

0 molho "bearnaise" tem as. mesmas aplicagoes que o
holandes. | |
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"0 molho

"bechamel™.

E um molho branco, quente, prepafado com:

0 molho

Lette fresco.
Roux branco.

Condimentos.

0 bechamel utiliza-se quando fino, como base de so-
pas; pouco consistente nas preparagoes de deriva-
dos, muito grosso, como liga na preparagao de maS<
sas de carne (croquetes) e "soufles".

"veloute".

E outro molho quente, qué-se compoem de:

Fundo branco.

" Roux branco.

Condimentos.

Liga fina (opcionalmente).

0 "velouté” emprega-se na preparagao de sopas e mo-
1hos derivados. Também tem utilizagao como base do
molho "chaud froid".

0 molho supremo.

E o terceiro dos molhos brancos basicos. Na sua preparacio:

empregam-se 0$ seguintes ingrediente’s:

_ Fundo branco.

"Roux" branco.
Liga fina

Condimentos.

0 molho supremo prepara-se géralmente para sopas €

molhos a base de carnes brancas, especialmente de -

gdiinha.
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Os embelezadores e melhoradores, que alteram a con-
textura e sabor dos comestiveis.  Encontram-se prin
cipalmente nos molhos brancos.

Além dos elementos basicos, os molhos podem levar
condimentos, guarnigoes e adornos. ’

0S MOLHOS BASICOS
Definem-se como molhos basicos aqueles que levam na sua compo

sigao somente os elementos basicos e os condimentos que o com
pletam. '

Os molhos basicos mais utilizados na cozinha sao:

0 molho espanhol. _ 7
E um molho quente, classico da cozinha francesa (apesar de seu
nome). E de base escura é_seus ingredientes principais sao:

Fundo escuro.
Roux escuro.
Mirepoix gordo.

Condimentos e vinho tinto.

0 molho espanhol utiliza-se como acompanhamento de
carnes escuras. Emprega-se mais como base de - ou-
tros molhos que dele derivam.

A "demi-glace".

e outro molho quente de base escura, classico da cozinha fran
cesa. Os ingredientes principais da "demi-glace" sao:

Molho espanhol.

Fundo escuro redusido em 50% (em igual proporgao).

A "demi-glace"” acompanha, em geral, carnes escuras
braseadas.

CINTERFOR
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¢
Sao comestiveis l1iquidos que se servem como acompanhamento- de
‘pratos frios e quentes. S

Utilizam-se os molhos para dar>consist§ncia,‘sabor e tempero
aos alimentos. Empregam-se principalmente em carnes; aVeﬁ,peg
cados e legumes secos, ou quando se pretende modificar o sabor
proprio de um alimento. ' ' :

TIPOS DE MOLHOS o
0s molhos sao classificados, segundo a temperatura em quéQ'se
servem, em: ' ‘

molhos frios.

molhos quentes.
ou, segundo sua composigao e utilidade, em mdolhos:

de base escura.

de base clara.

de base ferrugem clara.
finos

liquidos e vinagretes
especiatis.

manteigas compostas.

. gelatina.

COMPOSIGAO DOS MOLHOS
O0s elementos basicos dos molhos sao:

0s fundos que sao os elementos 17quidos, que compoem
g todos os molhos.

As ligagdes que dao consistencia ao molho. Nao  se -
usam em molhos 17quidos, especiais e nas manteigas
compostas. B

‘ | Os a‘rorh&ticos que melhoram, modificam ou acentuam o
| sabor, estando presentes em quase todos 0s molhos.
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CLASSIFICAGAO DE BASES DE COZINHA
FUNDOS | LIGACOES AROMATICAS EMBELEZADORES
MELHORADORES
CLAROS DE FARINHA DE LEGUMES ——
E FECULA LIGAS
FINAS-
ESCUROS E- _ WIRERGIX. £
FERRUGINOSOS "ROUX" BRUNOISE -
| ‘ - GORDUROSOS
GLACES LIGAGOES DUXELES
DE KGUA E PISTQ
——;;-_1 v CORANTES
EXTRATOS | 1 _ _
— MANTEIGA PURES
— E FARINHA
’ SUCoSs
DE ASSADOS
DE .  SALMOURA
— GELATINA SALMOUI
DE CACA
— ] |- DpE DUOS
DE PESCADOS
E  MARISCOS
DE VEGETAIS| GORDUROSOS REDUZIDOS
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da agua. Nela macera-se linguas e pegas de carne,

Em geral os mesmos usos que a salmoura seca. Este a

romatico tambem se injeta nas carnes com o fim de a-
celerar o processo de maceragao.

EMBELEZADORES E MELHORADORES DO SABOR

Sao complementos de molhos, sopas e massas cuja missao e melho
rar o sabor e a contextura dos comestiveis. Como embelezado-
‘res e melhoradores do sabor utilizam-se: A

a) Liga fina, mistura de gemas de ovo e creme de lTei

te, que suavisa o sabor, a consistencia e melhora a
textura de cremes e "veloutes".

\ .
b) Creme de leite, nata e manteiga sao empregados
com o mesmo fim que a liga fina. ' .

C) Corantes naturais e artificiais, s3o - utilizados
para dar as comidas a cor natural que deveriam ter,

no caso de haverem perdido ao empregar-se metodos de

preparacao ou materias primas deficientes.

OBSERVAGAO

E importante lembrar que os corantes jamais devem

ser usados apenas para "colorir" alimentos. Na cozi-
nha moderna o prato deve destacar-se pelo colorido
natural dos alimentos que o formam.
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gordura, geralmente toucinho ou azeite, tudo finameﬂ
te triturado.

Pure de legumes
Sao utilizados como aromat1cos na preparacao de mo]hos e mace-
ragao de carnes por assar. O pure de tomate e o de maior uso.

Vinha d'alhos e salmouras _
Sao condimentos liquidos que se utilizam para macerar, prihci-
“palmente, carnes, peixes e legumes. " As vinha d'alhos e salmou"
ras impregnam-se nos alimentos e mudam-lhes o sabor proprio. A
. esta funcdo soma-se a conservacgdo do alimento. Nao e recomen-
davel seu emprego em animais ;ovens'porque elimina o sabor ca
racteristico da carne. ' _ . =

a) Vinka d'alhos crua e uma mistura de mirepoix com
vinagre, vinho, um pbuco de azeite e eventua]mehte"é
gua. Emprega-se para marihar especialmente carnes
de caca de pelo. As pegas da carne sao submergidas
no vinha d'alho e se conservam sob refrigeragao’ du-.
rante 3 a 6 semanas. Este vinha d'alho tem a carac-
teristica de suavizar o sabor pronunciado da carne
mais velha, como por exemplo a caga de pele, cérnei

ros e cabras.

b) A4 vinha d'alho cozida faz-se com os mesmos elemen
tos que a vinha d'alho crua. Uma vez preparada fer-
ve-se a mistura e despeja-se quente sobre os comest1
veis a marinar. Esse aromatico emprega-se pr1nc1pal
mente para legumes. |

c) 4 salmoura seca & uma mistura de sal comum, sali-
tre, agﬁcar e, as vezes, outros condimentos ,como cu-
minho, pimenta e alho. Com ela maceram-se, carnes,
especialmente, o porco, destinado a preparagao de

frios (presunto, salsichoes).

d) A samoura liquida & salmoura na qual foi adiciona
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As vinha d'alho e os temperos

As salmouras

0 "mirepoixz" e a "brunoise’. v

Estes dois termos franceses referem-se a composicoes de legu-
mes, que se utilizam para realgar o sabor dos fundos e carnes
espec1a]mente de braseados, ensopados, gu1sados, estufados, mo

Tho de tomate etc... Também se utilizam em vinha d'alho e sal

mouras.

a) 0 "mirepois" compoe-se de cenouras (150 g ) cebo-

la (100'9 as vezes sem descascar) e aipo (50 g ).Se
gundo a receita pode-se adicionar raizes de salsa a

Tho porro e toucinho cozido ou defumado, tudo pica-
do. Esses legumes sao refogados na manteiga ou oleo
e se adicionam aos fundos que, logo depo1s de <cozi-
dos, sao coados.

b) A "brunoise” compoe-se dos mesmos elementos que
0 "mirepoix",diferenciando-se deste em que todos os
legumes sao cortados em dados muito pequenos (3mm) e
uniformes, que sao adicionados a fundos e molhos que
nao se coam.

A "duxelles" e o "pisto"
Sao termos culinarios, francées o primeiro e italiano o segun-
do, que se referem a misturas .de legumes, ervas e gorduras tri

turadas. Utilizam-se como espec1ar1as para acentuar o pa]adar
de carnes, massas italianas e molhos.

a) a "duxelles"” prepara-se com “champignons", salsa,
cebola "echalottes” picados bem miudos e espremi-
dos. Esta mistura tempera-se com pimenta do reino,
noz moscada e salteia-se em manteiga ate secar.

A mistura e usada em molhos e massas de carne.

b) 0 "pisto” e uma pasta feita de alhos, basilicdo,
polpa de tomates assados, eventualmente, salsa e uma

CINTERFOR
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do"roux" produziria grumos na mistura.
0s fundos assim ligados devem cozinhar-se bem para fazer desa-
parecer o sabor de farinha de trigo.

A manteiga- farinha de trigo

Conhecido tambem com o termo frances "beurre-manie", e uma mis
tura de manteiga fresca em pasta, com farinha de trigo. Utili-
za-se para ligar pequenas quantidades de fundo em ensopédos,
guisados e vegetais ao creme.

LLJGQOQS de ovos, sangue e outros emuls¢onantes.

. Gemas de ovos e mostarda utilizam-se como liga de fundos gordu
rosos. A gema e a liga mais fina e emprega-se em molhos flnos
tais como holandés, "bearnaise" e maionese. A mostarda prepa-
rada e aplicada na preparagao de molhos pata condimentar sala-
das. |

0 ovo inteiro e a clara do ovo servem como ligagao em pudins,
massas de carne, pastelaria. -

0 sangue emprega-se como liga na preparaao de charcuteria ou
em ensopados especiais chamados "molho pardo" '

Gelatinas

Sao produtos naturais obtidos pelo cozimento da cabega e moco-
to do gado, ou industriais como a gelatina obtida de certos

‘ . peixes. Utilizam-se para engrossar molhos frios como "ch_auq‘--
froid; tremes, "mousses", massas e produtos de pastelaria. As
gelatinas mais usadas s3o as industriais, que se apresentam em

- folhas ou em po e Sao diluidas em caldo ou outro fundo morno,

engrossando ao esfriar.

AROMATICOS
Sao composicoes preparadas na cozinha a base de legumes, ervas
aromaticas e especiarias que se juntam a carnes, fundos, sopas
molhos e massas, com o fim de modificar, melhorar ou acentuar
o sabor proprio desses alimentos- h

Os aromaticos mais usados na cozinha sao:
. . 0 "mirepoix" e a "brunoise”

A "duxelles" e o "pisto”

_ Purés de legumes
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Distinguem-se tres tipos de roux:

a) "Roux" branco, que se faz refogando farinha de
trigo e manteiga, sem que a mistura tome cor. Este
roux utiliza-se para engrossar fundos na preparagao
de cremes brancos, basicos como a bechamel e o
"veloute", massa de croquetes e alguns "souffles".

b) "Roux"amarelado, prepara-se com gordura vegetal
ou animal e farinha de trigo refogada ate que tome
uma cor amarelo queimado. E utilizado na brepara¢50
de molhos de tomates eygﬁand-jus, entre outros.

c) "Roux" escuro, obtem-se refogando farinha de tri-.

go em gordura ate que tome cor dourada escura. Este
roux emprega-se para ligar fundos escuros e na con-

fecgcao de molhos de carne, ensopados e braseados....

0 "Roux" frio mistura-se com fundos quentes e o "roux" quente
com fundos frios. Para conseguir bons resultados nas prepara-
¢oes com "roux" deve-se observar o seguinte:

A farinha deve ser refogada uniformemente, sem gru-
mos e sem grudar no recipiente.

A liga deve misturar-se totalmente com o fundo.

Depois de juntado o 1iquido ao "roux", a mistura de-
ve ferver pelo menos 30 minutos para fazer desapare-
cer o sabor da farinha de trigo.

A ligagao de agua.

Com este nome conhece-se uma liga composta de farinha de trigo
ou fécula com - 1iquido, como agua ou leite. Estas misturas
preparam-se a frio e se juntam a fundos ou molhos ralos em fer
vura. B
Essa ligagao nao e usada na alta cozinha, porque diminui o sa-
bor do fundo. Emprega-se somente quando se requer molhos ou
sopas sem gordura, ou quando ha necessidade de aumentar a'con-
sistencia de 17quidos ja ligados. Neste Gltimo caso a adigao

18 Bdiio
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Fundos de pescados e mariscos _
Sao caldos brancos que se preparam como 0S ‘caldos claros, ten-
do como base aparas e espinhas de peixes A cocgao e feita na
agua, as vezes com adicao de suco de. limao ou vinho branco e o
tempo de cozimento nao excede de 30 minutos al horas.
Utilizam-se para escalfar pescados, preparagao de sopas sim-
ples e como base de cremes e veloutes de pescados ou mariscos.

Fundos de vegetazs
Preparam- se como os caldos claros, mas a base de vegeta1s uni-
camente. Tem emprego na cozinha vegetariana e dietetica.

Fundos gordurosos

Sao a base de molhos finos ou emulsionados. Emprega-se oleos
vegetais e manteiga clarificada. Fundo a base de oleo wutili-
za-se no molho maionese € seus derivados. O fundo a base de
manteiga & utilizado no molho holandes "bearnaise® e suas va-
riantes.

Fundos ‘reduztdos ,

Com esta denominagao agrupam-se as reducoes, O leite, a agua
e outros 11qu1dos que podem ser ut111zados como fundos de mo-
lhos e sopas. . '
Esses produtos Sao mater1as primas, a excegao das redugoes que
‘ se fazem na cozinha mediante composigao e cocgao de cond1men-'

tos e agua.

AS LIGAGOES _
Sao misturas de alimentos que servem'para engrossar fundos. U
tilizam-se na preparagib de molhos, sopas; pudins, cremes ¢
"souffles" ' /

As 11gagoes mais empregadas sao:

0 "roux"

A "ligagao de agua"”

A "manteiga-farinha de trigo" ou "beurre-maniée"

A gélatina (natural e artificiall.

‘ 0s ovos (claras e gemas) e o sangue.

0 Roux
E uma preparagao de far1nha de trigo na gordura.
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Os principais pratos que se preparam a base de fundos claros
sao os consomes,sopas simples e tipo "pures", "potages", ‘"ve-
lToutes", e cremes (tanto molhos como sopas) e o molho de toma-
tes. ' '

Fundos escuros e ferruginosos

Preparam se a base de carne e ossos -de res, vitela e aves (ex-
cepcionalmente tambem de porco), corados ou assados em gordu-

-ra, as vezes com adigao de um "mirepoise", ou outro composto
aromatico e logo fervido em agua. Fundos preparados a base de
vitela e aves pouco coradas, sao fundos ferrugem claro. Os que
levam ossos de res, muito corados, sio escuros. O cozimento
em agua deve ser lento e prolongado como nos caldos claros.

Variantes destes fundos sao:

a) Os glacés, que se obtem reduzindo a metade por co

zimento, os fundo$S escuros e ferruginosos coados. Os
glaces frios tem consistencia de gelatina.

b) Os extratos e esséncias sio glaceés sem gordura e
concentrados ate que atinjam consistencia. Os estra-
tos uma vez frios tornavam-se solidos, e as essen-
cias tomam consistencia pastosa. Ambos se ~utilizam
para reforgar o sabor de molho de carne.

C) 0 suco de assados ou "grand Jjus", como se conhece

- no linguajar culinario, e um fundo ferrug1noso, ge-
ralmente de vitela, obtido de restos de cocgao de as
sados ao forno. Esses sucos sao ligeiramente liga-
dos com roux escuro ou liga de agua.

Fundos de caga

Preparam se como os fundos escuros, mas se subst1tuem 0S 0SS0S
da res por aparas e ossos de caga de pelo ou pluma. As vezes
adiciona-se vinho tinto a cocgao.

Esses fundos sao preparados para servir de base em molhos quen
tes, que acompanham carnes e aves de caca.

CINTERFOR
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Sao preparagoes compostas de diferentes ingredientes wutiliza-
dos em produtos culinarios acabados. | |
Da qualidade dos ingredientes usados nas bases e cuidado obser
vado na sua preparagao dependem o gosto, contextura e apresen-
tagdo de comidas tais como molhos e sopas, assim como de todos
os alimentos acompanhados por estes.

TIPOS DE BASES DE COZINHA
Existem 4 grandes grupos de bases de cozinha:
FUNDOS
LIGAGOES
AROMATICOS
EMBELEZADORES E MELHORADORES DO SABOR

Cada um destes 4 grupos se subdiyide de acordo  com

os ingredientes e utilizagao da base.

© 08 FUNDOS

Chamam-se fundos os 1ngred1entes 1iquidos de todos os molhos e
sopas; em geral caracterizam o sabor e dao nome a estas comi-
das. _ o '

0s fundos podem agrupar-se em 4 tipos:

Claros
Escuros
Gordurosos

Reduzidos

Fundos claros’

Chamados tambem caldos de carne, sdo o produto de cozimento

de carnes ou aves, com legumes em agua.
Devem ser transparentes e incolores e ter um gosto acentuado
da carne que foi cozida.

O0s melhores resu]tados para obter esse caldo sao conseguidos
atraves de cocgao lenta e pro]ongada (umas 3 1/2 horas). 0 co-

zimento violento turva os fundos claros tornando-os 1mpropr105
para a]gumas.preparacoes. Um caldo claro deve ter cons1stenc1a

gelatinosa depois de esfriar.
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Sao alimentos preparados por processos industriais de cocgao,
conservacao e acondicionamento, que chegam a cozinha prontos
ou quase prontos para serem servidos.

Utilizam-se na cozinha geralmente aqueles que facilitam o pro
cesso de trabalho, e propiciam economia e maiores possibilida
des de variar as preparagoes sem prejuizo da categoria do res

taurante.

CLASSIFICAGCAO GERAL

"ALIMENTOS TOTALMENTE:PREPARADOS ALIMENTOS SEMI-PREPARADOS

Marmeladas, geleias e confeitos

(* ) Ready food (comidas conge]a- Congelados dissecados
das em embalagem de alumi-

nio) , cados, crustaceos, carnes
Enlatados de comidas simples,com limpas e cortadas).

ggzazéccarnes, legumes  pei Alimentos salgados e secos(pes

_ : ’ cados, crustaceos, carnes,

Sorvetes, engarrafados e seus de etc., preparados com sal e
rivados. secos ao ar livre

Semiconservas de legumes, frutas, Alimentos secos sem sal (caso

carnes etc., em vinagre mari de frutas e legumes)
nados ou so]ugao de agucar.

nas etc,

Congelados apenas tratados(pes

Misturas e composigoes, bases
de pasteis, pudins, gelati-

(*).- Comida ainda nao vulgarizada no Brasil.

CONDIGOES DE USO

As conservas e'produtos preparados industrialmente tem um tem

po de vida limitado. Devem ser usados apenas as fontes conhe

cidas e no periodo indicado nas instrucoes, em part1cu1ar 0S

congelados.

Conservas enlatadas que apresentem a lata estufada nao devem

ser consumidos porque tal fato indica a presenca de gases to-
xicos. ' |

0s produtos secos que durante a conservacao se umedeceram nao
devem ser utilizados. ‘ '

Nas preparagoes de pratos devem ser . observadas rigorosamente
as instrucoes que acompanham cada produto.
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CONSERVAGAO

Os presuntos, costelas e outras carnes preparadas devem ser-
colocados em ambientes frescos e secos. Presuntos parcialmen
te cortados e que se pretenda guardar devem ser cobertos com
folha de papel untada de oleo. | |

As mesmas pecas preparadas cozidas devem conservar-se sob re-
frigeragao constante (de 3%C a 5°C), congelando-se eventual-
mente se a conservagao € a longo prazo.

Salsichas e linguigas preparadas em ambiente fresco devem ser
conservadas em temperatura ambiental. Ao se produzir mofo em
sua superficie este deve ser retirado esfregando-se o produto
com um pano untado em oleo.

As salsichas e linguigcas cozidas e as pastas (pates) de car-
: . . 0 )

nes, conservam-se em ambientes refrigerados (de 2°C a 8 C). A

conservagao por congelagao ndo & recomendavel.

Esses produtos devem ser conservados em ambientes bem venti-
lados e isolados de outros alimentos. )
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LINGUI(CAS E SALSICHAS
As linguigas sao misturas de carne, visceras, gorduras espe-
- ciais, aglutinantes naturais ou sinteticos colocados em tri-
"pas de gado ou em plasticos apropriados.

As 1inguigas e salsichas podem classificar-se em:

preparadas cruas (salame e salaminho)
preparadas cozidas (mortadela, salsicha vienense ti
po Frankfurt, chourigo) '

Segundo o diametro da tripa e as caracteristicas do recheio, '

denominam-se o produto de:
chourigo '
linguiga
salsicha

salsichao

O0s salsichoes sao usados em tripas grossas e servidos sempre
de fatias. As salsichas s3ao do mesmo tipo porem mais finas e
servidas geralmente inteiras. As linguigas podem ser mais fi

nas ou mais grossas e o recheio e picado grosso e geralmente
cru e defumado.

PATES DE CARNES | ‘
Os pates de carne nao s3o colocados em tripas como as lingui-
¢as. A preparagao e os ingredientes que -compoem o-"pSté“ de
carne sdo 0s mesmos usados para os salsichoes cozidos. A mas-
sa pode receber maior quantidade de um ou outro ingrediente,

que dara nome ao produto preparado, "pate" de carne,"pate" de
figado etc. '

0s "pates" sao colocados em moldes de metal e cozidos no for-
no ou em banho-maria.
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PEITO DE GANSO E DE PERU DEFUMADOS
Sao carnes industrializadas e preparadas mediante processo de
salmoura e defumagao. S3ao preparados em ambientes frescos e
de pouca umidade. |

TOUCINHO SALGADO
E tirado da barriga, do lombo e do pescogo do'porco, geralmen
te e muito salgado e ligeiramente condimentado e éefumado., 0
toucinho pode ter maior ou menor quantidéde de gordura e ser
" tratado a seco ou em salmoura. O toucinho da barriga ou tou-
cinho magro tem mais carne que os demais e e de maior uso e
preferencia. '

Outras carnes condimentadas Ha uma grande Variedg
de de carnes preparadas tipo conserva. Dentre as
mais conhecidas temos: peito e 1ingua de boi; ore-
lha, rabo, costelas e lombo do porco.

LOMBO DE RES DEFUMADO

0 lombo defumado, bem processado e um dos melhores fiambres.

0 Tombo deve ser totalmente livre de gordura e colocado em
sal, pimenta e salitre. Algumas espécies sao enroladas e tra
tadas lentamente em ambiente fresco e com um pouco de umidade.
0 lombo defumado tem de se apresentar rigido, cor vermelho es
curo quase negro.- Pelo mesmo processo preparam-se outros cor
"tes da res. 0 peito da res salgado denomina-se wcowed beef".

' LOMBO DE PORCO, TIPO TOUCINHO
E o lombo de porco colocado em tripa grossa de res. A carne
¢ desossada desde a 4a. costeleta ate o pernil, preparada em
Sa]moura e defumada a frio. O lombo tipo chourigo deve vir en
volvido em uma fina capa de toucinho gordo. Tem a cor verme-
lho - salmao por dentro e amarelo - dourado por fora.
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valados) em moldes metalicos com tampa e rosca para
apertar a pega. O presunto prensado e um dos mais
usado na cozinha porque oferece a vantagem de apro-

veitamento do total do produto em cortes uniformes. 

Presunto doce  tem caracteristicas identicas as do

presunto cozido. A diferenga esta em que a salmou-

ra neste tipo contem mais acucar e seu cozimento e
feito com vinho branco ou kosadp. Esses presuntos
doces vido ao forno caramelados com égﬁcar e rodelas
de abacaxi depois de escalfados.

Outros tipos especiatis de presunto ha grande va-
riedade de presuntos dos quais as mais conhecidas
Sao0: ‘ _

__a presunto de praga - tipo doce que depois de cozi-
do e braseado com vinho tinto.

__b presunto de Westfalia - come-se cru e tem a carne
rosada e muito tenra.

__C presunto de York - tambem e um tipo defumado e u-
sado de diferentes formas. E de sabor pronunciado

e cor alaranjada. Vem enlatado e e cozido em vinho.

‘ COSTELAS DE PORCO DEFUMADAS

Sao tTpicas da cozinha alemi e difundidas a outros paises
ocidentais. As costeletas fazem parte do lombo do porco cor-
tadas no sentido do comprimento e colocadas em sa]mouré sendo

ligeiramente defumadas e, as vezes, cozidas. Sao servidas-

cortadas com legumes ou frutas.

PERNAS E PES DE PORCO SALGADOS
Sao preparados geralmente em separado dos pernis, condimenta-

dos. Utilizam-se cozidos, sem tratamento especial previo, em
diversos pratos da cozinha. Um tipo especial denomina-se

carne do proprio animal.

"Zampone" que e a perna e pe de porco, recheado com massa de

CINTERFOR
18 Edigio
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Sob este titulo incluem-se todos os produtos de Cabnefpfébarg"
aos industrialmente. Sao as salSichas,'1fngui;as, salames...
utilizadas cruas ou cozidas em pratos frios ou quéntes, como
ingredientes e guarnigoes. |

TIPOS E CARACTERISTICAS

PRESUNTOS o

'Sao pernis de porco salgados e as vezes defumados. Na lingua
'gem comum a palavra presunto também indica outras partes do
porco que receberam a mesma preparaggo. 0 presunto pode ser
salgado a seco ou em salmoura. '

0 pernil do porco e destacado'do animal para a preparagao do
presunto. Ocasionalmente pode-se usar na mesma preparagao a
perna e o pe. A maioria dos presuntos que se comem Crus sao
tratados com o 0sso e a]guns com a pele. Nos outros presun-
tos retira-se a pele e-parté da gordura.

A preparacao do presunto pode durar meses;principalmente quan
do do tipo cru. '

Presunto Serrano € um presunto preparado a seco e
tratado ao ar livre. Deve ser um presunto com'pou-
ca gordura, sem pele, e a carne deve ser firme e en
xuta. E tratado com o osso e a perna.

. Presunto defumado preparado com a pele, algumas
vezes desossado e enrolado. Tambem pode ser prepa-
rado com 0sso, perna e pe. S

0 presunto desse tipo e levado ao defumador durante
certo tempo e em seguida posto para secar.

Prezunto cozido e um presunto preparado em salmou
ra com ou sem 0sso, as vezes, sem pele e parcialmen
te retirada a gordura. E vendido, novcoméfcio, ja
cozido. Uma modalidade de presunto cozido & o pren
sado ao qual se da formas variadas (quadrados ou o-
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ALCOOLICOS

Sao todos os produtos a base de alcool que servem para aroma-
tizar, amaciar, flambar e dar sabor especifico. O0s mais usa-
dos sao os vinhos, branco e tinto, cervejas, "brandy",  rum,
“whisky" e licores doces.

COLORANTES ARTIFICIAIS E NATURAIS -

Sao produtos naturais, ou industrializados, sinteticos ou nao
usados na preparacao dos alimentos. Alguns colorantes sao a-

romaticos. : | ‘ ' ‘

MELHORADORES DE MASSA

Incluem-se sob esse titulo os fermentos artificiais e natu-
~rais, a levedura, o cremor de tartaro, a amonia e o bicarbong
to ou benzoato de sodio, acidos citrico, agar-agar e amonia.

GELATINAS E BRILHANTINAS ARTIFICIAIS

As gelatinas sao apresentadas em folhas, pedacos ou'p6 e re-
sultam de transformacao de substanc1as contidas em ossos, car
t11agens e tendoes e a]gas marlnhas

Tanto as gelatinas como as br1]hant1nas sdo usadas na confe1-
taria e coz1nha fr1a

.PRECAUCOES _
0 EMPREGO DESSES PRODUTOS DEVE CERCAR-SE DE CUIDA- -
DOS ESPECIAIS E EM PEQUENAS DOSES. 0 USO EM EXCES-

S0 ALTERA O SABOR DOS ALIMENTOS E OCASIONA INTOXICA
¢OES PERIGOSAS.

A MANIPULACJO DOS PRODUTOS EXIGE O AUXILIO DE INS-

TRUMENTOS DE COZINHA NAO SENDO RECOMENDAVEL 0 EM:.: ‘
GO DAS MAOS. O :
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COMPOSTOS. E PREPARAGAO DOS AROMATICOS

Vinagre substancia aquosa obtida por fermentagio de
vinhos e outras substancias alcoolicas. Usado no
preparo de molhos, ‘carnes, saladas, picles etc.

"Curry" composigao de varios condimentos  aromati-
cos. E produto industrializado usado em pratos ti-
picamente indianos.

, M5lho Inglés sua fabricagdo & a base de ervas e no-
‘ zes. Usa-se em molhos frios e saladas.

"Ketchup” molho de tomates aromatizado. Usa-se para
saladas, molhos e carnes.

Tobasco fabricado a base de pjmentaes vermelhos e
picantes. Usa-se em molhos.

Mostarda preparada a base da farinha de mostarda
e vinagre. '

"Manga chutney” condimento preparado a base de man-
ga e usado em todos os pratos de "curry".

Esséncias 0leos aromaticos e amargos sao  produtos
sinteticos ou naturais que servem para. aromatizar
produtos de confeitaria. ’ '

Xaropes fabricados a base de frutas naturais ou sin
téticas,que servem para molhos doces, sorvetes, CcO-
quetéis etc.

Salmoura 1iquida a base de sal e condimentos  para
salgar e curtir carnes e miudos. '

. : Marinados composicoes de vinho, limao ou  vinagre,
legumes e.condimentos para dar sabor especifico a
carnes, aves e peixes.
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Baunilha e a fava de 'uma planta de grande valor aro-

matico e originaria do Mexico. E cultivada em re-

gioes tropicais. ‘Seu uso mais generalizado e na con

feitaria. 0 produto sintético denomina-se vanilina.

Gengibre planta da qual se utiliza a raiz. Na cozi-

nha e de uso limitado; seu maior emprego € na confei

taria e na preparacao de frios.
Casca de limao e laranja usa-se ralada ou em tiras
finas na confeitaria em geral e na cozinha, em cer-

tos pratos tipicos.

Menta serve para molhos e legumes. Usa-se geralmen-

te em pratos tipicos ingleses. F a essencia de um

vegetal que apresenta grande variedade de especies.

Tomilho pequeno arbusto do qual se utilizam as fo-
Thas e os talos que s3ao granulados. Serve para pre-
paragao de carnes.

Alem destas utilizam-se muitas outras ervas aromati-

cas como basilicao, alecrim, cerefo]ho, raiz-fortes,
echalota, zimbro, macis.

CONDIMENTOS MINERAIS

‘Sal tempero basico e indispensavel na preparagio de

todos os alimentos. E obtido geralmente do mar e
Passa por processos de purificagao e enriquecimento.
0 sal e tambem usado na conservagao dos alimentos.

Salitre sal ligeiramente amargo, soluvel em agua
quente. E empregado na industria de salsicharia. D3
cor vermelha agradéve] as carnes. Seu uso deve ser

bem controlado, pois a dosagem 1mpropr1a e noc1va a
saude.
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e conservados em vinagre. Tem sabor ligéiramente a-
margo e sao usados .como tempero em saladas, molhos,
guarnigoes etc.

Colorau condimento muito usado no Brasil, extraido
de pimentdes secos ou dos graos da fruta do urucu. U

~tiliza-se para dar coloragao vermelha aos pratos.

Pdprica € resultante da pulverizagao de pimentoes da

‘Hungria. E mais picante e saboroso que o colorau.

Serve tambem como condimento e para colorir certos
pratos.

Pimentao usado como condimento tanto ao natural como
em forma de po. Ha varios tipos: doce,p1cante, ver-
melho e verde.

Pimenta. condimento muito usado na cozinha. Ha va-
rios tipos, sendo a p1menta -do-reino, conhec1da no
mundo inteiro e cultivada na Ksia e na América tropi
cal. Ha dois tipos de pimenta-do-reino encontrados
no mercado: a preta e a branca. A diferenga e ape-
nas na tecn1ca de preparagao. A pimehta -do-reino
(fruto) e uma pequena baga globosa de coloracao ver-
melho intenso quando madura. Ha outros tipos de p1-

‘mentas usadas em comidas regionais - jamaica . ou de
‘caiena (usada em po), resultante da=triturag§o das

pimentas malagueta, de cheiro etc.

Salsa usa-se como guarnigao, como tempero e cCoOmo de-

coragao. Tem uso bastante generalizado na cozinha.
Usam-se as folhas e raizes.

'-SegureZha empregadé gera]menfe em pratos de ‘peixe.

E também chamada manjericao do Ceilao ou Alfavaca.

Canela usa-se geralmente a casca da p]anta. Emprega- - |

se na coz1nha e na confeitaria, alem da sua aplica--
¢ao med1c1na1 mu1to conhecida.
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nes, peixes, caldos e sopas. Na confeitaria tem a-
plicagao nos doces. ' '

Agafrao cond1mento de orlgem oriental usado em rama
ou em po. E uma planta de Lulbo que possui uma
substancia volatil e corante. -Usado em pratos re-
gionais.

Cominho semente aromatica da planta do mesmo -nome.
Usado gera]mente em pratos de carne (especialmente
. .de porco). o ’

Estragao p]anta de origem europe1a, CUJaS fo]has a-
romaticas sao empregadas em  salada, omelettes“,
molhos, mostarda e em pratos de aves ou peixes e
com f1m decorat1vo ‘ |

Funcho e a conhec1da erva- doce, cuaas folhas podem
ser comidas cruas, en saladas e usadas como condi-
mento de mo]hos | As sementes da erva-doce sao usa-
das em sopas, paste1s, doces paes etc.

Louro arbusto ornamental cugas folhas sao usadas co
mo cond1mentos de sopas, gu1sados, assados etc.

Mostarda hortaliga cujas fOlhas'podem ser cozidas e
cujas sementes muito pequenas sao preparadas  para
molhos, maioneses, saladas etc.

Noz Moscada fruto de uma planta de cor marrom e que
serve como condimento de carnes, peixes,molhos etc.
e tambem usada‘na.confeitaria;

Orégano planta da qual se utiliza as flores na pre-

paracao de molhos e carnes. Muito usado na cozinha
italiana. ; '

Alcaparra erva originaria da bacia do Mediterraneo.
Utilizam-se os seus botdes florais depois de secos

CINTERFOR
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Sao produtos vegetais ou minerais adicionados
para dar sabor, cor,melhor apresentagao e, as
conservagao. ' '

aos alimentos
vezes, para sua

Esses produtos nao tém valor alimenticio proprio e o consumo
excessivo de alguns deles pode intoxicar o organismo. |

Utilizam-se os condimentos pulverizados, 1iquidos e em forma

natural. As vezes, no caso de vegetais sao cortados ou pica-

dos.

CARACTERISTICAS E TIPOS MAIS USADOS

PLANTAS AROMATICAS.

Alho e um dos mais antigos condimentos culinarios.

0 alho & usado na cozinha de todo o mundo e tambem

~ empregado em pratos regionais. Emprega-se o alho

em assados, sopas, guisados, bifes, picles.

Alho Porrd tambem de origem antiga.

Usa-se como

condimento e em caldos e sopas preparados em pratos

tipicos.

Cebola € um bulbo proprio dos climas
sabor picante, revestido de peliculas

temperados, de

(folhas se-

cas). E condimento bdsico e indispensavel a quase

todos os trabalhos de cozinha.

Cebolinha & um bulbo pouco dilatado que se utiliza
para guarnicoes e temperos, cortado em pequenos pe-

dagos.

Coentro e condimento por excé]Encia das iguarias

preparadas com peixe. Usam-se as folhas ou-os fru-

tos da planta para a preparagao de frios.

Cravo-da-India condimento tambem conhecido como cra

vinho & usado na cozinha em todos os pratos de car-
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DENSIDADE UTILIZAGCOES MAIS
(em graus Baume) _PONTO DE'ACUCAR FREQUENTES
de 250 a 300 ponto de fio fraco umedecer massas de
biscoitos - fios de
ovos
de 300 a 330 ponto de fio compotas de frutas
' etc.
de 330 a 350 ponto de fio forte cremes de manteiga
de 350 a 370 | ponto de bola fraco "fondant"-glaces
de 370 a 380 ponto de bola nogado espanhol
de 380 a 390 ponto de bola forte |{merenjue
de 390 a 400 ponto quebrado caramelo
de 400 emdiante . ponto de vidro modelagem e decora-
goes
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acidos e se apresenta viscoso ou semisdlido transparente.

Utiliza-se na confeitaria para facilitar a manipulagao 1mped1n
do a cr1sta11zagao de agucar comum. ‘

LACTOSE _ , _
Agucar extraido do leite e pouco. usado na c021nha ~Utiliza-se
na composigao de produtos industriais. o '

SACARINA : . :
De sabor muito. doce, de 200 a 300 vezes ma1s doce que o agu-

car comum. E fabricada 1ndustr1a1mente para substituir a sa- ;

carose na cozinha dietetica e e sq]uyel.em_agua. -

MEL DE ABELHA _ o |
E o adogante mais antigo usado pela humanidade. E um acucar

natural, amarelo e viscoso segregado em favos pe]as abe]has E

utilizado em seu estado natura] e na confe1tar1a

UTILIZAGAKO DO AGUCAR COMUM

Alem de seu estado natura], o agucar comum & utilizado cozido
na confeitaria. 0 agucar cozido em agua apresenta diversas
concentragoes e formas que o torna apropr1ado para a prepara-
gao e conservagao de alimentos. Os pontos de. concenfragao es-
tao identificados por termos culinarios e se expressam a1nda

em graus de densidade, - graus centigrados, grau Baume e per-

centagens de conteudos de agua. Un1versa1mente usa-se o gra-
duador Baume para med1r 0 ponto de dens1dade.

18 Bdigio
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importancia na a11mentagao

Utilizam-se os agucares para dar sabor doce aos alimentos
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Sao substanc1as a11ment1c1as de sabor adoc1cado e de grande

e
também como processo de conservagao.

Distinguem-se tres tipos basicos de acucares: a glicose, a
lactose e a sacarose, sendo este UGltimo o agucar comum e de

maior importancia na cozinha.

CARACTERISTICAS E TIPOS .

AQUCAR COMUM  Sacarose

E extraido da cana de agicar ou da beterraba. Apresenta-se no

mercado nas seguintes formas:

Eo acucar encontrado nas frutas,
natural.

Agticar natural muito pouco usado atualmente. Tem

a cor parda ou amarela, sabor especial e e vendido

em torrSes,_pequenés barras ou granulado.

Agticar em torroes pequenos cubos de agucar refina

do e prensado. De tamanho variado e utilizado em

servigos de restaurante e cafes.

Agucar cristalizado cristais mais ou menos finos

de sacarose, de cor branca.

Agiicar em pé  cristalizado e finamente moido. Em-

prega-se principalmente em confeitaria.

Agucar cande grandes cristais de cor amarela ou

parda e, as vezes; colorido artificialmente. Muito

pouco usado na cozinha e nem sempre encontrado . em

todos os paises.

GLICOSE

cereais e legumes em estado

Prepara-se industrialmente de feculas com ad1qao de
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UTILIZAGAO DAS GORDURAS SEGUNDO SUAS CARACTERISTI-
CAS ESPECIFICAS

TIPO DE CARNES PEIXES LEGUMES
GORDURA
_ FRIGIR | ASSAR |} ESTUFAR|FRIGIR | FRITAR {SALTEAR|FRITAR
MANTEIGA sim nao nao sim nao sim -
9%5%%AIS nao sim sim nao sim | nao(*) sim
gg?gggg nao sim sim nao sim nao sim
BANHA nao sim sim nao nao nao nao
AZEITE nao nao nao sim sim sim nao
MARGARINA| sim sim sim sim nao sim sim
(*) - Em certos casos sao usados
Iy
CONSERVAGEO
As gorduras geralmente sao industrializadas. Os oleos vege-

tais sao mantidos em temperatura ambiente de preferencia afas

tado dos locais de calor.

Margarinas, gorduras de coco, banhas e manteiga

guardadas sob refrigeracao.

A gordura excedente das frituras e coada ao final do

e guardada.

pois eliminada.

F usada, em media, por mais tres dias sendo

devem ser
servigo
de-
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MARGARINA

E um substituto da manteiga extraida de plantas, em forma de
oleo quimicamente solidificado ao qual se acrescenta sabor.

GORDURAS NATURAIS
0 toucinho, as gorduras de aves etc. sao utilizados tritura-
dos, cortados em fatias ou em qualquer outra forma para envol
ver ou rechear carnes secas. Sao utilizados como ingredien-
tes, sem derrete-los previamente.

RECONHECIMENTO DA QUALIDADE

As gorduras e oleos sao utilizados, geralmente, submetendo-os
a calor. A resistencia ao calor e a capacidade de transmis-
sao desse calor a outros alimentos, determinam sua qualidade.
Podem ser feitas experiencias com os 0leos e as gorduras com-
parando-as entre si para a melhor adaptacao a um preparado de
terminado. Existem ainda em alguns paises gorduras quimicamen
te beneficiadas para facilitar determinados - trabalhos como ‘
por exemplo, gordura para folhados.

As gorduras podem variar suas caracteristicas, segundo o cli-

ma onde se traba]ha e os produtos que com elas se confeccio-

nam. Deverao ser feitas sempre experiéncias .para determinar
- a qualidade desses produtos.
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Gorduras comestiveis sao as produzidas por plantas e animais.
Utilizam-se na cozinha em forma solida ou lfquida, como ingre-
dientes basicos no processamento de comestiveis, para enriqﬁe-
ce-los e evitar que se ressequem. '

Em forma natural as gorduras sao encontradas em quase todos
os alimentos de origem animal e em muitos de origem vegetal.

CARACTERISTICAS E TIPOS

BANHA

E produzida pela fusao de gordura natural de animais tais como.

porco e boi. A mais usada e a gordura de porco.

MANTEIGA
E obtida da nata do leite animal principalmente da vaca. Pos-
sui cerca de 80% de gordura e os 20% restantes compoem-se de
leite e sal. Por este motivo fica rangosa, rapidamente.

GORDURA VEGETAL

f o produto obtido de nozes e sementes de plantas, sendo as

mais conhecidas as de cacau e de coco.

OLEOS VEGETAIS
Sao. obtidos como as outras gorduras vegetais expremendo se as
sementes ou nozes. Mediante processo qu1m1co por adigao de a-

cidos, os oleos podem ser fabricados também em forma solida. E
xiste grande variedade desses oleos sendo 0s mais conhec1dos

os de algodao, soja,amendoim, milho, girassol, nozes, gerygelim
e amendoas. Este uitimo de uso espec1f1co em confeitaria.

AZEITE DE OLIVEIRA
E extraido de determinadas var1edades do fruto "da oliveira.
Apesar de ser oleo vegeta],rdey1do ao seu uso muito especial,
em alguns paises, dao-lhe categoria propria.
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de pratos, bebidas e sobremesas. O0s 'queijos macios sao usa-
dos quase exclusivamente como sobremesas ou aperitivos.

Os semi-duros podem ser servidos como os anteriores ou como
1ngred1entes em massas, croquetes e, as vezes, empanados, fri
tos e em sanduiches.

Os queijos duros sao ralados ou moidos e se utilizam em geral
como condimento ou ingredientes de gratinados.

CONSERVACKO

- 0s queijos sao conservados em ambientes refrigerados de apro-
ximadamente 4°C. O0s queijos n3o devem ser congelados e seu
armazenamento se faz, em lugares pouco umidos. Os queijos
nio absorvem odores, porem a]gumas especies o emitem e trans-
ferem a outros alimentos. Os-que1Jos pouco gordurosos e de
superficie vedada (parafinados ou'aluminizados) conservam-se
bem em temperatura ambiental. .Os'queijos maduros nao devem
ser servidos gelados, apesar de conservados sob refrigéragio.

0 leite puro, integral ou desnatado,vem conservado industriél

mente em 3 formas:

a3 pasteurizado e homogeneizado.
condensado, geralmente com adigao de agucar.

b
¢ pulverizado, isto e, extraido o conteudo de agua.

CINTERFOR
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PASTA_MOLE, NAO MADUROS (pbuCQ fermenta95a)'
Gouda Holanda = . I
Caceres e Castiblanco Espanha
Mascapone Italia
Bernadi Suiga
Petits Suisse Franga
Mont Dor Franga |
Neuf Chatel Suiga
Saint Aubin Franga
Minas Brasil
 Bel Paese Italia

PASTA DURA E SEMI-DURA
COZIDOS - PRENSADOS E SALGADOS
Cabrales Espanha‘ '
Parmesao Italia

Gruyere Suiga

Port Salut Franga

Provolone Italia

NAO CO0ZIDOS PRENSADOS E SALGADOS
Piedrafita Espanha

Manchego Espanha

Edam Holanda

Contal Franga

Roquefort Franga

Chester Inglaterra

FIADO E SALGADO
Caciocavalho Italia
Mozzarella ltalia

O0s queijos nacionais derivam-se em grande parte dos queijos

estrangeiros.

UTILIZAGAO NA COZINHA

0s produtos lacteos simples sao utilizados como ingredientes
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Coalhada € uma forma simples de queijo. Obtém-se.
esquentando o leite a temperatura de 18 a 20°C e
coagulando-o bruscamente por adigao de acidos (fer-

- mentos quimicos, 1imdao ou vinagre). Na coagulagao
separa-se a caseina do soro. Eliminando-se o soro
obtem-se a coalhada.

POR ELABORAGAO .
Os queijos sao obtidos pela coagulagao do leite integral atra
vés do processo de acidificagido ou pressao.

Creme, soro, agua, condimentos e fermentos naturais ou quTmi-
cos a base de fungos e bactérias, siao acrescentados intencio-
nalmente ao leite para obter-se diferentes caracterTsticas de
sabor, cdnsisténcia, aparencia etc., que dao nomes especiais
aos queijos. '

0s queijos sao feitos principalmente, de leite de vaca. Hi to
davia queijos tipicos feitos com leite de cabra, ovelha, ju-
menta,- 8gua, bufalo, zebu e outros. _
Distinguem-se basicamente queijos macios (requeijao e queijos
cremosos) queijos semi-duros (brancos, roquefort e gouda) e
queijos duros (parmesao e cheddar)

0s queijos tambem podem ser classificados segundo o conteldo

de gordura, método de elaboragao e origem. ' .

y TIPOS DE QUEIJOS

PASTA MOLE, MADUROS (muzta fermentagao)
Gebrero Espanha,
Gorgonzola. Ita]1a_~'
Brie Franga |
Camembert'-Franga

‘Limburgo:-Bé]gicé

Dunlop Inglaterra SR . - :
Sept-—MoricéZ'_ ,Fra_n'ga | o . . L . o . ‘
‘GZaucestei'u Ing]aterfa S | |
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0 leite e um 17quido obtido pela ordenhagao das femeas de gado
e contem em forma balanceada todos os alimentos necessarios ao
corpo humano.

Produtos lacteos sao os elaborados a base de leite, tais como
queijo, "ioghurt" e manteiga. Na cozinha utiliza-se, quase ex
clusivamente, o leite de vaca. Faz parte de sopas, molhos, so
bremesas e pratos do desjejum.

CARACTERISTICAS GERAIS

LEITE PURO OU INTEGRAL
Deve ser filtrado e, dado a sua dificil conservagao ao natu-
ral, pasteurizado, hbmogeneizado ou fervido. O0s produtos obti
dos do leite integral dividem-se em dois grupos:

- por decomposigao simples

- por elaboragao

POR DECOMPOSI{AO SIMPLES

Nata e um creme de leite que contem um minimo de 10%
de gordura. - Quando o conteudo de gordura nao excede
a 20%, chama-se nata leve. Quando apresenta 30% ou
mais de gordura e chamada nata espessa.

Nata Acida e o creme de leite fermentado, de sabor
ligeiramente acido, muito empregado na cozinha rus-
sa. '

Creme de leite ou "Chantilly” € a nata forte batida.
Yogurt & um produto feito com leite puro ou integral
submetido a fermentos lacteos muito ativos. Uma va-
riedade especial & o Kefir, de origem bulgura, feito
de leite de cabra.-

Séro e utilizado como bebida;obtem-se pela separagao.
da caseina do leite na fabricagao de queijos. Esse
produto nao contem gorduras. |

Leite desnatado € o leite natural do qual se separa
uma porcentagem de gordura. Obtem-se na preparagao
de nata.
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Ha outros tipos de caviar como os vermelhos, 0os o-
vos de salmao e de outros peixes do Mar Baltico (de
qualidade inferior).

Ovos de outros peizxes utilizam-se geralmente em
saladas e, as vezes, cozidos ou secos. Sao apresen
tados em varios pratos regionais.

Ovos de tartaruga e similares sao usados geralmen
te em cozinhas tipicas, frescos ou salgados e,as ve
zes, escalfados ou defumados.

RECONHECIMENTO DO ESTADO DOS 0VOS

Colocam-se os ovos de galinha em vasilha com agua e  ~pouco

sal. O0s ovos que emergem Sao os'estragados. OQutra maneira
de examina-los e atraves de luz forte para localizar embrioes

ou manchas indicativas de ovos em mau estado. Nao e recomen-

davel o uso de ovos com as cascas quebradas porque podem es-

‘tar contaminados. 0Os ovos de caviar em mau estado emitem o-

dor desagradavel e se apresentam ligados com massa viscosa.

Nesses casos ha perigo de envenenamento.
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dos e as carnes moidas. Crus, sao comidos em cozi-
nhas dieteticas e como sobremesa em forma de espu-
ma. '

Utilizam-se, nas massas, 0S ovos inteiros, as cla-

-ras Ou as gemas.

Ovos de-codorna de tamanho menor que os de gali-

nha chegam a pesar 15 gramas. Tem a casca pontilha -

da de verde. Constituem excelente prato de entrada

e servem como elemento de decoracao de pratos frios

Sao preparados sempre cozidos e servidos geralmente

acompanhados de molho e frios.

Ovos de outras aves de importancia apenas nas co-
zinhas regionais, sSo’principalmente os de ganso e

peru, alem de outros menores como os de pombo e

aves se]vagens. Os de ganso sao mais gordurosos e
de dificil conservagao sendo seu uso, na cozinha,
pouco recomendavel.

0VOS DE PEIXES E REPTEIS
Caviar  $30 ovos pequenos de um peixe chamado es-
'tukjSo, Os melhores caviares vem da Russia. Os o0-

vos sao de cor acinzentada e preta, sendo os mais
claros e maioreSvde me]hor qualidade. Chegam a co-

Tz1nha em forma de sem1-conserva, en]atados e sob re

fr1geragao._.

_»aO cav1ar ma1s conhec1do € o Be]uga malosol com pou-
':'co conteudo de sa] e sabor muito fino. Outros cavia

‘res da Russ1a, Iraque, Romenia e Turquia sdo também
7.cons1derados de qua11dade razoave]

']jOs cav1ares se servem sempre muito fr1os (sobre ge- -
j;f]o) acompanhados de panquecas pequenas, pao tostado
e mante1ga.

CINTERFOR
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S3o alimentos basicos na cozinha. Suas aplicagoes sao incon-
taveis, utilizando-se em toda gama de menus desde a sopa ate a
sobremesa. Processados de diversas maneiras servem como ingre
diente principa],'elemento de decoracao, aglutinante, clarifi-
cador e amaciador de massas.

0s ovos sao altamente nutritivos pois coftem todas as substan-
cias necessarias ao corpo humano.

Os ovos de maior uso na cozinha sao os de galinha e os de me-
nor uso sao os de codorna, pescados (caviar) e os de alguns
repteis como os de tartaruga.

CARACTERISTICAS GERAIS

O0s ovos se compoem de 3 partes principais:
__a gema - ocupa mais ou menos 30% do total do ovo e
e de materia gordurosa.

__ b clara - substancia viscosa e transparente que con-
tem muita albumina. E excelente ag]utinante para 1i
gar massas e clarificar caldos. Coagula aos 700C.

__C casca - composigao mineral, endurecida,Jsem apli-
cagdo na cozinha. A casca de ovos de peixes e de

Jrépteis ¢ muito delgada e nos ovos pequenos come-se

sem retira-la.

0V0S DE AVES |

Ovos de galinha seu peso & de aproximadamente
65gramas. Sao preparados como pratos frios, escalfa-
dos, cozidos com casca, mexidos e como "omelettes".
Na decoragao sao usados cozidos e cortados em diver-
sas formas. Servem como elemento de ligagao em pu-
dins, molhos emulsionados, como na maionese, bolos,
biscoitos e em alguns tipos de "soufles". Amaciam,
como ingredientes, as massas de cozinha e de confei-
taria. Servem para unir os ingredientes dos empana-

LA
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A apresentagao e o servigo desses alimentos sao geralmente re
gidos por normas especiais.

Pratos frios.

Pratos frios sao em geral entradas ampliadas.A maio
ria desses pratos compoe-se de frios variados, acom
panhados de salada composta.

Pratos frios fortes.

Sao comidas frias servidas como prato unfico ou subs
tituto do prato forte de um cardapio. Apresentam-se
em pratos rasos ou em travessas metalicas para uma
ou varias pessoas.

Para a confecgao dos pratos frios fortes, observam-
se as mesmas normas que regem a con’eccao de pratos
quentes. Como requisitos minimos, os pratos frios
fortes devem apresentar um ingrediente principal e
um acompanhamento.

Travessas de "buffet"

Sao frios apresentados em travessas grandes servidas nas me-
sas de "buffet".

As travessas de buffet fazem-se sempre para varios servigos.
Sao compostos de um ingrediente principal, as vezes sobre ba-
se ou espelho de gelatina, com um ou varios acompanhamentos.
Sao os mais dificeis de preparar do ponto de vista da apresen
tagao. Em geral de uma travessa colocada na mesa de "buffet"
servem-se muitas pessoas, nem sempre experientes neste tipo
de servigo e muitas vezes desejosas de tirar somente a melhor
parte do prato. Para prevenir a desarrumagao total da traves
sa, depois do servigo, deve-se levar em conta o seguinte:

Dar a cada prato um “"carater" determinado. Nao apre
sentar as travessas demasiadamente variadas, ou se-
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As saladas.

ja, com mais de 2 ingredientes principais e
2 acompanhamentos diferentes.

Lortar os pedagos em tamanhos proporcionais

de maneira que o cliente somente se sirva
uma, e no maximo duas vezes,de cada produto
diferente. a

Fazer aparecer as porgoes de cada tipo de
comestivel arrumados igualmente, para que o
cliente retire sua parte de forma mais orde
nada.

~Nao colocar o ingrediente principal nem os

acompanhamentos debaixo da decoragao, para
evitar que o cliente comece por desarrumar
toda a travessa.

Apresentar os comestiveis de maneira que o
cliente possa retira-lo da travessa (com o0s
talheres de que dispoe)sem prejudicar o con
junto e sem deixa-los cair na toalha.

As travessas com "pecas grandes" (pescados,
rosbifes, presunto...) devem chegar corta-
das ou se deve_colotar pessoal experiente
para trincha-las a fim de evitar que os
clientes estraguem a pega, a travessa, O
buffet e toda a ordem do servigo.

Sao hortaligas temperadas com um molho. Por extensao usa-se

esta des1gnagao para qua]quer comest1ve1 cru ou cozido e cor-

tado, que se agrupa por mistura s1mp1es, com um tempero -.algo

ac1do.

~ Distinguem-se dois tipos basicos de saladas:

Simples e cbmpostas;

Saladas stmples.
S3o 1egumes crus ou cozidos temperados com

CINTERFOR
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um molho 11qu1do, ou seja, que nao 11ga 0s ingre-
dientes.

Os vegetais que se empregam para a confeccio de sa-
ladas simples devem seﬁ tehros:e de sabor pouco~pfg
nunciado. 0s diferentes tipos de alface, tomate,
chicoria, cenoura e aipo; repolhe branco e roxo, pe
-pino, agriao, rabanete, fuhchq'etc. sao as hortali-
¢as de maior uso para prepafar sa1ada§ simp1es com
legumes crus.

Entre os 1egume51QUe_se empregam cozidos, contam-se
as alcachofras, aspargos, beringelas, beterrabas ce
noura, aipo, couve-flor, brocolis, abobrinha,feijao
vagem, alho-porro.

Como tempero.utilizam-se os,molhbs’derivados da vi-
nagreta e ocasionalmente temperos espéciais como O
molho maionese diluida, molhos de mostarda, queijo
roquefort, mostarda, creme azedo. As saladas sim-
ples servem-se geralmente em saladeiras ou pratos
de sobremesa e as saladas sao preparadas principal
mente paraacompanhar pratos fortes. Devem ser le-
ves, refrescantes e concordar com o ingrediente prk_
cipal que guarnecem.

Saladas mistas.

Sao saladas simples preparadas com varios legumes.
Consideram-se mistas, tanto as saladas em que as di
ferentes hortaligas sao misturadas, como os pratos
em que se apresentam virias saladas simples, prepa-
radas separadamente. As saladas compostas servem-
se principalmente como "hors d'oeuvres". As tabelas
sao indicadas em sintese na tabela a seguir.
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RESUMO : |
CLASSIFICACAO DOS ALIMENTOS FRIOS
l ' ' 1
\ PRATOS -
HORS D'OEUVRE FORTES SALADAS
COQUETEIS E PRATOS |
COMESTIVEIS FORTES SIMPLES
SALADAS TRAVESSAS
COMPOSTAS DE BUFFET COMPOSTAS
1
PRESUNTOS
1 |
CHARCUTARIA PARTES E CARNES
E PESCADOS SIMILARES CRUAS
] [ 1 |
LEGUMES E OV0S HORS D'OEUVRES IGUARIAS
FRUTAS VARIADOS DELICADAS

CINTERFOR'
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Definem-se com este termo todos os alimentos 17quidos servidos
como entrada ao inicio das refeigoes Qu,‘excepcionalmente,como
prato exclusivo. As sopas sao feitas na base da fundos, que se
comp]ehentam com a finalidade de lhe dar sabor e consisténcia
requefidos.

TIPOS DE SOPAS

As sopas sdo classificadas, segundo.a temperatura a que sio
servidas, em frias e quentes, sendo as ultimas as mais frequen
tes. |

Outra forma de classificar esses comestiveis & aquela
feita de acordo com as suas caracteristicas,definidas
pelo método de preparacao e a composicao dos mesmos .
Segundo este critério distinguem-se:

Consomes e caldos.
Potages e pures.
' Creme e veloutés.

Sopas especiais, regionais e caseiras.

. COMPOSIGAO DAS SOPAS

Os elementos basices das sopas sSo;

0s Fundos, que constituem o elemento lfquido de maior
volume, sendo basicos para todas as sopas. Da qualida
de do fundo depende o sabor, cor e limpidez do produ-
to acabado. - |

As ligas sao adicionadas aos fundos para engrossa-los,
embora nao se empreguem.nos consomés, caldos e sopas
especiais.

0s aromaticos melhoram, modificam ou intensificam .o
sabor, formando parte da maioria das sopas.
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- Produtos especiais (melhoradores) tornam as  sopas
mais requintadas. '

Alem desses elementos basicos, as sopas podem ser
enriquecidas com condimentos, guarnigoes e adornos.

AS SOPAS BASICAS

'S3o consideradas sopas basicas todas aquelas que levam na sua
‘composicao somente os elementos principais e 0s condimentos
que os completam.

Mediante a adigio de outros ingredientes, obtem-se sopas deri
‘'vadas e compostas.

As principais sopas basicas sao:

Consomeé

Esse termo culinirio; adaptado da cozinha francesa,
quer dizer apurado. O consomé & um caldo reduzido
por cocgao, melhorado por intermedio da adigao de
carnes e legumes (aromiticos) e clarificado. E con-
dimentado com sal e cheiro verde.

0 caldo empregado na confecgao (por exemplo de ave)
determina o nome do consomé (consome de ave).

Na linguagem cbmum,entende-sepor consome, sem maio-
res definigoes, o de gado. '

Consomé duplo e um consome duplamente concentrado,
ou seja, reduzido a metade do seu volume.

0 consomé pode ser servido frio ou quente,, guarneci
do, aromatizado com um vinho e ate mesmo ligeiramen

te engrossado.
caldo

F um resto de cocgao em agua, utilizado gera]mente,’
como fundo. Como sopa fina (rala), o caldo & empre-
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gado em lugar do consomé ou sopa fina de peixe.
Os caldos servidos como sopa, devem estar completa
mente desengordurados e condimentados.

"Potage" _ v _
E uma sopa cujos elementos basicos sao: um caldo, di
versos legumes e,as vezes,carnes; como condimentos
sao utilizados sal e cheiro verde. Os "potages" sao
engrossados transformando em pure parte .dos. seus in
gredientes e acrescentando uma ‘liga "como o "roux"
ou simplesmente submetendo a um super-cozimento, to
dos ou alguns dos ingredientes.

0s "potages" sao as sopas mais completas e, muitas
vezes, sao servidas como pratos fortes.

Sopas de diversos tipos, sao formas de - "potage".
As sopas nao sao engrossadas intencionalmente.
A liga que podem apresentar, resulta do supercozi-

mento dos legumes que as constituem.

Sopa tipo pure _

E um "potage" cujos ingredientes foram.phssados. na
peneira. ‘Ao passar na peneira os pures ja ficam 1i
geiramente engrossados. Caso a 1iga sejafinsuficieﬂ
te, acrescenta-se "roux" a esta sopa. Alguns pures
530 enriquecidos com ligas finas ou creme de leite.

Creme

E uma sopa cujos componentes basicos sao: um caldo.

que The da sabor e nome, leite ou creme de leite pa
ra enriquece-la e uma liga. Como liga .dos cremes,
sao utilizados cereais (cozidos no caldo) ou "roux"
branco.

Outro metodo de preparar cremes consiste em "alar-

gar" um molho bechamel com o caldo basico concentra
do.
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0 creme e enriquecido com creme de leite ao final
do cozimento e, as vezes, se acrescenta para acen-
tuar o sabor, um pure.de legumes ou carne.

Depois de preparado, o creme deve ser passado na pe
neira bem fina (etamine).

"yeloute'

E uma sopa parecida ao creme. Liga-se com "roux" e
se melhora comuma liga fina a base de creme de lei
te, gemas de ovo e manteiga.

O"veloute" leva, as vezes, uma guarnigao de acordo
com o seu fundo, por exemplo: "veloutes" de carne

ou ave, legumes miudos etc.

As sopas especiais, regionais e caseiras sao produ
tos de cozinhas tradicionais tipicas, que nao po-
dem ser classificadas nos grupos anteriores. 0 pro-
cesso de elaboragao varia em cada sopa, e nao exi§
te uma sopa basica que permita agrupa-las.

AS SOPAS COMPOSTAS E ESPECIAIS

Sio sopas, geralmente basicas, as quais se acrescentou guarni | ‘
¢ao ou condimento particular.

As principais sopas compostas sao apresentadas no seguinte qua

dro:
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BASE GUARNIGAO NOME DA SOPA COMPOSTA
Polvilho, pure de tomate,juliana| Consomé AURORA
|de ave a ' S
Beterraba, nabos,aipo cortado em Consome BRUNOISE
dados v o ,
» | "Crepas" salgadas, em juliana Consome CELESTINA.
“ | Beterraba, nabos, ervilhas vagem| Consome COLBERT
= (em juliana) '
Y | Caldo de carneiro com cevada abri
© | lhantada Consome K ESCOCESA
- Fios de ovos e juliana de espina-| _ '
w | cas Consome A FLORENTINA
X |Legumes cortados em Ju11ana { Consome JULIANA
¥ Caldo de ave, dados de "royal",
S | "brunoise” Consome K PARISIENSE
© | Caldo de ave, dados de "royal" Consome ROYAL
Massa de ovos, farinha d leite, Consome XAVIER
fios no caldo o '
‘o ‘ . ‘ .
E 2| carne bovina fervida, tomates, Consome MADRILENO
w & | pimentoes cortados em dados
S
n A
= | Beterraba, nabos, couve, batata, "Potage" GARBURE
x | feijao ’ .
2 | Batatas em dados, alho porro,man "Potage" PARMENTIER
< | teiga, creme_de leite
Legumes, pure de tomate, massas
= ou arroz, toucinho MENESTRA
© | Carne bovina, toucinho, alho por ~
@ | ro, feijao, ervilha MARMITA K PAISANA
}.—
o
a.
“ | Pure de beterraba "Potage" CRECY
S Pure de ervilhas ' "Potage" SAN GERMAN
—> | Potage crecy ligado com po]v11ho "Potage" VELOURS
Q% | Pure de feijao branco e vermelho "Potage" CONDE
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= Pontas e caldo de aspargos - VELOUTE ARGENTIL
S | Manteiga e carne de lagosta | BISQUE DE LAGOSTA
o} Creme de leite, brandy : _
> Ervilha v CREME CLAMART
w Couve-flor em pure : CREME DUBARRY
- Creme de ave, liga fina CREME K RAINHA
W Arroz, tomates em dados " CREME SOLFERINO
[+ 4
S v
RESUMO v
A c]ass1f1cagao geral das sopas, segundo sua caracterTstica,_é .

a segu1nte

- CLASSIFICAGAO DE SOPAS

PEPA , sopas | | sopas
|SOPAS CLARAS POTAGES LIGADAS - | | ESPECIAIS
|| conNsOMES POTAGES CREMES ‘
CALDOS | | PURES  VELOUTES
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Sao pratos leves servidos antes do prato principal, as vezes
para iniciar o menu, outras vezes, apos uma sopi Ciu cecntrada
fria.

‘As entradas quentes sao servidas para estimular o paladar e

balancear o menu.
CARACTERISTICAS GERAIS

A variedade de entradas quentes e incontavel. Em principio,
todas as comidas que sao servidas como base ou acompanhamento
de pratos fortes, podem ser apresentadas como entradas quen-
tes. Na sua funcao de aperitivo, as entradas quentes  devem

‘ser gostosas, sem chegar a ser picantes.A Uma entrada muito

condimentada, exigira que o prato forte que vem a seguir te-
nha um sabor mais pronunciado ainda, caso contrario pareceria
insosso. - Por outro lado, e importante que a porcao seja uma
quantidade certa de alimento. Uma entrada excessiva deixa o
comensal sem apetite para o prato forte, ao passo que, uma en
trada insuficiente pede uma complementagao. As entradas quen
tes devem ser servidas sempre bem quentes, levar uma gquarni-
cao minima ou, simplesmente, um adorno. O cozimento deve ser
realizado, de preferencia, no ultimo momento. |

TIPOS DE ENTRADAS QUENTES

Dentre a grande variedade de comidas que podem. ser
apresentadas como entradas quentes, podem ser desta
cados os seguintes grupos: '

Cazuelita, "zarzuela'", conchas de moluscos e frutas.
Barquinhas tarteletes.

Volovanes, "bouchés", meias-luas e outros a base de
mil folhas.

Crepes, panquecas e "waffles'.

CroquetesAe "Cromésquis”. '

Empadas.

Duquesas e "eclaires"”, "ramequins'" e filhos.
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Nhoques.
Massas italianas, canelones e lazanha. .
Arrozes.

Musselinas e espumas.

"Pimbales".

Soufles.

Ovos.

Legunes.
Outras (especialidades internacionatis e combinagoes

das anteriores).

Cazuelita

Entrada que recebe o nome do recipiente (cazuelita)
onde e servida. '

E preparada a base de um recheio de sagu, salpicao
ou massa de carne, peixe ou legumes, processada no
proprio recipiente ao forno ou salamandra.

Ks vezes, as "cazuelitas" sao adornadas, antes do
cozimento, com um reborde feito com massa de batata

a duquesa.

Zarzuela prato a base de peixes diversos e mariscos

processados numa pequena panela de barro, de origem

espanhola e semelhante a cazuelita.

Conchas de moluscos, crustaceos ou de frutas como O

coco e frutas de casca grossa, sao preparadas simi-

larmente as "cazuelitas", que se processam nestas =

conchas e cascas em substituigao_is panelinhas de
barro. ' -

Barquinha

E uma casca'feita de massa quebrada folhada,

:iI.WI
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‘em forma de barquinha (fig.1), recheada com salpi-
cao, macedania de legumes ou pure passado na sala-

mandra.

Fig. 1 | | " Fig. 2

Tarteletes se diferenciam da barquinha pela forma
da casca que, nas tarteletes, e circular (fig. 2).

"Volovanes"

Sao massas mil folhas recheadas com algum ragu ou
salpicao (fig.3). Os volovanes podem ser prepara-

dos como porgoes individuais (f{g.Ba), ou em forma
grande para varios -servigos (fig.3b).

Fig. 3

"Bouche" e um volovan " muito pequeno, servindo-se
dois ou tres por porgao. '
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Meias-luas ou "fleuron" sao massas folhadas servi
‘das sobre um salpicao ou guisado de carne moida.

"Sacristaes" e mil folhas sao outras entradas quen-
“tes feitas de massas folhadas secas e crocrantes as
primeiras e recheadas as outras.

Crepes

Especies de omeletes que sao feitas com leite, ov.os
e farinha que, uma vez fritas, sao recheadas com
gu1sados de carne moida,salpicoes,massas de queijo e
e acompanhadas sempre com manteiga fresca. , .

Panquecas sao preparadas como as crepes, porem, um
pouco mais grossas; sao servidas com presunto,salsi
chas tipo Frankfurt, ragus de carne, queijo e acom-
panhadas sempre con manteigé fresca.

'"Waffles"_sio panquecas assadas sobre uma prancha
especial. O0s "waffles" s3o apresentados como as
panquecas. ' '

 Croquétes

Massas de carne moida ou em salpicao, ligadas com
molho bechamel e ovos, modelados com a mao, empana- o ‘
dos a inglesa e fritos em gordura. Os croquetes de-
‘vem ser servidos bem quentes, as vezes guarnecidos
com legumes sa]teados.

Wepomesquis” sao preparados como 0s croquetes,porem
em lugar de empanados e fritos, envoltos em massa
para fritar. ' -

Empanadas

S3c massas de carne moida ou em salpicao, envoltas
em massa e forneadas ou fritas. - ‘
Entre as massas que se podem usar, se encontram
massas folhadas, massa de milho, massa quebrada...
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-Duquesa

Sao pequenos pastéjs feitos .com massa escalfada
(choux) forneados e depois recheados.

Como recheio utilizam-se diversas massas de carne
moida, salpicoes e ragus finos.

"Eclaires'", diferenciam-se das duquesas somente na
forma; sao mais alongadas e delgadas.

Filhés sao preparados, tambem, com massa “choux",
mas em lugar de ir ao forno, a massa, e frita em
gordura. 0s filhoses sao recheados com pures de car

ne, com ajuda de manga e bico.
"Ramequins"” sao duquesas a cuja massa ' acrescentou-
se queijo gruyére-cortado em dados pequenos. Rame-
quins nao devem ser recheados.

Nhoques

Sao pequenas bolinhas de massa cobertas por um mo-

.Tho e podem ser gratinados. Sao utilizados tres ti

pos de massa para sua confecgao: massa "choux" para
nhoques a moda parisiense, massa de batata para nho
ques-a piemontesa e massa de\éémo]a para nhoques a
romana. ' V l '

Os nhoques feitos com massa escalfada e de batatas,
devem ser escalfados antes de gratina-los; os nho-
ques a romana, basta Cozinhar a massa para .depois,
leva-la ao forno diretamente. 0s molhos geralmente
utilizados sdo: mornay, bechamel ou manteiga escura

Massa T1taliana

E uma das entradas mais populares. As massas Sao
cozidas na agua e depois salteadas ou ao ' natural,
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com algum molho de acompanhamento.. As massas mais
consumidas como entrada sao: talharins, espaguetes,
macarroes, lasanhas, raviolis, fidelinhos e outras
similares.

Como moihos sao utilizados todas as variagoes do mo
1ho de tomate, bolonhesa, manteiga, salpicoes e ra-
gus finos, as vezes, ligados com bechamel e outros..

Canelones sao massas em forma de tubo,recheados com
molho de carne moida, gratinados e cobertos com mo-
1ho bechamel ou mornay.

Lasanha massa cortada em quadrados grandes(6x6cm+),
cozida e levada ao forno em camadas - alternadas de
massa e molho de carne moida, molho bechamel e quei
jo ralado. .
Com as massas italianas deve-se servir queijo parme
sao ralado.

Arroz

Serve-se como entrada quente, misturado com champig
non, carne, frango e condimentado com especiarias
diversas, dentre as quais se destacam; curry, papri
ca e outros.

"El pilaf" e um arroz a moda turca, feito com carne .
(especialmente de cordeiro) e um caldo gorduroso.

Risoto & um arroz substancioso, tipico da cozinha i
taliana. E cozinhado com um caldo, condimentos e .-

geralmente leva uma guarnicao de carne ou legumes.

Musses

Sao recheios de carne enriquecidos com creme de lei
te e ligados com ovo. As veiés,ios recheios sao en
riquecidos pelo acrescimo de um salpicao de carne,
ave ou mariscos. Estas massas sao modeladas em for
ma de bolinhas, cilindros, e devem ser escalfadas.
Servem-se napeadas e com um molho para complementar ‘

o sabor.
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Musselinas

Sao variagoes das musses. Preparadas com a mesma
massa, diferem, apenas, por serem de menor tamanho.

Timbales (espécies de empada)

S3o produtos de cozinha francesa classica. S$ao pre
pafados em moldes untados com manteiga e revestidos
de fatias finas de carne, trufas, lagosta... e re-
cheados com um salpicao ligado com bechamel ou ovos.
Os timbales assim compostos, sao escalfados ao ba-
nho-maria,no forno,depois vo]teados. Servem-se bem
quentes;

As vezes s3o apresentados acompanhados de um molho
leve, de acordo com o salpicao.

"Souffléer

Massa feita com molho bechamel, ovos e, as vezes,
uma guarnicao de presunto, carne, queijo,legumes...
em forma de pure ou picadinho.

Esta massa e vertida em moldes indivfduais e cozi-
nha no forno.0 "suffle"duplica seu volume durante a
coccao e deve ser seryido'logd que e tirado do for-
no, para evitar que a massa volte ao tamanho origi-
nal. |

Ovos

Estes alimentos sao preparados numa variedade enor-
me, como entrada quentes. Entre os pratos mais u-.
suais encontram-se os seguintes: ’

Omeletes sao massas de ovos inteiros, batidos e grg
Thados gm,manteiga..Siolpreparados ao natural, com
presunto,ervilhas, queijo ralado, cheiro verde e ou
tros produtos acrescentados a massa ou recheados

com algum ragu ou legumes em macedonia ou pure.
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Tortilha a espanhola: massa de ovos coalhada sobre
batatas cortadas em rodelas e fritas em azeite. As
vezes, acrescenta-se a tortilha cebola ou presunto
cortados em juliana.

Ovos escalfados servem-se sobre base de pao torrado
ou de arroz, napeados com um molho derivado do be-
chamel ou a holandesa e, as vezes, gratinados.

Ovos fritos sao apresentados simples ou com uma guar
‘nigao de presunto, toucinho, salsichas e,as vezes,
acompanhados de molho de carne ou tomate. ’

Ovos mexidos Sao massas como as das omeletes, a que

o~ se acrescentou leite para ficarem mais cremosas. 0s
ovos mexidos sao servidos com os mesmos acompanha-
mentos das omeletes.

Escalfados, quentes e cozidos, Sao mais proprios pa
ra o desjejum d> que para entrada, embora sejam des
critos aqui para manter a seqllencia.

0s ovos referidos sao preparados em sua propria cas
ca. Chamam-se escalfados 0s que fervem entre 2 a 4
minutos; sao chamados ovos quentes os fervidos de 5
a 6 minutos ficando a gema crua e a clara cozida; ‘
0os ovos duros sao fervidos entre 8 a 11 minutos fi-
cando, neste caso, todo o ovo solidificado.

Nota:
O0s tempos de cocgdo dados, sao validos para
regides cuja altitude nao ultrapasse os

1200m sobre o nivel do mar. _

Ovos em "cocotte" sao ovos inteiros,descascados, es
calfados ao banho-maria dentro de moldes de porcela
na. As vezes sao preparados sobre um salpicao ou ra
gu fino e complementados com um molho. Sao servi-
dos sempre pouco processados. ‘
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Ovos modelados sao' ovos escalfados dentro de um mol
de untado, as vezes com adicao de um picadinho. Sao
observados dois procedimentos:

A. Massas de ovos moldeados, preparadas como oOVoOS
mexidos a que se adicionam ovos crus, e processa
dos ao banho-maria dentro de um molde e depois
volteados.

B. Ovos inteiros processados como os ovos "cocotte"
porem mais cozidos e depois volteados.

Legumes

Grande variedade desses comestiveis sao servidos co

~mo entradas quentes. O0s seguintes preparados sao

os mais comumente servidos como entradas quentes:

Legumes recheados tais como: beringela, tomate, ce-
bola,couve, alface, pimentao, alho porr6,"a1cacho-
fra e cogumelo. O recheio consiste geralmente em
um salpicao composto da carne do proprio legume,com
a adicao de um picadinho de carne, frios e um molho
"demi-glace" ou bechamel.

O0s legumes recheados sao processados geralmente no
forno, braseados.ou estufados.

Legumes fritos sao preparados de couve-flor, aspar-
gos, beringela coragao de alcachofra, cogumelos e
outros fungos, em geral previamente cozidos e de-
pois empanados. Os legumes assim preparados sao a-
companhados, frequentemente,com um molho derivado
da maionese.

Legumes cozidos como o aspargo, alcachofra, couve-
flor e outros sao servidos como entrada quente,acom
nhados de um molho derivado do ho]andes,bearnesa,bg
chamel ou manteiga derretida. Sao gratinados, as
vezes.

Especialidades internacionais

Ha uma enorme variedade. Cada pais tem suas pra-
prias especialidades. Estes pratos merecem estudo
a parte e nao sao mencionados aqui. '
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S3ao os pratos que constituem a base de um menu. Podem ser
frios ou quentes; compoem-se em geral de um ingrediente princi
pal, base do prato, e um dos varios acompanhamentos.

O0s pratos fortes,tambem chamado segundos pratos ou pratos prin
cirais sao os mais completos e volumosos de uma comida, e mui-
ias vezus sao servidos como pratos unicos.

TIPOS DE PRATOS FORTES

Existe grande variedade de pratos fortes. Em principio, todos
as pratos comestiveis ‘com excegao dos preparados unicamente co
mo acompanhamento (molhos e saladas simples), podem ser servi-
dos como pratos fortes. Em termos culinarios os pratos fortes
se classificam pelas caracteristicas do ingrediénte principal.
0 agrupamento se faz comumente segundo:

o fipo/de alimento

o método de cocgao e preparagao usado.
BASES DE PRATOS_FORTES

A base do ingrediente principal de um prato, deve ser o produ-
to mais custoso e volumoso do prato forte. Em geral as bases
do prato sao: carnes, aves, peixes e mariscos preparados de
diversas formas. |

0 nome do prato faz sempre referencia ao ingrediente
principal definindo geralmente: '

o nome do alimento
o tipo do corte

0 metodo de cocgao
Essas definigcoes podem ser s{mples, como por exemplo.
File de peixe grelhado

Escalope de vitela frita

Costela de porco na chapa
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ou termos culinarios que por si mesmo indiquem, ao
comensal, a caracteristica do ingrediente princi-
pal. Entre esses termos citamos: o

Chateaubriand
Tornedos
Roast-beef

ete. ..

sabendo o gastronomo, de antemao, de que alimento
se trata.e como se prepara o prato.

" ACOMPANHAMENTOS

Sao comestiveis, geralmente legumes, massas, molhos ou fru-

tas, frios ou quentes, que sao servidos juntamente com o in-

grediente principal, com a finalidade de equilibrar o prato.
Para que os acompanhamentos cumpram sua fungéd devem-se har-
monizar-se com a base do prato quanto ao gosto, quantidade e
‘boa apresentagao. '

EQUILIBRIO DO PRATO

0 equilibrio do prato consiste na quantidade certa de alimen-
tos para torna-lo - '

nutritivo
economico

. gestoso

Con o equilibrio nutritivo trata-se de conseguir
que no prato estejam contidas, na quantidade adequa
da, todas as substancias necessarias ao corpo huma

no.

nos economicos, fixando-se custos ao alcance do co-

mensal.

0 equiiibrio econdomico, procura balancear o valor

do prato, atraves de alimentos de pregos mais ou me

CINTERFOR
18 Edigio

N blwl



CINTERFOR

18

Edigio

[ J

'

' INFORMACAO HCNOLOGIFA: REFER.: FIT.035

PRATOS FORTES COD. LOCAL:

Para equilibrar o paladar do prato & necessario ob-
servar os habitos do cliente e compor os pratos de
acordo com suas preferencias: Salvo excegdes, para
conseguir o equilibrio do paladar do prato, de acor
do_com os "standards" comuns da cozinha internacio
nal, deve-se observar as fegras seguintes:

~Combinar ingredientes secos com outras substancias.

N3io anular o sabor do ingrediente principal com a-

companhamentos supercondimentados e muito aromati-

cos.

Nao guarnecer os pratos com mais de um molho.

0 ingrediente principal deve ser o mais volumoso no
prato; o acompanhamento deve ser menos da metade da .
comida.

Nao servir comidas frias e quentes no mesmo prato.

Nao deixar interferir o sabor dos acompanhamentos
no alimento de base.

A1ém das observacoes acima mencionadas & recomendavel seguir
todas as normas estabelecidas para a apresentacao dos pratos.

Guarnigoes

Com este nome se conhecem, na cozinha, composigoes
classicas de diferentes acompanhamentos.
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Tradicionalmente, definem-se como sobremesas os alimentos que
se servem como ultimo prato num cardapio.Atualmente,esses pra
tos se apresentam tambem como prato principal ou unico em
refeigoes ligeiras.

Em sua fungao de ultimo prato do cardapio, as sobremesas de-
vem encerrar com "chave de ouro" uma refeigao.

TIPOS DE SOBREMESA

De acordo com as composigao e metodo de elaboragao empregado,
as sobremesas sao classificadas nos seguintes 5 grandes gru-

pos:
Pastelaria
Sobremesas quentes
Sorvetes
Frutas
Quetjos
Os grupos anteriores podem subdividir-se em tipos
especificos de sobremesas, de acordo com a apresen
tagao e preparagao.

PASTELARIA

Como tal entendem-se todas as sobremesas doces que se servem
frias, a excegao dos sorvetes. '

As caracteristicas dos principais tipos de sobreme
sas dgrupadas abaixo neste paragrafo sao os seguin-
tes:

Tortas:

Sao composigcoes de massa de pastelaria, cremes,even
tualmente geleias ou frutas cristalizadas e produ-
tos decorativos. Sda forma pode ser redonda, quadra -
da ou qualquer outra, de acordo com o molde no qual
~foi assada a massa. A massa e geralmente.um tipo
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de biscoito que consiste em mistura espumosa feita
de ovos batidos e agucar, a qual se adiciona ' fari-
nha de trigo e eventualmente, manteiga, chocolate,

nozes, amendoas e outroc produtos de pastelaria.

A massa e assada, deixa-se esfriar, recheia-se, co-

bre-se e decora. Para o recheio utilizam-se cremes-

i base de manteiga, creme de leite ou massa de supi
ros, creme de confeiteiro, geléias ou frutas de pu-
re, compotas ou confeitos e outras massas. As tor-
tas se cobrem com o mesmo recheio, como cobertura
de chocolate, "fondant", glaces e outros.

Rocamboles

S3o camadas de massa de biscoito cobertas de creme
ou geleia e enrolados. As vezes se cobrem com ou-
tro creme ou um glace. Sao servidos inteiros como
as tortas ou cortadas em porgoes individuais.

"Pies n

Sao tipos de pastéis de origem americana.Compoem-se
de uma camada.de,massa podre ou "massa de pie", co-
locada num molde redondo especial, com recheio es-
pesso a base de frutas, cremes... O0s "pies" sao as
sados lentamente e cortados em triangulos,pouco an-
tes de éerem servidos para evitar que o recheio Se-

que.

Doces individuais
Podem ter o mesmo processo de elaboragao qu? as tur
tas, rocamboles ou "pies". As formas podem ser va-

riadas porem sempre pequenas, Ou seja, em tamanhos
- individuais. Esses doces servem-se em unidades so-
bre travessas de tamanho médio.

"Petit-fours"” A
Sao biscoitos muitos pequenos cobertos de "fondant"
ou outros glaces. Servem-se de 2 a 3 unidades por
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porgoes.

Doces folhados
Sao pasteis individuais feitos com massa folhada,as
sada e recheada com cremes ou frutas.

0s mais conhecidos sao as mil-folhas, canudos,tarta
letes, "strudel", "palmier", enrolados -e muitos ou-
tros mais.

Doces de pasta '"choux'"

Sao tipos de doces feitos a base de massa cozida
moldeada com saco de confeiteiro e assada ao forno
ou em banho de oleo. Esses doces se recheiam  com
creme de confeiteiro ou de "chantilly". Entre os do
ces fritos populares éncontram-se 0s sonhos.

As duquezas, lionesas e bombas (eclairs) sao as mais
populares feitas com a massa assada.

"Paris-Brest', "Croquembuch” e "Saint Honore"

Sao os doces mais populares na cozinha classica fran
cesa, feitas com massa "choux". Estas especialida-
des servem-se sempre pa?a varias pessoas, especial-
mente em mesas de "buffet". | ‘

Doces de massa brioche. . _
Esta massa e mais utilizada para fazer paes de luxo
do que doces. Sem divida tres das sobremesas mais
populares sao feitas com essa massa, panettone, ba-
ba, savarim.

"Plum—-cake' .

Sao sobremesas a base de massa especial consisten-
te, feitas de manteiga batida, aglcar e ovos a qual
se ladiciona farinha de trigo e, eventualmente, fru-
tas cristalizadas, nozes, sabores e condimentos. Es
ta massa se assa em formas quadradas ou redondas. 0
"plum-cake" corta-se em fatias e pode ser polvilha-

do de acucar impalpavel.
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Cremes

Sao preparagoes quase liquidas que se confecciona
com creme de leite, ligadas com feculas, ovos ou ge
tinas.

Creme de pastelaria

E um creme basico que se prepara com leite,ovos,agu
car, fecula e farinha de trigo.

Este creme serve-se em copos, ao natural, ou aroma-
tizado com algum sabor. Também se utiliza como re-
cheio em diversos doces.

Manjar branco ou "Blanc manger'

E um creme gelatinoso que se prepara com amendoas
raladas, leite ou agua, agucar e gelatina. ’
Creme bavaro

E um creme preparado com 1leite ou suco de fruta,
ovos e sabores, enriquecida com creme de leite e 1i
gada com gelatina. E endurecido em forma e servido
desenformada.

Creme chantilly

E o creme de leite batido com agucar, as vezes per-
fumada com vanilina.

Carlotas frias

Sao sobremesas "volteadas" que tem como base o cre-
me baviera, e que se perfuma e solidifica em moldes
revestidos de biscoitos.

"Flans" »

Sao sobremesas parecidas com cremes. Sua preparagao
se faz atualmente de duas maneiras:

Preparacao natural: consiste em escalfar wuma mistu
ra quente de leite com ovos e agucar. Esta composi-
¢ao, colocada em formas "carameladas";so]idifica—se

no banho-maria.

Preparagao com materiais sinteticos: substituem-se
0s OovOoS por um po para pudim (a base de gelatina).
A massa quente se engrossa com o emprego do frio,en

curtando seu tempo de preparagao.
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0s pudins servem-se geralmente desenformados com
creme "chantilly", cerejas etc.

Suspiros ,

E uma massa espumosa feita de claras de ovos, bati-
dos com agucar, aromatizada e assada ao forno.

Os suspiros podem ser: duros, secos e moles.

Pddins ‘

E uma sobremesa preparada com biscoitos ou outra
massa cozida e picada,as vezes misturada com frutas
cristalizadas molhadas com leite, aglcar e ovos,aro
matizada com um licor e cozida ao banho-maria.

Gelatinas

Preparam-se quase exclusivamente com produtos gela-
tinosos sinteticos de excelente qualidade, forneci-
dos pela industria. A esses produtos acrescenta-se
apenas agua quente e se deixam coagular em formas

~ou vasilhas de servigo (copas) pela acgao do frio.
As gelatinas podem apresentar-se com varias cores e

sabores, com ou sem adigao de frutas. Servem-se bem
frias(ndo congelados) e se decoram com creme chan-
tilly, merengue ou frutas. _ '
Fora da pastelaria acima descrita existe uma infini
dade de outros tipos, muitos deles de carater regio
nal ou caseiro.

SOBREMESAS QUENTES

Sao produtos tipicos dos paises frios. Servem-se especialmen
te em hoteis ou restaurantes de primeira categoria. Os mais
conhecidos sao os abaixo descritos.

Omeletes francesas
E uma massa de ovos inteiros batidos, misturados e
endurecida na manteiga quente. Preparam-se ao natu-

ral e logo se recheiam com geléias ou sao flamba-

das com algum licor.
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SORVETES

"Omelete Souffle"

E uma espuma de claras de ovos com agucar e gemas -

de ovos misturadas, que se molda em cima de uma tra
vessa e leva-se a dourar ao forno.

"Omelete Surprise”

E uma sobremesa de luxo que se serve geralmente em
banquetes. Compoem-se de um sorvete montado sobre
um base de biscoito e coberta com massa similar a
da "omelete souffle". Esse preparado leva-se ao
forno e flamba-se com licor ou brandy.

0 Souflé
E uma massa feita de molho tipo bechamel, ovos e
sabores de algum licor ou guarnicao de frutas.

Panquecas

Sao um tipo de doces feitos de leite, ovos e fari-
nha de trigo; a massa e frigida em frigideira bem
fina, com 15 cm de diametro. As panquecas se re-
cheiam e servem banhadas num caldo a base de suco
de frutas, licor, chocolate ou creme.

O0s "Waffles" sao preparados com a massa parecida
com a das pangquecas. Sao assadas numa pega quadri-
culada e sao mais espessas que as panquecas. Estas
sobremesas se acompanham geralmente com xarope ou
mel de abelha, nozes picadas e manteiga fresca.

Sao manjares liquidos e cremosos, gelados. Distinguem-se sor-
vetes batidos numa sorveteira, sorvetes de moldes e produtos
especiais de sorveteria. Ha dois tipos de sorvetes feitos na

sorveteira:

0 sorvete de creme ou de leite.

0 sorvete de frutas.
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0 sorvete de creme ou de leite se faz com uma compo
sicao de leite (ou creme de leite), agucar e ovos
inteiros a qual se adiciona um sabor determihado.
Entre os gelados de creme mais populares contam-se
os de baunilha, "mantecado", chocolate, cafe,carame
lo, |

Os sorvetes de frutas preparam-se com um puré, suco
ou polpa-de frutas frescas, agua ou aglcar,assim co
mo um aglutinante que pode ser a clara de ovo ou um
produto gelatinoso.

0 "Soft ice" (sorvete suave) € um sorvete de creme
ou de fruta feito numa sorveteira especial, de con-
gelagao continua. 0 "soft ice" & mais cremoso e mo-
le que os sorvetes comuns.
0s sorvetes de moldes basicos sao:

0Os parfaits -

As cassatas

As bombas geladas
0s "parfaits'" sao massas feitas de ovos inteiros ba
tidos, bem espumosos, com agucar e misturadas - com
igual broporgEo de creme de leite batido e adigao
de sabores (licores, essencias, frutas picadas ou
‘ em pure etc...). Estas massas se congelam dentro de
| um molde ate solidificagao completa e se servem cor
tados em fatias.

As cassatas sao sorvetes de origem italiana, e se
preparam como os parfaits. A massa basica compoe-se
de creme chantilly, suspiros e aditivos de sabor.
As vezes se preparam combinando a massa basica com
um sorvete feito na sorveteira.

As bombas geladas compoem-se em geral das massas ba
sicas de sorvetes, as quais se congelam juntas em
. molde semi-esfericos ou de bomba. Habitualmente uma

' das massas e um sorvete de sorvéteira, com o qual
se revestem as paredes dos moldes, e a outra massa




1971

INFORMAGCAO TECNOLOGICA: ' | REFER.: FIT.036/8/12  ciNTERFOR -
. SOBREMESAS | - 12 Edigio
: COD. LOCAL: .

e um parfait ou uma cassata que ocupa o centro da
bomba. ‘

Com o nome de produtoé éspebiais‘de sorvetes defi-
nem-se manjares que por seu aspecto, sabor e consis
tencia lembram os sorvetes antes mencionados, mas
cuja preparacao difere dos metodos basicos de ela-
boragao. Trata-se em geral de especialidades regio
nais; entre os mais conhecidos citam-5e o granite,
0 sabayon, 0 arroz glacé e o "raspadéf.

SPECIALIDADES
Com os diversos sorvetes acima descritos preparam-se as chama : ’
das especialidades de gelados. Sao sobremesas nas quais se A
combinam, seguindo um metodo de preparagao particular, um ou
varios dos sorvetes basicos com outros ingredientes.
Entre estas especialidades, muito em moda - atualmente, con-
tam-se:
Os sundaes
Porcao de sorvetes servidos com xarope e, guarneci-
dos com frutas e nozes picadas e coberto com um cre
me, (creme chantilly ou marshmellow). 0s sundaes
servem-se em tacas de vidro, especiais,sobre pratos
de sobremesas ou em vidros de "banana split".

Os "ice cream soda'. v

Compoem-se de uma porgao de sorvetes, xarope de fru
tas ou natural, agua com gas carbonico e uma guarni
cao de creme chantilly.

Os "ice cream soda" servem-se em copos de vidro es-

peciais.

0Og "parfait" americanos

. . ~ - . °
Sobremesas que se compoem de tres tipos de sorve-
tes, servidos em bolas, dentro de um copo especial

ou "vaso tombie". Cada bola vem coberta de um tipo
de fruta picada, diferente. 0 parfait decora-se .
com creme chantilly e cerejas. : '
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FRUTAS

Sao sobremesas de excelente qualidade. Servem-se frescas e
preparadas. '

0 "vacherin glace"

Sobremesa gelada tipicamente francesa. Consiste de
um sorvete de sorveteira enriquecido com creme chan
tilly, endurecido entre camadas de suspiros duros.
0 "vacherin glace" tem geralmente a forma de torta,
decora-se com creme chantilly e cerejas e serve-se
em fatias.

0 "biscuit glace" ou biscoito gelado

F um sorvete endurecido em molde de camadas al-
ternadas de biscoitos e sorvetes, perfumados com um
licor. Apresenta-se cortado em fatias.

"Charlotte" gelada
prepara-se cuno a anterior, mas com palitos france-
ses ao redor do molde e massa de parfait, no centro.

0 rocambole suigo € um "tronco de arvore" cujo re-
cheio e um sorvete.

As mais importantes sobremesas de frutas sao:

Frutas frescas

As frutas tropicais grandes como o mamao,melao aba
caxi, melancia, etc., cortam-se em triangulos ou fa

tias e se servem bem frias, com agucar ou mel e, e-

ventualmente, limao.

Frutas pequenas COMO 0S MOrangos e amoras servem-
se em copos ou tagas pequenas, bem frias, ao natu-
ral ou com xaropes simples, agucar ou creme chan-

tilly. Magas, peras e mangas podem ser apresentados -
em forma natural ou descascadas.
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As frutas antes mencionadas, as laranjas, o0 mamao,
sapoti e outras, podem ser cortadas em dados ou fa
tias, temperadas (suco de frutas e agucar) e servi-
das isoladas ou misturadas, como salada de frutas.

As saladas de frutas compoem-se de um ou varios ti-
pos de frutas frescas, limpas e cortadas,temperadas
com suco e aromatizadas com vinhos e licores.

Doces

Sao sobremesas a base de frutas ou vegetais,confei-
tadas lentamente num xarope grosso, composto de a-
gua, agucar e condimentos. Enfeitam-se com nata ba-
tida e amendoa ralada e servem-se com queijos bran-
cos suaVes.

Compotas

Frutas escalfadas .em xaropes leves,compostos de a-
gua, agﬁcar e algumas vezes especiarias como O Cra-
vo da india e canela.

Frutas flambadas sao sobremesas da "alta cozinha"

Trata-se de frutas frescas ou escalfadas que se pre
param nos restaurantes, gefalmente na frente do
cliente, num caldo a base de agucar caramelado,flam

bado com algum licor.

Alem das preparacoes antes descritas, as frutas se
apresentam como ingredientes basicos ou ‘acompanha-
‘mentos em muitas ~ outras sobremesas.

QUEIJOS _ ,

Sao sobremesas nao doces, muito populares na cozinha france-
sa, Tem extraordinirias qua]idadeS digestivas e combinam com
qualquer cardapio.

K excecao do queijo creme, todos os queijos servem se a tempe
ratura ambiental, sobre tabua de madeira ou bandeja ja acompa
nhados de pao e, eventualmente, de especiarias (pimenta, sal,

péprika,fgtc.).
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0s queijos gruyere, gouda etc... $ao queijos fabri-
cados em formas redondas ou quadradas e se cortam
com a maquina de cortar ou faca inoxidavel ém,_ fa-
tias finas de uhs‘3mm de eSpessUFa. |

‘Queijos cremosos como 0 camembert, bel-paese,phila
delphia, etc... vem em porgoes individuais,embrulhg»j
das em folhas de aluminio e servem-se com o involy

cro original aberto.

Queijo branco tipo requeijao, fabricado de -]eite
coalhado e sal, corta-se em fatias espessas de 5mm
de espessura. ' '

Queijos semiduros como o roquefort (ou queijo azul),

apresentam-se em fatias com manteiga.

Queijos preparédos,sio aqueles em que o produto ori
ginal (como por exemplo: roquefort, bel-paese, ou
uma.simples ricota) passam pela peneira misturados

a outros produtos como a manteiga, creme-de leite

fresco e condimentos.
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Sao comestiveis compostos, tendo por base um tipo de paocom um

ou varios alimentos preparados.

Sanduiches e canapes servem-se frios ou quentes, geralmente

fora das horas normaisda refeigao ou,as vezes, em substituin-

do-as.
nos bares.

Encontramo-los tambem como acompahhamento de bebidas

Quase desconhecidos da cozinha classica, a cada dia adquirem

maior destaque na vida moderna; faceis de comer, de digerir e

de preparacao rapida e simples, constituem a base de alimenta

cao (almogo ou jantar) duma faixa crescente da populacao.

TIPOS DE SANDUICHES

Os sanduiches podem classificar-se em:

Sanduiches frios ou quentes
Sanduiches cobertos e abertos
Sanduiches simples "de trés camadas"

Canapés e sanduiches de fantasia

0s sanduiches frios fazem-se com pao tostado ou nao
todos os ingredientes devem ser frios.

Os sanduiches quentes compoem-se de comestiveis
frios ou quentes, e sao preparados e apresentados
sempre muito quentes. Os acompanhamentos desses
sanduiches podem‘ser frios ou quenteé; |

Os sanduiches cobertos 1evam 0 reche1o sempre entre
duas ou tres fatias de pao.

Os sanduiches abertos tem o recheio sempre sobre

uma ou varias fatias de pao.

Os sanduiches simples sao compostos de duas fatias
de pao.
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Os sanduiches de tres camadas ou

"CLUB-SANDWICHES" sao sanduiches

cobertos, feitos com trés fatias e

de pao (uma em cima da outra)e o;{f. .

recheio no meio (fig. 1). A S

Fig. 1

Fora destes tres tipos stico§ de sanduiches, existem outros,
chamados sanduiches de fantasia, que admitem a mesma composi-
cao dos sanduiches comuns e sao preparados por processos dis
tintos, segundo as ideias proprias de cada cozinheiro. No tra
balho normal das lanchonetes, cozinhas e servigos de copa, 0S
sanduiches de fantasia carecem de importancia. |

COMPOSIGAO DOS SANDUICHES

Em geral os sanduiches sao compostos de 4 elementos:

o pao
o recheio

a untadura

a guarnigao ou decoragao

0 pao e o recheio formam o corpo do sanduTche; 0 e-
lemento para untar serve para melhorar e realgar
o paladar; guarnicao e a decoragao sao acompanhamen
tos para equilibrar o prato e realgar o aspecto de-
corativo do mesmo.

0 pao
0 p3o classico para sanduiches e canapes e o pio de forma ou
pao quadrado,sendo feito de farinha de triéo(branca) e lave-
dura. '
Alem do pao de forma, utilizam-se outros tipos de
pdo e paezinhos, tais como:

Pio integral de centeio, “"graham","pumpernickel®.
Croissants, pao de leite etc.

Paes especiais

Paezinhos de diversas formas,preparados em farinha
de trigo

Crakers.
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0 pao. deve'ser fresco, mas suficientemente firme pa
‘ra manter ‘a forma do produto preparado. 0 pao mui-

:fito fresco armazena se em locais. secos, um Ppouco
"ﬁquente (uns 30° c).

0 recheio

"0 recheio

determina o nome do sanduiche ou canape.

Variedades incontaveis de alimentos nas mais diversas prepara

coes podem ser utilizados como récheio.

Entre os recheios de maior uso encontramos:

Carnes ou aves em diversas preparagoes e apresenta-
coes (bisteque, hamburger).

Produtos de carnes, tajs como pasta de figado, ga-
lantinas...

Fiambres como presunto, salsichoes, sa]sfchas, tou-
cinho... cortados em fatias, juliana, ...

Ovos. e produtos lacteos, tais como queijo. e mantei-

ga.

Saladas de vegeta1s, carnes, aves, pe1xes e maris-
cos ligados com maionese ou outros mo]hos

Frutas variadas como nozes, tamaras, uvas, passas
e diversas marmeladas e compotas...

Os recheios devem ser moles, sem chegar ao ponto de
quuido (em pomada). Os sanduiches devem ser prepa
rados de maneira a poderem ser consumidos sem neces
sidade de trincha-los, evitando que 0 pao fique ex-
cessivamente umedecido pelo recheio.
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Elemento para untar:

0 elemento para untar tem por objetivo acrescentar sabor, sus

tancia e corpo ao produto. Salvo excegoes, o elemento de un-

tar se estende sobre o pao entre este e o recheio.

Os produtos mais utilizados como elementos para un-
tar sao os seguintes:

Manteiga, margarina, oleos vegetais e outras gordu-
ras,'em pomada ou 1iquidos, as vezes misturados com
condimentos e pasta de nozes (amendoim), péscados
(anchovas,salmao,...) e outros sabores. 4

Maionese e molhos derivados, ocasionalmente mistura
dos com pikles picados.

Marmeladas.

Queijos moles e pastas compostas de queijo.

Pasta de ovos, figado, presunto..

Molhos quentes brancos e de ferrugem, tais como be-
chamel, mo]hp mornay, "demi-glace" e molhos de car-

nes.

Condimentos como a mostarda,molho de tomate e ou-
tros de consistencia similar.

0s elementos de untar solidos devem ser moles, sua-
ves para passar e de sabor delicado, devendo cobrir
um lado do pao com uma camada fina estendida .sobre
a sUperf?cie do mesmo.

0s elementos de untar liquidos usam-se em quantida-

de muito peqUena,para evitar que molhem o pao.
Rs vezes, quando se usam recheios molhados (saladas
em maionese) nao e necessario untar o pao.
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A guarnigao e o enfeite

As guarnigoes servem para acompanhar os sanduTches_ como com-
plemento e decoracao do prato e para equilibrar o gosto.

A fungao do enfeite e somente a de melhorar o aspecto decora-
tivo dos sanduiches e dos canapes.

As guarnigoes e adornos devem. ser comestiveis e o sabor, cor,
consistencia e forma, concordar com o sanduiche.

Nenhum alimento utilizado na composigao do sanduiche, deve re
petir-se na guarnicao ou no enfeite. '
As guarnicoes servem-se junto com o sanduiche, no mesmo pra-
to, ou separadamente. '

Entre as guarnicoes de maior uso encontramos:
Saladas frias e quentes de diversos vegetais e fru-
tas, cruas ou cozidas, e misturadas com molhos para

saladas.

Vegetais crus nao temperados como abacates, alface
tomate,...

Frutas frescas com o uvas, meloes em fatias ou tor-
neados, magas,...

Frutas cozidas como pessego, pera, goiaba e outras.
Pickes mistos.-

Batatas "chip" e palha.

Alem disso, serve-se junto com os sanduiches: cal-
dos, molhos frios e quentes, condimentos.




INFORMAGAO TECNOLOGICA: R REFER.:FIT.037 [6/11]  cnrerroR .
(CBC SANDUTCHES E CANAPES ot

COD. LOCAL: . ;'lrn

Como enfeite serve-se:
Azeitonas verdes e pretas.
Tomates em fatias, meia-luas e recheados...

Salsa crespa ao natural ou fritas, folhas de coen-
tro, cheiro verde etc.

Alface em folha, coragao ou picados,

Rabanetes torneados em forma de flores ou cortados e ’
em fatias. '

Champignons e outros cogumelos torneados e cozidos.

Pepinos em conserva e outros tipos de pickes em di-
versas apresentacgoes . ‘

Frutas frescas como morangos, amoras, uvas,

Mamoes, meloes, melancia cortados em fatias ou em
bolinhas.

Laranjas, limoes, tangerinas, abacaxis em rodelas .
ou meias-luas com ou Sem casca.

Cascas de laranja com gelatina.

Ovos cozidos picados ou cortados em rodelas, meiac-
luas ou metades, com ou sem recheio.

Ovos de codorna inteiros ou cortados.
Queijos ralados ou cortados em diversas formas.

Esses materiais de enfeite s3ao alguns dos muitos que se podem ‘
empregar; depende da imaginagao do cozinheiro, selecionar 0
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enfeite para cada tipo de sanduiche e canape.

Os enfeites se colocam ao lado ou em cima dos cana-
pes e sanduiches, frescos,as vezes,com palitos.

PREPARAGAO

A preparacao dos sanduiches e canapés divide-se nas seguintes
fases de trabalho:

Acondicionamento dos alimentos

‘ Composigao

Preparagao

Apresentagao

Acondicionamento dos alimentos

Consiste em dar aos alimentos que vao compor um sanduf -

che ou canape a forma, lTimpeza e consistencia apropriada para
seu uso, ' ’

As operagOes mais comuns que Se empregam $30:

a Limpeza
. Fracionamento

Preparagao por mistura, composigcao, batido...
Condimentacgao

Io. ln |c'

Composigao

Mediante a composigao forma-se o produto. Muitas vezes in-

clui-se a apresentagao. E o passo de trabalho mais
da preparacao e exige um conhecimento_exato de cada
alimentos que constituem o produto acabado.

delicado
um dos

Uma vez compostos apara-se o comestivel; isto &, cortam-se as
. irregularidades ao redor do pao (em caso de pao quadrado).
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Preparagao dos sanduiches

Sanduiches, paes especiais e torradas que se servem quentes
-~ s30 preparados por um dos seguintes metodos de cozimento:

assado na chapa (entre duas chapas)
gratinados

fritos empanados

assados ao. forno

Dos metodos de cozimento enumerados, o primeiro, ou seja, as-
sar na chapa, e o procedimento mais usado.

Ao assar os sanduiches na chapa de sanduiches, deve
cuidar-se de nao achatar o comestivel.

Especialmente os sanduiches feitos com pao muito
fresco achatam-se depois entre as tampas da torra
deira. Algumas torradeiras vem com um dispositi
vo especial para marcar o espago minimo entre a tam
pa e a base do aparelho.

0s sanduiches gratinados sao gera]mente feitos aber
tos e o recheio coberto por uma capa fina de quei
jo (ralado ou em fatias) ou um molho para gratinar,

Os sanduiches fritos devem ser fechados e fritos em
banho de oleo. Nem o recheio nem o elemento para
untar desses sanduiches deve estar muito gorduroso.
Antes de fritar, esses sanduTches sao espetados com
palitos e empanados em farinha de trigo, ovo batido
(sem 1eﬁte) e farinha de pao fresco. Esses sandui-
ches em geral, sao fritos em cestos 1ntroduzido$ na
fritura quente (180°C), evitando-se que nadem na
gordura. Também podem ser fritos em fornos ou sala
mandras,. sobre frigideiras com gordura. Os sandufd-
ches fritos devem dourar-se rapidamente e ao empa-
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na-los deve cuidar-se de que o ovo batido nao seja
absorvido pelo pao e pelo recheio.

0s sanduiches assados ao forno devem ser abertos,
cobertos <2 uma massa que se utiliza para"souffles"
.que tem como hase bechamel e ovos), e alguma varie
dade de doce em pasta ou queijo.

Apresentagao dos sanduiches e canapés

O0s sanduiches apresentam-se ao cliente de duas ma-

‘ neiras:

Servidos em um prato
Embrulhados

0s sanduiches embrulhados servem-se, em geral, sem guarnigao
ou enfeite. E importante nesse tipo de apresentagao embrur
lhar o comestivel em papel de boa qualidade, nido absorvente e
preferive]ménte transparente. 0 melhor involucro, que da me-
Thores resultados de apresentacao & o Celofane. *0 involucro
deve ajustar-se bem ao tamanho do sanduiche, que pode ser em-
pacotado inteiro ou cortado em duas pegas.

.' ' Os sanduiches de tres andares (club) podem cortar-se em qua-
tro triangulos, empacotando-se cada parte separadamente.

0s sanduiches servidos nos saloes, sao apresentados em pratos
ou travessés. ,

Considerando-se que todos os sanduiches levam guarnigdo ou en
feite, ndo e aconselhavel usar guarnicdo ou enfeite entre 0
papel e o sanduiche.

O0s sanduiches fechados, apresentam-se sempre cortados em dois
e as vezes em quatro pedagos, segundo o tjpb e o tamanho do
pao. Existem muitas maneiras de cortar o sanduiche; na pigi-
‘ na seguinte estao aSsiha]adas‘aTQumas maneiras de como +podem

ser cortados e arrumados nos pratos, sanduiches fechados fei-
tos com pao de forma (fig. 2).
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0s canapés cortam-se na forma e tamanho desejado, se enfeitam
e apresentam geralmente em travessas.

0s sanduiches abertos podem servir-se inteiros ou cortados, e
sao apresentados como. 0S sanduTches fechados.

As guarnigoes e enfeites colocados junto ao sanduiche, tem a
finalidade de complementagao; jamais devem exceder em quanti-.
dade e custo o prego do proprio sanduiche.

Nao & elegante servir os sanduiches espetados em pa
. 1itos. Quando e necessario o uso de palitos  para

manter a forma esses devem ser decorativos, preferi
velmente de plastico ou decorados com azeitonas era
banetes.

Como toda preparacao a apresentagao de sanduiches
deve ser rapida, especialmente os quentes, que de-
vem ser servidos imediatamente.
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Sao as tecnicas utilizadas no preparo de alimentos crus sob

a acao do calor. O0s comestiveis sao cozidos com a finalidade
de torna-los mais aptos a ser consumidos; com a cocgao os ali

mentos tornam-se mais tenros e digeriveis, adquirem sabor par
ticular e, em sua maioria, ficam esterilizados.

A pratica dos metodos de coccao faz-se de acordo com regras
determinadas, e constituem a essencia do trabalho do cozinhei
ro.

‘ TIPOS

Distinguem-se duas formas basicas de cozinhar alimentos.

A cocgao rapida ou com calor seco.

A cocgao lenta ou com calor umido.

A cocgao rapida ou com calor seco pode ser aplicada a todos
os alimentos tenros, em cujas fibras moles e f5c11 penetrar o
calor. Nos metodos com calor seco, mais que o amolecimento,
constata-se uma troca de sabor devido a cocgao dos sucos dos
“comestiveis.

‘ Os metodos classicos de cocgao rapida sao:

Assar ao forno

Gratinar

Assar na chapa ou na grelha
Frigir ‘e saltear

Fritar

A cocgao lenta ou com calor umido amolece os alimentos. Nesse
procedimento o vapor de agua penetra entre as fibras e quebrd
sua consistencia. Com a aplicagdo dos metodos de coccao Tenta
0s comest?yeis perdem em parte o sabor e valor nutritivo. Ge-

ralmente as substancias aromaticas dos alimentos passam para
‘ 0 1iquido transmissor do calor, concentrando-se no fundo.
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0s metodos tradicionais de cocgao lenta sao:

Cozer em agua ou vapor

Estufar, brasear, guisar, "poelé"

Além das cocgbes classicas acima mencionadas exis-
tem outras que podem ser chamadas de modernas.  O0s
meétodos de coc¢do modernos sao geralmente ultra-ra-
pidos, utilizando por isso procedimentos e equipa-
mentos especiais. Os dois métodos mais usados, ~ sao
atualmente:

a coegao por micro-ondas.

a fritura a pressao.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

0s metodos de cocgao escolhem-se de acordo com as proprieda-

des do comestivel e o sabor e preparagao desejados.

Assar ao forno

E um metodo de cocgao com calor seco. No forno 0s

alimentos se assam mediante aplicagao de ar quente

e, algumas vezes, de gordura quente. Distinguem-se
tres modalidades de assar ao forno, que sao usadas
de acordo com o tipo de alimento:

assar ao forno alimentos frescos (carnes,aves,legu-
mes, frutas). , '
fornear massar batidas (espumosas).

fornear massas.

"Assar ao formo alimentos fpescos:_é utilizado com

carnes, aves, legumes, outros produtos crus ou bran

queados. 0Os alimentos vao ao forno ja aquecido. 0

ar quente e as gorduras (caso sejam utilizadas)agem
sobre o alimento formando inicialmente uma crosta
sobre toda a superficie do produto. A medida que
se continua aplicando o calor, este penetra ate 0
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nucleo do alimento, reforgando a crosta externa. 0
comestivel esta "no ponto" quando o calor alcanga o
centro da peca. Durante a cocgao o suco proprio da
carne clarifica-se e se .expande; a crosta evita que

0 suco saia do comestivel.

Para que o alimento adquira uma cor dourada & neces
sario unta-lo levemente com gordura ou iniciar a
cocgao num forno muito quente.

'Para conseguir bons resultados nos assados ao for-
. no, e necessario proceder como segue:

ifhiciar a cocgao com "fogo maximo" e reduzir o ca-
lor na medida em que o alimento chega ao ponto.

nao furar a crosta, nem queima-la.

molhar o alimento com um fundo de cocgao para evi-
tar que a crosta se seque.

nao assar demasiadamente o alimento.

‘deixar descansar o produto antes de corta-lo, até
‘ : _ ~ que © suco interno perca a pressao.

Fornear massas, como as folhadas, briocﬁe, bombas, biscoitos,
pudim, "flan" e similares: consiste em cozer estas massas ao
forno ja aquecido, a uma temperatura determinada. Nesse pro-
cedimento pode-se ou nao formar uma crosta no alimento. 0s
produtos n3ao se molham e se tocam o menos possivel.

Cada massa necessita de uma témperatura determinada para o cg
zimento. De importancia determinante neste metodo € o  vapor
de agua que se acumula no interior do forno. O vapor produz
‘ ’ expansao e aumento de volume do alimento.

0 vapor de agua & conveniente para fornear massas folhadas,le
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vedada, bombas, considerando que os produtos delas obtidos
conservam seu volume depois de forneadas.

As massas batidas espumosas e a massa seca, "caem" depois de
forneadas com muito vapor; por isso e necessario deixar a por
ta do forno aberta para que a agua vaporizada saia do forno.

Gratinar

E um processo semelhante ao fornear,diferenciando-se

“apenas pelo fato que o calor e transmitido por irra-
diagao de um metal quente e age diretamente sobre a
superficie do alimento. Por essa razdo & necessario
um equipamento especial chamado salamandra.

Geralmente os alimentos a serem gratinados sao ja
quase ou totalmente cozidos e recobertos com queijo
ou molho apropriado, que forma uma crosta protetora
sobre o produto evitando assim que se seque.

Segundo o grau de cocgao empregado, distinguem-se
tres modalidades de gratinar:

Gratinar completo & um procedimento de cocgao no
qual o alimento & submetido ao calor ate cozimento
uniforme por dentro e por fora. Os alimentos que as
sim se gratinam devem ser muito sucosos, para que ao
inves de secar-se, cozinhem-se.

Gratinar ligeiro ou tostar, consiste em obter uma
crosta sobre um alimento. Os comestiveis que reque-
rem esse metodo sao sempre cozidos e, muitas vezes,
sao gratinados no mesmo recipiente no qual irao ser
servidos.

Glacear ou abrilhantar € uma operagao na qual se in-
troduz o alimento por breve tempo na salamandra,afim
de dar-lhe brilho. Os alimentos que se glaceam sao
recobertos de molho e manteiga derretida.

CINTERFOR
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Saltear ou frigirina frigitdeira ou na chapa

Entende-se por saltear ou frigir o procedimento de
tostar e cozer comestiveis em gorduras muito quen-
tes (azeite, banha, manteiga clarificada, etc...).
Durante este procedimento, aplicado principalmente
a carnes cruas,os poros'do alimento, ao contato com
o calor das gorduras, contraem-se e se fecham herme
ticamente de imediato, conservando internamente ]
suco proprio. O ponto exato de cocgao a]Canga-seno
momento em que todo o suco da carne esta totalmente a
consistente. A cocgao demasiada (ou seja alem do
"ponto") e a demora no servigo imediato (deixando o
comestivel assado "descansar") endurecem o produto,
e consequentemente prejudicam sua qualidade.

Assar na chapa ou na grelha

Tanto os comestiveis a serem preparados, quanto os
métodos de cocgao, sao parecidos aqueles acima ex-
postos. A diferenga consiste no fato de que,quando
se assa na chapa, a influencia do calor sobre o ali
mento deriva do ar quente (fogo direto e irradiagao)
em vez da gordura. A fungao do azeite, com o qual
se rega o produto, @ evitar que o comestivel se pren
da a chapa ou grelha.

Fritar em banho de azeite

0 metodo de fritar em banho de azeite consiste em
preparar os alimentos "no ponto", deixando-o0s nadar
em grande quantidade de gordura quente (azeites ve-
getais, gorduras animais de alta resistencia ao ca-
Tor). 0 contato do comestivel com a gordura muito
quente evita a saida do suco proprio do alimento,
que fica assim recoberto de uma leve crosta. Para e
vitar que a gordura penetre demais no alimento, al-
guns produtos se empanam. As carnes, peixes, aves e
mariscos, assim como vegetais branqueados em agua e
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aqueles cuja consistencia n3o resistiria ao contato
com o0 azeite, empanam-se com freqlencia. Os tres
metodos de empanar comestiveis para fritar sao:

Empanar: (a vienense e a milanesa) consiste em pas-

sar o comestivel na farinha de trigo, ovo inteiro

batido levemente, farinha de rosca e eventualmente

queijo parmesao ralado.

Recobrir: (a la Orly) cobre-se o alimento com uma
massa para fritar feita de farinha de trigo, ovos e
1iquido (agua, leite, vinho ou cerveja).

X inglesa: Empana-se o comestivel em farinha de tri
go, regando-o logo depois com uma mistura de leite
e ovo, e finalmente, passando-o suavemente numa fa-
rinha de pao fresco.

Uma grande quantidade de alimentos podem ser frita-
dos em banho de azeite. 0 tempo para que possam che
gar ao ponto de cocgao depende do volume do alimen-
to e da temperatura da gordura. E importante obser-
var que, quanto mais volumoso o alimento, mais tem-
po € necessario para sua preparagao, e a fritura de
vera ter menos graus de calor para evitar que se
queime a superficie (crosta) antes que seja terminag
do -0 procedimento.

Cozer em agua \
Assim se chamam os procedimentos de cocgao nos quais
o calor & transmitido por agua quente ou vapor de a

gua. Distinguem-se tres modalidades:

Cozer ou ferver: consiste em cozinhar os alimentos

ateé o ponto de cocgao mediante aplicagao direta do
calor atraves de um liquido em ebuligao.

0 calor da agua nao e suficientemente alto para per
mitir a formagdo de crostas no produto e consequen-
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temente penetra,eﬁtre 0S poros donalimenté guisan-
do-0. As substancias sucosas (liquidas) do comesti-
vel misturam-se com a agua, diminuindo a qualidade
do produto e aumentando a concentracdo na Egua ate
transforma-la em caldo. A o

Esse e o metodo de cocgao .basico para a preparagao
de todos os fundos e sopas.

Escalfar: denomina-se assim uma maneira basica de
preparagao cujo”pkocedimento fundamental poderia
. descrever-se assim, se nao fosse paradoxal, “ferver

comestiveis sem fervé-1os". Na rea]idadé o prodeci.
mento a ser adotado & muito semelhante ao de cozer
descrito anteriormente. Os comestiveis escalfados
nao chegam nunca a ferver, sendo que se guisam até
o ponto de ebu]igéo, ou seja, na temperatura mais
alta de agua, antes de chegar a ferver.

Com esse procedimento guisam-se principalmente co-"
mestiveis de alto conteddo de proteinas (como pre-
suntos e outros produtos'de charcutarias,ovos,pesci
do e mariscos) que se mantem em forma compacta, uni
da e sucosa, enquanto av59ua nao chegar a ferver.

R dgua para escalfar, gerdlmente.sado adicionados vina
gre e outros condimentos (3 excegao do sal),que aju
dam_a'manter unidas as proteinas e dao sabor ao co-
mestivel. Se o comestivel requer sal como tempero,
este deve ser posto na agua em pequenas quantidades
ou, ainda,melhor, ao final da cocgao.

A "arte" de escalfar comestiveis consiste em manter
a temperatura da agua no ponto apropriado. Se a a-
gua e fria demais as proteinas se dissolvem e o pro
duto fica aguado e sem sabor. No caso contrario, se
se deixa ferver a agua, as proteinas se dilatam, se
. param e o produto, se nao se desfaz por completo,
fica como um queijo suigo (cheio de buraquinhos).
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Cozer ao vapor: consiste em submeter os comestiveis
ao vapor de agua; que penetra no alimento, de fora
até o nicleo.

_Esse metodo tem por caracteristica particular nao
destruir as células nem dissolver as substancias
contidas no alimento, e o calor somente derrete as
gorduras. |

‘A cocgdo ao vapor & muito rapida e recomendavel pa-
ra a cozinha dietetica, e se aplica especialmente a
alimentos pouco gordurosos. |

Estufar, brasear, guisar, "poeler"

A cocgao com estes métodos realiza-se em duas eta-

pas: o0 a1imen§o se cozinha ao calor seco,inicialmen
te em gordura, e termina de cozinhar em calor imi-~
do, transmitido por meio de um fundo e o vapor por .
este produzido. Este & um metodo de cbcgéo lenta que

se aplica principalmente a carnes, aves e mariscos

de carne dura e legumes. Alem da cocgao do alimen

to, com este procedimento se obtem, como subproduto

um molho que serve como acompanhamento da carne.

Eséufdr &8 o procedimento no qual se empréga: :mdito
11qu1do na cocgao. Este 11qu1do, geralmente um fun
do composto de gordura, agua e substancias aromat1-
cas, penetra no alimento e o coz1nha, depois de sal
teado, como na cocgao com agua (por ebul1gao). Apli
ca-se principalmente com carnes e legumes cortados
- miudos. '

Brasear consiste em cozer o0 alimento parcialmente
num fundo e parcialmente no vapor de agua p(oduzidb
por este, depois de dourado. 0 braseado apiicafse
'preferencia]mente em,pégas grandes de carne, que';e
cozem em recipientes semi-herméticos (braséiras) ao
“forno. '
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Neste procedimento o fundo fica muito reduzido e se
mistura com o suco da carne. Ao ferver, o fundo se

concentra e volta a penetrar no alimento, em forma
de vapor e como liquido.

Guisar € um procedimento misto de ferver em agua e
estufar.

"poéler" assim chamada uma forma de brasear alimen-
tos muitos tenros, 0s quais normalmente se preparam,
por um método de cocgdo rapida. Durante a cocgao os
‘ comestiveis sao regados constantemente com o fundo
de cocgao que deve ficar quase totalmente absorvido .
pelo alimento.

Coegao por micro-ondas

E um procedimento muito rapido que se faz num forno
especial. Os produtos se cozinham por meio de on-
das de alta freglencia que penetram e atravessam o
comestivel. Como a cocgao € simultanea em todo o vo
lume do alimento, praticamente este nao .chega a dou
rar-se. 0 uso da cocgao por micro-ondas nao esta ge
neralizado e atualmente suas aplicagoes sao limita
‘ _ das. Utiliza-se principa]m‘ent'e no pre-aquecimento
de comidas preparadas. |

Fritura a pressao

E um procedimento misto de frigir em banho de azei-
te e cozer ao vapor..0s alimentos se cozem numa fri
gideira fechada hermeticamente. Como consequencia o
vapor de agua produzido pela cocho'age'como “trans
missor de calor, prodﬁz pressao no recipiente e pe-
netra novamente no alimento.
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CLASSIFICAGAO DOS METODOS DE COCGAO

|

| | 1
METODOS TRADICIONAIS METODOS MODERNOS
| l
[ | [ 1
COCGUES RAPI- COCGOES LENTAS| | COCCAO POR MI FRITURA A
DAS/CALOR SECO| |[AO CALOR UMIDO CRO-ONDAS 7 PRESSAO"
ASSAR AO COCCARO EM
FORNQ AGUA ‘
) [ ]
COZER AO
ASSAR | FERVER ESCALFAR VAPOR
FORNEAR ESTUFAR
(MASSAS)
—
GRATINAR BRASEAR
] [ 1
GRATINAR " "
 COMPLETO ESTUFAR GUISAR | POELER
S o
GRATINAR LI .
GEIRO TOSTAR
—
GLACEAR
COMPLETO
| I l
ASSAR NA CHA- FRIGIR REFO- FRITAR .
|PA OU_ GRELHA GAR SALTEAR
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Entende-se por conservagao de alimentos a preservagao dos mes

mos contra alteracoes indesejaveis.

Na cozinha a conservagao permite manter, armazenados, comesti

veis desde o momento da compra ate o serviéo na variedade e

quantidade que possa revelar-se economica. : o

A conservagao dos alimentos nao melhora os produtos,apenas de

tem a acao dos micro-organismos (bacterias e fungos), que cau_
sam a decomposicdo dos comestiveis, tornando-os imprestiveis.

PROCEDIMENTOS BASICOS DE CONSERVAGAO

Para preservar os alimentos de acao dos micro-organismos, u-
/ sam-se diferentes processos.” Inicialmente estes procedimen-
. tos se classificam em:

- fisicos

- quimicos

Destes procedimentos os fisicos sao os de maior uso na cozi-
nha; apesar de nao eliminar totalmente a pos%ibi]idade de de-
composigcao dos comestiveis, sao os mais simples de aplicar e
sobretudo, alteram pouco as caracteristicas proprias de cada
produto. '

Entre os procedimentos fisicos destacam-se:

. - refrigeragao
: -.aplicagao de calor

- dissecagao

0s procedimentos quimicos tem a caracteristica particular de
mudar o sabor proprio dos comestiveis, seu uso, conseqllente-
mente,somente e recomendavel quando a modificagSO do sabor e
a realmente desejada para a preparacao posterior.

METODOS ESPECIFICOS DE CONSERVACZO
Dentro dos procedimentos basicos de conservacdo, existem va-
riacoes que sao aplicaveis em casos especificos.

~ As caracteristicas destes casos especificos sao des
‘ critas a seguir:
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. "Refrigeragao

Baseia-se no procediménto fisico de aplicagao de

frio. E o meétodo de conservagao mais usado na cozi
nha para manter alimentos em bom estado, durante um

periodo determinado. A refrigeragao e a manutengao

dos comestiveis a uma temperatura inferior a + 6 e

superior a 0°C.

A acao do frio, corretamente empregado, altera pou-
co as caracteristicas.nutritivas de sabor e aspecto

. dos alimentos. ‘Durante o processo de refkigerag‘éo. ‘
consegue-se uma redugao (nao o desaparecimento) da
atividade e reprodugao das bacterias.

As desvantagens desse metodo, com relagao ao  seu
uso na cozinha dao:

- a limitagao do tempo de conservagao.

- a deterioragao dos alimentos que pode
produzir variagoes de temperatura nos '
ambientes refrigerados. A ‘

- 0 alto custo do equipamento e 0o espago
~ necessario.

Para compensar essas desvantagens, os alimentos re-
cebem um tratamento que os torna menos volumosos e
se providenciam ambientes com as condigoes adequa-
das. |

A tabela NO 1 indica as condigoes de conservagao, . .
por refrigeracao, mais recomendaveis.
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A congelagdo e uma variagao de conservagao por refrigeracdo e
se consegue a temperaturas inferiores a 0%. A congelagao per
mite uma preservagao mais prolongada que a refrigeragao.

Durante a congelagdo, a agua contida nos alimentos solidifica
se, e a agao das bacterias e interrompida quase por completo.

A aplicagao mais vantajosa deste método consiste numa redugao
brusca da 'temperatura a - @OOC e um armazenamento posterior a
cerca de - 18° a 20°C. \Nessas condigoes a maioria dos alimen
tos podem ser mantidos sem perigo de decomposigao durante va-
rios meses.

Os inconvenientes da congelacao sao em principio os mesmos da
refrigeragao acima de 0°C e mais ainda a destruigao que SO-
frem os alimentos delicados quando se cristaliza as aguas ne-
les contida. Na tabela n? 1 sao indicados os tempos e a adap
tagao para a congelacdo dos alimentos de maior uso.
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Aplicagdo de calor

E outro metodo fisico de conservagao. Os microorga

nismos, nao podendo resistir a temperaturas eleva-
das, podem ser destruidos pela agao de calor.

Esse metodo de conservacao consiste em submeter os
alimentos a agao do calor, durante tempo determina-
do.

Sao conhecidos tres tipos de conservagao pelo ca-
lor:

Esterilizagdo conseguida a temperatura de 150°C, e-
liminando-se a acao dos microorganismos.

Pasteurizagdo consiste em aquecer um liquido a tem-
peratura de 70°C, mantendo-o, assim, durante 30m e
esfria-lo rapidamente. A pasteurizagao destroi a
maior parte das bacterias e evita a proliferagao de
outras, sem realizar, entretanto, completa esterili
Zagao .

A pasteurizacao e processo usado principalmente pa-
ra o leite. ' '

Homogeinizagao muito parecida com a pasteurizagao.
Submetem-se os l7quidos a temperaturas de,80°C, a-
proximadamenté, mantendo-se o calor durante 1 hora
para, depois, realizar brusco resfriamento. A homo
geinizacao evita o desenvolvimento de fermentos.

O0s inconvenientes derivados da aplicagao de <calor
sao:

- Cocgao total ou parcial do alimen-
to

- Possibilidade de nova cohtaminagEo
dos produtos, depois de aquecidos.

Esses metodos sao empregados, principalmente, pela
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indUstria de conservas, onde, depois de esteriliza-
dos os alimentos sao enlatados hermeticamente para
protege-los de nova contaminagao.

Desidratagao
Consiste em reduzir o conteudo de agua dos comesty

veis. E praticada em carnes, legumes, peixes, lei-

te, ovos e outros alimentos. A desidratacao e pro-
duzida por exposi¢§o ao sol, ar quente etc.Produtos
17quidos, como o leite, sao desidratados por atomi-
zagao em ambientes ou sobre rodilhos quentes.

Esse metodo & usado geralmente pelas industrias de
conservas e charcutaria.

0s alimentos desidratados, com excecao dos 17qui-
dos, n3ao podem ser restituidos a sua forma e gosto
originais.

Congelamento-desidratagdo um metodo de conservagao
moderno, realizado industrialmente. Consiste no
congelamento total do alimento e desjdratagEo rapi-
da, no vacuo. _

Esse metodo apresenta os produtos na sua forma ori-
ginal, totalmente secos e faceis de reconstituir.0Os
comestiveis assim processados, sdo guardados em re-
cipientes hermeticamente fechados, durante tempo
quase ilimitado.

Outros métodos fisicos de conservagao de alimentos,

sao as radiagoes infra-vermelhas, eletronicas,raios

X e micro-ondas.

Conservagao por meio do sal.

0 sal & excelente meio de conservagao quimica, en-
tretanto, tem o inconveniente de mudar o sabor ‘dos
alimentos. Sao conservados em sal, carnes e pei-
xes, principalmente. |
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I
Salgadura € 0 processo de conservagao dos alimentos

envolvidos pelo sal.

Salmoura © uma mistura de sal com salitre (sal de

nitro), agucar e, as vezes, outros condimentos e

agua. Sao conservados em salmoura, carnes princi-
: - . . X s

palmente. Os comestiveis assim preservados adqui-
' ’ . - .

rem cor vermelha ou rosada e sabor caracteristico.

O0s produtos de charcutaria como presunto,'350 pro-

cessados em salmoura. ' ‘

Fumeiro e outro método de conservagao que se segue
geralmente a preparagao pelo sal. A fumaca possui
enorme efic3cia na destruigao de bacterias e fermen
tos. Sao defumados especialmente carnes e peixes. .

A conservacao em agucar, alcool, vinagre e 0leos
sao outros metodos quimicos, utilizados principal-
mente pelas industrias de conservas e em usos do-
mésticos. Conservar alimentos pelos meios citados
acima, assegura preservacao prolongada, cujo unico
inconveniente estd na mudanca de sabor e aparencia.
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Salgadura & o processo de conservacao dos alimentos
envolvidos pelo sal.

Salmoura € uma mistura de sal com salitre (sal de
nitro), agucar e, as vezes, outros condimentos e
dgua. Sao conservados em salmoura, carnes princi-
- . . N
palmente. Os comestiveis assim preservados adqui-
rem cor vermelha ou rosada e sabor <caracteristico.
Os produtos de charcutaria como presunto,”sio pro-
cessados em salmoura. '

Fumeiro & outro método de conservacgao que se segue
geralmente a preparagao pelo sal. A fumaga possui
enorme eficdcia na destrui¢ao de bacterias e fermen
tos. Sao defumados especialmente carnes e peixes.

A conservagao em agucar, alcool, vinagre e o0leos
sao outros metodos quimicos, utilizados principal-
mente pelas indUstrias de conservas e em usos do-
mesticos. Conservar alimentos pelds meios citados
acima, assegura preservagao prolongada, cujo unico
inconveniente esta na mudanca de sabor e aparéncia.
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Entende-se como tal a disposigEo dos alimentos no material de
servigo. ' '

A apresentagao dos pratos se faz de acordo com normas culini-
rias relativas i comercializagao dos alimentos. Um dos fato-

res mais importantes na gastronomia e que a melhor comida per
de quando nao e apresentada corretamente. Por outro lado,mui
tos manjares de aspecto pouco atrativo comegam a ganhar, quan

1] 3 Iy
do dispostos esteticamente, bem arrumados e num recipiente a-
propriado no momento de servi-los.

COMPOSIGAO DOS PRATOS

As comidas se servem sozinhas, melhor dizendo, o prato se a-
presenta como alimento 'Gnico, ou combinado.

Os pratos combinados podem compor-se dos seguintes elementos:

0 ingrediente principal ou base do prato
0 acompanhamento ou aszento compZementar

A decoragao

0 ingrediente principal €, em geral, o comestivel mais caro e
que determina o nome do prato. '

0 acompanhamento € um complemento do ingrediente principal cu
ja funcdo € realgar o sabor proprio do elemento basico do pra
to, equilibrar o valor alimentf;fo e o0 prego do conjunto.

A decoragao tem por objetivo ressaltar a aparencia do prato,
dando-lhe maior estetica.

SELEGAO DO MATERIAL -DE SERVIGO

E determinada pelos seguintes fatores:

0 tipo de servigo

A caracteristica do servigo

. A estética :

O tipo de servigo: existem diferentes maneira de servir o’a]i
mento num restaurante, de acordo com a tecn1ca que se prat1ca
no estabelecimento; em part1cu1ar. 0s -~ manjares apresentam-
se geralmente com uma das seguintes modalidades:




INFORMAGAO TECNOLOGICA: | REFER.:FIT.040

2/8

CBC - APRESENTAGRO DE PRATOS

COOD. LOCAL:

- Em pratos, copos e tagas

- Em travessas pequenas para uma a cinco
pessoas, no servigo a francesa ou a in-
glesa.

- Em travessas grandes, em servigo de

"buffet"ou em carros de servigo.

No servigo em pratos, cada prato e uma porgao individual, ou

seja, cada prato deve:

acompanhamento e/ou a decoragao.

Ter harmonia em sabor, colorido e apre-
sentagao em cada um dos seuscomponentes.

Ser apresentado de maneira que se possa
come-10 sem ser entendido em culinaria,
ou seja os ingredientes devem ser apre-
sentados trinchados e devidamente arru-
mados. '

bor, para justificar o nome que o carac

teriza e o prego.

No servigo de travessas pequenas, de uma a cinco pessoas ob-
serva-se, em principio, as mesmas regras acima expostas nos
‘servicos em pratos, levando-se em conta ainda o seguinte:

- 0s comestiveis apresentados em traves-

sas, devem ser divisiveis pela quantida

de de comensais para os quais se desti-
nam, Ou seja,numa travessa para cinco
pessoas nao pode haver 6 nem 4 porgoes
de presuhto,ovos etc....

- Ao servir, mesmo sem experiencia deve

cuidar-se que nem a aparencia da traves

sas e nem o qomestivel sgrvido percam
sua qualidade estética.

As travessas desttinadas a um "Buffet” sao as mais dificeis de

preparar, do ponto de vista do servigo} Em geral, de uma tra

vessa colocada numa mesa de "Buffet" servem-se muitas pes-

Conservar sempre a mesma aparencia e sa

Compor-se de um ingrediente principa];o’

CINTEREOR -
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soas, frequentemente inexpeﬁientes nestes assuntos e muitas
vezes desejosas'de apanhar somente a melhor parté do prato.Pa
ra prevenir a desarrumacao total da travessa depois do primei
ro a servir-Se, 0 cozinheiro deve levar em conta o seguinte:

Dar a cada prato um carater determinado.
Nao apresentar as travessas demasiadamen-
te misturadas, ou seja,nao mais de 2 in-

gredientes principais e dois acompanhamen

toss diferentes.

Cortar os alimentos em tamanhos de manei-
ra a que o cliente somente se sirva 1 ou
2 vezes de cada produto diferente.

Fazer aparecer cada porgao igualmente de-
sejavel para que o cliente retire sua i-
guaria da forma mais arrumada.

‘Nao colocar o ingrediente principal, nem

0os acompanhamentos debaixo da decoragao,
para evitar que o cliente comece a reme-
xer toda a travessa.

Apresentar os comestiveis de maneira que
o cliente possa, tira-los da travessa (com
os talheres de que dispoe) sem destrogar
0 conjunto e sem que ao retira-los, caijam
em cima da toalha.

Nas travessas com pegas grandes (peixe,
rosbife, presunto etc.) esses alimentos
devem vir cortados ou, nao o sendo utili-
zar pessoal qua]ificédo em trinchar, para
evitar que os clientes desarrumem o comes
tivel, a travessa, o buffet e toda a or-
dem do servigo. '

A caracteristica do alimento

Cada tipo de alimento requer seu proprio recipiente.Na tabela
NO 1 assina]am-se as principais iguarias e o material de ser-

vigo correspondente:
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TABELA NO 1

TIPO DE COMIDA

RECIPIENTES

SERVIGO EM PRATOY SERVICO EM TRAVESSAS

COMIDAS
FRIAS

Coqueteis de entrada

Saladas compostas
Fiambres, Legumes

Frutas,ovos, pratos
mistos

Taga. de coquetel

Prato medio e ra
S0

Taga de coquetel de

2 pegas

Travessas de Cristal
porcelana ou metal

Barquinhas, tartelas,
"vol-au-vent",panque
cas,"cromesquis", em
panados,duquesas,"mu
seljnas", omeletes,

"timbales", ovos me-

tal ou barro

Prato medio
raso

ou

Salada de acompanha- | Prato médio el Saladeira
mento prato de salada
ggz Molhos Molheira "Molheira
=5 | Sopas Prato fundo ou [ Sopeira ou taga
== taga
IEP -
. "Cazuelita" Panelinhas de me| Panelas de metal,bar

ro ou porcelana, so-
bre travessa.

Travessas ou cagaro-
la de porcelana

%) xidos.

J

2 Nhogue Travessas ou pra Travessas de porcela

W tos medios na, refratarias

< | Arroz Prato medio  oul Travessas de metal

v _ raso :

— Sufles, ovos molda- Pirex para sufle Pirex para sufle

< | dos, ovos em cagaro-

o las .
Massas italianas as-| Prato raso Travessa de louga
sadas . . ' ou metal _
Massas italianas sal| Prato fundo Prato fundo ou tra-
teadas _ vessa
Legumes Prato medio Travessas ovais ou

_ Legumeiras :

Pratos fortes Prato raso Travessa de metal
Sanduiches abertos "Prato raso -

‘o | Sanduiches fechados | Prato medio -

S | Canapes Prato medio ou| Travessas de metal

= : raso ou cristal

[

=

<L

v

i
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Pastelaria - Prato medio Travessa com guarda
' SR - napo
Sobremesas quentes Prato raso ou me |[Travessa ou taga
dio
Frutas frescas Prato medio Fruteira,cesta, pra
' to medio -
Frutas cozidas Compoteira ou pra|Compoteira ou prato
to medio a “|medio
Sorvetes simples - |Taga para sorvete|Taga para sorvete
Sorvetes em bloco Prato medio Travessas, suportes
: _ dé gelo
Especialidades Taga ou recipien |Taga ou recipientes
‘ ' tes especiais - esPeciais
‘ Queijo Prato medio Quejjeira,tabua de
cortar

A estética em relagao com a selegdo do material de servigo.
O0s pratos, copos e travessas para utilizacao devem estar lim-
pos, secos e polidos e ter o tamanho apropriado.

Ao selecionar os recipientes e necessario ter em
conta que:

- 0s comestiveis nao devem amontoar-se dema
siado no prato, nem cobrir. o bordo dos
mesmos .

- 'Um recipiente oxidavel (de prata) ndo e a
propriado para servir ovos e comestiveis
acidos (saladas).

= Um recipiente defeituoso nao apenas depre

cia todo o prato, como tambem seu uso e
higienicamente -condenado.

Ao lado dos recipientes utilizam-se outros materiais nao co-
mestiveis para apresentar os pratos.

. .
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De acordo com a escola culinaria moderna, esses materiais nao

devem ir sobre os pratos. Desta regra somente se excetuam os
espetinhos, os espremedores de limao, os palitos decorativos;
canudinhos e manguito de papel, OU Seja, OS materiais que fa-
cilitam o servigo e ajudam o cliente durante a refeicao.0s 0s
sos, espinhas e nervos proprios do alimento podem ser apresen
tados junto com os comestiveis para que os mesmos nao percam
sua forma e aparencia natural.

Por outro lado, as travessas devem ser arrumadas unicamente
com produtos comestiveis. Bases de pao ou polenta, cornuco-
pias de papel e arame, flores etc. nio devem ser servidos so-
bre os pratos, junto com os comestiveis. : '

Um prato deve ser notado pela aparéencia |

do comestivel.

De outra forma,s3ao permitidos bases de gelo e enfeites feitos
com guardanapos de pano por baixo do recipiente dos comesti-

veis.,

Arranjos florais, candelabros e outros utensilios.de adorno,

podemvser montados sobre as mesas de buffet,sempre e quando

, 0S mesmos sirvam para destacar,(e'héo eclipsar),o0s comesti-

i veis.

NORMAS PARA MONTAR 0OS PRATOS

A disposigao das iguarias sobre o material de servigo, deve

obedecer a certas regras esteticas e culinarias. ' ‘
Para os pratos compostos de um SO ihgredien-
te, regem as seguintes normas:

A iguaria e colocada sempre no cen-
~tro do prato.
- 0 alimento nao deve tocar as bor-
das do recipiente.
1 _ - 0 recipiente deve estar na tempera-
| tura adequada; comidas quentes 'sao
servidast em recipientes pké-aqueci-
dos e as frias em recipientes frios.
- Recipientes fundos nao devem ser
cheios  ate as bordas. ‘
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Pastelaria ’ Prato médio Travessa com guarda
_ napo
Sobremesas quentes Prato raso ou me |Travessa ou taga
, » dio v
Frutas frescas Prato medio Fruteira,cesta, pra
' : to medio
Frutas cozidas Compoteira ou prajCompoteira ou prato
to medio medio '
Sorvetes simples Taga para sorvete|Taga para sorvete
Sorvetes em bloco Prato medio Travessas, suportes
' dé gelo
Especialidades Taga ou recipien [Taca ou recipientes
‘ tes especiais esPeciais
' ' Queijo . Prato medio Queijeira,tabua de
- cortar

A estética em relagao com a selegao do material de servigo.
Os pratos, copos e travessas para utilizagao devem estar 1lim-
pos, secos e polidos e ter o tamanho apropriado.

Ao selecionar os recipientes e necessario ter em

conta que:
- 0s comestiveis nao devem amontoar-se dema
siado no prato, nem cobrir. o bordo dos

mesmos.

- Um recipiente oxidavel (de prata) nao € a
propriado para servir ovos e comestiveis
3 _ acidos (saladas).

- Um recipiente defeituoso nac apenas depre
cia todo o prato, como tambem seu uso &
‘higienicamente condenado. ‘

Ao lado dos recipientes utilizam-se outros materjais nao co-
mestiveis para apresentar os pratos.
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De acordo com a escola culinaria moderna, esses materiais nao
devem ir sobre os pratos. Desta regra somente se excetuam os

espetinhos, os espremedores de limao, os palitos decorativos,
canudinho§ e manguitb de papel, oOU Séja, 0s materiais.que fa-
cilitam o servigo e ajudam o cliente durante a refeigdo.0s os
sos, espinhas e nervos perrios do alimento podem ser apresen
tados junto com os comestiveis para que 0s mesmos nhao percam
sua forma e'aparéncia natural.

Por outro lado, as travessas devem ser arrumadas unicamente:
com produtos comestiveis. Bases de pao ou polenta, cornucd-
pias de papel e arame, f]ores etc. nao devem ser serV1dos SO0~ )
bre os pratos, junto com os comest1ve1s. ’..“*

Um prato deve ser notado pela aparéncia |

do comestivel.

De outra forma,sao permitidos bases de gelo e enfeites feitos
"com guardanapos de pano por baixo do recipiente dos comesti-
veis.

~Arranjos florais, candelabros e outros utensilios de adorno,
podem ser montados sobre as mesas de buffet,sempre e quando
os mesmos sirvam para destacar,(e ndo eclipsar),os  comesty-

- veis.

NORMAS PARA MONTAR 0S PRATOS

A disposicao das iguarias sobre o material de servigo, deve .

obedecer a certas regras esteticas e culinirias. "
Para os pratos compostos de um so 1hgred1en- “
te, regem as seguintes normas:

A iguaria e colocada sempre no cen-
~tro do prato. IR
- 0 alimento nao deve tocar as bor-

das do recipiente.
- 0 recipiente deve estar na tempera- - /
tura adeqdada; comidas quentes sao '
servidast em recipientes pre-aqueci-

dos e as frias emrecipientes frios. ‘
- Recipientes fundos nao devem ser a LN
cheios até as bordas. _ ‘
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A colocagao das iguarias em pratos -combinados e um pouco mais
complexa. Primeiro, valem todas as normas mencionadas para
os pratos de ingrediente Unico (excetuando a colocagao do in-
grediente principal).

Antes de montar comestiveis nas travessas, o cozinheiro deve
imaginar o aspecto final que assumira o prato. Muitos profis-
para

antes

sionais usam realizar um croquis, indicando as solugoes
a colocacao dos comestiveis nos utensilios de servigo,
mesmo de montar o prato.

Para desenhar as travessas, & necessario levar em
conta as seguintes recomendagdes:

0 espelho da travessa, ou seja, 0 material que sera
utilizado para cobrir a superficie do prato (exce-
tuando as bordas, que nao devem ser cobertas). 0 es
pelho pode ser feito por meio de um aspic,molho, fo
lThas de alface, saladas etc. O0s espelhos sao utili
zados, principalmente, nas travessas grandes e fun-

das de prata ou cristal.

0 ponto focal da travessa e aquela parte da traves-
sa que deve atrair a atengao do cliente. Neste pon-
to, deve ser colocado o melhor pedago, o ingredien-
algumas
vezes, para evitar que o .ponto focal seja desarruma
do pelo primeiro cliente que se serve

- . . te principal ou o enfeite mais chamativo;
em travessas
de buffet,os comestiveis que a compGem sao apresen-
tados sem trinchar.

E habito, tambéem, colocar comestiveis
similares aos que compoem o ingrediente
em volta do ponto focal.

trinchados,

principal,
E As bases se utilizam como suportes do ingrediente
- principal, para destacar aqueles produtos que devem
chamar a atengao. Como foi dito anteriormente, es-
tas bases nao devem ser puros enfeites, mas comesty
veis de acompanhamento.

Os acompanhamentos sao colocados ao redor, ou ao la
do do ingrediente principal. Embora seja necessa-

rio apresenta-los bem, sua quantidade deve ser bem
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dosada para evitar que abafem o ingrediente princi- b
pal. ’ {‘

Para facilitar o servigo, e aconselhavel utilizar a » ?
companhamentos que possam ser retirados do prato fa L
cilmente e, no caso de travessas grandes, que pos- \
sam ser repostas ainda durante o servigo. ' |
0 uso de tomates,pepinos,magas, ovos etc. recheﬁos B
com saladas diversas ou legumes, preenche 0S requi- -
sitos do servigo. .

0s adornos s$ao os complementos do prato.No croquis
do prato sao mencionados apenas aqueles produtos

. . ~ P v
que podem ser utilizados como adorno, e a colocagao *
no lugar certo sera reservada para o Gl timo momento
possibilitando, assim, a correcao de falhas na mon-
tagem do prato.

As cores dos alimentos sao fatores importantissimos
na apresentacao dos pratos. -

Nos pratos combinados convem eVitar‘Junta%icomestT-
veis da mesma cor. Se por exigénciaS'go‘@énu devam
ser servidos alimentos de cores seme]héntés,pode-se
colocar um adorno contrastando com ambos.

Colocagao das iguarias \

1

Na disposicio dos comestiveis devem ser procuradas plasiicida

3

de e ordem.

- 0s alimentos frios <cortados em fatias devem ser
dobrados para aparentar mais volume. B

- 0s comestiveis de tamanho reduzido, devem ser dis
postos em pequenos montes, sem espalha-los.

- 0s alimentos devem ser colocados de forma ordena- ‘mg;ﬂ .
« - . . . 3_ . C . o
da, simetrica e sem misturar-se entre si. NPT SR
- 0 conjunto de varios produtos em um prato deve = |-

dar a sensagao de ordem. }

- “
et 1
} 4o

0 desenho ajuda a conseguir, durante a montagem do prato,a“s;ﬂ 1T } 7

I

b

metria nao muito facil requer pratica, seguranga e os pro- *

dutos adequados para cada prato. P g v

metria necéssaria para uma boa apresentagao. Conseguir estasi-: °




