Fundamentos de Gastronomia



Hélio Eleutério

Fundamentos de Gastronomia

12 Edigao

€RICA

www.editoraerica.com.br



Dados Internacionais de Catalogacéo na Publicacéo (CIP)
(Cémara Brasileira do Livro, SP, Brasil)

Eleutério, Hélio
Fundamentos de gastronomia / Hélio Eleutério. --
1. ed. -- S&o Paulo : Erica, 2014.

Bibliografia
ISBN 978-85-365-0750-7

1. Gastronomia I. Titulo.

14-01014 CDD-641.0130207

indices para catalogo sistematico:
1. Gastronomia 641.0130207

Copyright © 2014 da Editora Erica Ltda.

Todos os direitos reservados. Nenhuma parte desta publicagéo podera ser reproduzida por qualquer meio ou forma sem prévia autorizacdo da
Editora Erica. A violagéo dos direitos autorais é crime estabelecido na Lei n® 9.610/98 e punido pelo Artigo 184 do Codigo Penal.

Coordenagéo Editorial: Rosana Arruda da Silva
Aquisigdes: Alessandra Borges
Capa: Mauricio S. de Franca
Producgéo Editorial: Adriana Aguiar Santoro

Laudemir Marinho dos Santos
Rosana Aparecida Alves dos Santos
Editoragéo, Revisdo e Preparacéo de Textos: S4 Editorial
Edicao de Texto: Beatriz Carneiro

O Autor e a Editora acreditam que todas as informagdes aqui apresentadas estao corretas e podem ser utilizadas para qualquer fim legal.
Entretanto, ndo existe qualquer garantia, explicita ou implicita, de que o uso de tais informacdes conduzira sempre ao resultado desejado. Os
nomes de sites e empresas, porventura mencionados, foram utilizados apenas para ilustrar os exemplos, nao tendo vinculo nenhum com o livro,
ndo garantindo a sua existéncia nem divulgacéo. Eventuais erratas estaréo disponiveis para download no site da Editora Erica.

Conteudo adaptado ao Novo Acordo Ortogréafico da Lingua Portuguesa, em execugéo desde 12 de janeiro de 2009.

Ailustragéo de capa e algumas imagens de miolo foram retiradas de <www.shutterstock.com>, empresa com a qual se mantém contrato ativo
na data de publicacéo do livro. Outras foram obtidas da Colecdo MasterClips/MasterPhotos© da IMSI, 100 Rowland Way, 3rd floor Novato,
CA 94945, USA, e do CorelDRAW X5 e X6, Corel Gallery e Corel Corporation Samples. Copyright© 2013 Editora Erica, Corel Corporation
e seus licenciadores. Todos os direitos reservados.

Todos os esforcos foram feitos para creditar devidamente os detentores dos direitos das imagens utilizadas neste livro. Eventuais omissdes de
crédito e copyright ndo séo intencionais e seréo devidamente solucionadas nas proximas edicoes, bastando que seus proprietarios contatem
os editores.

Seu cadastro é muito importante para nés

Ao preencher e remeter a ficha de cadastro constante no site da Editora Erica, vocé passara a receber informagdes sobre nossos langamentos
em sua area de preferéncia.

Conhecendo melhor os leitores e suas preferéncias, vamos produzir titulos que atendam suas necessidades.

Contato com o editorial: editorial @editoraerica.com.br

Editora Erica Ltda. | Uma Empresa do Grupo Saraiva
Rua Séo Gil, 159 - Tatuapé

CEP: 03401-030 - Sao Paulo - SP

Fone: (11) 2295-3066 - Fax: (11) 2097-4060
www.editoraerica.com.br

Fundamentos de Gastronomia



Agradecimentos

A Deus, em todas as suas formas, e aos meus pais, que nunca mediram esfor¢os para colaborar
com minha formagao. A meus filhos, por entenderem os momentos de auséncia.



, professor, consultor, formado em Hotelaria pelas Faculdades Integradas Hebraico-
-Brasileira Renascenga, em 1989. Atua no mercado de hospitalidade desde 1987 nos segmentos de
hotéis, motéis e clubes esportivos. Possui vasta experiéncia em todos os setores da Hotelaria.

Iniciou a carreira em Hotelaria como auxiliar de escritorio e passou por todos os setores opera-
cionais e gerenciais, e a sua ultima atribuicdo foi como gerente de alimentos e bebidas.

Foi professor de ensino técnico nos cursos de Hotelaria e Hospedagem CEETPS ETEC Albert
Einstein e de ensino superior nos cursos de Hotelaria, Turismo e Gastronomia CEUNSP; e coordenador
do curso de Hotelaria do CEUNSP durante quatro anos, passando por reconhecimento in loco pelo
MEC com nota maxima.

Atualmente é professor e consultor para o segmento de hospitalidade.

Fundamentos de Gastronomia



1.1 A primeira aliMeNTAGAO .....c.eeireiueueieieeciet ettt ettt ettt sttt ettt sttt sttt et etaeaeaas 11

1.1.1 Fatores de fOIMACAO .....curuieereeteiriieeeieteis ettt sttt ettt et sa e ssas s et eseasassssesesnsanans 14
1.2 INflUENCIAS CULUTAIS. .....ovuieiieiiecicc ettt 15
1.2.1 A formagao do POVO DIASIlEIr0 ........cccueueuriuiuiieciiciricieieicireceecietcee sttt sese e snaes 15
1.3 Regionalismos na alimentagao........c.coucuvicuriiueiieinicinieiciieieieieseie et 17
1.3.1 REGIA0 NOTTE ...ttt e 17
1.3.2 ReGIA0 NOIAESLE ...ttt 22
1.3.3 Re@ia0 CentrO-OESte ....c.c.cueuimimimiuiiiiiiiiiiieii ittt et ses 30
1.3.4 ReGIA0 SUAESTE ...ttt 32
1.3.5 REGIAO SUL..eecinieiiciiieiciect ettt et st sttt anacs 35
1.4 Culturas gastrONOMUCAS........cccuvvcuiiuiiieiriciieittet et 37
AGOTa € COM VOCE! ...ttt st bbb 38
2.1 Do primitiviSmo & Era MOEINA ....c.oveueiieeeieieieieieieisieisieieesesetstie e ssese sttt et essaesessesenas 39
2.2 O homem também MUAOU .....c.cuviuiiiiiiciicce ettt seac 43
AGOTA € COML VOCE! ...ttt 44
3.1 Globalizagdes Na AliMENTAGAD .....cvueueueeriieieieteie ettt s et st ee s 45
3.2 Grandes Centros Urbanos ..ot s 46
3.3 AlIMentos GloDAliZad0S ......c.cucueuiueiiuciricieiicecrcece ettt 46
3.4 A influéncia do turisSmo Na gastroNOMIA.........ccuiuiieiiiiiriiiic e 47
3.5 INtEragOes EINLIE 08 SELOTES ......ccuruiruiuiriiiriitiintetrret ettt sttt sa et st sa et sa et se et st be e e ae e 49
3.6 Turismo GaStrONOMIUCO ......ucuiuiueiriiciiiciici ettt a e saes 49
AGOTA € COML VOCE! ..ttt ettt et ettt bennssasae 50
4.1 DEIIMNICOES ...voveveiereeieieiisiarieiesetteesietessatsssse s asesssesess s ssssssesessssssssssesessesssssssesessesssnsesesassssssnsesesnssssssesessnsnnnns 51
4. 1.1 RESTAUTANTES ...t 51
4.2 EVOIUGAO ...ttt ettt sttt s s e s s s e s e st et s e s s s et s et e s s s ses et sssresnsesessrsanans 52
4.3 ClASSTICAGAO. 1. eueuetetetieeeieiei ettt ettt ettt ettt ettt et teaeaas 52
4.4 TIPOS A€ TESLAUTANTES......cuvevuereectesceeteeeireae ettt seaebeaseb et ese bbbt sese bbb bttt s taebessaesesaesnas 53

4.5 Brigadas de sala @ de COZINNA ....c.cocuiiiciiciiiiccc e 56



4.5.1 EQUIPE d@ Sala......ouiiiieiciiiiciciiiciie ettt 56

4.5.2 EQUIPE de COZINNA c...uvuviiiiiciiciicicirctrc ettt snac 59
AGOTa € COML VOCE! ...ttt 62
5.1 Influéncias culturais: tabus € CTEINGAS ......cvueueuruririieeieirir ettt ettt eeens 63
5.2 COMPOTTAMENtO SOCIAL...uvuvuiuiiiriieiriieiricieieie ettt sttt sesees 64

5.2.1 Fazer parte do GrUPO......cccoceuieurieiricieieeeiecieeeie ettt sttt nacsenae 65
5.3 COSTUIMIES. ... cuueueuenintiereteeee ettt bbbttt ettt ettt et bbb bbbt ae et ettt taeanaes 65
5.4 RitOS € TITUAIS ....vuiiiiiiiictcc bbb 67
5.5 RitUais GaStIONOMIICOS ....vvuiiiiiiiiiiiii bbb 69
5.6 Organizagao e ornamentagao da MESa.........ccvweurecuriiueiniiernieieieieieierseeie et se s sensesensesens 70
5.7 Modalidades 0u tiPOS A€ SEIVICO .....c.curvuiuiuiuciriicirircirieieitieisesee ettt ettt snesen 76

5.7.1 SEIVIGO @ INGIESA ...cvuiuuiiiuiiiiiiciiciicce ettt 76

5.7.2 Servigo a francesa OU diPlomata.........c.cveueueucuricirineieiniicieicieieie ettt sese e sacseeae 78

5.7.3 Servigo eMPIatado ....cccueucueuririiicieieirieeieie ettt ettt 79

5.7.4 Servigo de travessas SODIE & MESA ....cvurueurueeurueuririeeeeieiseseesae s esesaseesses e seess s sssasssssesenssssesesnens 80

5.7.5. SEIVICO @ TUSSA ...ueueueuiniiririrtrerteirieteteeetetetebebeseseseb sttt ettt sttt sttt a ettt b bbb bbb ae ettt teasaes 80

5.7.6 Regras basicas de Servigos de arcOmS ......coucurueurueueireueunicueieeetreietreessesesesseaessesessesesesesessesesesscseens 80
AGOTA € COML VOCE! ...ttt s s 82
6.1 TIPOS A CATAAPIOS . .eveevreevieeicicieicie ettt bbbttt eacaeae 83

6.1.1 FOIMA CLASSICA.....cuvuiiuiiiiiiiciici ittt 85

6.1.2 FOIMa MOAEINA...uuiueiieeiiiciicieicieireiet ettt sttt sttt eseseseaesnac 86

6.1.3 Forma SIMPLfICAAa ..c.cuoviueiieeiicieicieieirct ettt 86

6.1.4 Cardapio reqUINTAAO. ......cceueueuicieicicirect ettt ettt e 87
6.2 IMIESAS € SEIVIGOS ....viviviviiiiiiiciic bbb 87
6.3 Montagem de CArdaPio........ccuecureecurineeeinecirieieiee ettt sseae ettt nae 88

6.3.1 Aspectos da composicao dO Cardapio........ccueuereeueuniieiciiirieicieee et ees 90

6.3.1 Aparéncia fisica dO CArdaPio.......oeoeueueuririieieies ettt 91
6.4 Carta de vinhos e bebidas em geral ..o 93
6.5 CaArdapios PArA EVENLOS ...c.evevueurueuetririieueietetstreesetetststsaesesesseseaeseaeaststssssesesststataesesetsttasseteseteasassesessssasans 95
AGOTA € COML VOCE! ...iiiiiiiiiii bbb bbb 96
7.1 PIIMEIr0 CONLALO ...cuiiiiiiiicicicicitt e 97

7.1.1 Técnicas de ateNdimento .......occureueurieurinieeeneicirieieieieeseie ettt sttt enacsenae 98

Fundamentos de Gastronomia



7.1.2 Técnicas de atendimento de reclamagies ...........ceveveueueuririnecucieininieeeteseeieiet et 99

7.2 TECNICAS A VENAAS....... vttt ettt eaen 929
7.3 POIItica d@ VENAAS......c.vuiiiiiiiciici e 100
7.4 BHQUELA @ INIESA. vttt e ettt n s 101
AGOTA € COM VOCE! ...ttt bbb 104
8.1 Técnicas de armazenagem de aliMENtOS .......c.ovcuucueuiucuricirieieireieisecieecee et eeseseee 105
8.1.1 ESTOCAZEIN ..ottt 106
8.1.2 Estocagem de produtos manipulados..........cceeucueueecunicineceeineeeinicinecieiceeseiceseeseeesesseeensesesenenes 107
8.1.3 Sistema de etiquetas de IdentifiCAGAO ......cueveuevreeeririiririieircieiee ettt 108
8.2 Controles de estoque de aliMeNTOS ........ceuiucuricuricieiniciicireieeieecse ettt eeseseee 108
8.3 Custos de alimentos 0u bebidas.........cccueuvieicuiuriciciiicieiicceeei e 113
8.3.1 DIETINIGORS. c..uvvereuiucieeeerieaciete ettt ettt ettt et ae bt a bt s b e et a bttt s ettt eas 113
8.3.2 Composicao do Prego de VENda .......c.ccuvueuiuiuciciiiicicieieiceieeeieie e sees 114
8.3.3 Apuragdo de pregos em SituagOes VATTAdaAS . .....oceueuevrureeurueueirirceeieietseeeeeet et seeeeenes 114

AGOTa € COM VOCE! ...iuiiiiiiiiii bbb bbb 118






Na atual situagao da sociedade brasileira, a capacitagdo é uma necessidade em qualquer segmento
do mercado de trabalho. O setor de hospitalidade e lazer passa por uma profissionalizagao; com divi-
sao de eixos formativos, visando qualificar-se em dreas especificas, a fim de que sejam rapidamente
aproveitados.

Para que o pais possa se desenvolver e atender a demanda de mao de obra, é imprescindivel
priorizar a formacgao de profissionais qualificados. Este ¢ o objetivo deste livro, trazendo um contetido
objetivo e didatico sobre gastronomia.

O primeiro capitulo aborda a formagao do habito alimentar, dando conhecimento basico de
como a formagao familiar e societaria interferem nesse aspecto sob a 6tica do regionalismo, da cultura
e da religiosidade, entre outros.

O segundo capitulo trata da evolugao tecnoldgica e da maneira como, por meio dela, o ato de
alimentar-se passou a ser entendido como busca de prazer gastrondmico.

No terceiro capitulo, vemos como globalizagao e turismo interagem e se complementam na
sociedade moderna, adquirindo novas formas e facilitando novas experiéncias e vivéncias no contexto
da gastronomia.

No quarto capitulo, lidamos com o conceito de restaurante e observamos como esse tipo de
estabelecimento evoluiu de simples local de alimentac¢io para sofisticadas e modernas casas de prazer
alimentar, tomando conhecimento das competéncias e dos afazeres atribuidos aos seus colaboradores
de sala e cozinha.

No quinto capitulo, abordamos a maneira como o comportamento cultural e social, bem como
seus usos e costumes, fazem com que, hoje, estabelecimentos de alimenta¢do sejam locais de convi-
véncia e de encontro de culturas muitas vezes dispares.

O sexto capitulo estuda os diferentes tipos de cardapios e servicos adequados a situagoes, neces-
sidades e publicos distintos, bem como apresenta os conhecimentos iniciais para a identificacdo e o
planejamento de cardépios.

No sétimo capitulo, vemos como o profissional da gastronomia deve abordar e interagir com o
cliente a fim de fidelizar seu comensal em um setor cada dia mais dindmico e competitivo.

O oitavo capitulo aborda os conceitos de armazenagem, controle e formagdo de custos e pregos
no setor, com base em normas legais de ambito federal, estimulando o leitor a conhecer as normas de
cada estado e municipio.

Enfim, trata-se de uma obra que dara fundamentac¢ao ao estudante e, a0 mesmo tempo, o esti-
mulard a procurar novas informagoes, pois o segmento gastrondmico ¢ dinamico e se renova com
grande velocidade.

O Autor
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Formacao
do Habito
Alimentar

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo definir os conceitos basicos referentes a formagao do habito de alimen-
tacdo. Discutiremos de que modo a formacéao familiar e societaria interferem nessa formagao, bem como
o0s aspectos como regionalismo, raga, cultura e religiosidade, entre outros. As informagoes apresentadas

sdo0 a base necessaria para se entender de forma gradual os demais conceitos, assim como suas definigoes
e metodologias.

Alimentar-se é um ato instintivo e natural. No ser humano, a busca pelo alimento comega logo
apos o nascimento, quando o recém-nascido busca o leite materno.

As preferéncias individuais se formam desde a mais tenra idade e vao se afirmando com o cres-
cimento do individuo.

Diversos fatores irdo contribuir para essa formagéo.

1.1 A primeira alimentacao

Das diversas definicdes pesquisadas, tem-se em comum que alimentagdo é o processo de assimi-
lagao de alimentos ou nutrientes para que o organismo cumpra as suas fungdes vitais.



A formagdo do habito alimentar comeca na infancia, sendo o aleitamento materno a primeira
forma de cumprir o processo de alimentacdao. Com o passar do tempo, a formac¢ao sociocultural da
familia vai ditar as normas de alimentagdo que o individuo seguira por boa parte da sua vida.

Sempre que possivel, essa formagao deve ser contemplada com componentes de todos os grupos
de alimentos, a saber:

presentes em paes, massas, cereais, frutas leite, entre outros, tém a funcio
de formac¢ao da massa muscular, mas quando consumidos em excesso se transformam em
gordura.

encontrados em alimentos de origem vegetal (azeites, soja, abacate, nozes etc.) e
em alimentos de origem animal (manteiga, creme de leite, banha, toucinho e bacon), tém a
funcéao de liberagao de energia para o organismo.

presentes em alimentos de origem vegetal e animal como leite, carnes, ovos,
peixes, lentilha, arroz, feijao, ervilhas e outros, tém a fungdo de construgao e repara¢ao do
organismo, fornecendo material para a manutengdo dos érgaos e tecidos do corpo.

encontradas em frutas, legumes e cereais, tém a fungao de regu-
lagao do funcionamento do organismo, auxiliando em processos vitais, como respiragao e
circulagao.

das fontes de alimentagao, a agua ¢é o elemento de cuja auséncia o corpo se ressente
com mais rapidez; de fun¢ao essencial ao corpo humano, auxilia no transporte de nutrientes,
solvente bioldgico, entre outras fungdes.

A pirdmide alimentar, Figura 1.1, é um esquema grafico que contém com os diversos tipos de ali-
mentos distribuidos de acordo com a sua prioridade na alimentagao e com as propor¢des ideais, a fim
de constituir um roteiro para uma dieta saudavel. A primeira piramide alimentar foi montada em 1992,
nos Estados Unidos, e foi sendo modificada @ medida que o entendimento das fun¢des nutricionais dos
alimentos avangavam. No Brasil, em 1999, a Dra. Sonia T. Phillipi, pesquisadora da Universidade de Sao
Paulo (USP), propos a adaptagao dessa piramide para a populagédo brasileira, privilegiando alimentos
tipicos e o nosso habito alimentar.

Existem outras piramides, as mais conhecidas sdo:
Pirdmide norte-americana.
Piramide funcional.
Dieta mediterranea.

Nova piramide alimentar ou piramide de Harvard.

Fundamentos de Gastronomia



Naturalmente presente ou adicionada
! Gordura 5 Acglcar

Oleos e gorduras / 1 Zs Acucares e doces
1 %2 porcéo 1 %2 porcéo

(@

/

Carnes e ovos
1 %2 porgéo

Leite, queijo, iogurte
3 porgdes

A

=\

Verduras e legumes 4 A
4 ' porgdes N

Feijoes
1 porgéo

Frutas
3 - 5 porgdes

Arroz, pdo, massa,
batata, mandioca
7 porgdes

Figura 1.1 - A pirdmide alimentar é uma maneira simples de visualizar as quantidades
de cada grupo de alimentos que devemos consumir durante o dia.

Amplie seus conhecimentos

A 4gua é importante na dieta didria de uma pessoa; cerca de a 60% do peso de um adulto corresponde a partes liquidas.
E a agua, por exemplo, que auxilia os rins na limpeza do organismo, sendo o principal elemento dos sucos gastricos, pan-
creaticos e da bile, elementos essenciais na digestdo de alimentos.

Mais informagdes podem ser obtidas no site: <http://nutricao.saude.gov.br>.
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A alimentagao em criangas e adolescentes hoje ¢ discutida como um dos fatores que contribui
para o crescimento de doengas cronicas ndo transmissiveis. Antes, algumas dessas doengas eram asso-
ciadas a idade adulta; agora, aparecem cada vez mais precocemente, como a pressao alta.

A preferéncia, ou seja, o gostar ou ndo gostar de determinados tipos de alimentos, sabores e
texturas sdo formados nos primeiros anos de vida.

E importante destacar que essa educacio deve ser feita desde o momento em que o leite materno
deixa de ser o unico alimento. Acostumar-se com alimentos doces, salgados, 4cidos ou amargos desde
a mais tenra idade ajudara a crianga a absorver habitos mais saudaveis.

A adogdo de uma dieta variada, com a inclusdo de alimentos com sabores desconhecidos, levara
a crianga a estranhar menos quando frutas, legumes e verduras lhes forem oferecidos, alimentos esses
que devem fazer parte dieta didria e possuem sabores caracteristicos, que podem nao ser bem aceitos
da primeira vez, mas que devem ser oferecidos repetidas vezes a crianga.

A disponibilidade de determinados alimentos no periodo de formagao escolar facilita a aceita¢ao
da crianga em fungao do grupo que frequenta. Se na formagdo da crianga ndo houver o consumo exces-
sivo de agucar, isso facilitara a aceitagdo de outros alimentos, que podem ter paladar mais 4cido, picante
ou amargo. A concordédncia entre familia, escola e cuidadores de criangas por um padrao alimentar
facilitara a formagdo da crianca e a aceitagdo dos alimentos, de modo que, para ter uma alimentacao
saudavel, ela ndo se sinta privada dos prazeres que determinados alimentos podem proporcionar.

A possibilidade de se ter uma estrutura de refeicao em que haja um balanceamento de quanti-
dade, qualidade e prazer de comer facilitara o desenvolvimento de habitos alimentares mais saudaveis.
Do café da manha a refei¢ao noturna, se o intervalo de trés a quatro horas for respeitado, se o ambiente
durante as refei¢des for tranquilo e se houver a presenca da familia havera, consequentemente, condi-
¢Oes para que a crianca aceite melhor uma variedade de alimentos.

A formacao do habito alimentar de uma crianga se dd também pela observagao de outras pessoas,
papel que costuma ser desempenhado pelos pais, irmaos, colegas e demais parentes. A preferéncia e
o consumo de certos alimentos ira gerar na crianga um padrao. Assim, pelo menos nos momentos de
convivéncia com as criangas, os adultos devem policiar seu padrao alimentar.

Nos dias atuais, é interessante notar que os meios de comunicagao, a televisao e a internet ajudam
a tornar atrativo um determinado produto alimenticio, gerando curiosidade por experimentar produtos
que, nem sempre, tém qualidade nutricional.

E possivel formar habitos alimentares saudaveis desde o inicio da vida, contribuindo para o
desenvolvimento de uma qualidade de vida melhor, saudavel e longa.

Fundamentos de Gastronomia



A formagcao cultural brasileira, dada a sua multicultura, nos deu variedades gastronomicas
impares. Em cidades como Sao Paulo, podemos encontrar a representagao gastrondmica de todos os
continentes.

Américas, Europa, Africa, Asia, Oceania - todos os continentes representados nos diversos
restaurantes espalhados pela cidade; tanto que a cidade de Sao Paulo ja recebeu o titulo de Capital
Gastronomica.

Mas isso comegou em 1500, com a chegada dos portugueses ao Brasil, quando, em sua carta ao
Rei D. Manoel I, Pero Vaz de Caminha cita os alimentos e os habitos dos nativos, que, a principio, nao
assimilaram os costumes dos homens brancos:

Mostraram-lhes um carneiro; nao fizeram caso dele. Mostraram-lhes uma galinha;
quase tiveram medo dela, e nao lhe queriam por a mao. Depois lhe pegaram, mas
como espantados. Deram-lhes ali de comer: péo e peixe cozido, confeitos, fartéis, mel,
figos passados. Nao quiseram comer daquilo quase nada; e se provavam alguma coisa,
logo a langavam fora. Trouxeram-lhes vinho em uma taga; mal lhe puseram a boca;
nao gostaram dele nada, nem quiseram mais. Trouxeram-lhes 4gua em uma albarrada,
provaram cada um o seu bochecho, mas nio beberam; apenas lavaram as bocas e
lancaram-na fora. (carta de Pero Vaz de Caminha in <http://www.dominiopublico.
gov.br/download/texto/bv000292.pdf>)

Da mistura multirracial que forma a nagéo brasileira, cada grupo contribui de alguma maneira
com alimentos e formas de preparo, que hoje sao comuns.

A contribui¢do dos costumes indigenas na alimentagao atual é, sem duvida, imensa. Vejamos
alguns exemplos:

usada no preparo de refrescos e outros alimentos.

usada na produ¢ao dos mais variados alimentos, como tapioca, farinhas e cauim
(vinho indigena).

usado como refresco.

alimento preparado com carne assada e farinha de mandioca esmagadas em uma
espécie de pildo.

prato a base de vegetais, como quiabo, mostarda ou taioba, que acompanha os mais
diferentes tipos de carne, como peixe, cozidos, charque, galinha, siri etc.
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¢ um cozido de peixe e outros frutos do mar, com temperos variados.
costume de comé-los com molho seco de pimenta.

mingau, pirdo, beiju, pimenta (amarela e vermelha), chimarrao.

Da cultura africana, que chegou até nds pelos escravos, assimilamos, além do modo de preparar
os alimentos (uma das fungdes das escravas era cozinhar), também alguns pratos que se tornaram
icones da cultura brasileira com os respectivos ingredientes, sendo comum ter variagdes regionais.
Vejamos, a seguir, alguns deles:

bolo de feijao fradinho cozido com sal, pimenta, azeite de dendé e camarao
seco, enrolado em folhas de bananeira e cozido no vapor.

massa de milho cozida em banho-maria, sem levar tempero, para acompanhar
vatapa e caruru.

massa de feijao fradinho com condimentos, formando uma espécie de bolinho que
sao fritos em azeite de dendé e servidos com camarao, pimenta etc.

massa, que pode ser de feijao mulatinho, inhame, aipim etc., cozida e temperada com
azeite de dendé, camardo e condimentos para ser comida pura ou com carne ou pescado.

massa de milho pilada, cozida e umedecida com leite de coco (o original africano
era feito com arroz e com outros condimentos em vez do leite de coco).

milho cozido com leite de vaca ou de coco.

sopa de abobora com leite de vaca ou de coco e suas variagdes com carne seca,
toucinho, quiabo, maxixe etc.

tipo de caldo grosso feito de pao dormido, farinha de trigo e camario e servido
com peixe, bacalhau ou galinha, acrescido de pimenta, azeite de dendé, leite de coco e
condimentos.

Da Africa vieram, ainda, a manga, a jaca, o arroz, a cana-de-agtcar.

Da cultura portuguesa, do inicio da colonizag¢ao, destacam-se a introdugao das atividades pecu-
aria e avicola, e a cultura de vegetais variados, como cereais, trigo, couve, alface, pepino, abobora,
lentilha etc.

Alho, cebola, cominho, coentro e gengibre sdo herangas das primeiras hortas portuguesas em
terras brasileiras.

Com o fim da escravatura e a necessidade de mao de obra na agricultura, o Brasil abriu-se para
receber outras culturas. Entao, italianos, espanhois, alemaes e poloneses, entre outros, espalharam-se
pela nagao, dando novos ares e novas culturas alimentares nos mais diversos pontos do pais.

Mudangas nas formas de cultivar, de preparar os alimentos e de servi-los foram se solidificando
com a chegada de imigrantes. Primeiro vieram os europeus; depois, no inicio do século XX, chegaram
os asiaticos.
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Com a chegada da familia real e a abertura dos portos as nagdes amigas, a cidade do Rio de Janeiro foi uma das primeiras
a se “internacionalizar” no que diz respeito a gastronomia. Nesse periodo, deu-se a abertura de grande nimero de casas de
alimentacéo e de pouso, que nés, hoje, conhecemos como restaurantes e hotéis.

O Brasil, com sua dimenséo continental, apresenta uma grande variedade de alimentos e formas
de preparo. A sua forma¢ao multicultural também contribui para esta caracteristica. Em suas cinco
regides - em algumas, mais, em outras, menos - encontram-se fortemente marcadas as influéncias cul-
turais dos nossos trés principais grupos (portugueses, negros e indios) de colonizadores. Outro grande
destaque ¢, no final do século XIX, a chegada de imigrantes de diversas nacionalidades, que trouxeram
tracos de sua cultura para somar-se a cultura brasileira.

Possui uma riquissima tradi¢ao, com forte heranga indigena, cada estado tendo as suas peculia-
ridades e particularidades.

Além da cultura indigena, recebe forte influéncia de outros estados, principalmente de Sao Paulo
e Minas Gerais. De seus pratos, a maioria a base de peixes, podemos citar:

Caris no leite de coco babacu.

Curimati na folha de banana.

Wikimedia Commons/Clinton & Charles Robertson

Curimata.
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O peixe curimata também ¢é conhecido como curimba, curimata, grumata, papa-terra, entre
outros nomes, é comum em agudes, barragens e rios em todo o territdrio brasileiro e alimenta-se de
vegetais e de lodo.

Também recebeu influéncia de diversos estados. Seus pratos tipicos mais conhecidos sao: tapioca,
mugica de peixe, pagoca de banana e pratos a base de carne de sol. Das bebidas, destacam-se os apre-
ciados sucos de agai, cupuagu e caixiri, além do vinho de buriti.

Wikimedia Commons/Fernando Tatagiba

Buriti.

Buriti é uma planta da familia das palmeiras, presente nos estados de Roraima, Rondonia, Ama-
zonas, Pard, Maranhio e Piaui, mas também se encontra nos estados do Ceara, Bahia, Goias, Tocantins,
Minas Gerais, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Acre, Rio de Janeiro, Sao Paulo e no Distrito Federal.

Seu fruto, além de rico em vitamina A, B e C, ainda fornece célcio, ferro e proteinas. Consumido
tradicionalmente ao natural, o fruto do buriti também pode ser transformado em doces, sucos, picolé,
licor, vinho, sobremesas de paladar peculiar e ragdo de animais.
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Culindria feita a base de peixes, sendo comum o uso de temperos como cheiro verde, cebolinha
e chicoria. Pratos comuns: caldeirada de tucunaré, manigoba e doce de cupuagu.

Wikimedia Commons/Pedro Spoladore

Figura 1.4 - Cupuagu.

O cupuagu é um fruto de arvore da regido amazonica, é extremamente saborosa, sendo usada
na culindria doce, azeda e agridoce, particularmente em sorvetes, sucos, vitaminas, refrescos e licores.

Com base na cozinha indigena, a culindria do Para possui ingredientes exéticos, como larvas de
insetos e ovos de diversas aves, além de crustaceos, aves e temperos como coentro, chicéria, maniva,
pimentas e ervas, como salsa, cebolinhas entre outras.

Wikimedia Commons/Ana_Cotta

Figura 1.5 - Manicoba.

Formacéao do Habito Alimentar



A manigoba ¢ um prato de origem indigena e africana, feito com folhas de maniva (raiz da man-
dioca) moidas e cozidas por aproximadamente uma semana, acrescidas de carne de porco, de boi e de
outros ingredientes defumados e salgados, servida acompanhada de arroz branco, farinha de mandioca
e pimenta. Prato muito comum no Para e na Bahia.

Uma mistura da cultura paraense, nordestina e sirio-libanesa, a culinaria do Acre vai de mingau
de banana e tapioca no café da manha até panelada (buchada de boi), pato no tucupi, costela de tam-
baqui grelhado, carne de sol e quibe cru ou assado.

Wikimedia Commons/Karg se

Tambaqui.

O tambaqui é um peixe da bacia amazonica, de coloragdo geralmente parda, que pode variar
conforme a cor da agua, chega a ter até 110 cm de comprimento e pode pesar até 45 quilos. A carne e
o 6leo do tambaqui sao aproveitados para consumo.
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Hoje, o fruto mais conhecido do estado ¢ o agai, que também ¢ consumido com carnes, peixes e
frutos do mar. Alguns pratos tradicionais do Amapa sdo: camardo no bafo, tucunaré na brasa, creme
de camarao com castanha-do-par4, filhote com tucupi e tapioca.

Wikimedia Commons/autor desconhecido

Figura 1.7 - Mandioca para extragdo do tucupi.

Tucupi é o nome de um tempero extraido da raiz da mandioca brava - originaria da América
do Sul, particularmente do Brasil, onde ¢ amplamente cultivada - e também do molho que leva esse
ingrediente. Tacaca (caldo preparado com tucupi, coentro, salsa, cebola, alho, cebolinha) é outra espe-
cialidade amazonica, ndo s desse estado, e muito apreciado nos estados da regiao norte.

Com influéncias portuguesa e africana, quase todos os alimentos usados nesse estado sdo ex-
traidos da mata. Frutos, peixes e raizes sao os ingredientes mais tradicionais, com a incorporagao do
leite de coco e do azeite de dendé. Alguns pratos tradicionais do Amazonas sdo: pudim de tambaqui,
bolinho de pirarucu e batata, farofa de pirarucu, moqueca de peixe com pirdo, tambaqui recheado,
pirarucu recheado ao forno, pudim de cupuagu, filé de pirarucu ao molho de camario, caldeirada de
tucunaré, pudim de cara.
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Wikimedia Commons/Manoel J. Silva

Cara ou inhame.

O cara é um tubérculo cultivavel. Os indigenas das regides limitrofes entre Brasil e as Guianas
os cultivavam para completar a roga. Alimento energético, fonte de vitaminas do complexo B, o cara
também ¢é conhecido como inhame, nome de origem africana. Existem espécies do tubérculo também
no sul da Asia e na China.

Regido é composta por nove estados; em razao das tantas culturas que vieram se encontrar por
ali, o nordeste possui uma cultura gastronomica diversa e complexa, geralmente refletindo as condi¢des
economicas e produtivas de suas paisagens diversas. No litoral, usam-se muito frutos do mar e peixes;
no sertdo, predomina a utiliza¢ao de carnes de gado. Também ha variedade de pratos em relagdo a sua
forma de preparo.

Com forte influéncia indigena e africana, os alimentos mais consumidos nesse estado sao batata-
-doce, tapioca, carne de sol, inhame, macaxeira com carne de sol etc. Também se encontram frutos
do mar e uma grande variedade de frutas tropicais. Exemplos de pratos alagoanos sao sururu ensopado
e fritada de sururu.
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Wikimedia Commons/Veronidae

Sururu.

O sururu ¢ um molusco inserido entre duas conchas, semelhante a ostra. O prato tipico mais
conhecido feito é o caldo de sururu, sendo referéncia nos estados da Bahia, de Alagoas, de Sergipe e
de Pernambuco.

Possui acentuada influencia africana em seus ingredientes, trata-se de uma culindria de sabor
forte em razdo da diversidade de temperos, como a pimenta malagueta. Caldeiradas de diversos tipos
e originarias de diversos povos e variedades, tendo a culinaria baiana um de seus pratos consagrados
como patrimdnio cultural. Citar exemplos de pratos da Bahia é correr o risco de esquecer algum que
seja importante. De qualquer forma, um prato baiano tem obrigatoriamente de ser citado: o vatapa.

Wikimedia Commons/Elingunnur

Vatapa.
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Vatapa é um prato tipico da cozinha baiana (influéncia da culindria africana), de consisténcia
cremosa, que pode ser preparado com camardes frescos e inteiros ou secos e moidos, assim como com
peixes, bacalhau ou carne de frango, e é servido acompanhado de arroz.

Frutos do mar constituem a base da gastronomia cearense, que conta também com pagoca, carne
de sol, macaxeira e o conhecido baido de dois. As praias da regido tém um cardapio variado, com os
tradicionais frutos do mar e peixes, além de outras comidas tipicamente cearenses. O diferencial da
culinaria do Ceara fica por conta do pequi, uma semente amarelada e de cheiro forte que se usa para
temperar arroz e carne, além de servir de ingrediente para licores.

Wikimedia Commons/Roosewelt Pinheiro/ABr

-

Figura 1.11 - Carne de sol, preparada pelo fazendeiro Adilio Araujo.

Tipica do nordeste brasileiro, a carne de sol, denominada também de carne de sertao, carne do
ceard, carne serenada, carne de viagem, carne mole, carne do vento, cacina ou carne acacinada, é um
método de conservar alimentos de origem animal, salgando e secando ao sol pecas de carne, geralmente
bovina, e, por extensao, o nome do alimento preparado desse modo.
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Foi o primeiro estado brasileiro a cultivar o arroz, trazido pelos europeus em 1745, que, jun-
tamente com a mandioca, entra na composi¢do de muitos pratos do estado, como farofas, pagocas,
pirdes, mingaus, entre outros.

Wikimedia Commons/Sr. Marcos Capelini

Vinagreira.

A vinagreira ou Hibiscus Sabdariffa ¢ uma planta muito apreciada na culinaria maranhense,
sendo um dos principais ingredientes do arroz de cuxd, que ¢ um prato feito com a vinagreira, natu-
ralmente, além de camarao seco, farinha de mandioca seca e pimenta de cheiro, tudo socado no piléo.

Na regido litoranea do estado da Paraiba predominam os peixes, caranguejos, camardes e lagos-
tas, sempre acompanhados de molho; no interior do estado, reinam a carne seca e a galinha a cabidela.
E, de modo geral, destacam-se as frutas, como seriguela, sapoti, manga, imbu, cajarana e o famoso caju.
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Wikimedia Commons/mpellegr

Escondidinho.

O escondidinho é um prato popular nos estados nordestinos, ¢ feito com carne de sol (jabd) ou
frango desfiado refogado, coberto com puré de macaxeira (aipim ou mandioca) temperado com man-
teiga de garrafa e gratinado com queijo coalho.

Na cozinha pernambucana existem elementos herdados dos povos africanos, indigenas e euro-
peus. Diversas receitas originais, provenientes de outros continentes, foram adaptadas com ingredien-
tes encontrados facilmente na regiao. Exemplos de pratos da culindria pernambucana sao: sarapatel,
buchada, méo de vaca (mocot6 bovino), peixada pernambucana, bolo de rolo, cuscuz de milho,
batata-doce. Do litoral ao agreste, encontra-se uma grande variedade de alimentos. Historicamente, o
estado é um grande produtor de agticar, mas também destaca-se pela produgdo de frutas na regiao de
Petrolina, gado bovino e caprino, e também pela produgao de feijao, mandioca, milho; além de ser um
estado exportador de crustaceos.
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Wikimedia Commons/Adrido

Sarapatel.

Sarapatel ¢ um prato de origem portuguesa, preparado com visceras de porco, cabrito ou cor-
deiro. Em Pernambuco ¢ feito com tripas e outras visceras de porco e sangue coalhado, cortado em
pedagos. Durante o cozimento, acrescenta-se hortela e pimenta de cheiro. O prato é servido acompa-
nhado de arroz ou farinha.

Dentro do proéprio estado tem-se a variagdo de nomes para seus pratos. O uso frequente de
cheiro-verde, cebolinha branca e corante de urucum déao caracteristicas impares a produgao gastro-
ndmica do estado. A galinha a cabidela, juntamente com a pagoca de carne seca, o sarapatel feito com
carne, figado, coragdo e rim de porco e a buchada de bode sdo os principais destaques populares, sendo
servidos em mercados publicos.

Wikimedia Commons/Olavo M M Moura

Cajuina.
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A cajuina, considerada patrimoénio cultural do Piaui e simbolo cultural de Teresina, ¢ uma bebida
sem alcool, clarificada e esterilizada, preparada do suco de caju, e possui cor amarelo-ambar resultante
da caramelizacao de agucares naturais do suco.

Culinaria de forte influencia indigena. Os pratos tipicos muito apreciados pelos potiguares, que
podem ser encontradas em todas as regides do estado, sdo: caranguejada, carne de sol, cocada, cus-
cuz, feijao-verde, linguica tipica do sertdo, macaxeira, pagoca, peixe frito, queijo tipico de manteiga e
tapioca. Das frutas tipicas do estado, as mais conhecidas sdo: jaca, pitomba, pitanga, carambola, caja
e pinha, entre outras.

Wikimedia Commons/Eugenio Hansen, OFS

Moranga recheada com carne moida.

Morangas sdo vegetais de habito rasteiro e crescimento indeterminado, com ciclo vegetativo de
80 a 90 dias. Os frutos sao de cor verde-escuro antes de amadurecer, com estrias de amarelo vivo a
bege. A forma do fruto é globular, relativamente alargada, e em geral com gomos bem vincados que
lhe conferem uma forma canelada, com um peso entre dois a trés quilos Em culinaria, costumam ser
recheadas com carnes, peixes e mariscos.
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Na culinaria sergipana, temos o gosto por raizes, herdado da cultura indigena, o gosto por doces
e guloseimas, herdado da cultura portuguesa, e o gosto por diversos tipos de preparagdes com carne,
herdado da cultura africana.. Essa é a mescla cultural do estado de Sergipe. Presente em suas prepa-
ragoes, o milho faz parte da tradigao religiosa local, mas destaca-se também o consumo de mandioca
cozida com carne de sol ou de outro modo. O sergipano orgulha-se de ser um grande consumidor de
amendoim verde cozido.

Wikimedia Commons/E-Sergipe

Prato de caranguejo sergipano.

O caranguejo ¢ muito tradicional no capital do estado. Existe a passarela do caranguejo, locali-
zada na praia de Atalaia, que conta com diversos bares e restaurantes com diversos tipos de preparagdes
de caranguejo: caranguejada com pirao; caranguejo na cerveja, casquinha de caranguejo, entre outras.
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Regiao composta por trés estados e o Distrito Federal, ¢ uma grande mescla de formagdes, das
influéncias naturais da formacéo histdrica do pais as mudancas econdmicas do século XX, que deram
a regido uma formagao pecuarista e agricola.

A culinaria desses estados apresenta forte influéncia indigena, com grande uso de raizes, e os
pratos principais sao feitos com carne de sol e pequi.

Wikimedia Commons/André Koehne

Arroz com pequi.

Pequi ¢ uma arvore nativa do cerrado brasileiro, cujo fruto ¢ muito utilizado nas cozinhas goia-
nas e mato-grossense. Dele é extraido um azeite, que costuma ser consumido cozido, puro ou com
arroz e frango.
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Esse estado, além das influéncias naturais, teve forte influéncia latino-americana, da qual herdou
os ensopados de peixe. Em razao da fauna pantaneira, ¢ muito comum também o consumo de carnes
exoticas e de peixes tipicos da regido, como pacu, pintado e dourado. Dos pratos tipicos, destacam-se:
arroz boliviano, caribeu, chipa, farofa de banana, farofa de carne, furrundu, pacu assado, puchero,
quibebe de mamao, sopa paraguaia, saltenha, quebra-torto, arroz carreteiro e macarrao boiadeiro. Ha
também bebidas tipicas, como caldo de piranha, licor de pequi, sorvete de bocaiuva, geladinho e tereré.

Wikimedia Commons/user stalefries

Cuia de tereré.

Tereré ¢ uma bebida feita com a infusdo da erva-mate, de origem Guarani, e consumida com
agua, limao e hortela. E considerada revigorante devido a grande quantidade de cafeina.
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Até o inicio do século XIX, essa regido era quase que exclusivamente influenciada pelas cozinhas
portuguesa, africana e indigena. Alimentos simples, como raizes, graos e vegetais, além da carne, foram
comuns em quase toda a regido. O movimento de Entradas e Bandeiras, em suas incursdes pelo sertio
em busca de ouro e pedras preciosas, espalhou e difundiu os habitos alimentares dos habitantes dessa
regiao.

Pelo posicionamento geografico - proximidade com a Regiao Nordeste e grande area litoranea
- a culindria do Espirito Santo caracteriza-se pela presenca forte de peixes e frutos do mar, sendo a
moqueca capixaba é um de seus pratos mais famosos.

Wikimedia Commons/Blog do Santinha

Moqueca capixaba.

Moqueca é o nome usado no Brasil para designar um cozido de peixe e outros frutos do mar com
diferentes temperos. A moqueca capixaba, especificamente, uma varia¢ao de pratos tipicos indigenas
do litoral do estado, que ganhou popularidade e hoje ¢ um dos atrativos turisticos do Espirito Santo.
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De influéncia indigena, portuguesa, africana, francesa, arabe e nordestina, a gastronomia do
estado teve um maior crescimento com a chegada da corte portuguesa a cidade, entdo capital do pais.
No Rio de Janeiro, uma das comidas tipicas ¢ a feijoada, preparada com varios tipos de carnes suinas
e bovinas salgadas, embutidos e feijao preto. Ha também o tradicional filé com fritas, um prato a base
de batatas fritas e grandes bifes de filé bovino grelhados.

Wikimedia Commons/Andre_v

Feijoada.

A feijoada é um dos pratos tipicos mais conhecidos e populares da culindria brasileira. Ha varias
teorias sobre sua origem, e uma delas ¢ de que teria surgido durante o século XIX e de que seria uma
adaptacao do cozido portugués, ao qual foi acrescentado o feijao preto.

Com forte influéncia bandeirantista, a formagao gastronémica de Sdo Paulo deu-se pela agdo de
tropeiros em viagens pelo interior do estado, com pratos de facil preparo e sabor marcante feitos com
o que encontravam em cada regido de passagem. Com o fluxo de imigrantes, no fim do século XIX e
inicio do século XX, esse estado iniciou o que, hoje, constitui uma diversidade gastrondmica impar.
O pastel, originario de Sdo Paulo, com influéncia da cultura oriental, hoje se espalha por quase todo
o pais. Na cidade de Sao Paulo existe forte influéncia das culturas libanesa, siria, italiana e japonesa.
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Wikimedia Commons/edsonaoki

Virado a paulista.

O virado a paulista ¢ uma comida tradicional que inclui arroz, tutu de feijao, couve, ovos, farinha
de milho e pedagos de carnes de porco. Em outros estados ha variagdes combinagdes em torno desse
prato, em que sdo acrescentados outros alimentos.

A culindria mineira tem influéncias indigenas, negras e portuguesas. As riquezas minerais do
estado atrairam para a regido um grande numero de pessoas, que trouxeram seus costumes e deram
a cozinha mineira um sabor bem ao gosto popular, com grande uso alimentos de facil acesso e sabor
marcante, como os tradicionais tutu de feijao, feijao tropeiro, galinha ao molho pardo, leitoa a pururuca
e frango com quiabo.

Wikimedia Commons/Marcelo Costa

Queijo Canastra.
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O queijo Canastra, produzido a mais de duzentos anos na regiao da Serra da Canastra, em razao
do clima, da altitude, dos pastos nativos e da agua da serra, deram a esse queijo um sabor forte, meio
picante, denso e encorpado. Desde 2008 é patrimonio cultural imaterial brasileiro, titulo concedido
pelo Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (Iphan).

A mistura étnica dessa regido resultou em uma culindria bem diferente do restante do pais. A
forte presenca das culturas italianas e alema praticamente suplantaram os ja presentes portugueses e
espanhois, além de habitos que se arraigaram da cultura indigena.

Apesar da forte presenga da portuguesa e indigena, o estado foi posteriormente influenciado
pelas culturas italiana, alema, polonesa, francesa, ucraniana, austriaca, arabe, siria, libanesa e japonesa.
A regido comecou a ser ocupada no século XVII pelos portugueses e paulistas, com economia baseada
na pecudria, e o consumo desses animais se tornou mais presente com a assimilagdo dos habitos dos
imigrantes, tornando-se tradicionais pratos como porco, boi ou carneiro no rolete; também estimulou
o uso da quirera amarela na confecgdo de alimento, como a quirera lapiana, que é um cozido de quirera
de milho, carne de porco e ervas diversas. Outra caracteristica que se pode destacar é o uso do pinhao
na alimentagao, habito herdado da cultura indigena.

Santa Catarina tem uma variedade gastronomica que acompanha sua formagao geografica. No
litoral a influéncia portuguesa traz como base frutos do mar acrescidos da influéncia indigena, com o
uso da mandioca. Em algumas cidades litordneas se manteve a tradi¢ao da gastronomia portuguesa,
mas pode-se encontrar também peixe frito com pirdo de farinha de mandioca. Indo para o interior do
estado, destaca-se a influéncia italiana, com lasanha, polenta, uso de frangos e galinhas caipira. A cul-
tura alema se faz presente com pratos a base de porco (chucrute, chuleta de porco, joelho de porco),
porém devemos destacar os doces, como o folhado de maga. Observamos reflexos de outras culturas,
como a polonesa, a ucraniana e a holandesa, além do tradicional goulasch huingaro.

Formacéao do Habito Alimentar



A formagao gastronomica gaucha é fruto da heranga cultural dos diversos povos colonizadores
e da geografia. No litoral a base ¢ de frutos do mar; nas regides de Campanha e Missdes predominam
as carnes, e nas regiao dos Campos, a forte presenca do uso do pinhao. O churrasco e o arroz carre-
teiro sao apreciados em todo o estado. Da cultura indigena herdou-se o cozimento de alimentos em
trempe de pedras e o uso de grelha de varas para assar carnes e peixes, da cultura portuguesa adaptada
com produtos nativos doces, compotas, frutas cristalizadas e licores. Nao podemos nos esquecer da
presencga alema, com uso de muita carne de porco e conservas. Da cultura italiana, caldos, massas e o
desenvolvimento da cultura do vinho.

Wikimedia Commons/Pedro Antunes

Charque.

O charque ¢ uma carne salgada, assim como a carne seca ou jaba, que, no século XIX, se tornou
o principal produto da economia do Rio Grande do Sul. Pela auséncia de tecnologias de refrigeragao da
carne a época, o gado abatido para a retirada do couro, de bom valor de mercado, ndo tinha sua carne
aproveitada adequadamente; entdo, para que a carne nao se perdesse, passou-se a conserva-la salgada.
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A formagao da cultura gastronomica de um povo vem da juncao de diversos fatores, como for-
magao étnica, religiosa e sociocultural; miscigenagao; patriotismo e regionalismo; condigdes climaticas;
condigdes geoldgicas; entre outras.

O Brasil tem a felicidade de ser cultivavel em toda sua drea territorial, possuindo terras em
quantidade e variedade que comportam as mais diversas culturas agrarias, assim como possui grande
quantidade de rios piscosos e navegaveis, além da enorme diversidade da sua flora e fauna.

Isso constitui um conjunto de fatores que, aliados a facilidade de locomogao e aos nossos 500
anos de historia, deu origem a uma mistura harmoniosa de culturas e ragas, com uma combinac¢ao de
cheiros e sabores que formam o habito alimentar do brasileiro.

Do restaurante popular ao mais luxuoso, encontrado nas grandes capitais, produz-se uma
variedade de alimentos e bebidas que nos permite fazer as mais variadas e imaginaveis combinagdes
e escolhas. Podemos escolher dos tradicionais pratos feitos em fogdo a lenha aqueles elaborados em
modernos fornos; dos sucos de frutas naturais, frescas, encontradas o ano todo, as mais sofisticadas
bebidas alcoolicas, com aprovagao mundial e producao nacional; da consagrada cachaga de cana-de-
-agucar aos premiados espumantes produzidos na regiao nordeste e sul do pais; das aguas minerais
naturais e gaseificadas a imensa gama enorme de refrigerantes com sabores inicos em suas regioes.

Neste capitulo, vimos que alimentar-se é um ato natural a todo ser, e que se alimentar bem é outra
coisa. A alimentagdo pode estar ligada a diversos estimulos e desejos, e sacid-los ou nao vai depender da
sua formagdo. Comer ou alimentar-se?

Em uma nag¢ao continental como o Brasil, estudar a formac¢ao do habito gastrondmico vai além dos
aspectos nutricionais. E entender um pouco a histdria do pais, a sua geografia, a sua formagio sociocultural;
¢ saber quem eram os habitantes nativos, sua historia e cultura, quem foram os colonizadores, porque vie-
ram e o que trouxeram. Identificamos também quem foram os povos que trouxeram sua formagao religiosa
e cultural ao longo da histéria da nagao.
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Agora e com voce!

1)

2)

3)

Com base na piramide alimentar mostrada na Figura 1.1, faga uma planificagao do seu
histérico alimentar. Verifique se contempla ou nao todos os grupos alimentares, o que
esta faltando etc. Tente identificar também quais fatores interferiram em seu histérico.

Pense em sua heranga cultural e tente descrever como é a sua relagdo com a alimenta-
¢do. Quais fatores interferem nos seus habitos de alimenta¢do? Como é sua relagdo com
as diferentes formas de alimentar-se, com base em regionalismos e mescla cultural?

Existem alimentos que sio comuns em vdrias regides do pais, os movimentos histdricos
tiveram grande contribuigdo para essa mistura miscigenagao. Historicamente a entrada
do colonizador para dentro do pais, aliadas as necessidades estratégicas de integracao,
desde o periodo colonial até a segunda metade do século XX com a criagao de Brasilia.
Faga uma analogia dos movimentos migratorios e a cultura alimentar brasileira.
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Evolucao
Tecnologica
Gastronomica

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo contribuir para o entendimento da evolu¢ao do modo de alimentar-
-se em busca do prazer gastrondmico. As informagoes apresentadas sao a base necessaria para se entender
de forma gradual os conceitos que serdo abordados nos proximos capitulos, bem como suas definigoes e
metodologias.

2.1 Do primitivismo a Era Moderna

Podemos demonstrar a evolugdo da gastronomia analisando a histéria da evolu¢ao do homem.

Sem duvida nenhuma, a domesticagdo do fogo foi o fato mais marcante para o inicio dessa evo-
lugdo. Depois disso surgem as carnes grelhadas e, por volta de 6000 a. C., com a descoberta do trigo, os
primeiros cereais fervidos. Algum tempo depois, ja em 4000 a. C., descobre-se, no Oriente Médio,
o processo de fermentagdo do leite, e laminas de argilas datadas da segunda metade do quarto milénio
dao conta de que nessa época ja se produzia vinho e cerveja na Mesopotdmia (atualmente, Iraque).
Em 2750 a. C. surge o cha, que, segundo uma lenda chinesa, teria sido inventado pelo Imperador
Chen-Nong. Mais tarde, aproximadamente em 1700 a. C., o cddigo de Hamurabi, escrito pelo rei da
Babilonia, concede as pessoas permissao para comer carne de animais domésticos abatidos e peixes
frescos, defumados e salgados...

E continuamos a evoluir... No Egito, no Novo Império, que foi de 1567 a 1085 a. C., consumia-
-se pdo, havendo mais de 40 variedades, e ndo tardou para esse povo descobrir a fritura em 6leo,



o que aconteceu por volta de 1200 a. C. Quatrocentos anos depois, na China, era inventado um método
para a conservagao de alimentos em gelo, passados mais alguns séculos, Dario, rei da Pérsia, descobre
na India a “cana que d4 mel sem a ajuda das abelhas”, e mais ou menos @ mesma época, escritos de Con-
ficio mencionam pela primeira vez a existéncia do cha preto. Ainda em um periodo que abrange até
cerca de 500 a. C., o agticar é mencionado pela primeira vez no Ramayana, poema épico sagrado hindu
<« b2l . 4 . . .

Ramayana’, e em 300 a. C. os gauleses, que dominavam as técnicas de marcenaria delicada e de fun-
dicao de ferro, inventaram o barril.

Ja na Era Crista, ou seja, a partir do ano 1 d. C,, o ato de comer deixa de estar ligado apenas a
sobrevivéncia e passa a implicar a obediéncia a determinadas regras. Entdo, surge o primeiro livro de
receitas do mundo ocidental, De Re Coquinaria, escrito por Gaius Apicius; monges irlandeses usam
cevada e dgua pura para fabricar “Uisce Beatha” (conhaque ou eau de vie, na lingua gaélica, que, mais
tarde, se torna uisque); o garfo, considerado profano por padres venezianos, deixa de ser usado e é
substituido pelos dedos “dados a0 homem por Deus”; descobrem-se os primeiros graos de café na Eti-
opia (850 d. C.); tribos germanicas e noérdicas fabricam a primeira manteiga tal como a conhecemos
(século XII); Marco Poélo retorna a Italia levando macarrao chinés (século XIII); é difundido o uso de
facas de mesa, objetos pessoais que eram transportados num invélucro para jantares na cidade (até
entdo era comum o uso de facas de caca, e como os anfitrides nao forneciam talheres, cada comensal
levava o seu); na Itdlia, o garfo volta a ser usado; na Europa, surgem as primeiras cagarolas; os astecas
comegam a comer “tchocoat” (chocolate) misturado em especiarias, almiscar, mel ou farinha de milho;
no Japao, inventa-se o Surumi a partir de uma nova técnica para a conservagao de peixes (século XV);
na Franga, aparece a primeira garrafa de vidro (ja existiam garrafas de couro e de madeira na Inglaterra
e Alemanha).

E agora, chegando a um periodo mais conhecido, passaremos a relacionar na forma de itens essa
evolu¢ao a qual nos aventuramos, para se tornar mais facil a sua visualiza¢ao:

o arroz chega a Itdlia e & Africa, importado pelos portugueses.
o café é consumido pela primeira vez em Aden (Iémen).
em Nuremberg, publica-se o primeiro livro de receitas, chamado Kuchenmeisterey.

enquanto a Europa descobre o Novo Mundo, a América do Norte adquire o
gosto europeu.

a cana-de-acucar é levada as Américas.
os espanhois introduzem o chocolate na Europa.

chega a Europa o primeiro iogurte, oferecido a Francisco I por Salomao, o Magnifico,
para curar seus problemas intestinais.

o chd preto comeca a ser vendido em Veneza, antes de aparecer em Lisboa, Amsterda,
Moscou, Paris, Londres e Nova York.

inaugurado em Veneza o primeiro café.
os espanhois importam arroz para as Américas.

o café ¢ introduzido na Franga por Solman Pacha, embaixador turco na Franga, sob
o reinado de Luis XIV.
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1680: o quimico francés Denis Papin inventa a primeira panela de pressao; segundo ele, o
aparelho era usado para amolecer o0ssos e cozinhar a carne em pouco tempo.

1683: o polonés Kulczyski, mentor da vitdria austriaca sobre os turcos, inventa o café vie-
nense e os paezinhos em forma de meia-lua.

1688: descoberta do método de fabricag¢dao do champanhe.

Século XVIII: o uso de garrafas de vidro se difunde na Europa, e garfos, pratos e copos in-
dividuais, antes vistos como artigos de luxo, tornam-se objetos de uso comum.

1762: John Montagu, quarto conde de Sandwich, inventa o sanduiche, uma fatia de carne
entre duas fatias de pao com manteiga.

1765: aberto em Paris o primeiro restaurante, obra do vendedor de sopas Boulenger, que
tem a ideia de colocar mesas a disposi¢ao dos fregueses.

1795: o francés Nicolas Appert prepara as primeiras conservas.
1812: os ingleses Bryan Donkin e John Hall inventam as latas para guardar conservas.
1837: em Southampton, Inglaterra, James Sharp constroi o primeiro fogao a gas.

1860: o engenheiro francés Fedinand Carré cria o primeiro aparelho de refrigeragao, possi-
bilitando a produ¢ao industrial do gelo.

1864: o bioquimico francés Louis Pasteur descobre um método eficiente de esterilizagdo,
que passa a ser conhecido como pasteurizagao, Figura 2.1.

Wikimedia Commons/Chris Talbot
Wikimedia Commons/James.folsom

(b)

Figura 2.1 a e b - Equipamentos de pasteuriza¢ao antigo (a) e moderno (b).

1869: invengdo da margarina pelo francés Hippolyte Mege Mouries, apds competicao lan-
¢ada por Napoledo III, que buscava um produto que pudesse substituir a manteiga consu-
mida por seus exércitos.

1872: o norte-americano Adams inventa o chiclete.

1913: comega a ser produzida em Chicago a primeira geladeira doméstica conhecida como
“Domeire”.

1916: o0 norte-americano Herbert Johnson inventa o primeiro liquidificador.

Evolucdo Tecnolégica Gastrondmica



fundada nos Estados Unidos a White Castle, primeira rede de lanchonetes para a
venda de hamburgueres.

a empresa suica Nestlé lan¢a o café instantaneo: Nescafé.
o norte-americano Marson comercializa as primeiras refeicoes congeladas.

o norte-americano Percy Spencer inventa a micro-onda, aplicando o principio do
radar ao processo de coc¢do dos alimentos.

o italiano Achile Gaglia inventa a maquina de café expresso.
os trés irmaos franceses Lescure inventam uma superpanela de pressao.

o francés Mart Gregoire descobre, por acaso, o processo pelo qual a camada antiade-
rente teflon cola no metal.

inicio do uso da liofilizagdo na industria alimenticia.

Ray Kroc, inventor do milk-shake abre em Dés Plaines, perto de Chicago, o primeiro
restaurante McDonald’s.

surgem nos Estados Unidos os alimentos embalados a vacuo.

a companbhia suica Tetra Pak lan¢a o uso comercial das caixinhas para a conserva¢ao
de bebidas.

langado no mercado o primeiro forno de micro-ondas de cozinha, mostrado na
Figura 2.1.

langamento das verduras e saladas prontas para comer, embaladas em sacos
plasticos.

Wikimedia Commons/Miya.m

Micro-ondas de 1971 no Japao.

De Re Coquinaria ¢é o primeiro livro de receitas culinarias de que se tem registro; escrito entre os anos 25 a. C. e 37 d. C.,
traz exemplos da culinaria romana e grega. Pesquise mais sobre ele na internet.
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Como vimos, além de novos produtos, novos métodos e novas técnicas de cocgdo, armazenagem
e transporte contribuiram para a evolugao do cenario gastrondmico e a do gosto da clientela.

A rapida evolugao tecnologica ocorrida desde a segunda metade do século XX, fez o homem
também passar por mudancgas que pediram novas formas no comer. Da alimentagao feita em casa,
com a familia, passamos para a rapida prolifera¢ao de restaurantes fast-food, como tendéncia de
refeicOes feitas fora de casa, e, muitas vezes, também adotado para o consumo em casa, por meio
de refeicoes congeladas ou de entregas domiciliares (delivery), em que a pessoa encomenda sua refei¢ao
por telefone ou outro meio digital, dadas as facilidades de comunicagdo hoje existentes, e a recebe em
casa. No inicio do século XXI surge no mercado gastrondmico o conceito de slow food; nos restaurantes
que seguem essa tendéncia, o atendimento ¢ feito de forma a maximizar a qualidade dos alimentos e
seus sabores, sem pressa para prepara-los nem pressa para saborea-los.

termo em inglés que significa “refeicoes rapidas”.
termo em inglés que significa “entrega em casa”.

termo em em inglés que significa “comer sem pressa”.

Modernos equipamentos permitem que o homem ganhe tempo na preparagao de suas refei¢oes,
mas principios basicos ainda sdo mantidos. E uma constante a alternancia entre o moderno e o primi-
tivo, entre as novidades e as lembrancas de sabores preparados de formas tradicionais.

Mas também temos que destacar que, além do preparo do alimento, as mudancas nos estabeleci-
mentos tém sido constantes, dos tradicionais cardapios em papel ao uso de equipamentos de multimidia,
do conforto das instalagdes ao requinte de equipamentos, desde os mais simples estabelecimentos aos
mais requintados.

Outro fator que merece destaque ¢ a evolugdo nos métodos de higiene dos estabelecimentos
produtores de alimentos no Brasil, sendo cada vez mais criteriosas as normas que devem ser seguidas,
e também o entendimento popular de que determinadas normas sdo importantes e se traduzem em
melhorias na qualidade do servico e na segurancga dos comensais.

Do fogo aos modernos fornos combinados; do extrativismo a produgao agricola com métodos
modernos e pouco espago. A evolugao da gastronomia esta ligada diretamente a historia da evolu¢ao do
homem neste planeta. Descoberta de novos alimentos, novas formas de preparo, novas formas de conser-
vagdo e novas formas de venda foi o que vimos neste capitulo.

Evolucdo Tecnolégica Gastrondmica



Agora e com voce!

1)

2)

3)

4)

Pesquise junto aos seus familiares mais velhos como eram os equipamentos de cozinha
do tempo deles, tais como fornos, panelas, métodos de conservagdo de alimentos etc.

Apds a pesquisa, faca um analogia com os métodos modernos e constate se, de fato,
houve mudancas e quais os impactos dessas mudangas nos hébitos de producio de
alimentos.

A evolugdo também se da no consumo ou néo de certos alimentos ou praticas alimen-
tares que, antes, nao existiam, como alimentar-se sentado na frente da televisao. Quais
as principais mudancgas que seus pais relatam em relagao ao tempo deles, comparati-
vamente com o que existe hoje?

Discuta em grupo os principais pontos salientados nas questdes 1 e 2, referentes a
evolucdo dos equipamentos e utensilios usados, e como eles interferem no processo
alimentar.
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Globalizacao
e Turismo

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo definir os conceitos de globalizagao, turismo e alimentagao, partindo
do principio de que os capitulos anteriores ja foram estudados. Também tem o intuito de demonstrar a
jungdo de dois setores - turismo e gastronomia -, além de mostrar que hoje, dadas as caracteristicas econo-
micas do mercado, a alimentagdo esta cada dia mais globalizada e, a0 mesmo tempo, centrada em valores
culturais tradicionais.

3.1 Globalizacbes na alimentacao

Ap6s o descobrimento da América, e principalmente apds a Revolu¢ao Industrial, com a moder-
niza¢ao dos métodos de transporte, facilitando o acesso a alimentos do mundo todo, aliado ao grande
éxodo humano, em especial no fim do século XIX e inicio do século XX, a diversificagdo de culturas
nos paises facilitou a troca de experiéncias e a miscigenagdo cultural em quase todo o mundo.

Com o fim da escravatura no Brasil, em 1888, tivemos a chegada dos imigrantes italianos,
que trouxeram nao apenas mao de obra, mas também sua bagagem cultural e seus habitos alimentares.
O movimento migratério ampliou-se no inicio do século XX, com a chegada dos primeiros imigran-
tes japoneses, que, com uma cultura muito diferente da estabelecida, trouxe novos habitos, que, muito
lentamente, foram sendo incorporados, principalmente no estado de Sao Paulo.



A evolugao tecnologica advinda das duas grandes guerras também acelerou esse processo de glo-
baliza¢do na alimentagdo, e a facilidade de comunicagéo, com a popularizagdo do cinema e da televisao,
despertou nas pessoas a curiosidade por novas culturas, diminuindo a distancia entre essas realidades,
antes tao separadas.

A evolugdo nos métodos de transporte e de conservagdo de alimentos também tem um papel
deveras importante nessa situagao. Hoje, por meio aéreo, um alimento pode ser transportado de um
lado a outro do globo terrestre, mantendo suas caracteristicas e seu frescor, facilitando assim o con-
sumo e a preparagdo de pratos antes impossiveis de serem consumidos fora do local de origem de
tal alimento.

Globalizar significa tornar global, difundir em todo o mundo. Hoje, vocé pode experimentar um prato tipico de uma regiao
em localidades totalmente dispares, mantendo as mesmas caracteristicas e, muitas vezes, com insumos do local de origem.

Nos grandes centros urbanos, principalmente, a globaliza¢ao da alimentagdo se faz sentir com
maior peso. Se tomarmos a cidade de Sao Paulo como referéncia, pode-se encontrar um grande leque
multicultural. Em 1997, essa cidade recebeu o titulo de capital gastrondmica por sua diversidade de
restaurantes, tendo exemplares de cozinhas dos cinco continentes.

Outro fato que se pode destacar é a grande variedade de pratos que podemos encontrar nos
cardapios dos restaurantes, independentemente do porte deste, com variagdes de culturas regionais e
internacionais, dando ao consumidor a opgao de encontrar um prato da gastronomia regional brasileira
ou italiana, japonesa, arabe etc.

Vejamos, a seguir, alguns exemplos ilustrativos do processo de evolugdo da globaliza¢ao dos
alimentos:

trazido da China para a Itdlia por Marco Polo, no fim do século XIII, a massa
hoje é conhecida e feita em diversas formas em todo o mundo.

originario do Oriente Médio, o trigo é, hoje, a base da alimenta¢ao em todo o mundo;
sua farinha e derivados estao presentes em todos os continentes.

de origem estimada na regiao onde atualmente temos o México, o cereal é usado na
alimenta¢ao humana e animal e na fabricagdo de 6leos comestiveis; seu cultivo também esta
espalhado por diversas partes do globo, principalmente para o fomento de ragao animal.
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com cultivo no Oriente Médio conhecido de 6000 a 8000 a. C., a uva é usada de diver-
sas formas para o consumo, como in natura, passas, geleias, sucos e vinho; hoje é bastante
popular o consumo do vinho pelo mundo

popularizado pelo mercado norte-americano, hoje presente em quase todos
os paises, principalmente por uma famosa cadeia de fast-food.

de origem russa, esse prato se popularizou na Europa, nos Estados Unidos da
América e no Brasil, tendo variagdes em sua composi¢ao com ingredientes locais.

originaria do sudeste asiatico, tem o seu principal uso na fabricagdo de
agucar e do alcool (etanol), dando origem a aguardente de cana-de-agtcar, conhecida como
rum e, no Brasil, como a nossa famosa cachaga. As duas bebidas, apesar da origem comum,
sofrem pequena mudanga no processo de fabrico: o rum é produzido do melago de cana e
a cachaca, da garapa da cana-de-agucar.

por censo comum, ¢ dada a China como primeiro produtor, ha 12 mil anos; o arroz,
hoje, ¢ o terceiro cereal mais produzido no mundo, perdendo somente para o trigo e o
milho; com diversas variedades, é produzido e consumido em todos os continentes, estando
o Brasil entre os dez maiores produtores.

A Organiza¢ao Mundial do Turismo (OMT), agéncia especializada da Organizagdo das Nag¢oes
Unidas (ONU), define turismo como atividade de visita a local de entorno nao habitual, com prazo
inferior a um ano, sem finalidade remunerada. Esse conceito ndo tem unanimidade entre os estudio-
sos da area, mas podemos usa-lo como base, ja que alguns autores divergem quanto ao termo de “sem
finalidade remunerada’, pois no Brasil de hoje o turismo de eventos constitui um grande mercado
caracterizado por ser uma atividade em que ha remuneracao.

O universo do turismo é composto por um conjunto de setores: agentes de viagens, transportes,
hospedagem, alimentagao e atrativos turisticos.

A Figura 3.1 nos mostra a inter-relagdo entre os setores da area de hospitalidade. Mesmo que o
empreender pense que se encontra isolado, ele ndo esta. Todos os elos da cadeia sdo necessarios para
que o fluxo da hospitalidade se complete de forma plena. Se em uma localidade turistica ndo houver
um local em que o turista possa se alimentar, as chances de retorno serdo menores; em contrapartida,
se ndo houver um movimento de possiveis clientes em uma localidade ndo ha razao para se montar
um estabelecimento de alimentagdo. Nao importa a razao do deslocamento do turista/cliente; todos os
elos do sistema precisam funcionar com qualidade. E necessério que o fluxo seja constante.
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Figura 3.1 - Interagdo dos setores na drea de hospitalidade.

Se levarmos em consideracao a definigdo da OMT, uma vez estipulada e organizada a viajem,
o turista necessita do meio de transporte apropriado para o deslocamento do seu local de origem até
o destino escolhido. Nesse destino, ele talvez tenha também de se deslocar para poder aproveitar a
viagem. Mesmo que se desloque por condugdo prdpria, é necessaria que exista uma estrutura que
permita esse deslocamento (estradas, postos de combustivel, sinaliza¢do etc.); no seu local de destino,
ele necessitara de um local para pouso e higiene (hospedagem); alimentagdo ¢ uma necessidade basica
do ser humano, o turista tera de encontrar um local em que possa satisfazer essa necessidade de uma
forma que lhe seja prazerosa e segura.

Assim sendo, pode-se notar a intera¢do e a interdependéncia entre os, ja que, da mesma forma
que o turista necessita de um local para alimentar-se, os estabelecimentos de alimentagdo necessitam
da passagem do turista para obter seu lucro, pois este deixara recursos financeiros na localidade visitada
e no estabelecimento gastronémico.

Fundamentos de Gastronomia



Podemos pensar, como visto anteriormente, que as divisas deixadas pelo turista na localidade
ampliardo a receita da localidade, dando assim maior possibilidade para que os habitantes possam se
utilizar dos servicos dos restaurantes.

Em algumas localidades, ha estabelecimentos que atendem preferencialmente a turistas, dadas
as suas particularidades (principalmente preco); em outras, os restaurantes também atendem aos
moradores, mas, para isso, é preciso do turismo, cuja receita ira gerar os recursos necessarios a serem
gastos nos estabelecimentos de alimentagao.

Segundo a pesquisa de turismo doméstico do Ministério do Turismo, realizada pela Fundagéo
Instituto de Pesquisas Econdmicas (Fipe), com base nos anos de 2010 e 2011 e publicado em setem-
bro de 2012, os gastos com alimentagdo estdo entre as principais despesas do turista brasileiro, per-
dendo somente para os gastos com transporte, os quais, em média, correspondem a mais de 22% do
volume total.

Eventos gastronomicos sdo possibilidades que sdo desenvolvidas como forma de atender a uma
demanda crescente de turistas ou de criar essa demanda. O evento pode ser criado por uma cidade,
explorando a producao local de algum tipo de insumo ou produgéo (Festa da Uva, Festa da Alcachofra,
Festa do Milho, entre outras), trazendo assim uma maior demanda por meio de uma oferta criada.

Uma alternativa é o estabelecimento criar festivais usando insumos sazonais para atender uma
situagdo local ou desovar excesso de estoque de determinado produto.

Festivais gastrondmicos também podem ser associados a um calenddrio municipal, regional ou
estadual, podendo, inclusive, associar-se ao consumo de determinado item estimulado pelo marketing
de uma industria de alimentos. Sao imensas as possibilidades de se explorar a uniao do turismo com
a alimentacdo.

Sao descritos neste capitulo a influéncia da historia e os fatores socioecondmicos que levaram a
uma globaliza¢do da alimenta¢do. Hoje, com variagdes ou ndo, ¢ possivel encontrar alimentos de diversas
localidades, e com a facilidade de acesso a informa¢ao, podemos buscar receitas e efetuar novas leituras de
pratos tradicionais, usando a criatividade e os insumos da localidade.No capitulo, vimos as caracteristicas
gerais do turismo e sua intimidade com os setores de alimentagao, sendo que, muitas vezes, o turista s6 vai
a determinadas regides para poder experimentar a gastronomia local, que pode ser de um estabelecimento
especifico ou de toda uma regiao. O capitulo ensina, ainda, que esse setor pode ser ainda mais bem explo-
rado, o que fica a cargo da criatividade e unido com os demais membros do circuito turistico.
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Agora e com voce!

1)

2)

3)

4)

5)

Vocé ja parou para pensar o quanto gasta ou vé outras pessoas gastando com alimenta-
¢ao quando faz um passeio a uma regiao fora do seu habitat natural? Faga uma planilha
de gastos com alimentagio fora do lar e compare com seus outros gastos. Serd que
empreender na drea gastrondmica ¢ uma boa oportunidade?

Faga uma andlise do movimento nos estabelecimentos comerciais de alimentagao de
sua cidade e verifique se ha ou néo diferenga de consumo em feriados ou periodos
de maior fluxo de visitantes externos.

Pense no prato que vocé mais gosta de comer. Sabe de onde ele veio, qual a sua histdria?
Faga uma pesquisa de pelo menos dois alimentos de que vocé mais gosta e saiba de
onde eles vieram.

Pesquise sobre a origem dos seguintes alimentos e bebidas: macarrao instantaneo, chi-
marrao, pizza, saqué, uisque, café, chocolate, leite em po, quibe, yakisoba, baba ganoush,
galinha a cabidela.

Grandes eventos, quando tém repercussao mundial, como a Copa do Mundo, trazem
ao pais organizador a necessidade de adaptar-se ao fluxo turistico que chega com o
evento. Entre essas necessidades estd a de proporcionar alimentagdo para um grande
numero de pessoas de origens diversas. Quais medidas devem ou podem ser tomadas
para facilitar esse processo? Discuta em grupo.
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Evolucao dos
Restaurantes

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo definir os conceitos basicos de restaurante, incluindo sua definigao
legal e evolugdo, desde os primeiros restauradores até as casas mais sofisticadas da atualidade, bem como
seus colaboradores de sala e de cozinha. As informagdes apresentadas sdo a base necessaria para que se
entenda, de forma gradual, os demais conceitos que serdo apresentados, bem como suas respectivas defi-
ni¢oes e metodologias.

4.1 Definicoes

Segundo os principais diciondrios da lingua portuguesa, a palavra restaurante vem do francés e
faz analogia a um estabelecimento aberto em 1767 em Paris, que levava esse nome. Até entao, as casas
de pastos (nome dado, até o final do século XIX, aos estabelecimentos que serviam almogos e jantares)
nao apresentavam praticamente nenhuma sofisticagdo; eram locais aonde as pessoas poderiam parar e
restaurar suas for¢as por meio de uma refei¢ao, e é dai que vem o termo “restauradores”.

4.1.1 Restaurantes

De forma moderna, podemos encontrar a defini¢ao de restaurante como estabelecimento comer-
cial destinado a preparagdo e venda de alimentos. E, mais amplamente, temos de incluir nessa defini¢ao
os bares, as casas de chas, as lanchonetes e demais tipos de estabelecimentos que iremos abordar.



Do ponto de vista histdrico, a evolu¢ao dos restaurantes deu-se principalmente pelas mudangas
econdmicas pelas quais passou a moderna sociedade europeia.

De uma sociedade agricola, em que as refeigdes eram feitas no seio da familia, ja que o trabalho
era proximo a moradia, passando pelo periodo mercantilista, com acesso a novos produtos, sabores e
cores e, posteriormente, pela revolucao industrial, quando as pessoas tinham de ir atras do trabalho,
ficando longe de suas residéncias, surgiu a necessidade de estabelecimentos que fornecessem alimen-
tagdo. Dai surgiram as “casas de pastos’, que, posteriormente, com o dominio da gastronomia francesa
pelo mundo, ditando normas e sabores, levou o termo “restaurante” a se popularizar.

O restaurante mais antigo em funcionamento & o Sobrino de Botin, fundado em 1725 e que fica na cidade de Madri, na
Espanha.

Pesquise mais sobre este restaurante e outros ha muito fundados em: <http://www.bravemw.com.br/blog/2013/01/
o-restaurante-mais-antigo-do-mundo-sobrino-de-botin-madrid/> e <http://revistaepoca.globo.com/Revista/
Epoca/0,,EMI84697-15228,00.html>.

De estabelecimentos destinados a atender necessidades fisiologicas, os restaurantes se tornaram
locais que atendem a necessidades de status.

Essa é a evolucdo dos restaurantes nos ultimos 300 anos. Se, antes, os ricos senhores alimenta-
vam-se em suas residéncias, pois trabalhar nao era visto como atividade nobre, hoje, as reunides de
trabalho em sofisticados restaurantes ou pequenos cafés sao cada vez mais comuns.

A Revolugio Francesa, com a destitui¢ao da aristocracia, foi um dos marcos para os restaurantes
se firmarem na Franca. Os servigais dos aristocratas, com grande habilidade no manuseio de alimento,
entdo desempregados, mais o éxodo de um grande contingente de provincianos que chegavam aos
grandes centros, precisando alimentar-se, possibilitou que a necessidade de trabalhar e a de alimentar-
-se gerassem uma nova atividade.

Os restaurantes passaram de estabelecimentos simples, destinados a atender a necessidade de
alimentagdo de viajantes, tornando-se, nos tempos atuais, modernos restaurantes, nos quais sao aten-
didos os desejos de conforto, requinte, status, sofisticagao e também boa alimentagao, A evolugdo dos
habitos sociais leva a novas necessidades, e os restaurantes devem estar preparados para atender ao
publico consumidor.

Os restaurantes podem ser classificados por caracteristicas ligadas a questdes técnicas que envol-
vem seu processo produtivo, a forma como atendem, a area ocupada, a composi¢ao juridica que a
empresa adota. A seguir, uma explicagao detalhada:

Fundamentos de Gastronomia



tipo de cozinha que servem pratos de uma nacionalidade especifica, como
brasileira, francesa, alema, italiana etc.

tipo de cozinha em que se apresentam pratos classicos de diversas
nacionalidades.

tipo de cozinha em que se serve comida regional, como a mineira, a gatcha,
a baiana, etc.

tipo de cozinha especializada em determinados tipos de alimentos, como
pizzas, frutos do mar, pastéis etc.

Tradicional.

Autosservico.

Grande.
Médio.

Pequeno.

Cadeia (grupo, franquia).
Individual.

Misto.

uma listagem, na qual a pessoa escolhe o que quer comer.

uma grande mesa ou balcao em que a pessoa se serve ou ¢ servida dos alimentos que
mais lhe apetecem.

Em um restaurante, qualquer que seja a sua classificagao, sempre havera:

compra e armazenagem dos insumos e produtos;
produgéao dos alimentos;

comercializagdo e venda dos alimentos produzidos.
Conforme a caracteristica de cada um, ou seja, de acordo com a sua especificidade, isso pode
se dar de maneiras diferentes, em organiza¢des mais simples, como um carrinho de cachorro quente,

ou em organizagdes mais complexas, como um restaurante internacional de um hotel de luxo ou uma
grande churrascaria com espago para atender centenas de pessoas.
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apresenta como principais caracteristicas um cardapio extenso, com
preparagdes tradicionais e de aceitagao geral. Sao restaurantes que servem um publico extre-
mamente eclético, podendo atender desde as expectativas de uma crianga até as de pessoas
da terceira idade. Sua decoragdo costuma ser simples e tradicional e suas loucas e enxoval
(conjunto de acessorios) sao, de maneira geral, sem muito luxo ou sofisticagao.

restaurante classico, com instalagdes, equipamentos e utensi-
lios de um bom nivel qualitativo e visual, oferece um servigo requintado e serve pratos da
cozinha internacional, incluindo alguns pratos mais conhecidos e consumidos da cozinha
brasileira. A atengdo aos detalhes dos utensilios, a decoragdo, a elaboragao dos cardapios e a
apresentacao dos pratos sdo de extrema importancia para garantir a qualidade e o diferencial
do restaurante.

pode ser de varias categorias - requintado, moderno, simples etc. - e
caracteriza-se pela decoracao tipica e pelos pratos que oferece. Esse tipo de restaurante
origina-se de uma regidao, de um pais ou de um género especifico, como restaurante tipico
japonés, restaurante tipico alemao ou restaurante tipico baiano.

pode ser de diversas categorias quanto ao padrao de aten-
dimento, mas distingue-se sempre pela especialidade de seus produtos, esmerando-se na
qualidade de suas preparagdes, como produtos do mar, cozinha vegetariana, cozinha macro-
bidtica, panquecas, suflés, crepes etc.

¢ um restaurante sofisticado, que oferece pratos requintados da
cozinha franco-italiana, em geral apresentados sob a forma de menu de degustagiao, um
conceito em que os clientes experimentam diversos pratos, acompanhados de uma selegdo
de vinhos finos sugeridos pelo maitre. Nesse tipo de estabelecimento, o préprio chef costuma
receber seus clientes (com reservas obrigatorias) e sugerir o cardapio.

em geral é um restaurante com instalagdes mais simples, mas de bom
gosto, com um cardapio de pratos rapidos e de custos acessiveis a clientela, que costuma ser
composta de pessoas que trabalham no comércio ou escritdrios. Esse tipo de restaurante,
para obter bons lucros, necessita vender mais para compensar os pre¢os menores. Funciona
normalmente em horario comercial e utiliza o sistema de bufé ou por quilo, com método
self-service.

¢ um restaurante com servigo simples e rapido, situado a beira
de grandes rodovias, e é muito procurado por motoristas que desejam fazer uma refeigdo
ligeira ou simplesmente tomar um café ou uma bebida. No Brasil, alguns desses restaurantes
sao especializados em churrascos servidos pelo sistema rodizio.

¢ um restaurante situado dentro de uma empresa, com a finali-
dade de produzir e servir refeicdes aos funciondrios desta. Os tipos de servigos variam de
acordo com a filosofia da empresa, podendo ser um restaurante simples, com a distribuigdo
dos alimentos em bandejas estampadas ou lisas com pratos, pelo método self-service ou
porcionado. Muitas empresas, além do restaurante mais simples, tém também o mais sofis-
ticado, destinado aos seus diretores, gerentes e convidados. A tendéncia, hoje em dia, é a
empresa manter somente um tipo de restaurante, com muitas opgdes de pratos, adotando
o método self-service, com as mais variadas formas de servicos e preparagdes. Dessa forma,
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o restaurante consegue atender desde o funciondrio mais simples até a diretoria e visitantes
da empresa.

Churrascaria: restaurante especializado em churrasco, podendo ser de varias categorias, da
mais simples a mais requintada. Seu cardapio apresenta diversos tipos de carnes assadas na
brasa, além de guarni¢des e outros acompanhamentos. Existem basicamente trés tipos de
churrascarias: d la carte, rodizio ou espeto corrido e self-service. A maioria delas oferece um
bufé com os mais variados tipos de saladas.

Pizzaria: caracteriza-se por ser uma casa especializada em pizzas, mas pode também oferecer
outros tipos de produtos a base de carnes e pratos d la carte. Pizzarias podem ser simples ou
sofisticadas e oferecem uma variedade grande de tipos e sabores de pizza, nos mais diversos
tamanhos, assadas em fornos elétricos ou a lenha.

Cantina italiana: é um restaurante tipico italiano, de categoria e tamanho médios, decorado
com elementos tipicos do sul da Itdlia, mais especificamente das cidades de Napoles, Bari,
Veneza e Roma, no qual se preparam e servem pratos tipicos italianos e vinhos.

Brasserie/coffee shop: casa de origem europeia, de presenga marcante na Franga, onde se
originou; tipo de casa em que sao servidas bebidas alcodlicas, cervejas, chope, além de petis-
cos, porgoes e drinques. Coffee shop, por sua vez, é um tipo de casa originalmente dedicada
ao servigo de cafés, chas e lanches. Em razao da evolugao desse tipo de casa de cafés, hoje,
em seus diversos horarios de funcionamento, encontramos em seu cardapio uma grande
variedade de itens, como cafés, bolos, tortas e até mesmo pratos rapidos, massas e drinques.

Wikimedia Commons/DimiTalen

Figura 2.1 - Brasserie’t Paviljoen, em Berlar.

Fusion food: a culinaria de fusao ou fusion food, a sua versao em inglés, como ¢ mais conhe-
cida, é a mescla de elementos de varias culturas, que podem ser diversos, como métodos
de cocgao, apresentacao dos alimentos, molhos ou ingredientes. Todavia, faz-se necessario
um conhecimento muito amplo das técnicas e das caracteristicas dos diversos elementos,
pois a diferenca entre inventividade e exagero é muito ténue. Essa ¢, atualmente, a tendéncia
mundial em restaurantes. Tém-se visto muitos restaurantes combinando, principalmente,
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aspectos das culinarias orientais e ocidentais. Nao se caracteriza como restaurante tipico
por nao ser de regides nem de paises especificos, mas sim por utilizar alguns elementos de
determinada regido com maior intensidade.

como o proprio nome diz, é uma casa especializada em lanches e pratos rapi-
dos, além de bebidas. Simples ou sofisticada, é uma op¢do para quem quer comer depressa
e gastar pouco.

¢ uma casa especializada em chds e cafés, mas também serve salgadinhos,
doces, bolos, tortas, lanches e outras bebidas. Seu maior movimento concentra-se em fins de
tarde, e muitas dessas casas promovem chds beneficentes, como shows e desfiles de modas.

empresa especializada em servicos de banquetes e coquetéis. Pode ser de grande ou
pequeno porte, e mais ou menos requintado, o bufé, em geral, tem condi¢des de comportar
simultaneamente diversos eventos, tanto em seus saldes de festa como em domicilio.

Cada restaurante deve compor suas brigadas (equipe de funcionarios) para o saldo e para a
cozinha de acordo com a sua realidade. O Cadastro Brasileiro de Ocupag¢des (CBO), do Ministério
do Trabalho, elenca as atribui¢des e responsabilidades de cada fun¢ado com o nome exato ou como
similaridade de fun¢ao.

Para exercer essa funcdo é necessario ter boa educac¢io, boas maneiras e cortesia; além das
fungoes de facilitador diante da brigada do restaurante, esse profissional deve manter a harmonia e o
bem-estar no local de trabalho.

Veja a seguir as principais atribuicdes de um maitre:

Tem como fungdo principal supervisionar e controlar todo o trabalho executado no restau-
rante, garantindo a qualidade do servico.

Juntamente com o chef de cuisine, participa da elaboragao do cardapio.
Controla e distribui os horarios de trabalho e de folga de sua equipe.

Educa profissionalmente o seu pessoal, desenvolvendo neles as habilidades e atitudes pro-
fissionais pertinentes.

Recepciona e da as boas-vindas aos clientes na entrada do restaurante.

Esta sempre atento e, em alguns momentos, pergunta ao cliente, durante a refei¢ao, se tudo
esta correndo ao seu gosto.

Caso haja necessidade, auxilia o garcom em alguma dificuldade técnica na execugdo do
servi¢o, mas, naturalmente, com muita discri¢ao e naturalidade, sem que o comensal per-
ceba, agindo como se estivesse disposto a participar do servigo, exercendo um trabalho de
exclusividade.
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Sempre aberto e sereno ao atender a uma reclamacéao, devendo resolvé-las imediatamente,
lembrando-se do seguinte: o cliente sempre tem razao. E, caso ndo tenha, ele continua
tendo razao.

Ao dar ordens, deve agir com discri¢ao, mantendo-se bem sintonizado com sua equipe e
comandando apenas com o olhar, sem gestos bruscos, sinais e didlogos longos com os gar-
¢ons diante do comensal.

Deve ter em mente que todo cliente merece ser bem tratado, indistintamente.

No momento de saida do cliente, deve despedir-se, sempre com um sorriso aberto e discreto;
deve ter um bom feeling para exercer a fun¢ao, pois um sorriso amarelo e artificial denota
falsidade e um qué de puxa-saquismo, o que incomoda a maioria das pessoas.

Profissional altamente especializado em vinhos; ndo se trata necessariamente de um enoélogo,
porém deve estar na vanguarda quando o assunto é vinho e também gastronomia. Tem de se especia-
lizar e deve gostar do que faz, exercendo suas fungdes com a exceléncia. As principais atribuigoes de
um sommelier sdo:

Orientar o restaurante quanto a compra e o estoque de vinhos.

Conhecer os cuidados e a forma adequada de se conservar vinhos, orientando na estocagem
e na rotatividade.

Ha de ser um vendedor, orientando formas de melhor vender no restaurante ou em outros
pontos de venda do hotel.

Quando de sua permanéncia no restaurante, sugerir e servir vinhos aos clientes, de forma
a harmonizar a refei¢ao escolhida com a bebida (quando o restaurante nao dispuser de um
sommelier permanente, essa fun¢ao deve ser executada pelo maitre ou pelo chefe de fila, ou,
em alguns casos, até por um garcom especializado).

Promover e organizar eventos especiais, como aqueles que associam o consumo de queijos
e vinhos ou promovem a degustagdo de vinhos.

Elaborar a carta de vinhos (alguns hotéis contrataram profissionais free-lance para essa fina-
lidade) de acordo com a cultura e o cardapio do restaurante, orientando os colegas sobre
quais vinhos harmonizam com quais pratos do cardapio.

Controlar o inventario dos vinhos do estabelecimento.

Atender a reclamagoes pertinentes.

Profissional de apoio ao trabalho do maitre, que o substitui quando este se ausenta. As principais
atribui¢oes do chefe de fila sdo:

Dirigir, supervisionar e controlar atividades do pessoal do restaurante.
Cuidar da mise-en-place do restaurante.

Atender aos pedidos dos clientes.
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Servir bebidas e alimentos aos clientes, quando for o caso.

Atender as reclamacoes, quando da auséncia do maitre.

Orientar a sua equipe de trabalho.

Zelar pelo bom estado dos equipamentos e utensilios em uso no restaurante.
Fechar o servico do restaurante.

Substituir o maitre, se necessario, principalmente quando ndo houver maitre para turnos
diferentes.

As principais atribuicdes do gar¢om sio:
Realizar a mise-en-place: sala, mesas, aparadores etc.
Preparar o bufé, se for o caso.
Atender aos pedidos dos clientes.

Servir os pedidos dos clientes de acordo com as técnicas de servico: diplomata, francesa,
inglesa direta, inglesa indireta etc.

Executar o servi¢o de vinho, na auséncia do maitre e do sommelier.
Apresentar a conta.

Atender as reclamagoes dos clientes, quando for o caso, e reporta-las ao maitre ou chefe
de fila.

Zelar pela manutencdo dos materiais e equipamentos do estabelecimento.

As principais atribuicdes do commis sao:

Auxiliar o gar¢om no servigo aos clientes.

Auxiliar na mise-en-place, antes e durante a refeigao.
Encaminhar as comandas.

Transportar os pedidos da cozinha ao guéridon.

Manter o aparador em ordem.

As principais atribui¢cdes do aprendiz sao:

Colaborar com o trabalho executado pelo commis.
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As principais atribui¢des do chef de cozinha sao:

Organizar a cozinha.
Estabelecer os menus.

Levantar o custo dos alimentos.
Elaborar as fichas técnicas.

Supervisionar a produgdo de alimentos.

As principais atribui¢des do subchefe ou sous-chef sao:

Dar apoio ao chefe em todas as suas func¢des e substitui-lo em sua auséncia.
Exercer a fungao de instrutor juntos aos auxiliares.

Supervisionar do desempenho dos commis.

Na cozinha, as principais atribui¢des do commis sao:

Aprender ou ajudar na cozinha.

Trabalhar sob supervisao do sous-chef.

As principais atribui¢des do aboyer sao:
Receber as comandas.
Ordenar a marcha dos servigos.

Despachar o pedido, fazendo uma avaliagado final.

As principais atribuicdes do saucier sao:

Exercer os trabalhos mais delicados, como molhos, carnes ensopadas, braseados e pequenas
guarni¢des de acompanhamento.
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As principais atribui¢cdes do garde-manger sao:

Manter em dia as provisdes da despensa, que deve estar sempre seca e com as camaras frias
em controlada.

Porcionar os pescados, carnes e aves.
Supervisionar, renovar e repor diariamente o estoque da cozinha.
Preparar os pratos frios, saladas, antepastos.

Produzir o bufé frio.

As principais atribuicoes do entremetier sao:

Preparar sopas, pratos com ovos e legumes frescos e secos.

Preparar hors douvre quentes, como quiches, suflés etc.

As principais atribui¢des do rotisseur sao:

Assar todos os alimentos de forno, de grellha, de espeto e os que serao fritos.

Cortar batatas.

As principais atribuicdes do patissier sdo:
Executar todas as sobremesas, sorvetes, petit fours e crepes.

Elaborar todos os tipos de massa para doces, como de bomba, de folhado e outras.

As principais atribui¢des do poissonier sao:

Produzir os pratos a base de pescados em geral (exceto os assados e fritos), bem como os
molhos de pescados.

As principais atribuicdes do boucher sdo:

Cuidar do agougue e das carnes.

Limpar e posicionar carnes e aves.
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As principais atribui¢des do tournant sao:

Substituir cada chefe de praga quando de sua folga.

As principais atribuicdes do chef de gard sao:

Responsabilizar-se pela cozinha, quando o restaurante ainda nao esta aberto ao publico.

As principais atribui¢oes do chefe steward sao:

Manter limpo todo o ambiente, incluindo materiais da cozinha, pias, bancadas, equipamen-
tos e cAmaras frias.

Solicitar material extra necessario para festividades.

As principais atribui¢oes do plongeur sao:

Realizar a limpeza pesada.

Neste capitulo, sdo descritas as caracteristicas gerais dos restaurantes, sua histdria e sua evolugdo. O
capitulo ensina ainda os restaurantes podem ser classificados e diferenciados de acordo com o que servem,
com o seu tamanho, com a forma com servem, e também detalha as equipes de sala e de cozinha e suas
respectivas atribuigoes.
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Agora e com voce!

1)

2)

3)

Sabendo que um restaurante ¢ um espago destinado a preparagao e a comercializagao
de alimentagao, faca uma analise da sua experiéncia pessoal e descreva como sdo os
estabelecimentos de alimentagao que vocé frequenta. Como eles podem ser classifica-
dos? Quais sao as suas particularidades? E as suas caracteristicas?

Na cidade onde vocé mora, ha restaurantes tradicionais, que tém uma historia interes-
sante? Essas caracteristicas ajudam a tornar o restaurante mais conhecido?

Um restaurante pode apresentar caracteristicas que o assemelham a tipos diferentes da
formagao classica. Alguns adotam as caracteristicas de determinado apenas para terem
destaque no mercado, mas ndo as seguem. Portanto, conhecer as caracteristicas e saber
diferenciar os tipos de restaurante ¢ um diferencial para um profissional do setor. Mon-
te um quadro, em que determinara as principais caracteristicas por tipo de restaurante.
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Comportamento
Cultural e Social

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo auxiliar no entendimento do que sdo usos e costumes e na com-
preensiao da maneira como podemos fazer a interagdo desses dois elementos em gastronomia, mas também
contribui para que, a partir desse conhecimento, se possa entender de que maneira o habito de alimentar-se
¢ influenciado pelo comportamento cultural e social do individuo e por seu grupo social.

As informagoes apresentadas sdo a base necessaria para que se entenda, de forma gradual, os demais
conceitos que serdo apresentados, bem como suas respectivas defini¢oes e metodologias.

5.1 Influencias culturais: tabus e crencas

Como vimos no Capitulo 1, o habito alimentar-se é formado na infancia; portanto, esta associado
a valores culturais familiares aprendidos desde a mais tenra idade.

O uso ou ndo de certos alimentos esta associado, muitas vezes, a heranca cultural ancestral do
individuo: a pessoa, ao perguntar-se o motivo de nao comer certo alimento, pode ndo saber responder.



Por maior que seja o grau de cultura do individuo, ele traz consigo, em algum grau, superstices
que se projetam em seus habitos alimentares. Sé para recordar, relacionamos a seguir uma série de
expressoes que, certamente, todos conhecemos e, em alguns momentos, chegamos a ouvir ou a dizer:

expressao relacionada a ingestao conjunta de certos alimentos.

expressao que estipula horarios para a ingestao de
alimentos.

expressdo que desestimula gestantes e lactantes de tomar
suco de laranja - alimentos adequados ou inadequados a determinados estados fisioldgicos.

expressao que associa a ali-
mentacao a faixa etaria da pessoa.

expressao que associa o alimento ao estado
patoldgico da pessoa.

expressao associada a dogmas religiosos.

expressdo pejorativa, que associa o valor de determinados alimentos
a uma classe social.

A palavra significa que algo é proibido por convencdo imposta por tradicdo ou costume. Um tabu pode ser asso-
ciado a certos atos, formas de se vestir, temas, palavras etc., e quem o violar pode ser considerado impuro e sujeito a
perseguicao social.

Quaisquer que sejam as razdes dessas e de outras crengas, o fato é que muitas delas sao associadas
a heranca histdrica da nagdo, com fundamentagdo econdmica, que hoje sdo contestadas e, as vezes,
ridicularizadas por outros grupos sociais.

O ato de comer, pelas caracteristicas dinamicas da sociedade contemporéinea. ¢ um ato social, e
o alimentar-se fora de casa, longe dos familiares, é algo cada dia mais frequente.

A facilidade de comunicagdo e de transporte acaba por eliminar as fronteiras gastronémicas.
Acompanhando a evolugéo social, a cozinha, hoje, mistura ingredientes, técnicas, usos e costumes
que, antes, nao eram tdo acessiveis, e isso faz que se modifiquem os usos e costumes de muitas pessoas.
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O ser humano ¢ gregario por natureza, e fazer parte de um grupo se faz necessario.

O “fazer parte de um grupo” comega com as afinidades sociais, e isso pode levar a mudanga dos
habitos de alimenta¢do de uma pessoa. Se, no grupo, a maioria as pessoas come determinado alimento,
entdo, para fazer parte desse grupo, encaixando-se nele, a pessoa passa a adotar novos costumes.

Modismo, escola, religido, trabalho - seja qual for o motivo da mudanga, ela ira interferir em seu
dia a dia.

Segredos e técnicas culindrias que antes eram guardados hoje correm o mundo a uma velocidade
vertiginosa. As modernas técnicas de conservagdo de alimentos dao ao consumidor a oportunidade
de experimentar preparagdes tipicas das mais remotas regides. Dessa maneira, alimentos que estavam
ligados a determinadas culturas ou grupos étnicos especificos, com localizagdo geogréfica distante,
podem ser transportados e produzidos em outras regides e experimentados por novos comensais.

Pode-se definir costumes como as regras sociais que sdo praticadas de maneira continua e por
longo periodo, que resulta em uma obrigatoriedade junto a sociedade e a cultura local.

A obediéncia a uma conduta coletiva forma o uso e esse uso, quando feito de maneira repetitiva,
passa a ser um costume local.

Cada sociedade e cultura preservam seus habitos e costumes em relagdo as formas e aos habitos
de como servir o alimento e receber as pessoas para uma refei¢ao. Ao longo da histéria, temos registros
de como a sociedade dominante realizava essa solenidade.

No periodo de dominagao Grega, em torno de 400 a. C., temos uma padronizagdo, com estrutura
de servigo de pratos e forma de serem servidos. Entao, os convidados eram recebidos em salas com
sofas e pequenas mesas de apoio, e a refeicao era dividida em trés partes:

Na primeira parte eram servidas por¢des pequenas e variadas, que podiam incluir frutas,
aves, frutos do mar e carnes.

Na segunda, era servido o prato principal, com frutos do mar frescos e carnes assadas.

Na terceira, as mesas eram retiradas e substituidas por novas mesas, nas quais eram servidas
as sobremesas, que podiam incluir frutas frescas e secas, queijos, pequenos doces e confeitos
(nessa parte da refeicdo servia-se também vinho misturado com agua).
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No periodo de domina¢ao romana, que herdou parte dos costumes da cultura grega, as salas de
refeigdes também eram formadas por sofas de trés lugares, em que o comensal ficava deitado, apoiado
em almofadas pelo brago esquerdo, deixando assim a mao direita livre para se servir dos pratos que
eram oferecidos em bandejas. O jantar romano, que era finalizado com entretenimentos acompanhados
de muito vinho, também consistia de trés partes:

Na primeira parte, eram servidas as entradas e vinho suave misturado com mel.

Na segunda, era servido o primeiro prato principal, acompanhado por vinho misturado
com agua.

Na terceira, era servido o segundo prato, a sobremesa, composta por frutas e doces, e come-
¢avam a ser servidos os vinhos nao diluidos.

No periodo que se segue entre a Idade Média e o Renascimento, as refeicdes aconteciam nos
saloes principais dos castelos ingleses, aonde mesas eram montadas em formato de U, sendo que o chefe
da casa e os convidados de honra se sentavam em plataformas elevadas. Nesse periodo, as mesas eram
cobertas por toalhas brancas e cobre-mesas, e o primeiro item a vir a mesa era o saleiro, ja que o sal era
artigo de grande valor, que era colocado diante da pessoa de maior prestigio ali presente. O utensilio
mais importante da refeicio era a faca de trinchar, fungdo esta destinada as pessoas de elevada posicao
social e, mais tarde, aos criados de posi¢do mais elevada. Os convidados usavam suas proprias facas
para cortar a comida em pedag¢os menores, a qual era consumida com as maos ou levada a boca com
as proprias facas.

A tradicdo de trinchar (que é dividir em partes) foi mantida nos séculos seguintes a Idade Média e ao Renascimento, inclu-
sive nos paises de colonizacéo inglesa, como os Estados Unidos. L4, cabia ao chefe da familia a honra de trinchar o peru
do Dia de Agéo de Gragas.

Na Franga, as mesas eram revestidas por grandes toalhas brancas, sendo que os lados que caiam
em direcdo aos comensais eram usados para limpar as maos. As refeicdes eram servidas em tigelas
comuns ou pratos grandes de madeira ou metal, comumente eram compartilhadas por dois ou trés
convidados.

Entre os séculos XIV e XV surgem os primeiros tratados que discutiam as boas maneiras, a
etiqueta e a arrumagdo da mesa.

Embora nao seja consenso entre os historiadores, a mudanga na forma de organizagdo dos jan-
tares se deve a uniao de Catarina de Médici com o futuro rei Henrique II da Franga, que trouxe, como
acompanhamento de sua corte, um grande numero de cozinheiros, chefs, criados e especialistas em
vinhos. Seguidos nas proximas geracdes na Franca e, posteriormente, espalhados pela Europa, esses
requintes incluiam:

Lavar as maos antes de sentar-se a mesa.

Usar o garfo para selecionar a comida da travessa.
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Passar as melhores por¢oes de comida aos outros convidados.

Nao assoprar comida quente.

O servigo de mesa a francesa teve origem durante o reinado de Luis XIV (final do século XVII e
inicio do século XVIII), com a refei¢ao sendo dividida em trés partes ou servicos, sendo que, entre um
servico e outro, os convidados deixavam a mesa para que os criados fizessem nova arrumagao. Assim:

o primeiro servigo consistia de entradas, ja dispostas a mesa;
o segundo, de sopas, cagas e assados, que eram organizados na propria mesa;

e o terceiro servico, de sobremesas.

A quantidade de pratos servidos fazia que os convidados se limitassem a um ou dois tipos, rara-
mente conseguindo experimentar todos.

No final do século XVIII, principalmente em fun¢do da Revolugdo Francesa (1789), que reper-
cutiu em toda a Europa, as refei¢oes suntuosas estavam limitadas a aristocracia, o que levou os chefes
de cozinha oferecerem seus servicos para outros mercados. Entdo, os reflexos da Revolugdo Francesa,
com o crescimento da classe média e a necessidade de trabalhar, incrementaram a sofisticacao dos
restaurantes.

Se até o século XIX o anfitrido era o personagem mais importante de uma refeicdo, a partir de
entdo esse papel passou para o convidado. O entdo convidado, que hoje podemos chamar de cliente,
passou a ser o centro das atencdes, e, com essa mudanca de foco, houve também a introdu¢ao do
servico a russa, em que a comida era servida quente, direto da cozinha, garantindo maior prazer ao
comensal. Com isso, o refinamento do setor foi crescente.

Com a Revolugao Industrial na Europa, o cenario mudou. A imigragao para a Ameérica e o sur-
gimento das grandes fébricas fizeram que os trabalhadores de fazendas e os imigrantes se concentras-
sem em dareas urbanas, criando-se, assim, restaurantes e servi¢os para atender as necessidades desses
trabalhadores. Um desses servicos foi a alimentagiao de balcdo, criada para atender as necessidades
de alimentacdo rapida das pessoas que trabalhavam em turnos, em que um tnico funcionario servia
varias refei¢oes individuais. Esse servi¢o foi um dos primeiros passos para a criagdo do fast-food,
sistema de refeigao rapida em que o alimento ja esta pré-preparado e se faz apenas a finalizagao para
servir ao cliente.

Seguindo as defini¢des classicas, ritos podem ser definidos como regras e cerimonias que
devem ser observadas na pratica de preceitos preestabelecidos, e rituais, como as normas que se devem
observar de forma invariavel em ocasides determinadas.

E em que isso tem a ver com gastronomia?
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Pois bem, vocé ja parou para avaliar quantos gestos e regras relacionados a alimentagdo sao usa-
dos no dia a dia sem que a gente perceba? Muitos deles sdo ligados a formacao cultural e religiosa das
pessoas, como o comer ou ndo comer certos alimentos ou a forma de comé-los. O judaismo prescreve
um conjunto de normas determinando o que pode ou nao ser ingerido ou como deve ser feita a com-
binagdo entre certos alimentos. No islamismo, temos também restri¢cdes a certos alimentos. Alguns
grupos cristaos obedecem a certas praticas judaicas, como o de ndo consumir carne ou derivados de
suinos. Hindus e budistas seguem praticas do vegetarianismo, evitando o consumo de carnes.

Algumas culturas condenam o consumo de certos animais, por serem caracterizados como de
estimagdo. A verdade é que, enquanto determinadas culturas designam certas carnes como imprdprias
para a alimentacdo, outras ndo tém restrigdes ao consumo das mesmas carnes, valendo, portanto, o
respeito a cultura na qual se esta inserido.

Vejamos, a seguir, alguns desses padroes culturais no que se refere a carnes:

nos Estados Unidos, o consumo desses animais era pratica
comum até a segunda metade do século XX.

em alguns paises, como China e Coreia do Sul, certas ragas de ces e gatos sdo
criados em fazendas com o proposito alimentar.

pela lei mosaica (Lei de Moisés), o consumo de desses animais é proibido
porque eles nao tém as patas fendidas.

o consumo de carne de macacos e outros primatas é comuns entre os
habitantes da Indonésia e da Africa subsaariana. Outros grupos consideram que essa prética
¢ quase um canibalismo, por se tratar do consumo de animais que apresentam similaridade
com a espécie humana.

apesar de ser amplamente consumida em diversas regidoes do mundo, é
considerada inapropriada para o consumo pelas tradigdes judaicas, islamicas e por alguns
grupos cristaos.

sao alimentos comuns a alguns grupos e considerados tabus para outras
pessoas, que os consideram como de estimacéo. A lebre, por exemplo, é considerada impura
para o consumo por judeus e cristios, que seguem o livro de Leviticos, da Biblia.

alimentos proibidos pela lei judaica e por alguns ramos do
cristianismo por ndo possuirem escamas.

de consumo comum entre alguns povos nativos de regides tropicais, as lar-
vas sdo coletadas em troncos de arvores; para o judaismo, exceto alguns tipos de gafanhotos,
esse consumo ¢ considerado repulsivo. No Brasil, o consumo da parte traseira da ica ou da
tanajura (espécie de formiga) é comum em ambientes rurais, assim como no México, onde
faz parte da cultura gastronomica.
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originalmente criados para fins alimentares, hoje sdo considerados
animais de estimagdo exoticos, mas seu consumo ainda é comum no Peru.

considerados imprdprios para o consumo pela imensa maioria das pessoas, sdo
consumidos em Gana, na Tailandia, no Vietna, no Laos e no Camboja. Historicamente, na
cultura ocidental, ha relatos do consumo de ratos em fun¢ao da fome, em tempos de guerras.

sdo alimentos populares em lugares como o Alasca, a Noruega, a Suécia, a Finlandia,
a Russia e o Canada, embora algumas pessoas vejam isso com restri¢do, ja que, popular-
mente, renas sdo ajudantes do Papai Noel.

apesar de ser comum no Brasil, em alimentos como o chourico, o sarapatel e a gali-
nha a cabidela, e na Tanzania, onde o sangue de vaca é consumido com leite, trata-se é um
alimento com grandes restri¢des pelas tradigdes religiosas: judeus, islamitas, Testemunhas
de Jeova e Adventistas do Sétimo Dia ndo podem beber nem consumir produtos feitos
com sangue.

considerada animal sagrado para alguns grupos hindus, embora algumas castas infe-
riores possam consumir o bufalo.

Varias praticas gastronomicas e eventos relacionados a alimentagao estao repletos de rituais, os
quais, muitas vezes, sao considerados a forma correta de se comer ou consumir certos alimentos.

Podemos usar como exemplo o servigo de vinhos e espumantes em um jantar formal: o rigor
com que se deve servir o vinho leva muitas pessoas a considera-lo uma bebida para ocasides especiais
e ndo para o consumo no dia a dia.

O ritual comega na escolha do vinho, que sera mais bem aproveitado se este combinar com
o alimento escolhido.

Ao trazer a garrafa, o sommelier (ou escansdo, na lingua portuguesa), devera apresentar
o rétulo ao anfitrido, momento que este deve conferir se o vinho esta correto (tipo de
uva, safra).

O profissional desarrolhard a garrafa ao lado do anfitrido e se servira de uma pequena dose
para verificar se o vinho néao esta estragado; comprovada a qualidade, entdo servird o vinho
ao anfitrido da mesa, que autorizard ou nao o servigo.

Feita a aprovacio, o sommelier servira todos a mesa: primeiro as mulheres, depois os homens
e, por ultimo, o anfitrido.

Sempre que uma garrafa for aberta, todo esse processo se repetira.
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Existem rituais relacionados ao consumo de diversos outros alimentos e bebidas, ou formas
cerimoniosas de se degustar alguns itens.

A ritualizagdo ndo ¢ apenas em relagdo ao consumo de alimentos sofisticados, mas comega bem
antes, com a preparagdo para a alimentagio, que passa pelo mesmo processo: arrumagio da mesa com
toalhas e cobre-manchas, escolha de lougas e talheres, montagem da mesa dentro de padrdes tradicio-
nais, decoragao da mesa, escolha dos acessdrios de galheteiro - tudo envolve um ritual, em que o foco
principal é o prazer de degustar o alimento.

A organizagdo das mesas e sua ornamenta¢ao sdo feitas em virtude do tipo de cardapio e de
servico escolhido. De modo geral, podem-se seguir as seguintes diretrizes:

Facas de mesa a direita, com o fio para dentro.
Garfos a esquerda.

Talheres de sobremesa diante do prato de mesa: colher (cabo voltado para a direita),
garfo (cabo voltado para a esquerda) e faca (cabo voltado para a direita).

Nao colocar talheres para mais de quatro servigos.
Nao colocar talheres do mesmo tamanho e da mesma forma para um mesmo servico.

sao colocados a direita do prato de mesa, do menor para o maior, de
forma que nao incomode nem o cliente nem o servigo de bebidas.

com o logotipo do restaurante voltado para o cliente.

deve coincidir com a borda mesa ou pouco acima (o restaurante deve esta-
belecer o seu padrio).

a esquerda do prato de mesa, com faca para manteiga sobre ele.

Quando se for fazer a preparagdo com o cliente sentado a mesa, é preciso tomar os seguintes
cuidados:

O garfo ¢ colocado pelo lado esquerdo.
A faca colocada pelo lado direito.

Deixar espaco suficiente para o prato, que devera ser servido pelo lado direito.

Nas Figuras 5.1 e 5.2 temos a montagem mais simples, em que é possivel efetuar uma rapida
adaptacdo ao tipo de alimento que o cliente solicitar ou ao servigo de bufé, com sistema autosservigo.
Composta de prato base, faca de mesa, garfo de mesa e copo de agua, essa arrumagao pode ser usado
em restaurantes, como churrascarias ou pizzarias, em que o cliente ndo tera uma variedade de pratos
nem a necessidade constante de mudanca de talheres. E um servigo de rapida execugdo, ndo necessi-
tando de um profissional com muita experiéncia.
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Figura 5.1 - Base para a arrumagao de mesa simples.

Figura 5.2 - Base para a arrumagdo de mesa simples, sem prato.
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As Figuras 5.3, 5.4 e 5.5 apresentam o servigo para banquete, no qual ja estao previstos os pratos
que serdo servidos; trata-se de um servigo montado somente em restaurantes mais sofisticados ou em
banquetes para ocasides diversas. E composto de prato base (ao centro), tendo, a direita, a faca de mesa,
a colher para consomé e a faca de sobremesa para a entrada; a esquerda, o garfo de mesa e o de sobre-
mesa para a entrada; e, acima do prato, os garfos e a colher de sobremesa. As tagas para agua, para
vinho tinto e para vinho branco sao colocadas acima e a direita, na sequéncia da maior para a menor.

Por ser um servigo sofisticado, ndo ¢ habitualmente usado, ja que necessita uma grande quan-
tidade de lougas e talheres, além de demandar uma quantidade de tempo consideravel, necessitando
de profissionais com experiéncia para uma montagem adequada.

Base para arrumacdo de mesa para servigo de banquete.
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Figura 5.5 - Detalhe de uma mesa de banquete.
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Nas Figuras 5.6 e 5.7 temos a montagem tradicional para restaurantes que trabalham com servigo
a la carte ou table d’hote, em que o cliente pode escolher qualquer tipo de refeicdo que esteja a dispo-
si¢ao no cardapio. O servigo é composto de prato base, colher de mesa e garfo de mesa, tendo ao lado
esquerdo o prato de pao e o garfo de sobremesa, usados para o servico de couvert, e, acima, as tagas de
agua e de vinho tinto. Em geral, nesse tipo de estabelecimento, o cliente sera servido dos antepastos
de entrada para aguardar o preparo da refeigao escolhida, servigo esse que pode ou nao ser cobrado,
ficando a critério de cada estabelecimento definir isso.

Base para arrumacgido de mesa para servico a la carte.
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Figura 5.7 - Mesa para servigo a la carte.
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Couvert pode ser tanto o conjunto de pecas e artefatos que se pde a mesa para se servir uma refeicdo (como toalha, pratos,
talheres, copos etc.) como as diversas iguarias, como azeitonas, paes, manteiga, pastas etc., que se costuma servir antes
do primeiro prato, ou, ainda, em restaurantes, o que se paga por essas iguarias e/ou pelo servico de atendimento a mesa.

Pesquise sobre como funciona o couvert em restaurantes brasileiros e sobre a cobranca desse servigo. Consulte:
<http://www.procon.pr.gov.br/modules/conteudo/conteudo.php?conteudo=603 >

Modalidade de servigo é a forma como os servigos sao executados, ou seja, maneira como ser-
vimos os alimentos aos clientes.

Dé-se 0 nome de servico toda atividade a ser desenvolvida em um restaurante para se efetivar
o ato de servir um comensal e as normas segundo as quais se desenvolvem essas atividades, apesar de
as mesmas variarem de estabelecimento a estabelecimento segundo motivos diversos e, em especial,
conforme o estilo do restaurante: tipico, formal, simples e outros.

O tipo de servico deve ser compativel com o tipo de refei¢ao a ser servida; por exemplo: ch4,
desjejum, almoco, jantar, almogo formal, jantar formal e tantos outros deverao, cada um, ter sua forma
e suas regras de servigo.

Existem varias modalidades de servico, isto é, varias formas como as pessoas podem ser servidas
ou se servirem. Vejamos algumas dessas modalidades:

Servigo a inglesa direto.

Servico a inglesa indireto/guéridon.
Servigo a francesa/diplomata.
Servigco empratado/prato pronto.
Servigo de travessas sobre a mesa.

Servico a russa.

Nessa modalidade de servigo, o garcom serve o alimento diretamente da travessa para o prato
colocado diante do cliente.

E um tipo de servico répido, utilizado em restaurantes finos. Foi muito utilizado na década de
1980, mas hoje é raro encontrar restaurantes que pratiquem essa modalidade de servigo, que exige
pessoal bem treinado e com habilidade profissional, porque é preciso muito cuidado. O gar¢om deve
usar critérios preestabelecidos para a disposi¢ao dos alimentos nos pratos e jamais colocar quantidade
excessiva de comida, a fim de garantir sempre que o prato tenha um aspecto agradavel e apetitoso.
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Retirar as travessas da cozinha.

Transportar as travessas até a mesa, aproximar-se, pedir licenca e apresenta-las ao cliente
pelo lado esquerdo, quando for possivel, ou pela posi¢cdo mais viavel, para que o cliente
aprecie e confira seu pedido e o trabalho do cozinheiro.

Colocar-se a esquerda do cliente, pedir licenga e servi-lo com a mao direita, utilizando
os talheres de servico na forma de alicate.

Desejar “bom apetite” ou “bom proveito’, pedir licenga e retirar-se.

Retirar as travessas da cozinha.
Retirar da estufa os pratos vazios quentes necessarios para esse servico.

Transportar as travessas com os alimentos a esquerda, na mesa auxiliar (guéridon), que
ja deve estar preparada ao lado da mesa do cliente.

Colocar os pratos vazios quentes a direita e as travessas com os alimentos a esquerda do
guéridon, a fim de facilitar a montagem do prato.

Retirar os pratos de mesa vazios da frente do cliente.

Aproximar-se da mesa, pedir licenc¢a e apresentar as travessas com os alimentos ao
cliente pelo lado esquerdo, quando for possivel, ou pela posicao mais viavel, para que
este aprecie e confira seu pedido e o trabalho do cozinheiro.

Fazer a montagem do prato no guéridon, utilizando uma colher de mesa na mao direita
e um garfo de mesa na mao esquerda.

Aproximar-se da mesa, pedir licenga e colocar os pratos montados diante do cliente,
pelo lado direito.

Desejar “bom apetite” ou “bom proveito’, pedir licenga e retirar-se.

Deve-se servir em primeiro lugar o alimento principal (carne, frango, peixe etc.),
colocando-o na parte do prato mais proxima do cliente, para, em seguida, servir as
guarnicgoes.

Devem-se calcular as quantidades para distribui-las aos varios clientes a mesa, de forma
que nao faltem ingredientes para os ultimos a serem servidos.

O prato do cliente deve ser montado sem exagero nas quantidades, com ingredientes
separados e em harmonia com a disposi¢ao em que estavam na travessa.

Nesse tipo de servico, o garcom podera voltar com a mesma travessa para oferecer
repeticao, utilizando as mesmas técnicas ja citadas, exceto no servico a inglesa indireto,
em que a repeticao ¢ feita pelo sistema a inglesa direto.
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Para trabalhar com eficiéncia e rapidez no sistema de servico a inglesa indireto, é neces-
sario que o gar¢om seja auxiliado por um commis.

Sempre que o cliente pedir peixe ou outro produto que exija talher especial, é neces-
sario fazer a substitui¢do ou o acréscimo, dependendo do caso, antes do servigo dos
alimentos.

Ao trabalhar no guéridon, nunca voltar as costas ao cliente, que deve ver o que esta
sendo preparado pelo gar¢om.

Esse servigo caracteriza-se pelo proprio cliente poder servir-se da comida, trazida em travessas
pelo garcom. E muito utilizado em pequenos banquetes muito requintados, em jantares de gala e tam-
bém em pequenos jantares de diplomatas, dai o nome.

E um servigo muito lento, em que cada garcom poderd servir no méximo seis clientes.

Em razao de sua caracteristica de luxo, requinte e sofisticagdo, essa modalidade de servigo requer
moveis, utensilios e roupas especiais na montagem e servico de mesa, assim como uniformes de gala
para gar¢ons, maitre e mordomos.

Substituir os pratos vazios da mesa dos convidados por outros quentes, pelo lado direito.

Retirar as travessas com os alimentos da cozinha e colocar sobre elas os talheres de
servico (colher e garfo) voltados para o cliente.

Aproximar-se da mesa, pedir licenga e apresentar a travessa com os alimentos aos con-
vidados, para que estes possam apreciar o prato e a arte do cozinheiro.

Dirigir-se ao primeiro convidado, de acordo com o protocolo, pelo lado esquerda,
inclinar-se ligeiramente para a frente, de modo que a travessa fique o mais préximo
possivel do prato do cliente, a fim de que ele possa servir-se confortavelmente.

Servir os outros convidados em seguida.

Desejar “bom apetite” ou “bom proveito’, pedir licen¢a e retirar-se.

Se for necessario, o garcom pode convidar o cliente a servir-se.

Sempre que se mudar de servigo (entrada, prato principal, sobremesa), é necessario fazer a substituicdo dos pratos.
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Esse servi¢o, também conhecido como servigo a americana, consiste na montagem e decoragao
dos pratos na cozinha e em sua apresentacao, ja prontos, ao cliente.

Embora parega simples e facil, a modalidade sofisticada desse servico, para ser benfeita, exige do
garcom muita classe, destreza, técnica profissional e certa dose da arte da representagio, para poder
fazer o show do servigo a mesa, em que os espectadores sdo os clientes.

Existem basicamente dois tipos de servigo empratado: o simplificado, em que sdo usados pratos
de tamanho normal, redondos ou de outros formatos, e o sofisticado, em que se usam pratos de tama-
nho maior, cobertos com uma tampa denominada cloche.

Retirar os pratos da cozinha.

Colocar os pratos na bandeja e transporta-los até o aparador, mesa auxiliar ou mesa do
cliente, dependendo da ocasido e do sistema da empresa.

Aproximar-se da mesa pelo lado direito do cliente, pedir licenca e colocar os pratos a
sua frente.

Desejar “bom apetite” ou “bom proveito’, pedir licenga e retirar-se.

Retirar os pratos da cozinha.

Colocar os pratos cobertos com as cloches na bandeja e transporta-los até o aparador,
mesa auxiliar ou mesa do cliente, dependendo da ocasido e do sistema da empresa.

Aproximar-se da mesa pelo lado direito do cliente, pedir licenca e colocar os pratos a
sua frente.

Desejar “bom apetite” ou “bom proveito”, pedir licenca e retirar-se.

Para executar o servico empratado sofisticado com eficiéncia, em mesas de mais de dois
clientes, o garcom precisa da ajuda de outros profissionais para que possa servir todos
os pratos e levantar todas as cloches simultaneamente, como manda a técnica de servir
nessa modalidade.

Sempre que o cliente pedir peixe ou outro produto que exija talher especial, é neces-
sario fazer a substitui¢do ou o acréscimo, dependendo do caso, antes do servigo dos
alimentos.
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Em virtude de os pratos virem cobertos, deve-se ter o maior cuidado para nao trocar
os pedidos dos clientes na hora de servi-los, assim como se deve atentar para a posi¢ao
correta dos logotipos da empresa nos pratos, que devem estar voltados para o cliente.
As cloches devem ter uma marca para identificar o ponto exato do logotipo no prato.

O servigo de travessas sobre a mesa, modalidade utilizada em muitos restaurantes populares das
cidades do interior do Brasil e mesmo nas capitais, ¢ um tipo de servi¢o mais simples e mais antigo.

Consiste em preparar as travessas de comida na cozinha, conforme os pedidos, cabendo ao
garcom a tarefa de transporta-las até o saldo do restaurante e coloca-las no meio da mesa, para que os
clientes possam servir-se a vontade, com ou sem a ajuda do profissional.

Esse servico ainda faz sucesso pelo fato de os clientes gostarem de ver pratos fartos, que podem
ser divididos por duas ou mais pessoas, e também pela informalidade que oferece aos clientes, caracte-
risticas muito apreciadas pela populagao das cidades do interior, de maneira geral.

Essa modalidade de servigo, como o préprio nome diz, deve sua origem aos imperadores russos,
também conhecidos como czares, e foi introduzida na Europa Ocidental pelos diplomatas russos e por
alguns chefs de cozinha e maitres d "hétel que trabalhavam nessas cortes.

Como consiste em apresentar aos convidados ou clientes as travessas com pecas inteiras de
carnes, peixes ou aves, que devem ser trinchados e servidos na frente deles, o que é totalmente inade-
quado aos tempos modernos, esse tipo de servigo encontra-se praticamente extinto.

Apresentacdo de todos os pratos.
Servigo de refei¢oes a inglesa direta e a francesa.
Servigo e desembaraco dos pratos de pao.

Limpeza das mesas.

Fundamentos de Gastronomia



»  Servico de todas as bebidas.

»  Servigo de todos os pratos prontos ou empratados.

»  Servigos de desembarago de todos os pratos, a excecdo do pratinho de pao.
»  Servico de desembarago de todos os copos e talheres.

»  Apresentacdo dos acessOrios (sal, pimenta, azeite etc.).

»  Apresentacdo da nota.

»  Limpeza da mesa.

Vamos recapitular?

De forma sucinta, este capitulo apresentou uma nog¢ao dos usos e costumes na gastronomia, bem
como os rituais e ritos de servigos na alimenta¢ao. Vimos também as formas de servigo e seus tipos e como
a influéncia cultural, assim como a social, pode interferir nos habitos alimentares - de onde vocé veio, com
quem vocé anda, para onde deseja ir: 0 que vocé come e como come pode falar um pouco de vocé!
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Agora e com voce!

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Faga uma pesquisa sobre os tabus e crengas relacionados a alimentagao na sua regiao,
com a sua familia e o seu grupo social; procure saber as razdes dessas crengas, qual a
origem, se tém fundamentagdo cientifica etc.

Vocé conhece alguém que modificou seus habitos alimentares por influéncia de novos
grupos?

Vocé ja ouviu falar em alimentos exédticos? Cite pelo menos cinco exemplos de alimen-
tos exoticos e suas respectivas origens.

Simbolismos na alimentagdo: alguns alimentos estao ligados a praticas ou preceitos
diversos. Comer ou deixar de comer certos alimentos é um conflito que passa de
geragdo para gera¢do. Promova uma discussdo em grupo com o resultado da questao
numero 1 e verifique se ha mudangas culturais nos grupos dos quais vocé participa.

Restaurantes que trabalham no sistema a la carte tém a facilidade na montagem das
mesas no saldo de refei¢ao. Quais outras vantagens se pode obter desse sistema?

Cite outros rituais relacionados a alimentagao de que vocé tenha conhecimento. Eles
$40 comuns ao seu grupo social?
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Tipos de
Cardapios
e Mesas

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo fornecer informagoes para o reconhecimento e a identificagao
dos diferentes tipos de cardapios e servicos de mesa, dando a possibilidade para a composi¢ao de
projetos iniciais.

As informagoes apresentadas sdo a base necessaria para que se entenda, de forma gradual, os demais
conceitos que serdo apresentados, bem como suas respectivas defini¢oes e metodologias.

6.1 Tipos de cardapios

Cardapio, carta, ementa ou menu ¢ a listagem na qual consta a descrigdo dos alimentos ou
bebidas disponiveis para consumo, seja esse consumo pago ou nao.

Essa listagem pode conter nome, descri¢do, forma de preparo e pregos. Também ¢é possivel encon-
trar cardapios em que constem a quantidade de calorias dos pratos/produtos oferecidos, dando assim
a oportunidade do comensal equilibrar a quantidade de calorias do alimento desejado.



Também ¢ designado como cardapio a refeicdo servida, dando alusdo as preparagdes que serdo
apresentadas. Deve-se ter claro a situacao em que se apresenta a palavra cardapio, pois tanto podera
designar a listagem de itens em que alguém pode algo, como pode designar o conjunto ja estipulado de
alimentos que serdo servidos em uma refeigao.

O cardapio, em estabelecimentos comerciais, pode ser apresentado em outros idiomas, e hoje
deve ser oferecida pelo menos uma cépia do carddpio em Braille, como se vé na Figura 6.1.

Alsu/Shutterstock.com

Cardapio em Braille.

Braille é o sistema utilizado para a leitura e a escrita por pessoas cegas. Foi inventado na Franca, por Louis Braille, um
jovem cego, reconhecendo-se o ano de 1825 como o marco dessa importante conquista para a educacao e a integracao
dos deficientes visuais na sociedade.

0 PLC 48/2011 ¢ o Projeto de Lei da Camara que dispde sobre a obrigatoriedade de cardapio em Braille em restaurantes,
bares e lanchonetes. Em diversas cidades e estados brasileiros ja existe legislagdo sobre essa obrigatoriedade.

Veja o que muda com a aprovagao do PLC 48/2011 em <http://www.adpesp.org.br/noticias_exibe.php?id=3868>.
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Os tipos de cardapios podem ser divididos pelos seus usos ou finalidades de servigos:

cardapio com varios tipos de pratos, escrito de forma sequencial, do qual cons-
tam entradas frias e quentes, sopas, cremes, pratos principais, guarni¢oes, sobremesas e, em
alguns casos, conforme o tipo de estabelecimento, a listagem de bebidas.

cardéapio pré-fixado, dividido em entradas, pratos principais e sobremesas, que
pode ser o menu do dia ou uma sugestdo do chefe.

o cardapio é composto de itens variados, que contemplem carnes, guarnigdes
e entradas frias e quentes, permitindo que o comensal sirva-se sozinho ou com auxilio de
um atendente. E livre a combinacdo dos diversos alimentos expostos.

cardapio apresentado nas unidades de alimentagdo de empresas.

A seguir, estudaremos em detalhes a montagem de cardapios, analisando as técnicas e os princi-
pais fatores determinantes para essa montagem, mas s6 para dar um gostinho...

Esses sao alguns dos aspectos que precisam ser definidos para a elabora¢ao de um cardépio:

Publico-alvo.

Equipamentos e utensilios disponiveis.
Disponibilidade de insumos.
Disponibilidade de mao de obra qualificada.
Horario das refei¢oes.

Espago fisico.

Custo de produgao.

Preco de venda.

Quando se fala em cardapio, é preciso lembrar que o servico envolvido esta diretamente ligado
a quantidade de pratos que serdo servidos em uma refeicao.

As modificagdes na forma dos carddpios acompanharam a evolugdo dos habitos alimentares
das pessoas. Seguem as quatro formas mais importante: classica, moderna, simplificada e requintada.

entradas frias.
sopas.

entradas quentes.
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Poisson: pescados.
Groses pieces: pedagos inteiros de carne.
Entrées: pedagos de carne porcionados.

Sorbets: sorvete de frutas.

Rotis chauds, salades: assados quentes, saladas.

Rotis froids: assados frios.

Légumes: legumes.

Entremets: produtos de confeitaria.
Savouries: especialidades apimentadas.

Desserts: sobremesas.

Hors-doeuvre froids: entradas frias.
Potages: sopas.

Hors-doeuvre chauds: entradas quentes.
Poisson: pescados.

Entrées: pedagos de carne porcionados.
Plats du jour: pratos do dia.

Rotis: assados.

Légumes: legumes.

Entremets: produtos de confeitaria.

Desserts: sobremesas.

Entradas frias.

Sopas.

Entradas quentes ou massas e ovos.
Pescados, aves, carnes.

Queijos.

Sobremesa.
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Entradas frias.
Entradas quentes.
Pratos intermediarios.
Sorbet.

Pratos principais.

Sobremesas.

No Brasil, em razao de aspectos culturais, as refei¢oes se apresentam com a seguinte composi¢ao:
uma entrada (no maximo duas), prato principal e sobremesa.

A forma classica de cardapio trabalhava a quantidade de comida, independentemente da quali-
dade, e os pratos ndo se misturavam, sendo servidos os insumos separadamente.

Com a forma moderna, em razao da mudanga dos hébitos alimentares, houve a jun¢ao de algu-
mas formas de preparo e a mudanga da ordem de servi¢o, como:

os assados, antes servidos separados, passaram a ser servidos juntos ou limitados a apenas
um tipo;

o gelado (sorbet) passou a ser servido depois das refeigdes;
e houve a inclusao do prato do dia.
Ja na forma simplificada de cardapio, as carnes todas passaram a pertencer a0 mesmo grupo e

relacionadas das mais leves para as mais consistentes, os legumes passaram a ser usados como guarni-
¢Oes e os queijos, servidos a qualquer momento da refeigao.

A ordem dos servicos era a seguinte:
Hors doeuvre frio (entrada fria).
Sopa.
Hors doeuvre quente (entrada quente).
Pescado.

Prato principal.
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Entrée (pedagos de carne porcionados).
Sorbet (sorvete de frutas).

Assado.

Entremet (produtos de confeitaria).
Queijos.

Doces.

Nota-se que, dessa forma, uma refeicdo com todos esses servigos, destinava-se apenas a grupos
seletos; dada a quantidade e variedade de itens, s6 mesmo uma classe com privilégios financeiros
poderia usufruir dela, porque, além de recursos para arcar com o custo da refeicdo, também era preciso
dispor de um bom tempo para aproveita-la.

De forma mais atualizada, a ordem dos servicos foi simplificada, dadas as mudangas sociais ocor-
ridas desde o periodo da Revolucao Industrial até os dias de hoje. Atualmente, o periodo destinado as
refeices foi bastante reduzido; muitas vezes, reduzido ao tempo suficiente apenas para uma refeicao
frugal, além do que, em muitos casos, o comensal aproveita 0 momento da refei¢ao para fazer reunioes
de trabalho, por exemplo.

Ordem dos servicos de forma atual:
Entrada.
Pescado.
Prato principal.

Sobremesa.

Para montar o cardapio ou a lista de venda, nao basta simplesmente escolher os pratos ou bebidas
que desejamos colocar. O estudo de implantagdo deve ser sério e levar em consideragao alguns pontos:

qual o publico a que se destina o cardapio? Variaveis como poder aquisitivo,
idade, sexo, tempo disponivel, tipo de ocasiao, horario de servico, atividade etc. Quando
o grupo for muito amplo, deve-se buscar uma diversificagdo para que se possa atender a
todo o publico-alvo.
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cada localidade, pelas suas caracteristicas historicas culturais, possui reali-
dades e habitos que ja estdo dentro da preferéncia do consumidor; é preciso oferecer pro-
dutos que sejam incorporados, sem o risco de rejeigdo. A ndo ser que o estabelecimento seja
caracterizado por uma cozinha tipica, ele devera atentar-se a esse cuidado.

alocalizagdo de um empreendimento
e a temporada em que se encontra deve ser alvo de cuidados; restaurantes isolados e em
localidades com populagao sazonal devem cuidar para nao ter no cardapio de baixa tempo-
rada produtos de alto custo e dificil estocagem.

levar em consideragao a estagao do ano na implanta¢ao de um cardapio;
a sensagdo oferecida pelos alimentos relacionados no cardapio devem ser compativeis com
a época do ano.

a facilidade de acesso do cliente interferird no desejo de consumo; em
razao disso, o cardapio deve estar em acordo com a disponibilidade de tempo e financeira
do publico em questao.

deve existir conforto para o cliente esperar e consumir o
seu pedido, a0 mesmo tempo, e também deve haver conforto na area de trabalho para os
funcionarios desenvolverem os pedidos.

a caracterizagdo do ambiente interferira na qualidade do servigo; entdo, deve
haver uma harmonia entre o cardapio e as peculiaridades decorativas do estabelecimento.

o objetivo de todo estabelecimento comercial é a obten¢ao de lucro; entdo, os
pratos oferecidos devem estar em acordo com o perfil do publico, a fim de que o prego a ser
cobrado satisfaca as necessidades de lucro do empreendimento.

o tipo de cardapio deve seguir o tipo de servico oferecido pela casa; o tipo
de servigo deve ser proporcional aos produtos ofertados.

devem-se oferecer no carddpio produtos compativeis com a
capacidade de atendimento do estabelecimento, tanto em quantidade quanto em variedade.

estabelecimentos com horarios amplos de atendimento devem
estar preparados para atender o cliente a qualquer momento; desse modo, seu cardapio
deve ser dinamico a ponto de nao causar prejuizos em horarios de pouco movimento nem
gargalos em hordrios de pico.

a qualidade deve ser extrema em todos os momen-
tos da produgdo, e o cardapio deve conter pratos que realmente possam ser produzidos e
servidos com a qualidade esperada; afinal, a aparéncia fisica do produto apresentado ao
cliente é fundamental. Para isso, a mao de obra é outro item fundamental, que ira determi-
nar o sucesso ou nao do cardapio.
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nao se deve iniciar o planejamento do carda-
pio sem saber se ha produtos na praga ou se o estabelecimento tem condigdes de estocar a
matéria-prima pelo tempo necessario, mantendo a sua qualidade.

Quando todas essas informagdes estiverem a mao, ¢ o momento de comegar a planejar o car-
dapio. O ideal é que participem desse planejamento os responsaveis pelas brigadas de cozinha e de
sala, pois o primeiro conhece a capacidade produtiva dos equipamentos e da equipe, enquanto o
segundo conhece a capacidade de venda e o gosto da clientela. Outro profissional importante nesse
planejamento ¢ o responsavel por compras, pois ele é quem conhece melhor o mercado fornecedor,
sabendo se é possivel ter ou ndo determinados produtos em virtude, principalmente, de sazonalidade
ou se existem fornecedores na regido.

De posse dessas informagoes e do historico de vendas dos cardépios anteriores, basta sentar-se e
planejar um cardapio que atenda ao estabelecimento em todos os pontos anteriormente listados, dentro
de uma margem de custo que possa projetar o lucro almejado pela empresa.

O cardapio projetado deve prever os seguintes aspectos:

os alimentos devem ter cores contrastantes e vivas, dando uma aparéncia estimulante
ao prato.

devem ser planejadas para que haja harmonia na apresentacdo e na montagem
do prato.

devem ser oferecidos pratos com sabores destacados: acido doce, salgado, amargo,
picante etc., com variedade para que os sabores ndo se repitam no decorrer da refeicio.

o cardapio deve oferecer pratos com a maior variedade possivel de texturas: macia,
cremosa, liquida, crocante, dspera, fibrosa etc.

além de sabor, os temperos dao caracteristicas a uma cozinha, por isso devem se
harmonizar com a proposta da casa.

além das caracteristicas anteriormente mencionadas, a diversificagao de ingre-
dientes ao longo de uma refei¢ao mostrara a criatividade e o cuidado com o planejamento;
além disso, deve-se prever a possibilidade de o cliente encontrar todos os grupos da pira-
mide alimentar em uma refei¢do ou de poder montar seu prato de acordo com esse guia
nutricional, a fim de compor uma refei¢ao saudavel. E quando se tratar de refeicao fechada,
deve-se ater a diversificagdo nao s6 em relagdo ao mesmo ingrediente, mas também em
relagdo a ingredientes semelhantes.

oferecer variedades nos métodos de preparo da refeicéo.
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os alimentos devem ser servidos em temperaturas adequadas a sua
apresentagao.

as vezes, o mercado local nao oferece um determinado produto na
qualidade e quantidade desejada; procurar alternativas de compra é uma tarefa importante.

nomenclaturas classicas e preparagdes basicas devem ser respeitadas para
que se possam avaliar o aspecto, sabor e a textura, que estardo presentes naquela sugestao.

Observados todos esses aspectos, os pratos devem ser testados e suas fichas técnicas de produgao
e custos, montadas. Deve-se avaliar friamente se havera rentabilidade nas sugestoes que serdo acresci-
das no cardapio. Quando se tratar de um estabelecimento que ja tenha uma clientela fixa e tempo no
mercado, nao ¢ aconselhavel mudar de repente todos os pratos do cardapio; tenha em maos os histo-
ricos de vendas e mantenha os pratos com boa aceitagao.

O cardapio é um cartdo de visitas do estabelecimento; portanto, deve ser bem elaborado. Seu
aspecto visual deve ser condizente com o estabelecimento, harmonizando-se com o tipo de cliente
visado, com a decoragdo do local e com o tipo de cozinha e de servigo; entretanto, tem de ser original
e criativo para marcar o cliente.

O tamanho do cardapio deve ser proporcional ao espago disponivel ao comensal, para que
ele possa manusea-lo: nada exageradamente grande nem muito pequeno.

A redagao deve ser ortograficamente perfeita, observando-se com extremo cuidado a grafia
de palavras em outro idioma.

Os subtitulos devem ser elencados conforme a ordem basica de servico, exemplo:
Entradas frias

Sopas

Entradas quentes

Pescados

Aves

Carnes

Sobremesas

Cada sugestao deve ser acompanhada por uma descri¢ao o mais detalhada possivel, facili-
tando, assim, a escolha e agilizando o atendimento.

Pratos classicos devem ter sua composicao respeitada.
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O material de impressdo do cardapio dever ser de boa qualidade, facilitando a leitura, bem
como a escolha do tipo, do tamanho e da cor da letra deve ser adequada a luminosidade
do ambiente.

O cardéapio ndo deve conter rasuras nem corre¢des a caneta e deve ser mantido
sempre limpo.

O projeto grafico e os textos devem ser feitos de forma cuidadosa.
Os pregos devem ser informados com bastante clareza.
O ntmero de cdpias deve ser proporcional a clientela e ao tipo de servigo.

A capa do cardapio deve conter as informagdes basicas do estabelecimento, afinal é um
material de vendas.

Em estabelecimentos com diversos pontos de vendas de alimentos e bebidas, como é o caso
de hotéis, cada ponto de venda deve ter seu proprio cardapio, respeitando as caracteristicas
de cadalocal.

Tradicionalmente, mas ndo como regra, os cardapios de restaurantes d la carte costumam ter
46 cm de largura x 32 cm de altura (formato aberto), como se vé na Figura 6.2.

23 cm 23 cm

32cm

Tamanho usualmente adotado para cardapio de restaurante a la carte.
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Ja lanchonetes, coffee shop e bares, assim como servigos de andares em hotéis (room service, cos-
tumam ter cardapios de 21 cm de largura x 30 cm de altura (formato aberto), como se vé na Figura 6.3.

10,5 cm 10,5 cm

30 cm

Figura 6.3 - Tamanho de cardépio usualmente adotado por de lanchonetes, coffee shop, bares e room service.

6.4 Carta de vinhos e bebidas em geral

Esse é um elemento de grande importéncia no cardapio de um restaurante, pois demonstra o cui-
dado que o empreendimento tem com seus clientes e com seus produtos. O servico de bebidas devera
ser harmonico e salientar a qualidade da alimentagdo. Alguns cuidados basicos:

»

»

»

»

»

»

»

Apresentacdo grafica e ortografica rigorosa.

Clareza.

Ordem condizente com o servico de pratos.

Facilidade para a escolha e o manuseio.

Os pregos dos vinhos devem ser variados, com precos baixos, médios e altos.

A carta ndo deve oferecer vinhos muito parecidos, facilitando a escolha do cliente.

Todos os vinhos ofertados no cardépio devem estar disponiveis.

Tipos de Cardapios e Mesas



Os vinhos devem harmonizar-se com os pratos ofertados em sabor e em prego.

O servico de vinho deve ser rapido, corretamente e com a temperatura certa para o tipo de
bebida.

No cardéapio de vinhos, € interessante manter a seguinte ordem:
Espumantes nacionais e importados.
Vinhos brancos nacionais.
Vinhos tintos nacionais.
Vinhos brancos importados.
Vinhos tintos importados.

Vinhos fortificados.

O cardapio com as demais bebidas e drinques devem ser oferecidos a parte, nao em conjunto
com os vinhos. E aconselhével seguir uma ordem que facilite a escolha:

Aguardentes de cana - primeiro as nacionais e depois as importadas.
Aguardentes de cereais - primeiro as nacionais e depois as importadas.
Aguardentes de planta de babosa - Mescal, Tequila etc.

Bitters - primeiro os nacionais e depois os importados.

Fermentados - primeiro os nacionais e depois os importados.
Anisados - primeiro os nacionais e depois os importados.
Aguardentes de vinho.

Licores.

Vinhos fortificados.
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Em geral, empresas que trabalham com servi¢o de encomenda devem organizar o cardapio de
acordo com cada evento contratado, mas nada impede que se tenham algumas sugestdes prontas. Esse
procedimento ajuda a contornar situagdes imprevistas.

Deve-se dar ao cliente a possibilidade de escolher o que deseja no evento, atribuindo assim
uma caracteristica personalizada ao servigo. Para conseguir oferecer um atendimento de qualidade,
a empresa precisa determinar o nimero minimo e o maximo previstos para cada modalidade de
servico prestado.

Neste capitulo, foram descritas as caracteristicas gerais da formagao classica de cardapios, sua evolu-
¢do historica e seus usos, bem como os fatores determinantes e as caracteristicas que se devem considerar
na montagem de um cardépio, lembrando que a criatividade é um diferencial que pode determinar o
sucesso de um empreendimento.

A partir desse ponto é possivel fazer uma analise da composi¢ao de cardapios variados e verificar
em quais grupos pode ser enquadrado.

Tipos de Cardapios e Mesas



@ Agora e com voce!

1) Usando o seu gosto pessoal como base, monte uma sugestao de cardapio a la carte, com
entrada, prato principal e sobremesa, sendo trés op¢oes de cada.

2)  Analise o cardapio montado por um de seus colegas com base na piramide alimentar,
vista no Capitulo 1, e verifique se contempla os grupos alimentares necessarios.

3)  Quais aspectos deve-se considerar para o planejamento de cardapio?
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Abordagem
ao Cliente e
Etiqueta
a Mesa

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo definir os conceitos basicos sobre a abordagem ao cliente e como
portar-se a mesa. Deve-se levar em consideragao que o cliente ¢ uma das principais figuras para a existén-
cia do estabelecimento comercial, e uma correta abordagem pode aperfeicoar a venda e fidelizar o cliente.

As informagoes apresentadas sdo a base necessaria para que se entenda, de forma gradual, os demais
conceitos que serdo apresentados, bem como suas respectivas defini¢oes e metodologias.

7.1 Primeiro contato

Desde o momento em que o cliente chega a porta do estabelecimento até a sua saida, o atendi-
mento deve ser perfeito, superando sempre as expectativas do cliente. Para isso, se deve conhecer o
perfil da clientela e montar uma equipe preparada para atendé-la, o que se da por meio de treinamento
adequado e de motiva¢ao profissional.

Existem alguns conceitos basicos relativamente a montagem e treinamento de equipes, mas cada
empreendimento deve fazer isso de acordo com a sua realidade, descobrindo a sua maneira de cativar
e conquistar o cliente todos os dias.



O atendimento na unidade de servico de alimentagdo deve se dar em razdo do tipo de cliente e
do usuario do sistema, mas alguns existem alguns pontos basicos que todo profissional que presta esse
servi¢o deve cumprir:

a forma de tratamento respeitosa e polida deve ser constante, sem gestos ou ati-
tudes de intimidade.

o cliente deve sentir-se tinico, tendo a impressao de que o atendente esta ali pronto
a ajuda-lo em suas duvidas e solicitagoes.

o atendente deve auxiliar as escolhas do cliente de uma forma honesta, dando-
-lhe a impressdo de que deseja atender aos seus anseios e nao apenas vender os produtos
mais caros do estabelecimento.

o atendente deve dar a sua opinido somente quando esta for solicitada pelo
cliente, e ndo deve ouvir nem comentar os assuntos tratados na mesa de refeicao.

mantendo as caracteristicas de qualidade de atendimento e profis-
sionalismo, o atendente deve sempre estar atento aos servicos nas mesas, para que o cliente
nao fique esperando além do tempo necessario para ter um servi¢o de qualidade.

independentemente de qualquer situagdo, todos os clientes devem ser
tratados com atitudes éticas e profissionais.

Regras gerais para um atendimento profissional:
Deixar o cliente a vontade, mas estar sempre pronto a fazer-lhe sugestdes.
Participar da escolha dos pratos, sem imposicoes.
Ser gentil, educado e tranquilo em suas colocagoes.
Manter a postura e a aparéncia tranquilas.

Observar a reagdo do cliente; se perceber algum sinal de negatividade, sugerir outras
variagoes.

Respeitar a opiniao do cliente.
Falar somente o necessario.

Ganhar a confiancga do cliente.
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Antes de ter que solucionar qualquer tipo de reclamacio, o ideal é que se tenha no estabeleci-
mento programas de treinamento que previnam situagdes geradoras de reclamagdes; todavia, como
os produtos consumidos em restaurantes seguem algumas peculiaridades, as reclamacoes acabam por
existir, e as principais sao:

Alimento ou bebida que ndo corresponde a expectativa do cliente.
Erro na entrega do pedido.
Demora na execucao do servigo.

Problema de reserva de mesas.

Precos errados e outros erros na nota de despesas.

As reclamagdes devem ser tratadas de forma receptiva, aceitando-as com calma e escutando o que
o cliente tem a dizer, ou seja, deixando-o terminar de falar antes de se manifestar. Entao, o erro deve
ser reconhecido, sem procurar justificativas externas, e a solugdo conveniente deve ser apresentada.

Levando em consideragdo os tipos de reclamacdes citadas, a melhor forma de evita-las é man-
tendo um servigo de alto padrao de qualidade, o que se consegue com algumas medidas basicas, como:

Nao fazer propaganda falsa, tendo a disposi¢ao os servigos e produtos ofertados.
Oferecer somente produtos em excelente estado.

Usar fichas técnicas de produgdo, a fim de que alimentos ou bebidas sejam apresentados
sempre da mesma forma.

Manter os setores de produgdo sob supervisdo rigorosa.
Manter a equipe treinada e aperfeicoada profissionalmente.
Manter o bom relacionamento profissional entre os membros da equipe.

Criar politicas de incentivo profissional.

Vender consiste em ofertar um produto ou servico com o objetivo é satisfazer a necessidade do
cliente pelo produto e proporcionar retorno financeiro a quem vende.

O vendedor deve ter pleno conhecimento dos trés elementos envolvidos na venda: o produto, o
cliente e a concorréncia.

Abordagem ao Cliente e Etiqueta a Mesa



Por se tratar de venda de alimentos ou de bebidas, ou de ambas, o vendedor deve estar atento a
aspectos como:

localizagao, higiene, conforto térmico e acustico, local de
estacionamento.

deve-se despertar no cliente o desejo de consumir o produto
e que outros clientes se estimulem com a visao do produto.

o aspecto fisico do carddpio deve ser convidativo e estimulante,
com letras, tipo de material e cores certas.

uniformes, higiene, apresenta¢ao pessoal e vocabulario adequado
sao fatores que podem estimular de forma positiva ou negativa a venda.

a apresenta¢do dos pratos e os servicos feitos em outras
mesas podem ser fator de estimulo ao cliente em escolher um prato ou bebida chamativa.

Conhecer o perfil do publico é essencial para se estabelecer uma boa politica de vendas. Entender
o que o cliente busca, facilitara em muito o processo de venda.

as apresentagdes do cardapio sdo interessantes ao cliente, seja por serem classicos
ou inovadores, da culinaria regional ou internacional.

essa é uma questao muito subjetiva, pois o cliente pode encantar-se por um estilo
mais despojado ou por um mais classico, assim como por um atendimento mais formal ou
por um mais familiar. A casa pode oferecer um estilo classico ou inovador, adotando padroes
que combinem decoragdo, musica e outros atrativos; pode ser uma casa em que o publico
frequentador busque ver pessoas que estao em destaque nas midias ou desejem ser vistos
em um ambiente que lhes traga prestigio.

fator totalmente subjetivo; alguns clientes podem querer o mais barato enquanto
outros podem achar que se for caro ¢ melhor. Deve-se encontrar o meio-termo em razao
das vantagens competitivas relativamente a concorréncia, ou seja, encontrar o preco justo.

pode ser despertada por matérias de jornais e revistas especializadas ou pela
opinido de amigos ou formadores de opiniao publica.

o cliente pode ter interesse em conhecer o trabalho de um chef que seja
destaque na midia ou que ja seja conceituado no mercado gastrondmico.

Saber qual a expectativa e as motivagdes do cliente facilitara para que o empreendimento possa
supera-las, gerando, assim, formas de cativar e de fidelizar a clientela.
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A etiqueta a mesa se da de acordo com o perfil do publico, ou seja, conforme sua classe socioe-
condmica e seu padrao cultural. Sdo fatores que podem variar de cliente para cliente, mas nunca para
quem esta prestando o servi¢o. O atendente deve conhecer as regras de servigo para poder suprir o
comensal de todos os utensilios e equipamentos necessarios para o servico de mesa.

Desde o periodo renascentista, saber portar-se a mesa passou a fazer parte da formagao dos
jovens. Ainda hoje, saber portar-se em uma reunido de negdcios ou durante um almogo ou jantar é
um fator de destaque profissional. Para o profissional da area de hospitalidade, conhecer essas regras
¢ fundamental para o sucesso profissional.

Deve ser colocado sobre o colo, com a dobra voltada para a mesa.
Ao término da refei¢do, colocad-lo sobre a mesa, sem dobra-lo.

Limpar sempre os labios antes de beber, para ndo deixar marcas de gordura na borda
das tacas.

Quando a comida vier acompanhada de molho, usar constantemente do guardanapo.
Nunca polir copos, talheres ou pratos com o guardanapo.

Se o guardanapo cair no chdo, nao recolhé-lo. O atendente deve providenciar outro.

Os cotovelos devem ser mantidos junto ao corpo, ndo necessariamente colados a ele.

Nunca apoiar os cotovelos sobre a mesa; em refeicoes informais, isso pode ser feito
ocasionalmente.

Quando s6 uma mao estiver ocupada, a outra deve ficar apoiada sobre a mesa.

Nao gesticular com as maos, principalmente segurando talheres.

Os talheres sdo usados de acordo com a ordem do cardapio, de fora para dentro, dai a
importancia de a arrumacgao da mesa ja ser feita de acordo com o uso.

A faca deve ser segura com os dedos polegar, indicador e o médio, sem, contudo colocar o
dedo na lamina.

O garfo, geralmente, é seguro com a mao esquerda, exceto no caso de massas, quando é
usado na mao direita. Desaconselha-se ficar trocando constantemente o garfo de mao; ¢ um
procedimento deselegante, apesar de bastante praticado. E preciso criar o habito de usar
o garfo sempre na mao esquerda, mas se a pessoa nao sentir firmeza em fazé-lo, é melhor
comer o tempo todo como o garfo na mao direita e a faca na esquerda.
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Sempre cortar os alimentos um pedaco de cada vez.
As colheres de consomé, cafezinho e sorvetes sdo colocadas sobre o pires apds seu uso.

Os talheres em descanso sao colocados junto a borda do prato e ndo com os cabos apoiados
na mesa. Isso sempre acontece quando for beber algo durante a refeigéo.

Os talheres (garfo e faca) colados em paralelo ou na vertical sobre o prato indicam que o
comensal terminou de comer. Nesse caso, o atendente pode recolher o prato.

Nunca levar a faca ou utensilio similar a boca para degustar um alimento, isso deve ser feito
apenas com o garfo ou a colher.

Evitar o ruido de talheres durante a refeicao.

Discrigdo ¢ sinal de educagao.
Iniciar qualquer didlogo ou responder a indagagdes somente ap6s ter engolido os alimentos.

Mastigar os alimentos com a boca fechada; alimentos cortados em pequenas porgdes faci-
litam essa tarefa.

Entre um bocado e outro, manter conversagdo com os comensais, se for o caso.

Quando chegar a um restaurante no qual se encontrem pessoas conhecidas, cumprimenta-
-las apenas com um aceno de méao ou de cabega, pois elas ja estarao com as maos higieni-
zadas para a refeicao.

Nao se palitam os dentes a mesa; se necessario, faga-o no toalete.

Nao abuse da quantidade de alimento posta no prato nem da quantidade que coloca no
garfo ou na colher.

Nao se deve assoprar alimentos quentes, mas esperar que esfriem.

Lavanda ¢ uma tigelinha de metal ou de cristal que contém agua e é usada somente para
molhar os dedos apds o uso das maos em alimentos como frutas ou frutos do mar.

Ao sentar-se a mesa, manter uma boa postura.

Nao cruzar as pernas sob a mesa nem estendé-las em demasia.
Nao brincar com talheres ou com outros objetos sobre a mesa.
Nio comer muito rapido nem muito lentamente.

Naio assoar o0 nariz a mesa; em caso de extrema necessidade, fazé-lo discretamente, com o
corpo longe da mesa, e pedir desculpas. As demais pessoas devem ignorar o fato.

Homens sentam-se a mesa somente apds as mulheres estarem acomodadas.
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Copos de vinho ou de champanhe sdo seguros pelas hastes. Nunca deixar o copo muito
cheio ao término da refeicao.

Nunca exceder-se na bebida ou no alimento.

E o talher que deve levar o alimento a boca; portanto, uma leve inclinagio da cabeca é
suficiente.

Certos alimentos exigem técnicas especiais para serem degustados; caso ndo as conhega,
observe como os demais comensais o fazem e faga igual.

Neste capitulo, vocé aprendeu sobre os cuidados na relagdo atendente versus cliente, dando desta-
que ao fato de que, mais importante que vender muito em uma Unica vez é cativar o cliente para que ele
retorne e se torne um assiduo frequentador do estabelecimento. Também foi dado destaque aos cuidados
e a etiqueta a mesa, dois fatores que o atendente deve conhecer para poder servir os clientes com esmero.

Conhecer as regras de etiqueta a mesa so vai facilitar o trabalho do profissional de atendimento, pois
possibilitara que antecipe seu servi¢o, desde antes da chegada do comensal, durante o servigo de alimento
e no desembaraco das loucas usadas; afinal, se houver utensilios e loucas em demasia sobre a mesa, apenas
gerara trabalho desnecessario.

Abordagem ao Cliente e Etiqueta a Mesa



Agora e com voce!

1)

2)

3)

4)

Etiqueta a mesa ¢é algo que se aprende em casa, na escola e no dia a dia. Algum dos
itens apresentados pareceu estranho para vocé? Qual a influéncia do regionalismo na
pratica da etiqueta classica?

Faca um levantamento entre os seus grupos naturais e verifique quais aspectos de genti-
leza e de etiqueta sdo encarados com naturalidade e quais causam estranheza ao grupo.

Quais os pontos basicos que o profissional de atendimento deve demostrar no
restaurante?

O atendente deve ser um vendedor por exceléncia. Quais o pontos que ele deve sempre
conhecer?
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Armazenagem,
Controle
e Custos

Para comecar

Este capitulo tem por objetivo abordar os conceitos e as técnicas de armazenagem, controle
de estoque e custos de alimentos. Serao abordados aspectos dentro das normas legais e praticas
comumente aceitas.

As informagdes apresentadas sdo a base necessaria para que se entenda, de forma gradual, os con-
ceitos apresentados, bem como suas respectivas defini¢des e metodologias.

8.1 Tecnicas de armazenagem de alimentos

A correta armazenagem do alimento é um importante fator econdmico para o empreendimento
comercial. A Resolugdo Diretoria Colegiada (RDC n° 216) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (Anvisa), de 15 de setembro de 2004, dispoe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao, dando-nos as bases para montar o Manual de Boas Praticas que ira regular
como deve ser a estocagem e a conservagao correta de alimentos in natura e processados.

O processo de estocagem ¢ delicado, e devemos levar em consideragao que, ao estocar alimentos,
estamos, na verdade, armazenando ativos financeiros da empresa, os quais deverao ser aplicados de
forma a gerar bons resultados financeiros ao proprietario do estabelecimento, resultado esse que sera
decorrente do cruzamento de diversos fatores, como manipulagdo correta, adequagao do espago de
estocagem as necessidades especificas do restaurante e documentagao correta dos produtos.



Todos os produtos devem ser estocados de forma apropriada, de acordo com suas caracteristicas
de perecibilidade, devendo analisar as necessidades de armazenagem para as estocagens de matérias-
-primas pereciveis, principalmente as que necessitem de refrigeragao adequada.

Outros aspectos aos quais devemos estar atentos no processo de estocagem:

Acesso controlado as areas de estocagem.

Controles efetivos de movimentagao de produtos.

[luminagdo, ventilagdo e monitoramento adequado das areas de estocagem.
Compra adequada de produtos.

Rotatividade de estoque.

De forma simplificada, podemos dizer que as condi¢des de armazenagem por perecibilidade sao
divididas em trés grupos:

considerados frescos, in natura, pois se deterioram com facilidade,
como ovos, carnes, leite, frutas e legumes, entre outros. Esses alimentos devem ser acondi-
cionados em embalagens proprias e submetidas a refrigeracao adequadas:

Camaras frias ou frigorificas - com acabamento impermeavel e prateleiras de material
antioxidante, bem iluminadas e sem o acimulo de agua. A temperatura deve ser regu-
lada conforme o tipo de alimento a ser guardado, os quais podem ser refrigerados ou
congelados.

Freezers ou congeladores - horizontais ou verticais, esses contéineres devem manter
o alimento entre as temperaturas de 0 °C até -20 °C, e sao usados para produtos que
devem ser mantidos congelados.

Refrigeradores - horizontais ou verticais, eles devem manter a temperatura entre 0 °C e
18 °C, conforme a necessidade de estocagem de diferentes produtos alimenticios.

sao alimentos que possuem algum tipo de processamento ou seu
nivel de dgua varia de médio a baixo, como: enlatados, defumados, salgados, embutidos e
cereais, entre outros. Esses produtos devem ser conservados em ambientes ventilados, com
boa iluminagéo e protegidos de insetos e roedores. O local também deve ter baixa umidade
e os produtos, armazenados em prateleiras afastadas das paredes, para facilitar a ventilagao.

sao produtos com baixissimos niveis de dgua e, consequentemente,
com maior vida util, como farinhas, agticares e massas secas, entre outros. A estocagem pode
ser feita da mesma forma que para os produtos semipereciveis.

Produtos de higiene e limpeza devem ser estocados separadamente dos produtos de alimentagao;
mesmo que ocupem a mesma area fisica, devem ser mantidos separados, a uma distancia segura, pois
produtos dessa natureza podem exalar odores capazes de fixar-se em alimentos ou em utensilios que
terdo contato com os alimentos.
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Cada estado ou municipio pode ter regulamentacgao especifica para a conservagao e estocagem
de alimentos em estabelecimentos do género; por exemplo, no Estado de Sao Paulo, tem-se o Cédigo
de Vigilancia Sanitaria n°® 5 (CVS-5), de 09 de abril de 2013, do estado de Sao Paulo, que estabelece
regras mais rigorosas para a estocagem de alimentos, como:

Area para armazenamento em temperatura ambiente (estoque):
Estabelecendo altura minima para estrados;
Ventilag¢ao adequada;

Embalagem integra e com identifica¢do visivel (nome do produto, nome do fabricante,
endereco, numero de registro, prazo de validade etc.)

Etiquetagem para produtos que forem abertos.
Area para armazenamento em temperatura controlada:

Adequagio do alimento a temperatura.
Se forem instaladas cAmaras, estas devem ter as seguintes caracteristicas:
Antecamara para protecao térmica;
Revestimento com material lavavel e resistente;
Nivel do piso igual ao da area externa;
Termometro permitindo a leitura pelo lado externo;

Interruptor de seguranga localizado na parte externa com lampada piloto indica-
dora - “ligado” - “desligado™;

Prateleiras em ago inox ou outro material apropriado;
Porta que permita a manutengdo da temperatura interna;

Dispositivo de seguranga que permita abrir a porta por dentro.

Quando as mercadorias chegam as areas de manipulagao, nem sempre sao usadas em sua totali-
dade, tendo suas embalagens originais violadas ou, em alguns casos, como no exemplo de carnes, sdo
puncionadas ou preparadas para o uso em preparagdes especificas.

Esses produtos manipulados devem seguir as mesmas normas de seguranga para armazena-
mento, mas, uma vez que sofreram manipulaciao, devem ser estocados em temperatura adequada e
etiquetados com as seguintes informacgdes:

Numero de registro do fornecedor e da respectiva nota fiscal.
Nome do produto, marca e origem.
Dados de conservagao:
Prazo de validade: anotar de acordo com a rotulagem do produto;

Utilizar até: a data a ser anotada deve estar de acordo com os critérios de uso do
produto.
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Tabela 8.1 - Critérios para a elaboragdo de etiquetas

T

Pescados e seus produtos manipulados crus Até 4 °C 24 horas
Carne bovina, suina, aves e outras e seus produtos manipulados crus Até 4 °C 72 horas
Hortifrati Até 10 °C 72 horas
Alimentos pés-coccao Até 4 °C 72 horas
Pescados pos-coccédo Até 4 °C 24 horas
Sobremesas, frios e laticinios manipulados Até 8 °C 24 horas
Sobremesas, frios e laticinios manipulados Até 6 °C 48 horas
Sobremesas, frios e laticinios manipulados Até 4 °C 72 horas
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Até 6 °C 24 horas
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Até 4 °C 48 horas

Os itens sobremesas, frios e laticinios manipulados, bem como maioneses e misturas de maio-
neses com outros alimentos, terao sua validade condicionada a temperatura de armazenamento, por
isso o controle deve ser rigido.

Todos os alimentos pré-preparados ou prontos mantidos em armazenamento devem ser devi-
damente identificados por etiquetas. Para isso, é importante conhecer alguns conceitos relacionados
a armazenamento:

»

»

»

»

Alimentos prontos congelados que foram descongelados ndo devem ser congelados
outra vez.

Alimentos crus semiprontos preparados com carnes descongeladas podem ser congelados,
desde que sejam utilizados diretamente na cocgao, atingindo no minimo 74 °C no centro
geomeétrico.

Alimentos que foram retirados da embalagem original, manipulados e armazenados crus
sob refrigeracao, devem ser devidamente identificados por etiquetas, respeitando os critérios
de uso.

Alimentos industrializados que néao tiverem sidos utilizados totalmente e que tiveram de
ser retirados da embalagem original, devem ser colocados em embalagens adequadas e
identificados por etiquetas, respeitando-se os critérios de uso.

8.2 Controles de estoque de alimentos

O processo de controle de estoque deve ser iniciado no momento em que a mercadoria chega a
empresa. Seguem-se alguma orientagdes iniciais ao processo de estocagem:

»

Observar a data de validade e de fabricagdo dos produtos.
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Fazer a avaliagdo sensorial a partir das propriedades organolépticas dos alimentos: cor, odor,
aroma, aparéncia, textura, sabor e cinestesia (neste caso, fazemos uma alusao a alimentos
vivos ou recém-abatidos; por exemplo, a maneira como se encontram as escamas ou os olhos
de um peixe podem indicar o estado de adequagdo do produto).

Observar as condi¢oes das embalagens: devem estar limpas, integras e seguir as particula-
ridades de cada alimento, lembrando que alimentos nao devem estar em contato com papel
nao adequado (reciclados, jornais, revistas e similares), papeldes ou plastico reciclado.

Observar as condi¢oes do entregador: deve estar com uniforme adequado e limpo, avental,
sapato fechado, protecao para o cabelo ou maos (rede, gorro ou luvas, quando necessario).

Conferir a rotulagem: nos rétulos devem constar nome e composi¢ao do produto, niimero
do lote, data de fabricagao e de validade, nimero de registro no érgéao oficial, condi¢des de
armazenamento, quantidade (peso), dados completos do fabricante do distribuidor (razdo
social, CNP]J e endereco).

Observar o certificado de vistoria do veiculo de transporte.

Realizar os controle microbiolégico e fisico-quimico, quando necessario, em laboratério
proprio ou terceirizado.

Medir a temperatura tanto do veiculo quanto do produto, que deve estar adequada e ser
registrada no ato do recebimento.

Os pereciveis devem cumprir os seguintes critérios de temperatura, tanto no transporte quanto
na armazenagem:

Congelados: - 18 °C, com tolerdncia até -12 °C.
Resfriados: 6 a 10 °C, conforme especificagdo do fabricante.

Refrigerados: até 6 °C, com tolerancia a 7 °C.

Uma vez que esses critérios tenham sido seguidos, podemos dizer que o produto recebido apre-
senta as qualidades necessarias para nao haver perdas durante a estocagem.

A documentagdo do processo de estocagem ¢ muito importante, pois determinara a alocagao
de custos dos materiais diversos em seus devidos setores. Independentemente do porte do estabele-
cimento, esse processo ¢ importante, ja que dele vira o suporte para estabelecer o real parametro de
custos dentro da empresa. A utilizacao de sistemas informatizados pode facilitar todo esse processo;
porém, se ndo se dispuser deles, podem-se criar sistemas manuais para a documentagao da estocagem.
Vejamos o que € necessario para isso:

sera usada para acompanhar a entrada e a saida do produto
e seu destino (Tabela 8.2).
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Tabela 8.2 - Ficha de controle de produto

Produto:

Unidade consumo

DATA N.° DOC ENTRADA m SALDO

E por meio dessa ficha que se fara o controle da movimentagio e o histérico de movimentagio
do produto, podendo ser usada em conjunto com as fichas de estoque para a averiguacao de eventuais
discrepancias.

2)  Ficha de estoque: acompanha as entradas e saidas dos produtos, bem como sua evolugdo de
precos, e deve conter os seguintes indicadores:

a) Descri¢ao do produto.

b) Unidade de consumo.

c) Cédigo de registro.

d) Estoque maximo, estoque minimo e ponto de pedido.

e) Custo médio.

) Historico de consumo por periodo (geralmente, mensal).
¢) Data das movimentacdes.

h) Destino e procedéncia.

i) Saldos de entrada, saida e saldo em estoque.

j)  Custo unitario.

A correta utilizacdo dessa ficha dara instrumentos para um efetivo controle da movimentagao
do produto, servindo também para auxiliar no planejamento do cardépio, quando for preciso fazer
alguma mudanga.

3)  Inventario periodico: documento de extrema importéncia, contribui ndo apenas para o
efetivo controle da empresa, mas também surte efeito psicoldgico junto aos colaboradores,
que, por meio dele, estardo cientes de que a empresa mantém um rigido controle sobre os

produtos com os quais trabalha. Esse relatorio deve mostrar, basicamente, os seguintes itens
(Tabela 8.3):

a) Nome do produto.
b) Unidade de consumo.
¢) Custo unitario.

d) Estoque inicial.
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¢) Valor do estoque inicial.

) Estoque final.

g) Valor do estoque final.

h) Quantidade de compras no periodo.
i) Valor das compras no periodo.

i) Valor do consumo.

A periodicidade do inventario devera ser estipulada no planejamento estratégico da empresa e
efetivamente cobrada dos funcionarios responsaveis.

Tabela 8.3 - Inventario de estoque

Produto Custo Estoque Valor Estoque Valor Quantidade Valor Valor
unitario inicial estoque final estoque compras compra | consumo

4)  Controle de requisi¢ao interna: Maneira de controlar o que ¢ entregue nos setores e seu real
consumo

5)  Comandas de venda: toda venda realizada no estabelecimento deve ser efetivamente regis-
trada em comandas; essa informagao pode ser usada para avaliar se ha ou nao discrepancias
de saldos nos diversos estoques do estabelecimento

6)  Ficha técnica: em muitos casos, essa ficha, exemplificada na Tabela 8.4, é subaproveitada;
porém, quando usada da forma adequada, ela nos fornece dados sobre:

a) Consumo de matéria prima.

b) Processos de produgao.

¢) Padronizagdo do processo de produgio.

d) Identificagdo de custos.

¢) Manutencdo do histdrico das preparagdes.

) Informagdes de consumo e de venda, permitindo que se fagam comparagoes.
g) Controle das especificagdes das mercadorias.

h) Projecao de compras.
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Tabela 8.4 - Ficha técnica

Rendimento da receita Custo receita foto

Numero de porcoes Custo unitério

Ingrediente Peso Peso Fator Custo Custo % K Cal Custo Final

liquido bruto correcao bruto liquido rendimento

Modo de Preparo: Total

ICMS %

Custo total

Custo por porgao

Sendo:

»  Rendimento da receita: o total de peso final da receita.

»  Numero de porcoes: sugestdo do nimero de comensais atendidos.

»  Peso bruto: total de insumos comprados para a receita.

»  Peso liquido: total de insumos efetivamente usados na receita.

»  Fator de correcao: resultado da divisao do peso bruto pelo peso liquido.

»  Percentual de rendimento: resultado da divisao do peso liquido pelo peso bruto.
»  Custo bruto: quanto foi pago pela mercadoria.

»  Custo liquido: quanto efetivamente custou a mercadoria usada na receita.

»  Kcal: quantidade de quilocaloria que o alimento possui.

»  Custo final: valor efetivamente gasto para a montagem do prato, levando-se em consideragéo
a quantidade usada na receita, o valor do produto e o fator de corre¢do ou o percentual de
rendimento.

Fique de olho!

Fator de correcao: alguns produtos, dadas as suas caracteristicas, ndo sao aproveitados em sua totalidade na composicéo
de uma receita; o fator de correcao, entao, é usado para sabermos quanto efetivamente temos de comprar do produto para
poder atender a quantidade desejada na receita.

Percentual de rendimento: é justamente o inverso do fator de correcéo, ou seja, serve para sabermos quanto, efetivamente,
a quantidade comprada do produto vai render ou ser aproveitado na preparacgao especifica.
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O efetivo controle de custos de um estabelecimento de alimenta¢ao esta condicionado a fatores ao
mesmo tempo simples e complexos. Nao basta planilha em uma ficha de custo, ou seja, a ficha técnica
do prato, se ndo se respeitar essa ficha e os Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) estabelecidos
para o setor. O bom controle de custos come¢a no planejamento adequado do setor de compras, que
deve comprar produtos de boa qualidade a bons precos, passando pelos setores de recebimento e de
estocagem que deve garantir a qualidade, o frescor, o peso e a estocagem que mantenha essas caracte-
risticas pelo maior tempo. Depois, vamos para o setor de pré-preparo, que deve ter padronizado o
porcionamento, controlando as aparas, as perdas e os residuos descartados no lixo, e, finalmente,
o setor de producao, que deve seguir os métodos de cocgao estabelecidos nas Fichas Técnicas para
evitar devolugdes por parte da clientela, o que ocasionaria gastos desnecessarios.

Custo, de modo geral, é o gasto que a empresa tem para produzir um bem ou servi¢o; no caso da
gastronomia, é o gasto com insumos para a produgdo do alimento, somados ao prego da méao de obra
direta e os custos indiretos de produgao.

Mao de obra direta refere-se aos profissionais envolvidos diretamente na preparagdo do prato.

Nos custos indiretos, temos o somatdrio de todas as demais despesas que a empresa tem para
se manter aberta, tais como: mado de obra dos outros setores operacionais e administrativos, despesas
de manuten¢ao do empreendimento, custos operacionais e impostos, entre outros.

Cada estado e cidade tém particularidades em relagdo aos impostos estaduais e municipais,
devendo ser consultado um escritdrio contdbil para se criar um correto e eficiente sistema de controle
e rateio de custos. Porém, sem duvida alguma, um dos instrumentos mais importante para a aferi¢cao
dos custos e da composi¢do do preco de venda de um prato ou de uma bebida é a Ficha Técnica de
Produgao, que, em conjunto com outros indicadores, facilitardo a defini¢ao de forma técnica do prego
de venda.

Entre esses indicadores temos:

representa o percentual da receita que estd compro-
metido com os custos da matéria-prima.

CMYV = Consumo de Matéria-Prima + Receita
Em que:
Consumo = (Estoque inicial + Compras) — Estoque Final.
Desse modo, temos:

CMV = (Estoque inicial + Compras) — Estoque Final.

Receita
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apura-se um valor percentual em relacdo ao total da
receita gerada.

Custo da Mao de obra = Custo da folha de pagamento + Receita.

¢ a denominagdo, em inglés, para custos primarios da produgdo, que estdo com-
preendidos entre matéria-prima e mao de obra.

Prime cost = Custo de matéria-prima (CMV) + Custo de mao de obra (CMO)

Receita

Como se vé, manter um controle eficiente de estoque, além de evitar o desperdicio e perda de
mercadoria, também auxilia na elaboracdo de uma eficiente politica de precos de venda.

Para a composi¢ao do preco de venda de um produto pode-se usar basicamente dois métodos:
o informal ou o formal.

nesse método, que nao leva em conta os custos de produgio, os fatores
determinantes do preco sdo os seguintes:

Intuigdo: estabelece-se o preco de venda com base na percepgdo de valor que se tem.
Competidores: usa-se o mesmo preco utilizado pelos concorrentes.

Psicolégico: estabelece-se o pre¢o com base na expectativa de gasto do cliente.
Tentativa e erro: estabelece-se o prego por um periodo e avaliam-se os resultados.

nesse método, consideram-se os custos de producao diretos e indiretos:

Método de indexagao usando o CMV absoluto, ou seja, o custo direto de matéria-prima
para a produgdo de determinado produto.

Método de indexagao usando o CMV, a folha de pagamento, os gastos operacionais e a
margem de lucro.

Tomemos como exemplo um restaurante que trabalhe seis dias por semana em um centro comer-
cial de uma grande cidade, no sistema de bufé self-service, em que a cobranga é pelo sistema de peso
do que o cliente consome de alimento.

O restaurante usa os formularios como os exemplificados nas Tabelas 8.3 e 8.4, e no més de
janeiro de 2014 apresentou os seguintes resultados:
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Tabela 8.5 - Base de dados 1

Saldo de mercadoria inicial 7.500,00
Saldo de mercadoria final 9.300,00
Compras do més 16.400,00
Folha de pagamento 12.000,00
Gastos operacionais 4.500,00
Receita bruta 65.000,00
Custo de producao refeicao 13,50

Tendo essa realidade, usamos a Tabela 8.5 como objeto de estudo para definirmos o prego de
venda do quilo da refeicdo nesse restaurante, e podemos tirar as seguintes conclusoes:

CMYV = (Estoque inicial + compras) — estoque final / receita
CMYV = (7.500,00+16.400,00) — 9.300,00 / 65.000,00
CMYV = (23.900,00) - 9.300,00 / 65.000,00
CMV = 14.600,00 / 65.000,00

CMV = 10,2246 ou 22,46%

CMO = custo da folha de pagamento / receita
CMO = 12.000,00 / 65.000,00

CMO = 0,1846 ou 18,46%

Prime cost = (custo da matéria-prima + custo da méao de obra) / receita
Prime cost = (CMV + CMO) / RECEITA
Prime cost = (14.600,00 + 12.000,00) / 65.000,00

Prime cost = 0,4092 ou 40,92%

Participagao dos gastos operacionais = gastos operacionais / receita
PGO = 4.500,00 / 65.000,00

PGO = 0,0692 ou 6,92%
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Tendo essas informagoes, podemos remontar a Tabela e teremos as bases para calcular o prego
de venda, Tabela 8.6.

Tabela 8.6 - Indices percentuais

CMV 22,46%
CMO 18,46%
PRIME COST 40,92%
Gastos operacionais (GO) 6,92%
ICMS 12,0%
Receita bruta 100%
Custo de producéo refeicéo 13,50

Se o dono de um restaurante quiser formular seus pregos pelo método informal, ele raciocinara
mais ou menos da seguinte forma:

»

»

»

»

Intuicao: “Vou cobrar quanto acho que meu produto vale”
Competidores: “Cobro um valor semelhante aos meus concorrentes”.
Psicologico: “Acho que meu cliente pagara até determinado valor”.

Tentativa e erro: “Vou estipular um valor e, conforme o resultado, aumento ou diminuo o
preco”.

Ja para a formulagdo dos pregos de venda pelo método formal, devera proceder de uma dessas
duas maneiras:

1)

Método de indexacao usando o CMV absoluto

Prego de venda = custo de produgao / fator percentual de custo (CMV)
Preco de venda = 13,50 / 22,46%

Preco de venda = 60,11

O custo de produgio é o valor retirado da Tabela 8.6, apurado no més do exercicio Janeiro;
0 CMV ¢ o apurado da Tabela 8.5.
O prego de venda ¢ o resultado do prego de venda dividido pelo indice percentual do CMV.

Se achar mais facil transforme o nimero percentual em nimero decimal que facilitard a
divisao, ou seja, 22,46% ¢ igual a 0,2246.
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Continuando a usar os dados da Tabela 8.6:
Preco de venda = custo de produ¢io / indexador (100 - CMV - CMO - GO - ML - ICMS)

em que:
CMV = 22,46%

CMO = 18,46%

GO =6,92%

ML (Margem de Lucro) = 15%

ICMS = 12% (Esse percentual varia de acordo com o produto e com o Estado; no exemplo,
foi usado um valor hipotético.)

Logo, temos:

Preco de venda = 13,50 / (100% - 22,46% — 18,46% - 6,92% — 15% — 12%)
Prego de venda = 13,50 / 25,16%

Preco de venda = 53,66

Observagao: o ICMS varia de produto a produto e de estado para estado, foi usado valor
hipotético.

Neste capitulo, sdo descritas as caracteristicas gerais e os conceitos aplicados em armazenagem de
alimentos, bem como suas particularidades em razao da perecibilidade. Aqui, aprendemos a importancia
do efetivo controle de estoques e sua inter-relagio com o levantamento de custos e apuragao de pregos de
um cardapio. Também aprendemos a fazer uma ficha técnica e seus principais usos.
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@ Agora e com voce!

1)

2)

A correta estocagem ¢ um fator que pode agregar lucro ao empreendimento. Estoque
bem planejado e controlado de forma eficiente evita perdas e desvios. Quais instrumen-
tos podem ser usados para otimizar o controle do estoque?

Monte em seu caderno uma ficha técnica de custo e o preco sugerido para venda,
considerando CMV de 32%, CMO de 17,5%, gastos operacionais de 7% e margem de
lucro de 12% para uma receita de Kitsune Udon, um prato da cozinha japonesa que

rendera 3 porgdes.

100 mL de shoyu (molho de soja)

100 mL de &gua

30 mL de saque culinario

40 g de aglcar

2 g de sal

40 g de hondashi (peixe serra ou bonito em pd)
5 g de Aji No Moto®

3 unidades de agué (tofu frito industrializado)
250 mL de dashi

100 g de udon

25 g de cebolinha verde

Litro
Litro
Litro
Quilo
Quilo
Quilo
Quilo
Un
Litro
Quilo

Quilo

16,00
4,00
30,00
2,50
2,00
100,00
50,00
10,00
60,00
40,00
20,00
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