Confeiteiro




A historia da ocupacao —
Acucar: o ouro branco

Seria impossivel falar da ocupacdo de confeiteiro sem
mencionar o agucar, que ¢ um dos principais ingredientes
em quase toda a producao neste segmento da gastronomia.

Hé controvérsias entre os estudiosos sobre como a cana-de--
acgucar chegou ao Brasil: alguns acreditam que ela ja existia em
nosso territdrio quando os portugueses chegaram aqui, mas que
foram eles que a exploraram e cultivaram. No entanto, a hipo-
tese mais aceita ¢ a de que a cana-de-acucar ¢ origindria da
Nova Guiné e teria chegado ao Brasil trazida pelos portugueses.
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Essa cultura teria se propagado da Nova Guiné ainda na
Antiguidade, levada por diferentes rotas de migracao,
para o sudeste da Asia e a India e, posteriormente, para a
regido do Oriente Médio, onde os arabes teriam adotado
seu cultivo e a levado para o Egito. Ja4 na Idade Média,
em cerca de 500 d.C. (depois de Cristo), a cana teria sido
levada da Nova Guin¢ para Fiji e Havai; e, gragas aos
arabes, teria avancgado para o sul, na regido do Mediter-
raneo, chegado a Siria, Chipre e Creta e, fnalmente,
Espanha, por volta de 714 d.C. (depois de Cristo). Em
1420, os portugueses introduziram a cana-de-agucar na
ilha da Madeira e dai ela chegou as ilhas Canarias e Ago-
res e a parte oeste do continente africano.

No século XVI (16), ja na Idade Moderna, essa
cultura foi levada para a América com as novas
rotas comerciais européias.

Nessa €poca, o aglicar era raro € muito caro, ¢
apenas a nobreza conseguia compra-lo. Por essa
razao, ficou conhecido como “ouro branco”.

Como o agucar era um produto de custo elevado e
apenas reis € nobres podiam compra-lo, surge uma
ocupacgao sofisticada: a de confeiteiro.

Até o século XVIII (18), o confeiteiro foi considerado um
artista, um “arquiteto do agucar”, pois, além de preparar as
guloseimas, fazia parte de sua funcdo decorar os pratos.



A culinaria se aperfeicoava, mas nem sempre era acompanhada por mudancas
de costumes e habitos. Como, via de regra, comia-se com as maos € as
refeicdes ndo eram servidas em pratos individuais, a transmissao de doencas e
de epidemias encontrava terreno fértil para a propagagao.

O século XVIII (18) trouxe grandes modificacdes para a gastronomia. As
refeigdes passaram a ser servidas de forma individualizada e o hébito de comer
com as maos foi abandonado. Nos castelos, por exemplo, os alimentos eram
dispostos nos pratos de forma a “encantar o olhar” antes de serem provados.
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A palavra “gastronomia” foi utilizada pela primeira vez num tratado sobre os prazeres,
escrito por Arkhestratus, flosofo contemporaneo de Aristoteles. O tratado levou o nome
de Hedypatheia, que também ficou conhecido por Gastronomia | gaster (estd-mago,
ventre) + nomo (lei) + sufxo ia que caracteriza a palavra como substantivo].

Dessa explicagdo tem-se a gastronomia como uma area que se dedica ao
conhecimento das leis do estdmago.

Essa terminologia da Antiguidade foi expandida no século XVIII (18) para a arte
de preparar os alimentos de forma a explorar os sabores que eles podem oferecer,
além, ¢ claro, de ser uma terminologia ligada ao comer e ao beber bem.

Comer e beber bem ou obter o maximo de satisfacdo dos alimentos sdo
conceitos relativos, pois os ocidentais comem com talheres; os orientais, com
palitinhos (os hashis); os indios, com as maos; os franceses degustam
cavalos, e os vietnamitas, cachorros. De fato, ndo ha certo nem errado, pois
esses habitos fazem parte das caracteristicas da cultura de cada povo.



A culindria vai se tornando pouco a pouco uma
“ciéncia”, sempre em busca de novas técnicas, e,
assim, dando lugar ao que chamamos de gastronomia.

Arte e gastronomia — um retrato da
cozinha dos séculos XIX (19) e XX (20)

A Revolucao Industrial iniciou-se no século XVIII
(18), na Inglaterra, e expandiu-se para outros paises
no sécu-lo XIX (19). Como toda revolugao, ela nao
trouxe apenas mudancas no trabalho, mas, também,
na cultura. Na gastronomia ndo foi diferente.

O movimento impressionista — formado por pintores que
registravam a “impressdo” que tinham do momento, de
uma paisagem sob certa luz, dos alimentos dispostos a
mesa — também retratou elementos da gastronomia.

Qualquer semelhanca é mera
coincidéncia?

Nos Estados Unidos da América, a confeitaria inspirou--
-se em pinturas impressionistas para decorar este bolo.



A gastronomia no Brasil, como conceito de comer e beber bem e arte na
preparagdo dos pratos, inicia-se com a colonizagdo portuguesa, que trouxe seus
habitos alimen-tares para as terras brasileiras. No periodo de forte imigragao
europeia, especial-mente a partir de 1872, a gastronomia sofreu mais alteracdes.

Historia da confeitaria no Brasil

O desenvolvimento da confeitaria no Brasil tem ligacdo direta com a colonizagao.
Nos tempos das Grandes Navegagdes, Espanha e Portugal langavam seus navios ao
mar a fm de conquistar novos territorios. Os portugueses, ao chegarem ao Brasil,
passam a explorar as riquezas aqui existentes, como a madeira do pau-brasil e o
ouro, além de explorar as plantagdes de cacau e de cana-de-agucar.

Com a chegada dos portugueses, chegam também seus doces, principalmente
os que eram preparados em conventos portugueses € que aportam pelas maos
dos jesuitas no Brasil. Aos poucos, as receitas foram adaptadas a fim de
utilizar frutas e outros ingredientes fartos no Pais.

O plantio da cana-de-agticar favoreceu a confeitaria brasileira, tornando-a
uma das mais adocicadas do mundo, enquanto, na Europa, dado o alto custo
do acucar, o habito era apreciar a confeitaria com baixas dosagens de agucar.



O excesso ou a escassez de produtos também tomaram parte no desenvolvimento da
confeitaria brasileira e acabaram por aticar a criatividade culinaria, levando
confeiteiros a substituir ingredientes e, ao assim procederem, criar novas receitas.
Veja o caso da farinha de trigo: esse ndo era um ingrediente abundante no Brasil
colonial. Entdo, para suprir sua caréncia e continuar a reproduzir as receitas apren -
didas com os europeus, passou-se a usar a farinha extraida da mandioca em doces e
bolos. Essas receitas permanecem até hoje na cultura brasileira e sdo simbolo de sua
inventividade. O bolo de aipim com coco ¢ um bom exemplo dessa tradicao.

Nao demorou e a confeitaria brasileira seguiu seu proprio rumo,
aproveitando, sobretudo, os ingredientes nativos como coco € amendoim, que
logo se transformaram em pé de moleque, cocada, pagoca, entre outros.



A arte de cozinhar

A arte de cozinhar estd intimamente ligada aos
sentidos: gustacdo — também conhecido como
paladar —, olfato, visdo, tato e mesmo a audigdo.
Aquilo que chamamos de gosto resulta, na verdade,
da soma de uma série de sensacoes e informagoes.

Sentimos os diferentes sabores porque possuimos
células sensiveis, chamadas papilas gustativas, que
estdo espalhadas sobretudo na lingua, mas também
na faringe e no céu da boca.

Essas células sdo capazes de detectar cinco tipos basicos
de gostos: doce, salgado, amargo, azedo e — este ultimo
¢ novidade — o umami, sabor tipico do glutamato mo-
nossodico, recentemente classificado por pesquisadores
japoneses. Mas para que um alimento seja percebido



como saboroso, ele deve conter também algumas
particulas volateis, ou seja, particulas que evaporam
facilmente. E assim que o aroma acaba se espalhando
e penetrando em nossas vias  olfativas,
complementando a percepc¢ao do sabor em si.

Isso faz toda a diferenga porque o olfato ¢ o principal
responsavel pela sensagdo que temos ao apreciar um
alimento. E por esse motivo que perdemos o apetite
quando estamos gripados — o nariz congestionado im-
pede que o cheiro estimule nosso cérebro e, com isso, a
comida pareca insossa. De acordo com a bidloga inglesa
Diane Ackerman, no livro Uma historia natural dos
sentidos (2% ed., Rio de Janeiro, Bertrand, 1996), os chei-
ros sdo mesmo capazes de armazenar memorias € lem-
brancas. Talvez seja por isso que muitos escritores rela-
tam as lembrancas dos odores em seus textos: além do
brasileiro Jorge Amado, a inglesa Virginia Woolf escre-
veu sobre os odores da cidade; o francés Marcel Proust,
sobre o aroma do cha de lima; o alemdo Patrick Siiskind
chegou a criar um assassino-perfumista que produzia
perfumes a partir de substancias retiradas da pele de
belas mocas como se elas fossem fores.

Para além dessas historias, o olfato precisa ser levado a
sério por quem pretende trabalhar na area de gastronomia.
Outros sentidos também sdao importantes, como a visdo, 0
tato e a audi¢cdo, mas isso nao significa que pessoas com
deifciéncia estejam excluidas da cozinha. Por essa razdo,
entre outras, fortalecer valores coletivos e solidarios deve
ser sempre uma meta em nossa vida.

Quem pode negar a importancia da apresentagao de
um prato? E o papel do contraste entre as cores dos
alimentos? Sem mencionar o quanto a consisténcia,
a textura e a temperatura dos alimentos infuenciam
nossa apreciagdo por eles. Mesmo a audi¢ao infui na
hora da refeicdo, por mais surpreendente que isso
possa parecer. Imagine uma batata frita douradinha
que nao faga “crac” quando vocé morde...



Observe os dois pratos a seguir e responda: Qual
dos dois d4 mais vontade de provar?

Por tudo o que vimos até aqui podemos afirmar que
cozinhar ¢ atividade central na vida de qualquer
sociedade e ¢ algo muito mais complexo do que se
possa pensar a primeira vista. Exige, além do
conhecimento, a combina¢do de técnica, repertorio,
criatividade e sensibilidade.



Quem é o confeiteiro hoje?

Para obter uma boa formacgdo € preciso saber que tipo de
profissional ¢ possivel ser e quais sdo as maneiras de
ingressar no mercado de trabalho nessa érea.

Vamos comegar o percurso fazendo a seguinte pergunta:
Onde vocé quer estar trabalhando daqui a cinco meses?
Como vocé se v&€? Vocé se imagina trabalhando como
confeiteiro? Em que tipo de estabelecimento?

*  Em uma doceria?

*  Em um bufé?

*  Em uma casa, preparando as sobremesas?
* Na cozinha de um navio?

*  Em uma cozinha industrial?

*  Em um restaurante?

Sao muitas as possibilidades e, certamente, vocé
deve ter imaginado muitas outras.

O que diz o Ministério do Trabalho e
Emprego sobre o que faz o confeiteiro?

O Ministério do Trabalho ¢ Emprego (MTE) produz um
documento chamado Classificagdo Brasileira de Ocupa-
¢oes (CBO), no qual apresenta a descricdo de 2 422 ocu-
pacdes: o que cada uma delas faz, a escolaridade necessa-
ria para exercé-las, onde o profissional pode atuar etc.

Entre as informagdes que constam nesse documento,
existe um grupo que nos interessa nesse momento:
definir “quem ¢ o confeiteiro hoje”.



De forma resumida, a CBO indica o que faz o confeiteiro. Agrupamos essas

indicagdes nos seguintes temas:

Formacao/qualificacao
profissional

Ter Ensino Fundamental
completo

Ter curso basico de
qualificagéo profissional,
com duragao de 200 a
400 horas

Participar de cursos de
atualizacao

Atitudes pessoais

Ser honesto no preparo
dos alimentos

Ser asseado
Ser ético

Ser versatil

Atitudes profissionais

Desenvolver gustagéo e
olfato
Agucar a visao

Zelar pelos
equipamentos e
utensilios

Usar equipamentos de
protegao individual (EPI)
Saber trabalhar em

equipe

Evitar perdas e
desperdicios



Muitas vezes sabemos fazer bem alguma coisa, porque gostamos de fazé-la,
mas nem sempre refletimos sobre isso, ou chegamos a perceber que algo que
fazemos bem possa se transformar em trabalho.

A CBO identifica vérias atribui¢cdes que o confeiteiro tem de respeitar e que,
dependendo do local de trabalho, podera ocasionar uma divisdo de trabalho.
Vamos ver a relacdo das fungoes elencadas na CBO:

* organizar a area de trabalho;

e bater massas;




° decorar massas,

e decorar doces.




O material do confeiteiro

Quais serao os segredos dos confeiteiros?
Muitos de vocés também vao “colecionar” segredos ao longo da carreira.

Vamos comegar a desvendar esses segredos, conhecendo o local de trabalho desse
profissional: a cozinha. Certamente, ela ndo ¢ um ambiente estranho a vocé. Existe a
cozinha da sua casa, a da casa dos amigos, a dos parentes, entre muitas outras.

E provéavel que vocé tenha feito uma lista extensa de utensilios. Por hora,
vamos conhecer os detalhes dos principais equipamentos e materiais
existentes numa cozinha profissional.

Facas

Além da mao humana, a faca ¢ um importante utensilio de trabalho em uma
cozinha. E um instrumento de precisao e deve ser tratado com respeito e
cuidado. As facas devem estar sempre limpas e afiadas.

* Faca de chef — ¢ a mais versatil e a mais utilizada na cozinha. Ela serve para picar e
fatiar. Tem a lamina larga e pontiaguda para oferecer maior estabilidade ao usuario
quando esta picando uma grande quantidade de alimentos.

(

« Faca de pdo serrilhada — usada para fatiar bolos e paes. E uma faca sem
ponta, cujo fo ¢ serrilhado para facilitar o corte.
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* Faca de legumes e frutas — comumente usada para descascar e para fazer cortes
menores. Tem a lamina curta, para dar mais flexibilidade ao confeiteiro.



Panelas

Assim como as facas, ha uma grande variedade de panelas e cada tipo ¢
indicado para determinado preparo de alimentos.

« Panela de pressdo — ¢ usada para o cozimento. E composta de um mecanismo que
utiliza a temperatura do fogo e a pressdo para cozinhar alimentos. Por isso, nor-
malmente, os alimentos cozinham mais radpido nesse tipo de panela. A pressao do
ar dentro da panela, ndo tendo como sair, aumenta, assim como a temperatura,
acelerando o cozimento. Tenha muito cuidado no manuseio e siga correta-mente
as instrugdes de uso, pois graves acidentes acontecem por causa do uso indevido
da panela de pressdao. Toda atencao ¢ pouca com alimentos que soltam a pele, a
exemplo do grdo de bico, porque ha possibilidade de entupimento da valvula, o
que pode causar a explosdo da panela.

Atengao para a quantidade de agua e para o controle da temperatura. Depois que
a agua comeca a ferver, a temperatura se mantém constante, até que toda a dgua
liquida se transforme em vapor. Por isso, deve-se diminuir o fogo, pois nao fard
diferenga no cozimento, apenas consumira mais gas ou eletricidade.

Uma quantidade maior de 4gua vai gerar mais pressao devido a quantidade de
vapor que fcara contido na panela.

» Cagarola — de tamanho pequeno, ¢ usada para preparar cremes, refogar
recheios, entre outros.

Outros instrumentos essenciais na cozinha



* Pedra de amolar — serve para amolar facas e instrumentos cortantes em
geral. A pedra deve ficar fixa em um suporte, ou apoiada sobre um pano
umido, para que nao escorregue. Molhe a pedra sempre que secar.

Mantenha um mesmo angulo (cerca de 30°), subindo e descendo, deslizando e
pressionando a lamina. Use toda a extensdo da pedra e da faca para evitar que
elas fiquem com o que os profissionais chamam de “barriga”. Repita a
operagao do outro lado da faca e finalize na chaira.




* Chaira — instrumento usado para afiar as facas. Utiliza-se da mesma forma
que a pedra de amolar, porém se segura a chaira verticalmente, enquanto a
pedra fica na superficie, horizontalmente.
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* Descascadores de legumes — utensilios que facilitam a tarefa de descascar legumes
e frutas. Seu formato descasca de forma uniforme, evitando desperdicios.

* Fouet (fala-se “fué”) — batedor utilizado para misturar, homogeneizar e bater
cremes, clara em neve, molhos etc. E o principal instrumento utilizado na
confeitaria.




Chinois (fala-se “chinua”) — usado para coar e filtrar liquidos.

* Espatulas — disponiveis em varios tipos e tamanhos, sdo usadas para virar,
apoiar e cortar.

* Bowl (fala-se “bol”) — tigela utilizada para bater, misturar, guardar e
armazenar ingredientes, entre outras utilidades.




* Assadeiras — utilizadas para assar, dar forma e organizar as producdes.

* Serra para bolo — auxilia no corte horizontal do bolo, de forma a deixa-lo
perfeitamente reto, sem relevos.

* Batedeira — utilizada como meio para mistura, batimento ¢ homogeneizagao
de um ou varios produtos contidos em seu interior.




* Sacos de confeiteiro — contém varios bicos adaptaveis para a finalizagdo de
bolos, doces e biscoitos.

* Cortadores de biscoitos — podem ser feitos de metal, ago, plastico e diversos
outros materiais. Auxiliam a dar o formato desejado a um biscoito ou a
uma massa decorativa.

* Balanga — pode ser digital ou manual, ¢ utilizada para pesar ingredientes e
producdes, auxiliando na separacao de ingredientes para uma receita ( mise
en place) e na uniformidade e padronizagao do resultado final dos produtos.




Boas praticas de higiene
com alimentos

O alimento ¢ a matéria-prima na ocupagao de confeiteiro.
Ele ¢ um promotor da satde e, por isso, devemos estudar a
melhor maneira de produzir e servir os alimentos. A falta
de atencdo e de cuidados especiais pode causar sérias
doengas e, em alguns casos, até mesmo levar a morte.

Preparar um alimento seguro significa, fundamentalmente,
adotar cuidados higiénicos e sanitarios em todas as etapas
da produgao, isto €, desde a compra até o consumo.

Os estabelecimentos do ramo alimenticio (bares,
restaurantes, cafés etc.) devem obrigatoriamente produzir
um documento que descreve o trabalho que executam e a
forma correta de fazé-lo. E o chamado Manual de Boas
Praticas. Nele, devem ser registradas informacdes gerais
sobre a limpeza do ambiente e a agua utilizada nesse
momento; os procedimentos de higiene e de controle da
saude dos funcionarios; os métodos de manipulagcdo dos
alimentos; o destino do lixo e, por fim, o0 modo de garantir
a produgdo segura e saudavel dos produtos alimenticios.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) disponi -
biliza cartilhas que informam os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), descrevendo como se deve proceder para
cada operacao em uma cozinha. Os POP contém todas as eta-
pas de cada a¢do, bem como os materiais nela empregados e
quem deve ser o responsavel por fazé-la.

Os POP devem ficar disponiveis para que qualquer funcionario
da cozinha possa consultd-los durante o seu trabalho.

Parece uma etapa burocratica, mas ela ¢ de extrema impor-
tancia para a garantia dos padrdes de higiene na cozinha.



Veja quais sdo os procedimentos indicados pela Anvisa:
* limpeza das instalagdes, equipamentos € moveis;
» controle de vetores e pragas;

* limpeza do reservatdrio de agua;

* higiene e saude dos manipuladores.

Os procedimentos a serem adotados, € que devem
estar presentes no Manual de Boas Praticas e nos POP,
tém o objetivo de garantir as condigdes higiénicas e
sanitarias dos alimentos preparados. Eles foram
aprovados pela Resolugio Federal RDC n © 216, de 15
de setembro de 2004, da Anvisa, que estabelece as
Boas Praticas para Servigos de Alimentagao:

Art. 2 °: Essa legislagdo federal pode ser com-
plementada pelos érgdos de vigilancia sanitaria
estaduais, distrital e municipais, visando abran-
ger requisitos inerentes as realidades locais e
promover a melhoria das condi¢gbes higiénico--
sanitarias dos servigos de alimentacgao.

Essas medidas sao adotadas para que ndo haja risco
de contaminagdo dos consumidores, pois qualquer
problema na cozinha pode causar risco de vida a
eles e as pessoas que nela trabalham.

Como os alimentos sdo contaminados?

O descuido do homem com os recursos naturais traz
danos a humanidade. A agua, por exemplo, pode sofrer
varios tipos de contaminagdo: pelo esgoto e pelo lixo
domésticos, pelos poluentes industriais, por fertilizantes,
por inseticidas etc. Com os alimentos ndo ¢ diferente.



Encontrar em um alimento qualquer elemento que ndo seja de sua
composi¢ao ¢ sinal de contaminagao.

A contaminac¢ao pode ser fisica, quimica ou bioldgica.

Alguma vez vocé ja encontrou um fio de cabelo em sua comida? Isso ¢ um
exemplo de contaminagao fisica.

Ja a contaminagdo quimica ¢ diferente da fisica, pois ndo ¢ facilmente vista.
Sabemos que um alimento sofreu contaminag¢do quimica quando nele ha
presenca de algum tipo de produto quimico, como produtos de limpeza.

E, por fim, quando o alimento contém seres vivos, COmMO microrganismos e
para-sitas, ele sofreu contaminag¢do biolégica. Geralmente, essas
contaminagdes ocorrem no momento do preparo e da manipulagdo dos
alimentos. Portanto, podem ser evitadas!

O que sao microrganismos?

Sao seres vivos minusculos, invisiveis a olho nu, que s6 podem ser vistos com o
auxilio de microscopios, dotados de lentes que aumentam de 400 a 1 000 vezes.
E possivel enxergé-los a olho nu quando estdo agrupados em forma de colonia.

Os microrganismos sao também conhecidos como micrébios. Eles podem ser
de duas naturezas: desejaveis ou indesejaveis.



Vocé ja ouviu dizer que para o preparo do iogurte, por exemplo, € necessario
adicionar uma cultura de bactérias? Parece estranho, mas esse ¢ um tipo de
microrganismo desejavel, aquele utilizado na producdo de alguns alimentos
e bebidas, como queijos, cervejas, vinhos, paes, entre outros.

Os microrganismos indesejaveis sao os que se
desenvolvem nos alimentos, fazendo com que se
deteriorem ou produzam toxinas que causam
doengas. Por exemplo, vocé ja precisou jogar
fora um alimento porque ficou muito tempo fora
da geladeira e azedou? Ou porque ele ficou com
uma cor diferente da habitual ou mofou? Esses
sdo casos tipicos de microrganismos que alteram
o aspecto fisico dos alimentos. No entanto, fique
atento: a maioria dos microrganismos que
causam doencas ndo altera o aspecto fisico do
alimento!




Conheca alguns microrganismos

Tipo Onde? O que fazer?
Encontrado em
varios Limpar a casca do ovo
alimentos com vinagre; ndo
crus, como consumir ovos Crus.

Salmonella -
carne de Nao comer frango
frango, de malpassado, com o
porco e na interior ainda rosado.
casca dos ovos.
. Lavar bem os legumes;

Leite e

L . consumir e utilizar os

Listeria derivados,

. produtos refrigerados
monocytogenes | peixes e carnes
dentro do prazo de
crus, legumes.

validade.
Protozoario
que vive no
aparelho
Toxoplasma digestdrio de Nao ter gatos proximos
gondii gatos e pode a cozinha.

contaminar os
alimentos e as
pessoas.

A maioria das doencgas transmitidas por alimentos ¢ cau-
sada por um tipo de microrganismo chamado bactéria.

Existem ainda outros tipos de microrganismos:
fungos, virus e protozoarios.

Os microrganismos multiplicam-se nos alimentos
quando encontram nutrientes e condi¢des ideais de
umidade e temperatura.



Lixo

Sempre deve ser retirado da area de preparo de alimentos em sacos bem
fechados. Ap6s o manuseio do lixo, lave sempre as maos com sabao.

O manipulador de alimentos

Vocé sera um manipulador de alimentos, pois vai lavar, descascar, cortar,
ralar, cozinhar, ou seja, vocé vai preparar os alimentos. Para tanto, precisa
sempre ter em mente alguns cuidados basicos que devem ser tomados:

» estar sempre limpo;

» usar cabelos presos € com toucas;

* usar uniforme apenas na area de preparo dos alimentos e troca-lo diariamente;
* retirar brincos, pulseiras, anéis, colares, rel6gio e maquiagem;

* lavar bem as maos antes de preparar os alimentos e depois de usar o banheiro;
* manter as unhas curtas e sem esmaltes;

* nado fumar, comer, tossir, espirrar, falar demais ou mexer em dinheiro
durante a preparacao dos alimentos;

* se estiver doente ou com cortes e feridas, ndo manipule os alimentos;

» faga exames periddicos de saude.



Cuidados com os ingredientes
usados no preparo de alimentos

Os produtos congelados e refrigerados devem ser ar-
mazenados primeira e imediatamente; depois, arma-
zene os produtos ndo pereciveis, ja que estes, como
vimos, sao menos suscetiveis a proliferacao de
microrganismos. Os locais de armazenamento
devem ser limpos, organizados, ventilados e
protegidos de insetos e outros animais.

Nao compre e, principalmente, ndo utilize produtos
que apresentem as embalagens alteradas, estejam
elas amassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas,
com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com
outro tipo de defeito. Nao esqueca de limpar as
embalagens antes de abri-las.

Todos os ingredientes que ndo forem utilizados
total-mente devem ser armazenados em recipientes
limpos e identificados com:

* nome do produto;
» data da retirada da embalagem original;

» prazo de validade ap0s a abertura.

Preparando os alimentos com higiene

O primeiro cuidado na preparacao higiénica de ali-
mentos deve ser o de ndo deixar alimentos crus em
contato com alimentos cozidos. Isso evita a
contaminag¢ao cruzada.

E importante que os utensilios utilizados no preparo
de alimentos crus sejam lavados antes de serem
usados em alimentos cozidos.

Os alimentos congelados e refrigerados nao devem
permanecer fora do freezer ou da geladeira por
tempo prolongado.



Os alimentos cozidos devem atingir altas temperaturas, de forma que todas as
partes do alimento atinjam no minimo 70 °C. A mudancga na cor e na textura
da parte interna do alimento indica que houve um completo cozimento.

Alteragdes de cheiro, sabor, cor, ou a formagdo de espuma e fumaga durante a
utilizacdo de dleos e gorduras indica que estes devem ser trocados imediatamente.

No caso de alimentos preparados, eles devem ser armazenados na geladeira
ou no freezer, e identificados de maneira semelhante as embalagens de
alimentos abertos e ndo utilizados totalmente:

* nome do produto;
» data de preparo;

* prazo de validade.

Os alimentos nunca devem ser descongelados a temperatura ambiente. Para
tanto ha duas opgdes: o forno de micro-ondas, se o preparo for imediato, ou a
geladeira, na qual o alimento deve ser mantido até descongelar.

Frutas, legumes e hortalicas

Alimentos que podem ser consumidos crus e, também, os que serdo cozidos
devem ser higienizados, pois a correta higienizacdo elimina o0s
microrganismos patogénicos € 0s parasitas.



Para higienizacao de hortali¢as, frutas e legumes:
1) selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

2)lavar em agua corrente vegetais folhosos (alface, escarola,
rdcula, agrido etc.) folha a folha, e frutas e legumes um a um;

3) colocar de molho por 10 minutos em agua clorada,
utilizando produto adequado para este fim (ler o rotulo da
embalagem), na diluicdo de 1:200 ppm (partes por medida, ou
1 colher de sopa para 1 litro de agua);

4) enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a folha,
e frutas e legumes um a um;

5)fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos
com as maos e os utensilios bem lavados;

6) manter sob refrigeracao até a hora de servir.

Outros cuidados

Nao ¢ demais lembrar de que tudo o que envolve o preparo de alimentos deve
estar sempre muito limpo. Nao apenas a cozinha, mas também o local onde
os pratos serdo servidos. Todos os equipamentos devem ser limpos e
organizados e estar em bom estado de conservagao e de funcionamento.

Para ser confeiteiro nao basta dominar o preparo de receitas; ¢ preciso conhecer
também um conjunto de situagdes. Como profissional, vocé devera organizar o
tempo de preparo dos pratos em relagcdo ao horario em que eles serdo servidos e,
por isso, € necessario saber que esse intervalo deve ser o menor possivel, para
que ndo haja riscos de qualquer tipo de contaminagcdo nem mesmo de alteracao
da consisténcia, por exemplo, de determinada calda.



Conhecendo melhor
a cozinha

A cozinha profissional ¢ organizada de maneira a
aperfeicoar, simplificar e otimizar o trabalho. Dependendo
do porte da empresa, existe uma divisdo das atividades e
cada um desempenha wuma parte do processo,
assemelhando-se as linhas de montagem da industria.
Assim, o alimento pode ser preparado e chegar ao seu
destino final da maneira mais eficiente possivel.

Essa divisao do trabalho ¢ baseada nas fun¢des que cada um
devera desempenhar e também na formagdo e na
especializacao de cada profissional. Nas grandes confeitarias
ha, por exemplo, o boleiro, o sorveteiro, o chocolateiro etc.




Etapa inicial na cozinha

Vocé ja deve ter assistido a programas de televisdo em que se mostra o preparo
de receitas culindrias. Nesses programas, parece ser facil cozinhar, pois todos os
ingredientes da receita ja estdo cortados, ralados, descascados e separados nas
propor¢des exatas. E isso que na cozinha chamamos mise en place.

Essa expressao ¢ de origem francesa e significa, literal-mente, “colocado no
lugar”. E o momento inicial, em que todos os utensilios e ingredientes
necessarios para o preparo de um prato devem ser separados e organizados. Além
disso, nesse momento os ingredientes sao medidos, descascados, cortados e
fatiados — € o pré--preparo. Essa etapa ¢ fundamental para a boa execugdo de
qualquer receita.

Para realizar a mise en place & essencial ter a ficha técnica do que se vai
preparar, a popularmente conhecida receita. Na ficha de cada producao devem
estar contidas as quantidades de cada item, assim como o método de preparo,
o tamanho da por¢do, o rendimento e o custo.

O acucar e a confeitaria

Todos os ingredientes que compdem uma receita devem ser
de boa qualidade e de frescor inquestionavel. E fundamental
a checagem das datas de fabricacdao e de validade, além das
formas de conservagdo dos produtos e alimentos utilizados.

Vimos que o agucar ¢ um dos principais ingredientes na
arte de confeitar e, por essa razdo, ¢ importante conhecer
melhor suas propriedades e caracteristicas.

O agucar utilizado cotidianamente, conhecido como “acticar
de mesa”, ¢ a sacarose. O acucar pode ser produzido a partir
de diversas matérias-primas, como mostra a tabela a seguir:

Matéria-prima Nome do agucar Poder adocante
0, 0,
Acucar de milho Glicose ou dextrose Adoga 40% a 50% menos que
a sacarose
< Eho .
Agucar das frutas Frutose ou levulose Adoga até 50% mais que a
sacarose
0,
Acucar do leite Lactose Adoga 73% menos que a

sacarose

Adoga 40% menos que a

Acgucar do malte Maltose
sacarose



O agucar obtido da beterraba ¢ pro-
duzido em regides onde a cana-de--
agucar nao ¢ cultivada. Os paises do
norte da Europa, por exemplo,
consomem muito o agucar obtido da
beterraba, pois essa raiz ¢ cultivada
em climas temperados ou frios.



Conhecendo melhor as propriedades do acucar

O agucar cristal que consumimos ¢ a sacarose, mas também pode ser
encontrado em sua forma refinada, o a¢icar de mesa, ou na forma bruta, o
agucar mascavo. Esses trés acticares sao obtidos do caldo da cana-de-agucar.
Mas afinal, qual ¢ a diferenca entre eles?

O acicar mascavo ¢ um produto bruto, petrificado e que ndo passa pelo
processo de refinamento. Por essa razdo, esse tipo de agucar conserva
substancias importantes para a saude, como o ferro e o célcio. Possui alto teor
de melaco, sua coloragdo ¢ entre o caramelo e o marrom.

O acucar demerara ¢ semelhante ao mascavo no que diz respeito a conservagao
dos sais minerais, pois ele também ndo contém aditivos quimicos. Seu aspecto
assemelha-se ao do cristal, com coloracao dourada clara.



O acgtcar cristal ¢ obtido apds varias etapas de cristalizacdes e purificagdes.
Esse tipo de produto também ¢ comercializado colorido, aspecto importante
na decoragao dos confeitos.




O agticar refinado ¢ o mesmo que o cristal, porém triturado, branqueado e
mais fino. A ele sdo acrescidos aditivos, a fm de se evitar o endurecimento e
a formacao de blocos.

O acucar de confeiteiro ¢ mais refinado que os anteriores, pois ¢ o resultado do
processo de purificacdo e peneiramento do agucar cristal. Esses procedimentos
adicionam o amido de milho ao agucar, para evitar o facil umedecimento do pro
- duto. E utilizado em massas, biscoitos, confeitos ¢ bebidas, além de ser ideal
para fazer coberturas, como chantili, glacé€ e suspiros.

Vocé ja ouviu falar em agucar impalpavel? E o actcar de confeiteiro com
mais amido de milho. Ele ¢ utilizado para preparar a pasta americana.

O actcar se transforma quando submetido ao calor. A tabela a seguir indica a ob-
tencdo de diferentes “pontos” do actcar, conforme a temperatura a que € exposto.



Pontos do agucar

Ponto Temperatura (°C) Como testar Utilizacao

Mergulhe um garfo na Merengue italiano
Bolha 110a 114 calda e sopre ao retiré-lo. Fondant

Uma bolha de agucar se Fudge (sobremesa

formara. americana)
Bala macia 1152120

Despeje uma porgao da Caramelo

calda em agua fria. Enrole .

- Geleias

Bala média 1212123 com a ponta dos dedos .

— deve formar uma bola. | Nougat (fala-se “nuga”)
Bala firme 124 2 126
Quebradico
macio 1272133 _ ; Balas duras

Despeje uma porgao da Frutas caramelizadas
Quebradico calda em agu? fria. Deve Agucar puxado e soprado
médio 134 a 141 endurecer e ndo grudar nos

dentes ao morder Toffees (fala-se “tofis”)
Quebradico 142 2155 Decorages
duro

Pudins
160 a 193 -variade | \grificar a coloragao Praliné (crocante)
Caramelo cor, do mais claro ao . Nougatine (fala-se
, desejada. B o
mais escuro nugatine”)
Decoracoes

Receita basica para os pontos do agucar

Ingrediente | Quantidade Unidade de medida
Agua 125 mililitro
Acucar 250 grama
Glicose 20 grama
Cremor tartaro Ya colher de cha




Modo de preparo:

» ferva a agua com o agucar. Acrescente a glicose
e o cremor tartaro (o cremor ja deve estar
dissolvido em um pouco de agua fria);

* deixe cozinhar até atingir o ponto de bolha (110
°Call4°C);

» transfira para um bowl, cubra com um pouco de
agua fria e deixe esfriar até, aproximadamente, 40
°C. Bata na batedeira em velocidade baixa, até que
a mistura comece a esbranquigar e fique cremosa;

* guarde em temperatura ambiente.

O caramelo

O caramelo ¢ um dos derivados do agucar. Ele se forma
ao atingir a temperatura de 160 °C e, quanto mais tem-
po for submetido ao calor, maior a alteragao de sua co-
loragdo e de seu sabor. Ele queima ao passar de 193 °C.

A cor indica o sabor:
* claro — sabor suave;

* escuro — sabor mais acentuado, um pouco amargo.

O caramelo pode ser feito por meio de dois
métodos: o seco € o com agua.

No método seco: coloque o agucar em uma panela e
leve ao fogo, mexendo o suficiente para ndo queimar —
pois os cristais do acucar, uma vez derretidos, podem



Trés fatores contribuem para a cristalizagdo do agucar:
* excesso de calor;

» particulas estranhas (impurezas, por exemplo);

» calor desigual.

O método com agua exige muita atencdo, para que ndo se ultrapasse a
temperatura indicada, correndo-se, assim, o risco de a calda queimar.

Os pontos do agucar até aqui estudados tém caracteristicas comuns para sua
obten¢do: inicia-se com uma mistura de agua e aglcar e, conforme vai
ocorrendo a reducdo, ou seja, a concentracdo do agucar pela evaporagao da
agua, € possivel obter os varios pontos de calda.






A 4gua ao ser aquecida forma bolhas e
vai desprendendo vapor. Esse processo ¢
chamado evaporacdo. O ponto de
evaporagdo, também conhecido como
ponto de ebulicdo da agua, se da quando
ela atinge 100 °C. Com a adicdo do
R : .
T ety O acticar, o ponto de ebu-ligdo aumenta,
Tl o . mas O processo continua 0 mesmo: a
agua evapora aos poucos, concentrando

.1 o acucar e passando pelos diversos
—— . ] pontos de calda. Quando

toda a 4gua evapora, obtém-se o caramelo. Quanto mais aquecido,
mais duro sera o produto final.

Falando em calda

Os ingredientes basicos para a preparagdo de uma calda sdo os
citados anteriormente: acucar e dgua. Conforme a finalidade da
calda, é necessario variar a proporcao de agucar em relagdo a de
agua:

» calda fina: 250 g de agucar para 500 ml de agua;
» calda média: 250 g de agucar para 250 ml de agua;
» calda grossa: 250 g de actcar para 125 ml de agua.

Veja os cuidados necessarios ao se preparar caldas concentradas de
agucar:

» dissolver bem o acticar na dgua antes de levar a calda ao fogo;
* ndo mexer a calda depois que ela levantar fervura;
* manter o interior da panela limpo. Para isso, limpar as laterais

da panela com um pincel molhado na 4gua fria.

Ao preparar uma calda, ¢ essencial dissolver o agucar na agua. Se
houver formacao de cristais, logo outros serdo criados numa reacao
em cadeia e, assim, a calda resultarda em uma massa crocante.

Os cristais se formam quando a calda ¢ mexida apos a fervura ou
quando ela respinga nas laterais da panela. A utilizagdo do pincel
molhado na 4gua fria ajuda a evitar a formagao de cristais.



A panela de cobre deve:

* ter revestimento interno de estanho, titdnio ou
aco inox, pois o revestimento evita a transferéncia
do cobre para os alimentos;

» ser higienizada com detergente neutro;

» ser lavada com uma mistura de farinha de trigo e
vinagre branco, retirando o produto com agua
aquecida e secando-a em seguida. A metade de um
limao contendo sal também ¢ um bom removedor
natural de manchas nas panelas de cobre.

A matematica na cozinha

Observando com atengdo nosso dia a dia, podemos perceber
que usamos medidas matematicas em varias situagdes: ao
olhar o relogio, ao fazer as compras no supermercado, ao
medir o tempo gasto para o bolo assar etc. Conhecer bem o
sistema de medidas também ¢é importante para fazer um
or¢amento e calcular a quantidade de doces para uma festa.

Em Matematica, o tempo, a velocidade, o peso, o comprimento,

o volume e a temperatura sdo chamados medidas de grandeza.

Para medir massa ou peso, as unidades mais
comuns sao: o grama (g) ¢ o quilograma (kg).

Unidades de medida

Medida de grandeza .
mals comuns
Massa ou peso grama (g), quilograma (kg)
Temperatura grau célsius (°C)

centimetro (cm), metro (m),

Comprimento
P quilémetro (km)

Super ficie, area metro quadrado (m 2)
Tempo segundo (s), minuto (min), hora (h)
Capacidade litro (€), mililitro (ml)

quilémetro por hora (km/h),

Velocidade
metro por segundo (m/s)



Tipos de caldas

Nao existem apenas caldas de actcar, mas também as de chocolate e as de
frutas. Faca uma busca em sua memoria € pense em outros tipos de caldas
diferentes das de agucar.

a) Calda de caramelo

Ingrediente Quantidade Unidade de medida
Acucar 250 grama

Creme de leite fresco 1 litro



Modo de preparo:
* leve o agucar ao fogo brando e faga um caramelo;

* junte o creme de leite fresco, que deve estar
fervente, aos poucos, cuidadosamente (pois ele
pode espirrar) e mexa constantemente;

* mexa, no fogo, até que o caramelo se dissolva
bem e fique um pouco mais espesso. Ele devera
adquirir a consisténcia de xarope;

» deixe esfriar antes de utilizar.

Atengdo: no preparo, todo cuidado € pouco para
evitar acidentes na cozinha!

b) Calda de chocolate

Ingrediente Quantidade Unidade de medida
Acucar 70 grama
Agua 100 mililitro
Glicose 30 mililitro
Chocolate meio amargo
(70% cacau) 250 grama




Modo de preparo:
* pique o chocolate e reserve;

* em uma panela, faga uma calda de agucar, juntando
a agua e o agucar. Quando ferver, adicione a glicose;

» deixe ferver por dois minutos. Retire do fogo e
adicio-ne o chocolate;

*  misture bem até o chocolate derreter e a mistura
fcar lisa e brilhante.

c¢) Coulis de framboesa

Lo)o)
1

Coulis (fala-se “culi”’) ¢ o nome dado a um tipo de molho francés, que pode ser feito
tanto de frutas quanto de legumes, podendo ser doce ou picante. Aqui, vamos
preparar o coulis doce. Existem dois procedimentos para essa preparagdo: o cru € o
cozido. Apesar de o método cru ser mais simples, sua durabilidade ¢ menor. Essa
preparacdo ¢ muito utilizada para decorar pratos e guarnecer sobremesas, mas pode
ser servido como uma sopa doce, acompanhada de sorvete de creme.



Método cru

Ingrediente Quantidade Unidade de medida
Framboesa fresca 0,2 quilograma
Acucar de confeiteiro 0,1 quilograma
Agua ou néctar de laranja 0,2 litro

Modo de preparo:

* coloque as framboesas lavadas (sem os cabinhos), o
acucar de confeiteiro e a 4gua ou néctar de laranja no
liquidificador e bata até formar uma pasta homogénea;

» coe utilizando o chinois.

Método cozido

Ingrediente Quantidade Unidade de medida
Framboesa (em puré) 0,2 quilograma
Acucar de confeiteiro 0,1 quilograma
Agua 0,4 litro

Modo de preparo:

* coloque o aclicar e a agua numa panela e
esquente até engrossar levemente (105 °C);

* em outra panela, esquente o puré de framboesa;

junte as duas misturas e leve ao fogo brando até ferver;

* deixe engrossar levemente, mexendo esporadicamente,

e desligue. Esse processo chama-se “reducdo”, pois

consiste em tornar espesso ou intensificar o sabor de

uma mistura liquida, por meio da evaporagao.




A arte do confeito

Afinal, o que significa confeitar? Segundo o dicionario
Aulete:

(con.fei.tar) v. 1. Cobrir (doce, iguaria etc.) com
acucar ou pasta feita de agucar. [td.] 2. Bras.
Enfeitar (bolo, torta) com cobertura preparada a
base de acgucar (p.ex., chocolate, geleia, glacé,
cremes) e com confeitos. [td.: Confeitava bolos de
aniversario.] [int.. Tinha varios bicos de con-
feitar] 3. Bras. Compor figuras ou desenhos
usando agucar combinado a outros ingredientes
comestiveis (frutas, chocolate etc.) [int] 4. Fig.

Dissimular, disfargar, suavizando [td.: Procurava

confeitar o seu erro para nao magoar os pais.]

Entdo, confeitar pode ser a decoragao de biscoitos...




... ou de um bolo de noiva sofisticado.

A habilidade artistica ¢ muito requisitada na ocupagdo de confeiteiro e, por
isso, € necessario pratica-la para dominar o uso das ferramentas, importantes
aliadas na decoracao.

Alguns dos utensilios de uso frequente na confeitaria sdo os bicos de confeitar.
Sao pequenos cones de metal, inox, acrilico ou plastico, com diferentes
acabamentos, feitos para serem presos na ponta do saco de confeitar.

Existem mais de trezentos modelos de bicos, que podem ser reconhecidos
pela numeragdo ou pelo nome da classe ao qual pertencem (perlé ou liso,
pitanga ou estrela, folha, serrinhas etc.). O nome da classe esta relacionado ao
acabamento e a funcdo de cada bico.

A preparacao mais utilizada para confeitar biscoitos ¢ o glacé real, mas ha
uma infinidade de outras possibilidades.



Veja a seguir a receita € 0 modo de preparo do glacé real.

Glacé real

Ingrediente Quantidade Unidade de medida
Acucar de confeiteiro 0,225 quilograma
Clara de ovo pasteurizada 1 unidade
Suco de limao V2 unidade

Modo de preparo:

* bata as claras em neve, adicionando o agucar
aos poucos durante 0 processo;

* quando o glacé estiver firme, adicione o suco de
li-mao.

Outras opgdes muito utilizadas‘para col
as coberturas de chocolate, o marshm
“mar-chmélou™) e o chantili. Essas duas’ tltimas
preparagdes serao trabalhadas a0 longo do curso.




A pasta americana ¢ também muito utilizada em
bolos decorados. Veja a receita.

Receita basica de pasta americana

. . Unidade de
Ingrediente Quantidade medida
Agua 1 colher de sopa
Gelatina incolor 1 colher de sopa
Glicose branca 1 colher de sopa

Margarina 20 grama
Esséncia de
améndoa (ou

1 colher de cha
outra de sua
preferéncia)
Acucar impalpavel 800 grama

Modo de preparo:

* leve ao fogo brando, em banho-maria, a gelatina
€ a agua;

* ainda em banho-maria, acrescente a glicose ¢ a mar-
garina somente depois que a gelatina tiver derretido;

* retire do fogo e junte a esséncia de améndoas,
misturando bem;

» aguarde até ficar morno.

Em outro recipiente:

* coloque o acticar impalpavel, faga um buraco no
centro e junte a mistura reservada;



* sove bem até resultar em uma massa branca e que descole dos dedos.

* abra a massa com um rolo de macarrao deixando uma espessura de 0,5 cm,
polvilhando agticar na bancada para nao grudar;

* cubra o bolo e recorte, com o auxilio de um estilete (ou cortador de pizza),
as sobras. Alise a pasta americana para obter um aspecto mais uniforme.




Agora, vamos conhecer alguns dos bicos mais usados na confeitaria.

Bico perlé (ou liso)

Produz trabalhos de acabamento redondo e liso. E ideal para escrever
palavras, cobrir placas, imitar pérolas, entre outros.

Técnica: posicione a ponta do bico a 2 mm da superficie; pressione o glacé
até formar uma pérola; pare de pressionar e retire o bico cuidadosamente.




Bico pitanga (ou estrela)

Esse ¢é o bico mais utilizado na confeitaria. Com ele fazemos inimeros
trabalhos como fores, bordas, conchinhas, entre outros.

Como o nome sugere, tem forma de estrela e produz trabalhos com esse
acabamento. Pode-se decorar o bolo inteiro, fazendo uma estrela ao lado da
outra, ou aplicacdes apenas ao redor do bolo; as estrelas também ficam muito
graciosas se feitas com cores diferentes.

Técnica: posicione a ponta do bico a aproximadamente 3 mm da superficie; pres-
sione o glacé e suspenda em seguida. Quanto mais forte a pressdo, maiores as pi-
tangas. Outra op¢do € correr o bico em linha reta ou curva sobre a superficie.




Bico folha

Como o nome sugere, ¢ utilizado para fazer desenhos de folhas e também para
fazer o movimento de zigue-zague.

Técnica lisa: para formar a base da folha comprima o saco de confeitar, deslocando
lentamente o bico para a direita; depois, para fazer a ponta, diminua a pressao e puxe
com um movimento mais rapido; quanto maior a pressdo, maior a folha.

Técnica crespa: faca movimentos curtos, intercalados com pequenas paradas; os
movimentos mais longos, com paradas mais demoradas, produzem saliéncias
maiores; quanto menor a pressao sobre o saco de confeitar, menor a largura da folha.




Bico flor (ou jasmim)
Ideal para desenhar fores simples, que sdo rapidas e faceis de fazer.

Técnica: pressione com o bico levemente tocando a superficie; enquanto pres-
siona, gire o punho, formando a for. Pare de pressionar e retire o bico cuida-
dosamente.
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Bico chuveirinho

Esse bico se assemelha a dedal de costura e tem formatos variados: de grama,
de pelos de animais ou de cabelo de palhaco. Pode ser curvo, usado para fazer
o acabamento de bolos, ou em dois fios, para ornamentar superficies lisas,

imitando ripas, vitrais e papel pautado.

Técnica: pressione o glacé de 2 mm a 3 mm da superficie.







