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DOC - Denominagéo

de origem controlada
Km — Quilébmetros

g — Gramas

kg — Quilogramas

LABOCIEN —
Laboratorio de ciéncia

e saude
ml — Mililitros

| — Litros
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GLOSSARIO

Al-hasu — Recheado
em éarabe Butifarra - E
preparado com carne
de porco fresca e com
uma grande quantidade
de pimenta.

Canfas - Copos de
cerveja

Carajillo: E um café
expresso com um
pouco de conhaque.

Cocido madrilefo:
cozidao com
linguica,feijao e
verduras

Cortado: Café expresso
com gotas de leite

Fabada: Tipo de grao

Gazpacho: Tipo de
sopa fria de tomate.

Hornazo: Colocar no
Forno

I-spn-ea: Termo fenicio
que se referia a
Espanha.

Jamédn: Presunto
Judia: Feijao

Modernist cuisine:
Cozinha moderna

Olla podrida: Espécie
de panela.
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Olivas: arvores de
azeitona.

Xerez: é um tipo

de vinho

fortificado, licoroso,
tipico da Espanha,
envelhecido no sistema
de soleira.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Vinho_fortificado
http://pt.wikipedia.org/wiki/Vinho_fortificado
http://pt.wikipedia.org/wiki/Vinho_licoroso
http://pt.wikipedia.org/wiki/Espanha
http://pt.wikipedia.org/wiki/Soleira_(envelhecimento)
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1. APRESENTACAO

No decorrer do semestre pode-se conhecer e aprender como se comportar com
ética e respeito em um lugar de trabalho, como devemos montar e estruturar o
portifolio e a elaboracdo dos protocolos que foram utilizados durante o

desenvolvimento do trabalho.

O enfoque maior do Trabalho Final Prético foi a busca e pesquisa sobre a culinaria
tradicional e moderna da Espanha, e na escolha de uma entrada, um prato principal
e uma sobremesa, que apresentasse técnicas aprendidas no decorrer do curso e

gue seriam apresentadas a banca examinadora.

A pesquisa permitiu avaliar os principais pratos e tradigdes, e escolher os preparos
gue melhor representassem o tema escolhido pelo grupo. A escolha foi feita, tendo
em vista que o tema, Gastronomia espanhola — Da tradicdo a inovacéo, engloba
diversos aprendizados e que possibilitou a aplicacdo dos mesmos na apresentacao
dos preparos finais. Buscou-se também avaliar a condicdo dos recursos
gastrondmicos e a possibilidade de aquisicdo dos insumos necessarios para
realizacdo de testes prévios para apresentacao desse trabalho.
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2. CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES

DATAS ATIVIDADES

17/02 1° Encontro com a professora Janaina apresentacdo do Plano de
Ensino

22/02 Aula pratica com o professor Paulo Seitl, cortes e fundos

24/02 Professor Gilberto - Etica

08/03 Aula pratica com o professor Henrique cortes e fundos

10/03 Flavia como se faz um protocolo

17/03 Revisao do estagio e definicdo dos locais

24/03 Encontro com a professora Janaina

26/03 Teste | — LABOCIEN

26/04 Teste Il - LABOCIEN

09/06 Teste Ill - LABOCIEN

02/07 Apresentacdo do Trabalho Final Prético

2.1.ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

No dia 17 de fevereiro de 2014, ocorreu a apresentacdo do Plano de Ensino
da disciplina, uma aula ministrada pela professora Janaina, explicando

assim como iria ocorrer o0 estagio supervisionado e o trabalho final.

No dia 22/02, aula de treinamento e revisdo com o professor Paulo Seidl —
no Uniceub, com intuito de sanar qualquer davida e treinar agilidade nos

cortes, antes de iniciarmos o estagio (foto 1 e 2).

No dia 24 de fevereiro de 2014, foi realizada em sala de aula, uma palestra
com o professor Gilberto do Curso de Nutricdo, sobre ETICA e MORAL —
“‘Relagao entre Profissionais” Reality Show? - “Relagéo entre Profissional e

Cliente” Sindrome do Spoleto.
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No dia 08 de marco de 2014, foi aula de treinamento e revisdo com o
professor Henrique Salsano — no Uniceub, com intuito de sanar qualquer
davida e treinar agilidade nos cortes e fazer fundos.

Foto 1 — Diversos cortes

2.2.SEGURANCA ALIMENTAR E BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS
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De acordo com a 12 Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar realizada em

Brasilia em 1994, Seguranca Alimentar e Nutricional SIGNIFICA.

"garantir a todos, condicbes de acesso a alimentos basicos de qualidade, em
guantidade suficiente, de modo permanente e sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis,
contribuindo assim para uma existéncia digna, em um contexto de

desenvolvimento integral da pessoa humana”

Seguranca Alimentar e Nutricional no nivel local é conseguida, quando a
familia consegue garantir durante todo o ano, uma quantidade suficiente de
alimentos de boa qualidade, assegurando que todos 0s seus membros possam

se manter com saude.

Seguranca Alimentar e a Garantia de Oferta de Alimentos

Como garantia de oferta de alimentos, o conceito de seguranca alimentar se
refere os dois problemas enfrentados, primeiramente, ha a necessidade permanente
da disponibilidade fisica de alimentos a precos acessiveis e estaveis para atender a
uma demanda da populagdo. Dai advém o caréater da garantia da oferta, no sentido
da constituicho de abastecimento alimentar que se contraponham a eventuais
bloqueios de alimentos. Em outras palavras, neste enfoque a seguranca alimentar
expressa a capacidade de um individuo de alimentar-se a si mesmo, e o tema da
fome e da desnutricdo se relaciona com a resposta da oferta agricola e com os
aspectos politicos do comércio de alimentos.
SEGURANCA ALIMENTAR E QUALIDADE NUTRICIONAL E SANITARIA DOS
ALIMENTOS
Sob o ponto de vista da qualidade, a seguranca alimentar significa garantir ao
consumidor a aquisicdo de alimentos com atributos nutricionais e sanitarios
adequados as suas necessidades. Neste sentido a expressao implica em alimentos
de boa qualidade, livre de contaminac¢des de natureza quimica, biolégica ou fisica,
ou de qualquer outra substancia que possa acarretar problemas a saude do
consumidor. A importancia deste aspecto da seguranca alimentar tem crescido em
virtude do desenvolvimento de novos processos de industrializagdo de alimentos e

das novas tendéncias de comportamento do consumidor.
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OS TRES PRINCIPAIS TIPOS DE ALIMENTOS

Grupos 1: Alimentos energéticos — arroz, fuba, farinha de mandioca,
macarrdo, pado e outros produtos a bases de farinha aclcares, doces, Oleo,
manteiga, banha e outros alimentos gordurosos. Estes alimentos formam a bases, a
massa, da dieta. S&o ricos em carboidratos e gordura e fornecem, principalmente,

energia.

Grupo 2: Alimentos construtores —carne, de peixe, aves, leguminosas, ovos,
nozes, Vvisceras, leite, coalhada e queijos. Estes alimentos formam o
acompanhamento (mistura) do alimento a base da dieta. Sdo ricos em proteinas e
fornecem principalmente matéria-prima para a construgdo e manutencdo dos

tecidos.

Grupo 3: Alimentos reguladores- frutas e vegetais. Estes alimentos, junto com
0s construtores, formam o acompanhamento (mistura) do alimento de base da dieta.
S&o ricos em vitaminas, minerais e fibras e sdo essenciais para o funcionamento do
organismo. Sem as vitaminas e minerais 0 organismo nao consegue produzir
energia a partir dos alimentos energéticos e nem retirar a matéria-prima para a
construcdo dos tecidos dos alimentos construtores. Sem as fibras o funcionamento
do intestino é deficiente causando uma série de doencas. A eficiéncia no
funcionamento do corpo humano depende, diretamente, do consumo de substancias

reguladoras.

QUEM E O MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Todas as pessoas que trabalham com alimentacdo s&o consideradas
“Manipuladores de Alimentos”, ou seja, quem produz, vende, transporta, recebe,
prepara e serve o alimento.

Esse profissional, como todo ser humano, é portador de microorganismos na
parte externa do seu corpo (maos, pele e cabelos), na parte interna (boca, garganta

e nariz) e nas suas secrecoes (fezes, urina, saliva e suor).

REGRAS BASICAS PARA O MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Todo manipulador, consciente da responsabilidade que é preparar e oferecer

um alimento com qualidade, deve observar, diariamente, antes e durante seu
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trabalho, algumas regras importantes e fundamentais, para que o resultado seja

sempre excelente.

PRINCIPIOS BASICOS DE HIGIENE. SOMENTE PESSOAS ORIENTADAS
DEVEM MANIPULAR OS ALIMENTOS:

Tirar barba ou bigode;

Usar os cabelos presos ou cobertos por redes ou toucas;

Evitar conversar, cantar, tossir ou espirrar sobre os alimentos, para que ndo caia
saliva sobre os mesmos;

Fumar apenas em locais permitidos;

Manter roupas e aventais sempre limpos, trocando-os diariamente e sempre que
necessario;

N&o manipular alimentos quando estiver doente (ex: resfriado) ou apresentar algum
tipo de lesdo nas maos e unhas;

Manter as unhas sempre curtas e limpas, sem esmalte e anéis;

N&o usar adornos (brincos, pulseiras, anéis, alianca, piercing, etc.)

LAVAR BEM AS MAOS COM AGUA E SABAO:

Ao sair do banheiro ou vestiario;

Ao tocar o nariz, cabelo, sapatos, dinheiro e cigarro;

Ap6és tocar alimentos podres e estragados;

Apos carregar o lixo;

Sempre e antes de tocar em qualquer utensilio e equipamento, ou seja, tudo que for
entrar em contato com o alimento.

e IMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS
SEGUROS
As Boas Praticas de Manipulacéo de Alimentos sao as praticas de
organizacao e higiene necessarias para garantir alimentos seguros
envolvendo todas as etapas: selecdo dos fornecedores, compra, recebimento,
pré-preparo, preparo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e
exposicao a venda para o consumidor final.

. CONTAMINA(}AO DOS ALIMENTOS
O que é contaminacao?

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradi¢céo a inovacéo. — Grupo: Taina Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz
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E a presenca de qualquer matéria estranha que ndo pertenca ao alimento.
Tipos de contaminacao:
FISICA
* Fragmentos de palha de aco;
» Cabelo, fios de barba;
» Pedacos de unha;
* Pedra no feijao;
+ Caco de Vidro.
QUIMICA
* Produtos de limpeza;
* Inseticida.
BIOLOGICA
* Fungos;
* Bactérias;
* Protozoarios;
* Virus;
* Vermes.
¢ MICRO-ORGANISMOS EM ALIMENTOS
O que sdo micro-organismos?
S&o seres vivos tao pequenos que s6 podemos enxerga-los com microscopio

e, muitos dos quais, podem causar doencas.

O QUE SIGNIFICA CONTAMINAQAO CRUZADA?

E a contaminacdo que acontece quando micro-organismos sio transferidos de um
alimento ou superficie para outro alimento por meio de utensilios, equipamentos ou
do préprio manipulador. Exemplo: cortar com a mesma faca e na mesma tabua

carne crua e cozida sem antes higieniza-las.
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ey

A falta de cuidados de higiene durante a manipulacéo de alimentos aumentando os
riscos por contaminagdo por micro-organismos causadores de doencas.alguns

micro-organismos comumente encontrados em alimentos.

Observando a informacgédo da figura do termémetro, percebemos que a zona de
temperatura perigosa para a seguranca dos alimentos fica entre 5°C e 60°C.
Portanto, os alimentos quentes devem ser mantidos bem quentes e os frios
bem frios.

QUE CUIDADOS DEVEM SER TOMADOS COM TODOS OS FUNCIONARIOS
PARA A PRODUQAO DE ALIMENTOS SEGUROS?

Todos os funcionarios devem manter bons habitos de higiene, boas condi¢cdes de
saude e ser, continuamente, treinados em boas praticas de manipulacdo de
alimentos.

O QUE OS FUNCIONARIOS DEVEM FAZER PARA MANTER A HIGIENE
PESSOAL?

1. Tomar banho diariamente;

2. Lavar a cabeca com frequéncia e escovar bem os cabelos;

3. Escovar os dentes apos cada refeicao;

4. Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmaltes ou bases;

5. Retirar todos os adornos, como anéis, pulseiras, reldgio, antes de higienizar as
maos e vestir os uniformes;

6. Usar uniformes limpos e bem conservados;

7. Utilizar papel toalha para secar as maos e o suor.
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HIGIENE PESSOAL

POR QUE A HIGIENE PESSOAL ADEQUADA E IMPORTANTE?

NOs todos trazemos em nossa boca, méaos, nariz ou sobre a pele as

bactérias causadoras de doengas que podem ser levadas ao alimento.

Mantendo-se saudavel e limpo, o manipulador pode ajudar a evitar uma

doenca por consumo de alimento contaminado.

QUANDO AS MAOS DEVEM SER HIGIENIZADAS?

O funcionario deve higienizar as maos sempre que:

» Chegar ao trabalho;

« Utilizar os sanitarios ou vestiarios;

* Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

* Ap6s manipular alimentos crus ou n&o higienizados;

* Antes de manipular alimentos submetidos a cocgao,higienizados ou prontos para
consumo;

* Tossir, espirrar, assoar o0 nariz, tocar no corpo ou cabelo;

» Usar utensilios e materiais de limpeza, como vassouras, rodos, pas, panos de
limpeza, entre outros;

* Manipular lixo e outros residuos;

* Tocar em sacarias, caixas, garrafas, macanetas, sapatos ou outros objetos
estranhos a atividade;

* Pegar em dinheiro;

* Antes de vestir e ap0os retirar as luvas utilizadas na manipulagéo de alimentos.

HABITOS PESSOAIS

QUAIS SAO OS HABITOS QUE DEVEM SER EVITADOS DURANTE A
MANIPULACAO

PARA PROTEGER OS ALIMENTOS DE CONTAMINA(}AO?

1. Cantar, assobiar ou falar sobre os alimentos;

2. Espirrar, tossir, assoar 0 nariz ou cuspir;

3. Pentear-se, cocgar-se, por os dedos no nariz, boca ou ouvido ou
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passar as maos nos cabelos;

4. Comer, beber, mascar chiclete, palitos, fésforos ou similares e/ou
chupar balas;

5. Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

6. Provar a comida nas maos, dedos ou com utensilios sujos;

7. Provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia higienizacao;
8. Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta,
9. Tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade;

10. Manipular dinheiro, exceto quando os produtos estiverem embalados.
E necessario que os funcionarios utilizem uniformes

dentro do estabelecimento?

Sim. Os uniformes devem ser limpos e trocados diariamente, bem como
usados somente dentro do estabelecimento.

O uniforme completo € composto de:

Imagem 1 — Vestimenta correta para cozinha

1. Calca ou saia, camisa ou camiseta,
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2. Avental, sem bolsos acima da cintura;

3. Protetor de cabelo (touca, rede) que proteja totalmente os cabelos;

4. Sapato totalmente fechado, antiderrapante e em bom estado de

conservagao;

5. Uso de casaco de protecdo para entrar em camaras frias.

Atencao! Nao é permitido:

« Utilizar avental plastico proximo a fontes de calor;

« Carregar no uniforme espelhinhos, ferramentas, pentes, pingas,batons, cigarros,
isqueiros e relégios;

» Usar adornos como brincos, anéis, pulseiras, reldgios, aliancas,piercings, colares,
amuletos, fitas etc;

« Utilizar panos ou sacos plasticos para a protecdo do uniforme.

2.3. FACAS

Existe uma grande variedade de facas, por isso é melhor escolher apenas algumas
levando em conta suas utilidades e qualidades.

Tipos de facas

Os tipos de facas sdo muito importantes, pois serdo o principal instrumento de

trabalho do chef de cozinha.
Segue abaixo uma descricédo dos tipos de facas mais utilizadas:
DO CHEFE

E a faca principal da cozinha. Faz os cortes principais, como carnes, legumes, além

do movimento do ciselado.
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DE OFicIO

Para aparar, cortar legumes pequenos, tornear, fazer pequenos cortes e orificios.

Imagem 3 — faca de oficio

Contrry s |
o

Fonte:http://s3-sa-east-

1.amazonaws.com/assets.portaldocozinheiro.com.br/client_assets/uploads/galleries/tramontina-imagens-
tratadas/1351120743.jpg

DESOSSAR
Para desossar, trinchar, limpar carnes

Imagem 4 — Faca de desossa

Fonte: http://s3-sa-east-
l.amazonaws.com/assets.portaldocozinheiro.com.br/client_assets/uploads/galleries/tramontina-imagens-
tratadas/1351120743.jpg

SANTOKO
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Para cortes asiaticos

Imagem 5 - Santoko

Fonte: http://s3-sa-east-
l.amazonaws.com/assets.portaldocozinheiro.com.br/client_assets/uploads/galleries/tramontina-imagens-
tratadas/1351120743.jpg

FILET DE SOLE

Para filetar peixes chatos

Imagem 6

Fonte: http://img.lazershop.com.br/img/products/filetar-com-cabo-fibrox-20-cm-victorinox_1_900.jpg

SERRA
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Para cortar paes, bolos e tortas

Imagem 7

) 4

Fonte: http://www.hidronox.com.br/fecommerce_site/arquivos1756/arquivos/1325764987_1.jpg

TORNEAR
Para tornear legumes e frutas

Imagem 8 — faca de tornear

Fonte: http://img.lazershop.com.br/img/products/filetar-com-cabo-fibrox-20-cm-victorinox 1 900.ipg

CHAIRA
Um bastéo afiador — chaira, para afiar facas e objetos cortantes

Imagem 9 - Chaira

Fonte: http://www.hidronox.com.br/ecommerce_site/arquivos1756/arquivos/1325764987 1.ipg

PARTES DA FACA 1. Ponta;
2. Lamina;
Imagem 10 — partes da faca 3 Gume;
4. Dorso;
5. Guarda-méao;

6. Botdo (parte integral da lamina, distribui ¢

peso do conjunto);
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7. Talas do cabo;

| mme— q 8. Pinos de fixacao;
\\ U 9. Espiga (extensao lamina ao longo do cabo)
10. Taldo, ou base (proporciona mais controle

e seguranga na empunhadura da faca).

Dentre os utensilios fundamentais dentro de uma cozinha, a faca € essencial para a

preparacao de qualquer alimento, seja cortando, picando, filetando ou descascando.

Uma boa faca proporciona facilidade de corte, maior precisdo, menor esforco, maior

durabilidade, facilidade de limpeza, manutencéo e reafiacao.

Antes de comprar uma faca, € essencial definir qual sera sua aplicacdo, pois ha
modelos e tipos apropriados para cada atividade. Para uma boa aquisicdo ou

escolha, é fundamental verificar aspectos como:
v - equilibrio de peso entre cabo e lamina;
v' - qualidade do fio da lamina (liso ou serrilhado);
v' - empunhadura; e
v’ - acabamento.

O acabamento da faca, geralmente, nos da ideia da qualidade geral do produto.
Facas que apresentam superficie irregular, acabamento riscado, rebarbas na lamina

e cabo, além de manchas, podem indicar um produto de baixa qualidade.

As facas podem ser usadas para as mais diferentes aplicacoes e, para cada funcgéo,
existem diversas combinagfes de geometrias de laminas, tipos de metais
e métodos de fabricacdo, cuja combinacdo as tornam adequadas a determinado tipo

de uso.

Tipos de Laminas das facas

Basicamente, existem trés tipos de laminas, de acordo com suas geometrias:
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v" Hollow Ground, na qual a superficie é concava, privilegiando cortes
finos e superficiais, mas cuja lamina apresenta menos resisténcia aos
Impacto

7

v' Flat Ground, na qual a superficie é reta, privilegiando cortes mais
profundos. Essa lamina confere maior resisténcia aos impactos,

tornando-a ideal para tarefas pesadas.

v' Convex Ground, na qual a superficie € convexa, exatamente 0 oposto
do tipo Hollow Ground. E a menos usada, exatamente por n&o

apresentar vantagens significativas em relacéo as outras.

As facas realmente mais utilizadas na cozinha sé&o quatro: a faca do chefe, a faca de
legumes, a faca de pdo ou de serra e a faca utilitaria. Elas fazem basicamente
qualquer tipo de trabalho e executam qualquer tarefa na cozinha.

Manutencéo das facas

Trabalhar com uma faca afiada é mais seguro do que usar uma que ja perdeu o
corte. Geralmente pensa-se que quanto mais afiada maior o perigo de corte,
pensamento este, totalmente equivocado; facas afiadas corretamente e sempre
amoladas facilitam o corte dos alimentos e, sendo assim, demandam mais atencéo e

exigem menos forca para trabalhar.
Guardando as facas

Um cepo, uma prateleira, ou uma gaveta exclusiva, sdo bons lugares para guarda-
las; e, desta forma impedira que as mesmas encostem umas nas outras perdendo o

fio.
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2.4. TABUAS DE CORTES
As cores das tabuas de cortes usadas na cozinha tem um significado de
organizacdo, higienizacdo e além da prevencdo de contaminacdo cruzada das
preparacgdes/processamento das comidas.
Antigamente usava-se a Tabua de Corte de alimento de madeira. Pois bem, seu uso
foi proibido em Bares e Restaurantes por questdo de higiene e seguranca alimentar.
As facas e acessorios cortantes deixam fissuras na superficie e podem acumular
restos de alimentos dificeis de limpar, podendo aumentar a producéo de bactérias.
Por tudo isso foi estipulado que as tabuas melhores e mais indicadas para se usar e
manter uma higiene e a ndo-contamicdo dos alimentos é a de Polietileno. Sdo mais
faceis de limpar e higienizar. Esta sendo mais indicado também, até mesmo para
residéncias, e ndo s6 em Bares e Restaurantes (mas para estes dois ultimos é
obrigatério) que o ideal é ter uma tabua de corte para cada tipo de alimento,
divididas desta forma:

1. Branca: queijos e laticinios

2. Azul: Peixes e Frutos do Mar

3. Verde: Legumes, Verduras e Frutas

4. Vermelha: Carnes Vermelhas

5. Amarela: Aves
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Imagem 11 - Tabua branca usada para cortes de lacticinios
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Imagem 14 - Tabua vermelha é usada para cortes de carnes

Usar as tadbuas de diferentes cores na cozinha ajuda a manté-las mais limpas e

higienizadas, pois cada produto atrai um tipo diferente de bactéria.

Apbés o uso lave bem as tabuas com agua corrente e detergente, e deixa-as
escorrendo em pé. Guarde-as em lugares secos e arejados.

Todos os utensilios usados no preparo de carnes, aves, peixes, legumes e tudo
mais, devem ser meticulosamente limpos antes de serem usados de novo.

Dicas para evitar a contaminacéo cruzada:

e Utilize sempre as diferentes cores das tabuas de corte para os diferentes grupos

de alimentos;
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e Guarde os alimentos em embalagens ou recipientes bem fechados e se for o
caso, sob-refrigeracéo.

e Lave e enxague muito bem os utensilios e as maos antes e depois de manipular
cada alimentos.

e Guarde na geladeira os alimentos preparados no fogdo, mesmo que ainda
estejam quentes. Nao é verdadeiro e sim mito afirmar que nédo se pode guardar
alimentos quentes na geladeira. A verdade € que quanto mais tempo em
temperatura ambiente, ha maior possibilidade de as bactérias se proliferarem.

e Troque com frequiéncia as tdbuas de corte usadas na cozinha.

2.5.TIPOS DE CORTES

E importante que os cortes sejam uniformes no tamanho e na forma, para que

cozinhem por igual e tenham um visual bonito na apresentacao do prato.

Um bom profissional deve dominar as técnicas de corte e isso € adquirido com muito

treino e tempo, é necessario que o foco seja na perfeicdo do resultado. E

imprescindivel uma faca de qualidade e bem afiada.

E necessario quando vai se elaborar uma receita, que se tenha em mente o porqué
de usar este ou aquele corte, considerando a perfeicdo das medidas, a uniformidade
dos cortes, o melhor aproveitamento do alimento e a sua aplicacdo (tempo de
cozimento, o tamanho dos outros ingredientes, a textura, a intensidade de sabor e o
resultado desejado). Considerando tudo isto, habilidade nos cortes € imprescindivel

e indispensavel a qualquer profissional da gastronomia.

Os cortes basicos de legumes e vegetais, que sdo conhecidos em todo o mundo
como se fosse uma linguagem universal gastronémica, sdo de grande importancia
nos preparos, em especial quanto ao sabor e a textura. Destaca-se a questdo da
agilidade de sua realizac&o, quando se trabalha em grande quantidade, pois o corte

deve ser bem rapido.
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Tipos de corte

Brunoise: Corte onde os legumes sdo cortados em cubos minusculos com no
méaximo 5mm de lado. Geralmente, utilizados em sopas, refogados para recheios,
molhos, etc. Os vegetais mais comuns nesse corte sdo a cenoura, 0 aipo, o alho-
poré e o nabo. Na maioria das vezes os legumes sdo escaldados rapidamente, em
agua fervente e, em seguida, submersos em 4gua gelada e salgada, para manter a

cor e textura.

Imagem 16 - Diversos tipos de cortes

Imagem 17 — Tipos de cortes

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradi¢céo a inovacéo. — Grupo: Taina Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz
Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.



32

> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
UmiCEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasilia

Imagem 18 - Legumes em brunoise

No processo, primeiro corta-se em tiras (julienne) e depois sdo feitos cortes
paralelos na vertical e em seguida na horizontal formando assim os cubos bem

pequenos.

Chiffonade: o corte chiffonade é usado para fatiar folhas. E s juntar as folhas e

enrolar em forma cilindrica, em um rolo bem apertado e ir cortando as tirinhas.

Imagem 19 - Couve em chiffonade

Batonnet ou Batuta: E o corte maior, tem o dobro da espessura do palito, mas o
comprimento € o mesmo do corte julienne e do corte palito. Possui corte longitudinal
com6 mmx 6 mmx5mmou6 mmx6 mm x6 mm. Utilizado principalmente em

batatas fritas e em outros legumes de guarnicéo.
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Imagem 20 - Cenoura em batonnet

Zeste: Corte de tirinhas bem finas. Geralmente utilizado para cascas de frutas
citricas.

Imagem 21 - Liméo cortado em Zeste

Julienne: Consiste em cortar legumes em fatias longas e finas, como palitos de
fésforo. Os bastonestes deverdo ter 3mm x 3mm x 2,5 cm. Pode ser usado em
legumes e vegetais, em pratos como sopas e saladas. Ele proporciona cozimento
rapido e melhor apresentacdo dos insumos fatiados.
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Imagem 22 - Legumes em Julienne

Paysanne: Vem do francés e significa & camponesa. O alimento € cortado de forma
irregular. O formato pode ser o mais variado, como quadrado, arredondado ou
ovulado, por exemplo. Os vegetais assim cortados sdo utilizados em sopas, como

guarnicdes ou em carnes.

Imagem 22 - Paysanne

Tourné ou Torneado: Corte em formato de barril com sete lados iguais e bases
horizontais E um corte puramente decorativo, usado para legumes e raizes firmes,
como a batata, a cenoura, a abobrinha.
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Imagem 23 — legumes torneados

e -

Chips: Usado para legumes grandes, cortadas em laminas muito finas para frituras,
servidas como aperitivos. Este corte também é usado em preparacdes mistas

Imagem 24 — chips de batata
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2.6.MOLHOS

O que é um molho?

Um molho pode ser descrito como um liquido saboroso e aromatico, feito a partir de

uma variedade de bases, e que foi ligeiramente engrossado.

Imagem 25 - Diversos tipos de molhos

---
-

Na Gastronomia, denominam-se molhos as misturas preparacao culinaria. Antonino
Caréme criou os cinco molhos-mae, dos quais derivam todos os demais molhos da

cozinha classica.

Os agentes espessantes sdo ingredientes ou combinacdes de ingredientes que se
usam para dar corpo e/ou liga as preparacfes liquidas, agregando-lhes sabor e
textura. S&o indispensaveis para algumas preparacdes, mas devem ser usadas com
parcimodnia, pois a nova tendéncia é o uso de molhos obtidos de reduc¢des, tornando

0S espessantes muito pouco usados.

Os molhos sdo os responsaveis por darem as preparacdes culinarias cor, sabor,
brilho, aroma e apresentagédo. Usa-se tanto no acompanhando de carnes, como em

saladas de vegetais; € um molho que valoriza qualquer prato.

Os molhos estdo entre os testes de maior habilidade do chefe, uma das melhores

provas de talentos de um profissional da gastronomia, pois eles desempenham uma
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funcdo especial na composicdo de um prato. Combinar um molho a um alimento
com sucesso e harmonia € demonstracdo de habilidade técnica, conhecimento do
alimento, capacidade de julgar e avaliar os sabores, as texturas e as cores de um
prato. Mas a percepgéo de nuances nas combinacdes de um molho especifico com
um alimento determinado € habilidade que o profissional desenvolve com o tempo,
com a experiéncia, estabelecendo combinacfes com 0s experimentos e testes, no

decorrer da carreira.
E considerado molho-mée aquele que apresenta as seguintes caracteristicas:

v' podem ser preparados em grande quantidade e ser aromatizado, finalizado e
guarnecido de diversas maneiras, para depois produzir os molhos compostos
e derivados;

v' possuem sabor basico, com possibilidade de adicdo de outros ingredientes;

v' sdo duréaveis.

Os cincos molhos classicos sao:
1. Béchamel: (leite + roux branco) da origem a todos os molhos brancos;

2. Velouté: (fundo claro + roux amarelo) base para sopas e cremes;

3. Espanhol: (fundo escuro + roux escuro + mirepoix) - € base para os molhos
escuros como o molho madeira;

4.  Tomate: (tomate + roux (opcional) da origem aos molhos ferruginosos;

5. Holandés: (manteiga + gemas) base para os molhos a base de manteiga

“au beurre”.

O molho béchamel é de sabor suave e textura cremosa, € base para diversas
outras preparacdes, como recheios e molhos, Seu principal ingrediente € o leite que
vai refletir sua coloracdo clara. Seu tempo de cocgdo é de 15 minutos, no minimo
necessario para o desaparecimento do sabor da farinha crua. Como base, ele pode
ser preparado com uma grande quantidade de roux e ser “alongado” acordo com a

necessidade e uso.
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Imagem 26 - Molho Bechamel

As proporcdes para produzir um litro de béchamel com consisténcias diversas sao:
- leve: 50g de roux;
- médio:80 g de roux;
- pesado: 100g de roux.

O roux é um espessante composto por 50% de gordura + 50% de amido + cocg¢ao.
Usualmente utiliza a manteiga clarificada e farinha de trigo. Ele entra nas
preparacdes da seguinte maneira: roux frio, em liquido quente ou roux quente, em

liquido frio.

Depois de adicionar o roux a um liquido ele deve cozinhar por no minimo 5 minutos,
para que o sabor da farinha crua desaparecga. Ocasionalmente, deve-se mexer esta
mistura, durante o tempo de coccgéo.
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Imagem 27 - Diversas colora¢des do roux

A coloracao do roux dependera do tempo de coc¢do da mistura de gordura+ amido e

se tipifica em:

1. roux branco: ap6s a adicao da farinha, cozinhe por aproximadamente 3

minutos, em fogo baixo, mexendo sempre até obter uma coloracdo marfim;

2. roux amarelo: ap0ds a adi¢do da farinha, cozinhe por aproximadamente 5
ou 6 minutos, em fogo baixo, mexendo sempre, até obter uma coloracdo dourado

claro;

3. roux marrom ou escuro: apés a adicdo da farinha, cozinhe em fogo
baixo, mexendo sempre, até obter uma coloracdo dourado-escuro e um aroma

préximo de aveld/nozes/améndoa tostadas;

4. roux negro: é a etapa final, quando o roux estiver um ponto antes de
gueimar, com uma coloracdo marrom bem escura, quase negra, quando deve ser
retirado imediatamente do fogo. Se o roux soltar fumaca e tiver cheiro acre tem que

ser desprezado e nova preparacao devera ser feita.
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O molho Velouté é engrossado com roux, é um classico francés que significa
“aveludado, macio e suave ao paladar”. Este molho é preparado com um fundo claro
de vitela, ou de galinha, ou de peixe, ou de vegetais, acrescido de condimentos e

engrossado ou espessado com roux amarelo.

Um bom molho velouté deve refletir o sabor do fundo em que foi elaborado, ter

coloracdo marfim, ser brilhante, encorpado e ter consisténcia de nappé leve.

E um molho, que, também, permite vérias possibilidades de derivacdes e é

usualmente utilizado como base para sopas.

O molho espanhol é o molho base para preparo de molhos escuros classicos,
usando roux escuro + fundo escuro + mirepoix + puré de tomate. Ele é usado para o
preparo do demi—glace e tem sabor intenso e encorpado, consequéncia da

caramelizacdo do mirepoix e do pingage com o puré de tomate.
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Imagem 29 - Molho espanhol

O molho de tomate, diferentemente dos outros molhos-mé&e, n&o obedece a
quantidades e férmulas, previamente estabelecidas, o que permite varias maneiras
de produzi-lo, podendo utilizar o azeite ou banha de porco, como gordura. E de
textura mais rastica, menos aveludada e de cor vermelha intensa, com brilho leve.
Seu sabor é sabor forte de tomate, sem muita acidez e permite acrescentar outros
ingredientes para complementar sabor, sem dar énfase ao tomate. Deve-se evitar a
coccao excessiva para que nao haja concentracdo do sabor do tomate, evitando,

assim o gosto de extrato.

Imagem 30 - Molho de tomate

O molho holandés é um molho classico,e é elaborado com manteiga + gemas +
acido. Dos molhos-mée, é o “sauce hollandaise” 0 que permite menos derivacao.
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Seu sabor é marcante e tem alto teor de gordura. E uma emulséo fragil, que pode

separar-se com facilidade, o que torna seu uso muito complicado.

Um molho holandés tem coloracdo amarelo-palido,uma textura levemente aerada,
sabor marcante de manteiga e levemente acido. Ele € ideal para acompanhamento

de alimentos pouco gordurosos ou que passaram por COCCao com pouca gordura.

o

7

O Mirepoix é um aromético feito com 50% de cebola, 25% cenoura e 25% de

salsdo.

Nada mais é do que “uma combinacéo de cebolas, cenouras e salsdo, mas nao € o
anico arranjo desse tipo, mesmo conforme o repertorio culinario francés. Entre os
ingredientes geralmente chamados arométicos, estdo cebola, cenouras, salsdo (o
comum e o aipo-rdbano) alhos porr6, pastinacas, alho, tomates, chalotas,
cogumelos, pimentas e gengibre. Eles podem ser combinados de varias maneiras,

de acordo com o que for ditado pela culinaria e pelo proprio prato”. (pag. 354)

A receita basica de mirepoix leva 2 partes de cebola, 1 parte de salsdo, 1 parte de

cenoura.
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Imagem 32 - Ingredientes Mirepoix
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3. DESENVOLVIMENTO

3.1.SOBRE A HISTORIA DA ESPANHA
Espanha, oficialmente Reino da Espanha, é um pais situado na Europa meridional,
na Peninsula Ibérica. Tem populacdo com de aproximadamente 47,27 milhdes de
pessoas (Instituto Nacional de Estatistica, 2012), Governo é um Estado unitario,
Monarquia, Monarquia constitucional e Parlamentarismo. Governada pelo Rei Felipe
de Bourbon Il. Sua bandeira oficial foi adotada dia 5 de outubro de 1981, mediante a

aprovacao da Lei que estabeleceu a ultima versédo do Escudo Nacional (figura 1).

Figura 3 — Bandeira oficial

Fonte: http://bandeirasdomundo.tk/bandeira-da-espanha-bandeiras-das-selecoes-copa-2014/

Seu territorio principal é delimitado a sul e a leste pelo Mar Mediterraneo, com
excecdo a uma pequena fronteira com o territorio britanico ultramarinho de Gibraltar;
ao norte pela Franca, Andorra e pelo Golfo da Biscaia e ao noroeste e oeste pelo
Oceano Atlantico e por Portugal. O territério espanhol inclui ainda as Ilhas Baleares,
no Mediterraneo, as llhas Canarias, no Oceano Atlantico, proximas da costa Africana
e duas cidades autdnomas no norte de Africa, Ceuta e Melila, que fazem fronteira
com o Marrocos. Com uma é&rea de 504 030 km?, a Espanha €, depois da Franga, o
segundo maior pais da Europa Ocidental e da Unido Européia. Devido a sua
localizac&o, o territdério da Espanha foi sujeito a muitas influéncias externas, muitas

vezes simultaneamente, desde os tempos pré-historicos até quando a Espanha se
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tornou um pais. Por outro lado, o proprio pais foi uma importante fonte de influéncia
para outras regides, principalmente durante a Era Moderna, quando se tornou um
império mundial que deixou como legado mais de 400 milhdes de falantes do
espanhol espalhados pelo mundo (figura 2).

Figura 4 - Mapa da Espanha antigo e atual
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E um pais desenvolvido com o nono PIB nominal mais elevado do mundo e elevado
padrao de vida. O nome Espanha deriva de Hispania, nome com o qual os romanos
designavam geograficamente a Peninsula Ibérica. Fato do termo Hispania nao ter
uma raiz latina resultou na formulacdo de diversas teorias sobre a sua origem. A
opcdo mais consensual seria a de que o nome Hispania provém do fenicio i-spn-ea.
O nome de Espanha, evolucéo da designacdo do Império Romano Hispania era, até
ao século XVIII, apenas descritivo da peninsula Ibérica, ndo se referindo a um pais
ou Estado especifico, mas sim ao conjunto de todo o territorio ibérico e dos paises
gue nele se incluiam. Unificada durante o lluminismo?, até entdo era um conjunto de
reinos juridicamente e politicamente independentes governados pela mesma
monarquia. Até a data da unificacdo a monarquia era formada por um conjunto de

reinos associados por herancga e unido dinastica ou por conquista. A forma

1 lluminismo: Movimento intelectual que surgiu no séc. XVIII na Europa, que defendia o uso da razéo.

de governo era conhecida como aeque principaliter, os reinos eram governados

cada um de forma independente, como se tivesse cada reino, 0 seu proprio rei.
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Cada reino mantinha o seu préprio sistema legal, a sua lingua, os seus foros e 0s
seus privilégios. A constituicdo de 1812 adota o nome As Espanhas para a nova
nacéo. A constituicdo de 1876 adota pela primeira vez 0 nome Espanha, o termo
referia-se a um espaco geogréfico e cultural que englobava diversos reinos
independentes. A partir de Carlos V o uso do titulo Rei das Espanhas, referia-se a
parte da Espanha que nao incluia Portugal, mas esta designacédo era apenas uma
forma de designar coletivamente um extenso numero de reinos (CLAUDIA
COZINHA, 2008).

3.2.MULTI ETNICA

A culinaria espanhola mistura tradicbes dos povos que ocuparam a regiao,
diversidade é a palavra que melhor define a Espanha. Os espanhsis sdo uma
mistura dos habitantes mais remotos da peninsula Ibérica com o0s povos que
conquistaram seu territério. Romanos, vandalos, visigodos, mouros, arabes e
judeus, cada um no seu tempo, estiveram por |4 e ajudaram a compor o povo a
cultura e sua culinaria. De todos os conquistadores, foram os arabes que deixaram
as marcas mais profundas na cultura local. No século VIIl, quando chegaram ao
pais, levaram alimentos desconhecidos no continente entre eles o arroz e técnicas
igualmente diferentes, como a destilacdo de bebidas. A destilacdo viria a permitir a
fabricacdo de xerez, bebida muito usada, sobretudo, nas receitas da Andaluzia, no
sul do pais. O arroz se tornou essencial para a paella, um dos pratos mais famosos
da Espanha, feito com arroz, frutos do mar ou carne de caca e acafrdo. O acafrdo é
um po extraido dos estigmas de flores de uma variedade de crocus sativa e
acrescenta coloracdo avermelhada e sabor suave aos preparos. Quando o0s
primeiros botbes surgem, entre 25 de outubro e 5 de novembro, ndo ha tempo para
admirar as flores, pois € hora de comecar a colheita. Quando é colhido antes de
receber tanto sol pelos colhedores, isso ajuda a manter a qualidade do produto dos
canteiros dos crocus. Sao necessarios 70 mil crocus colhidos a mao para produzir
450 gramas de fios do acafréo colhido.

A partir das grandes navegac¢fes os espanhdis comecaram a adicionar ingredientes
recém-descobertos a sua dieta. Da América levaram milho, tomate, pimentdo e
pimentas que viraram paixdo nacional. Esses vegetais logo se integraram aos
produtos locais e nas receitas. A Espanha e uma dos maiores produtores de cereais,
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frutas citricas e olivas da Europa, 14 também se dedica a pecuaria de ovinos e
caprinos e, graca ao seu vasto litoral, possui pesca abundante.

Os cereais mais consumidos sdo o arroz, favas, grao-de-bico, lentilha, vagem e
ervilha. As frutas secas mais encontradas sédo figos, damascos e uvas passa, €
falando do azeite, um dos ingredientes mais utilizados, 92% dos olivais espanhois
sao destinados a producéo de azeite. A maioria dos azeites tem uma alta qualidade
e por isso, as melhores regides tem seu DOC como protegéo.

Os azeites extra virgens, produzidos em Andaluzia, sdo encorpados e tem sabor
forte, capazes de resistir a frituras e legumes com sabor forte, como as anchovas, ja
0os azeites fabricados na Catalunha costumam ser mais leves, mais frutados e
sofisticados, além de serem menos utilizados nas frituras e mais indicados para
temperar saladas e legumes de sabor suave.

Mas em cada canto da Espanha a sua cozinha tem suas especificidades. Ao norte,
no Pais Basco, os frutos do mar grassam, sdo servidos com molho, muitas
especiarias, como o louro, salsa, salsédo, alho, pimenta do reino, pimenta caiena,
paprica doce e picante, canela, cravo, cominho entre diversos outros nos quais a
presenca do alho e do azeite é fortissima. Em Bilbaco o bacalhau com pimenta e
tomate € uma atracdo turistica. Apesar das diversas invasfes 0 povo basco
conseguiu manter uma forte identidade. Na gastronomia, o sentimento de identidade
fez surgir na regido sociedades gastrondmicas que preservam a sua cultura. Na
Cantébria, presa por sua simplicidade, regido que mais sofreu influéncia romana e
moura onde se degustam inesqueciveis peixes como trutas, salméo e sardinhas em
receitas simples, com molhos ou somente grelhados. Essa mesma simplicidade é
encontrada no Principado das Asturias. Em fungéo da suinocultura? se come muito a
fabada, um cozido semelhante a feijoada brasileira.

Também encontra-se op¢Bes mais leves para comer, como o0s pratos feitos com
peixes de rocha e a caldeirada espanhola, tudo isso acompanhado de um bom vinho
e regado com um bom azeite espanhol. Como o forte da regido sao os laticinios, as
refeicobes em geral séo finalizadas com o arroz cozido no leite. Uma agradavel
surpresa no coracdo da Galicia, no extremo norte do pais, € a cidades de Santiago

de Compostela® um centro de perigringdo de turista onde aproveitam para conhecer
2 Suinocultura: Trata-se da criagdo de suinos para a producgédo de alimentos e derivados
3 Santiago de Copostela: Destino de peregrinagdo cristd mais famoso do mundo, que alberga o timulo de

Santiago Maior, um dos apostolos de Jesus Cristo.
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a culinaria local baseada os frutos do mar, em especial polvo, vieira e sardinha que
podem ir a mesa como guisados, refogados ou como recheios das tradicionais
empanadas. Depois, ndo ha como néo se deliciar com os doces como pudins, bolos

a bases de frutas, como maca, cerejas, noz, avelao ou castanha.

Indo em direcdo ao centro do pais encontra-se a Castela, o reduto dos assados. A
carne em geral de porco € muito tipica, o hornazo em torta. Ali do lado encontramos
La Rioja uma regido que se tornou conhecida pelos seus vinhos, que sdo aroméaticos
e suaves acompanham com sucesso 0s pratos de sua vizinha Aragdo como o judia
um tipo feijao-branco e carne de carneiro e cabra ou os de Navarra, que tem tragos
franceses e bascos. Os peixes preparados a moda da regido, especialmente a truta.

Vem de navarra também o queijo roncol, um dos melhores da Espanha.

Bem no centro do pais estd Madri um dos programas da cidade € percorrer 0os bares
a noite bebendo cafias e provando varias tapas. Ja para uma refeicdo mais
substanciosa, a op¢ao € o cocido madrilefio ou olha podrida (feito com carnes de

aves, boi e porco além de vegetais e temperos).

Em matéria de sobremesa, nessa regido a rabanada é a mais presente devido a sua
proximidade com Portugal. No oeste do pais, encontra-se o porco ibérico um animal
no qual se produz uma carne de textura e sabor Unico, base do prato mais tipico de
Extremadura, o porco frito com paprica, os guisados de lebre e aves cozidos com
pimentas, cebolas e vinhos também merecem destaque. Andaluzia € conhecida
como a regido mais caliente, o povo € um dos mais hospitaleiros do pais e prepara
uma otima comida, com muito xerez, azeite e jamon (presunto cru que compete em
qualidade com o de Parma, na Italia). De todos os pratos nenhum conseguiu a fama
do gazpacho, ou do alfajor criado apartir de um doce arabe chamado al-hasu

(Martha Rose Shulman, 2008).
3.3.BERCO DA PAELLA

Como na Andaluzia, a culinaria de Mdrcia e Valéncia abusa dos frutos do mar, o
prato mais famoso da Espanha, a paella, que aparentemente teve a sua origem

nesta ultima regido, era feito com enguias. Embora ndo seja possivel afirmar com
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exatidao, provavelmente Valéncia se tornou a terra do arroz gracas aos arabes, que
comecaram a plantar o cereal para seu consumo ha muitos séculos. Inicialmente as

plantacbes desse cereal ficaram limitadas a L’Albufera, um lago em Valéncia.

Imagem 33 - Paella

Fonte: https://falandodevinhos.files.wordpress.com/2012/05/paella-sagrario.jpg

A Catalunia é a regido que tem a culinaria mais criativa da Espanha, com predilacéo
por cogumelos, hortalicas, carnes de caca e muito azeite. Nessa regido a Paella ndo
utiliza frutos do mar e sim os ingredientes locais ja citados. Sua culinaria combina
com atmosfera criativa de Barcelona, onde estdo as fantasticas obras arquitetdnicas
de Antoni Gaudi (imagem 3) (Martha Rose Shulman, 2008).

Imagem 34 — Paella de carne de caca
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Imagem 35 — Casa Batllo

Fonte: http://indicadoroculto.blogspot.com.br/2011/07/antoni-gaudi-personagem-da-semana.htmi

3.4.SABORES DA ILHA

Se na parte continental da Espanha o sabor do mar é forte, imagine em suas ilhas.
As Canérias sdo conhecidas como ‘ilhas afortunadas”, além de frutos do mar,
comem-se muitos legumes, verduras e frutas. Na ilha prevalece o consumo do golfo.
Nas llhas Baleares, especificamente em Malorca, a culinaria em muitos aspectos se
assemelha a da Catalunha. Seus molhos agridoces combinam maravilhosamente
com peixes e vegetais. Prato famoso na regido € a butifarra que vai bem com
saladas de grdos. A culinaria da Espanha é assim, tdo diversificada como sua
paisagem (image 4) e seu povo. Téo diferente como as obras de seus grandes
pintores (Martha Rose Shulman, 2008).
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Imagem 36 - Maiorca

Fonte: http://viagemecia.uol.com.br/destinos/maiorca_espanha.html

3.5.AS FAMOSAS TAPAS

As tapas, para o0s espanhdis, sdo aqueles pequenos aperitivos muito
condimentados, por vezes valendo quase uma refeicdo completa, permitindo o corpo
aguardar os momentos de almogo e jantar. Porém, mais do que um simples
aperitivos, as tapas sdo um dos rituais mais caracteristicos do pais. Antigamente,
tapas eram apenas pequenos pedacos de queijo, presunto ou qualquer outro tipo de
frios que servisse para tampar a taca, impedindo a entrada de insetos. Outra
explicagdo para a sua origem, talvez mais verdadeira, € a de evitar males maiores
ao se consumir o apenas o vinho. Na Espanha esse habito € tdo comum que chega
a ser considerado como a arte do tapeo, de sair para tapear. Esse auténtico ritual
faz sentir muito a cultura espanhola, visitando seus bares e tabernas (imagem 5).
Perfeita para os momentos de descontragdo entre amigos, as tapas, surgiram como
tratamento para uma enfermidade do rei espanhol Afonso X, também conhecido
como “O Sabio”, foi obrigado a efetuar pequenas refeicdes acompanhadas de vinho.
Depois de recuperado, determinou que nas mesas de Castilla s6 fossem servidos

vinhos se acompanhados de algo para comer.
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Imagem 37 - Taberna

Fonte: http://www.vita.is/servlet/file/IMG_4979.JPG

3.6.COSTUMES

Os espanhois ndo dao especial importancia ao café da manha. Passam logo cedo
por sua cafeteria predileta e tomam apenas um carajillo ou um cortado. Na hora do

almoco, as coisas se invertem.

Imagem 38 - Carajillo

Fonte: http://carajillo.es/loquiero.html
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Imagem 39 — Cortado

Fonte: http://www.nespresso.com/ultimate-coffee-creations/INT/en/cafe-cortado.html

Entre o meio-dia e as 2 horas da tarde, as familias saboreiam até quatro pratos. Nao
h& pressa e, naturalmente, o pdo e os vinhos nunca faltam. As horas seguintes
estdo reservadas a um dos habitos espanhois mais populares: a sesta. Essa é uma
cochilada sagrada depois do almoco, que costuma a estender-se das 14 as 17
horas, quando quase todo o comércio fecha. A sesta por influéncia espanhola é
também adotado em muitos paises latino-americanos. Fatores que explicam esse
habito; a distribuicdo geogréafica, principalmente a alta temperatura local e o
consumo de alimentos pesados na refeicdo do meio-dia. Estes dois fatores

combinados contribuem para a sensacéo de sonoléncia pos-almoco.

Figura 5 — Sesta, Van Gogh 1889 -1890.

Fonte: http://maravista-anamar.blogspot.com.br/2012/08/a-sesta-de-cada-um.html
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A tarde, quando o apetite surge novamente, é uma estupenda ocasido para se tomar
um café, puro ou com leite, com um pastel ou qualquer outro quitute. O jantar
comeca apenas por volta das 10 horas da noite. Em casa, basta uma comida répida,
como sopas, verduras e frutas. Mas, principalmente no verdo, em vez de jantares, 0s
espanhogis saem as ruas para tomar um trago de vinho e beliscar os irresistiveis
“tapas” de bar em bar. De maneira geral, na Espanha come-se no sul porco e arroz,
no norte carne de vaca e batatas, jA no centro muito carneiro e grédo-de-bico e no
litoral, os peixe e mariscos. Na Espanha existem diversas festas famosas dentre ela
podemos citar La Tomatina (imagem 4) que é uma festa e uma das que mais atraem
turistas a Espanha, que todos os anos vém para se banharem na rua tomada de
gente e de vermelhos tomates maduros e esmagados. Uma bela festa que acontece
toda a Ultima quarta-feira de agosto

(http://www.walterjorge.com/novo/pages/gastronomia-espanhola---03---sua-
historia.php, 2014).

Imagem — La Tomatina

Fonte: http://www.megafinalistas.com/files/20130711171645_33171340XWR8YOPV31GO0.jpg

As tradicbes ndo param por ai. A Espanha foi o pais, que nas ultimas décadas, mais
influenciou o mundo da gastronomia com preparos tradicionais e inovadores. Onde
os turistas podem visitar o melhor restaurante do mundo, o El Celler de Can Roca,

segundo o Guia dos 50 melhores restaurantes do mundo.
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3.7.COZINHA MOLECULAR

N&o se pode falar de Espanha sem citar um grande nome como Ferran Adria, chef
de cozinha cataldo considerado por anos o melhor do mundo, que inovou o mundo
da gastronomia, ndo s6 em seu pais como em todo o mundo, criando o que
chamamos hoje em dia de cozinha molecular ou modernist cuisine. Essa inovacéo
trata-se de uma mescla de cozinha e ciéncia, onde a cozinha passa a ser ndo s6 um
local de preparo de alimentos, mas um verdadeiro laboratério. Sdo criadas espumas,
esferas, fumacas. No posto de lider, Adria tornou-se um guru. Todos 0s anos, o chef
passava seis meses recluso em seu laboratorio de Barcelona para depois lancar um
menu de novidades que vigorardo no semestre seguinte em seu extinto restaurante
elBulli, restaurante em um enclave litoraneo da cidade mediterraneas, quase vizinha
da Franca. Fiéis seguidores esperam avidos pelo o que mostrara Adria, alguns
prontos para aplaudir e outros dispostos a tentar reproduzir as recém-lancadas

receitas em suas cozinhas.

3.7.1. INGREDIENTES E EQUIPAMENTOS INOVADORES
A cozinha molecular utiliza ingredientes que sao mais comuns serem encontrados
em um laboratério que em uma cozinha, assim como equipamentos que servem pra
dar nova apresentacao a produtos ja conhecidos. As técnicas utilizadas transformam
os alimentos e preparos lhes dando nova aparéncia e textura, muitas vezes
tornando-os irreconheciveis.
Cada um desses ingredientes e equipamentos tem suas aplicacfes especificas para

dar esse ar moderno aos preparos.

3.7.1.1. INGREDIENTES
Agar agar € um produto utilizado h& varios anos no Japao e difundido em grande
escala na cultura oriental. E um gelificante com a caracteristica de fazer gelatinas
quentes, pois 0 produto pode ser aquecido até 80 graus depois de gelificado.
Perfeito para géis firmes, spaghetti de parmesao, molho de tomate quente gelificado.

Alginato de sodio € o principal reagente da esferificacdo. Na béasica, mistura-se o

alginato ao liquido a ser esferificado que depois passa por um banho de calcio com
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o cloreto. Na reversa, o liquido € misturado com o gluconato ou lactato de calcio, e

passa por um banho de alginato. Corresponde ao produto Algin, do Ferran Adria.

Nitrogénio liquido € um elemento quimico com simbolo N, que permite a elaboracdo

de sorvetes com textura mais macia e agradavel. Sua temperatura € de -196°C

Acido citrico ¢ isolado de frutas citricas e produzido através da fermentagido do
acglcar destas. E usado como conservante natural (antioxidante) e proporciona aos
alimentos e bebidas sabor acido e refrescante, também conhecido como INS 330.

Goma xantana € originaria da glucose do milho, a goma xantana € um
heteropolissacarideo obtido a partir da fermentacdo de amido de milho com a
bactéria Xanthomonas campestris que sintetiza a goma para evitar sua

desidratacéo.

Carragena kappa foi descoberta em 1785 na cidade de Carragena, norte da Irlanda,
onde as algas eram utilizadas para aumentar a viscosidade do leite consumido pela
populacdo. Hoje existem muitas regides produtoras de algas espalhadas pelo
mundo, tais como Costa do Marrocos, Francga, Irlanda, Brasil (Costa do Rio Grande
do Norte), Chile, Asia (Indonésia e Filipinas) e outras.

Citrato de Sdédio é utilizado na esferificacdo basica e reversa, como regulador de
acidez. Corresponde ao produto Citras, do Ferran Adria. A esferificacdo s6 ocorre

em meios com pH entre 4 e 6.

Cloreto de calcio é utilizado na esferificacdo basica, reagindo com os ions de sédio
do alginato e conferindo a forma esférica ao liquido. Corresponde ao produto Calcic,
do Ferran Adria.

AcUcar explosivo € um acucar composto com dioéxido de carbono, por isso ele

explode na boca!
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Isomalte € um acucar modificado obtido através de processos quimicos, tendo como
matéria-prima a beterraba. Tem propriedades diferentes do acglucar normal,
apresentando um sabor menos doce. Por ter um ponto de fusdo mais baixo do que a
sacarose, é possivel ser produzido com ele "corais", "meteoritos"e "gotas”, além de

diversos outros trabalhos com acucar. (Gastrolab, 2009)

3.7.1.2. EQUIPAMENTOS
Os equipamentos utilizados s&o completamente distintos dos encontrados em
cozinha convencionais, 0 que exige treinamento especifico para operar a maioria
das maquinas que estao citadas abaixo:
Embaladora a vacuo é utilizada para embalar e proteger os alimentos que irdo para
0 sous vide. Reduzindo a degradacdo e a oxidacdo e ajudando a concentrar 0S

sabores.

Imagem 41

Sous-vide, em francés, quer dizer “sob vacuo”, e refere-se a um método de cozinhar
em sacolas plasticas seladas a vacuo em baixas temperaturas por um tempo maior
que o tradicional. O tempo pode variar entre 2 horas e 72 horas e a temperatura
precisa ser estavel, normalmente entre 40°C e 70°C, dependendo do que se
cozinha. O objetivo da técnica é manter a integridade do alimento, evitando a perda
de umidade e sabor. Equipamentos profissionais podem custar algumas milhares de
reais, mas € teoricamente possivel fazer em casa com maquinas de embalar a

vacuo e dgua morna monitorada por um termémetro comum (Site Gastrolab,2009).

Imagem 42
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O sifao é composto por um tubo de metal — que pode ser de 500ml ou de 1 litro,
térmico ou ndo —, espaco para capsulas de oOxido nitroso e uma alavanca para

misturar o conteudo. Ajuda a dar cremosidade ao preparo(Site Gastrolab,2009).

Termocirculador é usado para uniformiza e controlar a temperatura e coccdo dos

alimentos que vao ser colocados no sous-vide(Site Gastrolab,2009).

Smoking gun é um defumador de méao da PolyScience. Termina rapidamente o
preparo da comida com uma fumaca natural e refrescante. Pode ser usado para
defumar ingredientes que pareciam impossiveis, como manteiga, ostra, coquetéis,

saladas, chocolate, merengues, etc (Site Gastrolab,2009).

Seringas séo utilizadas para fazer as esferas, caviares e macarrdo de agar agar.

Pincas sé&o utilizadas para a montagem de pratos que necessitem de maior cuidado

para nao danificar seus elementos.
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3.8.TECNICAS UTILIZADAS NA CULINARIA ESPANHOLA TRADICIONAL

Saltear - Técnica que consiste em saltear pedacos de carnes ou legumes com
pouca gordura em alta temperatura em movimentos constantes.

Brasear - Técnica especialmente utilizada em carnes. Usada em cortes grandes e
mais duros que necessitam de mais tempo de coccdo. O passo a passo € o
seguinte: Primeiramente dourar os pedacos de carne em pouco 6leo quente e, em
seguida, cozinhar em pouco liquido. A quantidade de liquido deve cobrir 1/3 da peca
utilizada. O cozimento é feito a partir da fervura dos liquidos e o vapor produzido por
ele. Essa técnica é feita com a panela tampada.

Guisar - Técnica muito semelhante ao braseado, nesse caso 0s pedacos Sao
menores e 0 tempo de coccdo € menor. As carnes podem ser ou ndo branqueadas
previamente.

Assar - Método de coccdo que emprega calor em um ambiente seco.

Ensopar - Técnica que consiste em cozinhar o alimento em fundos sem branquea-
los previamente. Nesse caso para se obter um bom ensopado deve-se dara atencao
ao tempo de cozimento de cada ingrediente.

Fritar - Essa técnica consiste em eliminar a umidade que se encontra na parte
externa do alimento, por meio de gordura quente, criando uma crosta crocante. A
fritura pode-se dar por dois métodos o de imersédo, onde o alimento é totalmente
coberto em gordura previamente aquecida ou utilizando gordura suficiente para
cobrir metade do alimento e virando-o.

Grelhar - Técnica onde se coloca em uma frigideira pouca gordura aquecida e em
seguida o alimento até dourar de um lado e do outro, até que esteja cozido.

Marinar - Método utilizado para agregar mais sabor, consiste em imergir 0s
alimentos em liquidos com temperos.

Defumacdo - Método muito utilizado para conservacdo de carnes e peixes. D4-se
através da queima de madeiras especificas, que agrega sabor bem caracteristico
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aos alimentos. Hoje em dia o sabor de defumado pode ser obtido através de

maquinas ou de fumaca liquida.

4. METODOLOGIA

4.1. PESQUISA
O inicio desse trabalho se deu com pesquisa sobre a cozinha espanhola, sua
origem, historia e para isso buscou-se a bibliografia disponivel sobre o assunto,
recorremos ainda a websites para identificar as tradicdes dessa cozinha. Contando
também com a vivéncia rotineira na Espanha de um dos integrantes do grupo, Luiz

Fernando Lira, que trouxe muitas experiéncias para compor esse trabalho.

4.2.ESCOLHA DOS PREPAROS
A escolha dos preparos se deu a partir da ideia de mesclar a tradicdo da culinéria
espanhola com a inovadora cozinha molecular de Ferran Adria, dando aos preparos

uma releitura, novas formas de apresentar e novas sensacdes para 0s comensais.

4.3.ELABORACAO DOS PROTOCOLOS

Para elaboracdo dos protocolos consideramos as receitas escolhidas e as
modificacbes e selecionamos trés entradas para serem servidas juntas em
pequenas por¢oes, inicialmente escolhemos, para o prato principal, uma proteina, no
caso do primeiro teste escolnemos codorna e mudamos posteriormente para o jarret
de cordeiro, com um acompanhamento feitos com batatas (batatas bravas e depois
decidiu-se mudar para uma tortilla). A sobremesa inicialmente seria um creme
cataldo encapsulado com uma cobertura crocante de caramelo e passou a ser uma
entremé de mousse de creme cataldo com macas.

A ideia foi escolher os insumos e somente modificar a sua preparacédo e forma de
apresentar. Preparamos um tipo de entrada — prato principal — sobremesa - no
primeiro teste e os demais no segundo teste e terceiro teste, até estarem definidos
0S preparos a serem feitos e realizados os testes complementares para definir forma

de montagem e apresentacao.
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5. REALIZACAO DOS TESTES
5.1. TESTE COMPLEMENTAR - Realizado dia 19/03/2014
Esse teste foi realizado na casa de uma das integrantes do grupo, onde
fizemos testes prévios para definicdo dos preparos a serem escolhidos para
teste no LABOCIEN do dia 26/03/2014. Definimos o teste do prato principal,
que seria a codorna recheada com figo e a sobremesa, creme cataldo

encapsulado com caramelo crocante.

5.2.TESTE | — Realizado no LABOCIEN dia 26/03/2014

5.2.1. PROTOCOLO |
Anexo E

5.2.2. OBJETIVO
Escolher trés entradas, pratos principais e sobremesas que facam parte
da culinaria tradicional espanhola e depois selecionar as que melhor
atenderem as ideias de adaptacdo para cozinha molecular.

5.2.3. JUSTIFICATIVA
Os preparos escolhidos atendem ao objetivo de demonstrar a cozinha
espanhola adaptada para a cozinha molecular. Dando preferéncia ao uso
de ingredientes tipicamente espanhdis, mesmo que iSSO as vezes se
torne impossivel devido a escassez de produtos tipicos, para dar ao
pratos autenticidade. Assim como o uso de técnicas que aprendemos ao
decorrer do curso.

5.2.4. METODOLOGIA
Depois de selecionadas as receitas e discutidas as modificacbes e
adaptacdes para a cozinha molecular e a possibilidade de mantermos um
prato tipico sem modificagbes como prato principal, montamos as fichas
técnicas e o plano de ataque.
Os preparos escolhidos foram:

e Entrada:
Vieiras com molho vinagrete
Pan amb tomaca

Tartar de pescada amarela com mostarda dijon

e Prato principal:
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Codorna recheada com figo ou Codorna recheada com jamoén
serrano e queijo de cabra
Risoto de vinho tinto
Batatas bravas
e Sobremesa:
Creme cataldo encapsulado com caramelo crocante
5.2.5. FICHAS TECNICAS
Anexo |
5.2.6. DISCUSSAO
Apés a realizacdo do primeiro teste podemos avaliar que com relagéo a
entrada achamos que poderiamos fazer um pot purri, para mostrar um
pouco mais das diversas entradas. Para o prato principal pensamos em
mudar somente o recheio da codorna e continuar com 0S

acompanhamentos, a sobremesa resolvemos utiliza-la.

5.3.TESTE Il - Realizado no LABOCIEN dia 26/04/2014

5.3.1. PROTOCOLO
Anexo F

5.3.2. OBJETIVO
Realizar novo teste, revendo as modificacbes e adaptacdes discutidas
pelo grupo, dando atencdo a maior harmonizacdo entre 0s preparos
selecionados.

5.3.3. JUSTIFICATIVA
Com a mesma ideia de demonstrar a cozinha espanhola com a influéncia
da cozinha molecular, escolnemos os preparos que atenderam a essa

expectativa, e que trazem técnicas e ingredientes tipicos espanhais.

5.3.4. METODOLOGIA
A partir dos testes realizados anteriormente e revistas suas modificacoes
definimos as mudancas e adaptacfes. Dividimos o grupo em trés
subgrupos para que cada um ficasse responsavel pelos preparos
correspondentes as entradas, prato principal e sobremesa. Os preparos

escolhidos foram:
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e Entrada:
Tapa de creme de queijo de cabra com figos
Gazpacho encapsulado
Terrine de frutos do mar

e Prato principal:
Jarret de cordeiro com molho romesco
Tortilla

e Sobremesa:

Creme cataldo encapsulado com caramelo crocante

5.3.5. FICHAS TECNICAS
(anexo 1)

5.3.6. DISCUSSAO
No dia desse teste, no LABOCIEN, tivemos desfalque de dois
integrantes do grupo na cozinha. O que dificultou a realizagéo de todos
0s preparos, levando em considerag¢do, também, que um dos insumos
solicitados no protocolo chegou as 9:30h da manhéd e congelado. Esse
deveria ter marinado por pelo menos 1h o que tornou invidvel a
apresentacdo do prato principal por falta de tempo disponivel para
preparacdo. As entradas e sobremesas foram realizadas, mas
resolvemos mudar a sobremesa para alguma que apresentasse mais das

técnicas aprendidas nas aulas de confeitaria, da Prof2 Anna Caribé.

5.4. TESTE COMPLEMENTAR Il — Realizado dia 24/04/2014
Para definirmos melhor o preparo das entradas e do tempero e forma de
apresentacao do prato principal, nos reunimos para fazer esse teste na casa
de um dos integrantes do grupo. Ficou definida a modificacdo na forma de
apresentar o prato principal e testamos a mudanca da terrine de frutos do
mar para uma de legumes, o que no final acabou ndo agradando e

continuamos com 0 outro preparo.
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5.5.TESTE Ill - Realizado no LABOCIEN dia 09/06/2014
5.5.1. PROTOCOLO
Anexo G
5.5.2. OBJETIVO
Definir e testar pela ultima vez, no LABOCIEN, os preparos escolhidos
para a apresentacéo do Trabalho final Pratico a banca.
5.5.3. JUSTIFICATIVA
Escolhemos os preparos que harmonizaram bem um com outro e
gue representam bem a cultura gastronémica espanhola, utilizando
técnicas, ingredientes e apresentacao condizente.
5.5.4. METODOLOGIA
Nesse teste todos os preparos ja estavam definidos, o foco principal foi
no acerto dos temperos e na montagem dos pratos para apresentacao.
Ficou definido para apresentar a banca os seguintes preparos:
e Entrada:
Tapa de creme de queijo de cabra com figos e chips de queijo
manchego
Gazpacho encapsulado
Terrine de frutos do mar
e Prato principal:
Jarret de cordeiro com molho romesco
Tortilla
Echalotas caramelizadas
e Sobremesa:

Entremet de creme cataldo com macga

5.5.5. FICHAS TECNICAS
Anexo |
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6. PREPARACOES ESCOLHIDAS PARA APRESENTAR A BANCA
EXAMINADORA - dia 02/07/2014
6.1.PROTOCOLO
Anexo H
6.2.OBJETIVO
Realizacdo dos preparos e apresentacdo para a banca que avaliara
NOSSOS pratos, apresentacao e trabalho em equipe.
6.3.JUSTIFICATIVAS
Definimos os preparos que achamos melhor mostrar a variedade e que
harmonizaram bem. Por fim, ficou definido o menu degustacdo como:
e Entrada (pot purri):
Tapa de creme de queijo de cabra com figos e chips de queijo
manchego
Gazpacho encapsulado
Terrine de frutos do mar
e Prato principal:
Jarret de cordeiro com molho romesco
Tortilla
Echalotas caramelizadas
e Sobremesa:

Entremet de creme cataldo com maca
6.4.FICHAS TECNICAS DOS PREPAROS (ANEXO 1)

7. CONSIDERACOES FINAIS
Com esse trabalho e as preparagdes escolhidas para degustagdo assumimos a
missdo de mostrar, em um apanhado geral, a cultura espanhola em sua riqueza
e complexidade.
A Espanha é um pais ndo s6 abundante em cultura como em diversos
ingredientes e preparos culinarios. Sendo um dos bergos da civilizacdo, traz em
seus pratos historias milenares, que para serem descritas a fundo seriam

necessarios anos de estudo.
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Utilizando técnicas e estudos realizados durante este curso, foi possivel escolher
e tentar criar pratos que remontassem a tradicdo espanhola, com um toque de
modernidade que o grande chef de cuisine cataldo Ferran Adria utiliza hoje em
dia em seus preparos, podendo inclusive podendo aprender também a
importancia do trabalho em equipe, pois, sozinho nenhum de nds conseguiria
realizar todas as tarefas demandadas.

Por fim, escolhnemos preparacdes que trazem um pouco da Espanha para os
olhos e paladar.

Em nossas entradas, foram utilizadas as técnicas de panificacdo, como a
fabricacdo do nosso proprio pdo rustico com a professora Anna Caribé,
aprendidas em nosso segundo semestre, juntamente com a nossa cozinha fria,
matéria dada pelos nossas professoras Franciara e Ana Tereza, utilizando o
gazpacho, dando um toque com a cozinha molecular e na terrine de frutos do
mar e com a matéria de técnicas basicas, vimos o ponto correto de saltear e os
insumos usados em nossa terrine. No prato principal, trouxemos das técnicas de
cozinha basica, o braseado para cozinhar o jarret, 0 molho romesco e nosso
acompanhamento de cebolas caramelizadas. E com a nossa matéria de cozinha
fria que teve uma grande importancia aqui também, para o uso das técnicas das
tortilhas de batata. E nossa sobremesa, com as técnicas de confeitaria avancada,
inovamos um preparo tradicional da Espanha com as técnicas de uma entremet
com o creme cataléo.

Depois de varias consideracoes, ficou decidido o seguinte menu.

MENU

Entrada

Pot purri com tapa de creme de queijo de cabra com figos e chips de queijo
manchego, gazpacho encapsulado e mini terrine de frutos do mar.

Prato principal

Jarret de cordeiro com molho romesco acompanhado de uma tradicional tortilla
espanhola e echalotas caramelizadas.
Sobremesa

Entremet de creme cataldo com maca
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8. Anexos

8.1. Anexo A — Protocolo |
ELABORACAO DE PROTOCOLOS DE EXPERIMENTO - LABOCIEN

Para grupo — (5 pessoas)
= Eduardo Gomes
= Larissa Nalon
= Leni Ramos
= Luiz Fernando
= Taina Colin

1° Teste do Trabalho Pratico Final Grupo |- Espanha.

Curso/ Disciplina - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia /
Trabalho Final Pratico (TFP) e Estagio Supervisionado

Area de conhecimento: Gastronomia, preparo de alimentos e técnicas
alimentares.

*Introducdo — Apresentar a todos a sobre a gastronomia da Espanha

Objetivo — Executar técnicas/ habilidades do decorrer do curso
Superior de Técnologia de Gastronomia para elaboracdo do Trabalho
Final Pratico.

Tipo de descarte (ANEXO 2) - Lixo 1 (iremos utilizar uma seringa sem
agulha para elaboragéo dos preparos) e Lixo 2.

Cddigo de EPI/ Simbolos de nédo permitido-

cbdigo 13 (do6lma, calca, avental, bandana, crocs - dolma completo ) /
simbolo 6.

Material e equipamentos — Especificar as necessidades da atividade,
indicando como cada item sera utilizado, sua quantidade e qualquer
outra especificidade:

- Equipamentos:
Bowls — 6unidades grandes
Panelas fundas de tamanho médio- 5 unidades
Frigideiras grandes- 2 unidades
Facas de legumes, carnes e desosse: 6 unidades (2 de cada)
Tabuas grandes (verde,azul e vermelha )- 4 unidades
GN- 5 unidades grandes
Pratos grandes: 10 unidades
Talheres para a degustacao:
Mixer: 1 unidade
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Colheres para mexer: 10 unidades

Pingas: 2 unidades

Colher de porcelana: 10 unidades (para aquisi¢cao)
Silpat: 4 unidades

Formas em molde silicone: 10 unidades

P&o duro:4 unidades

Batedeiras: 2 unidades

Fouet grandes: 5 unidades

Seringa 60 ml para usar no gaspacho: 1 unidade
Termometro de 200 °C

- lnsumos:

Acucar impalpavel: 500 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de
acucar)

Acucar refinado Carrefour: 1 kg

Agar Agar: 100 gramas (gastronomy lab)

Agua morna: 1 litro

Alginato de sédio: 100 gramas (gastronomy lab.com)

Alho poro fresco: 1 maco(oba/ extra/ Carrefour/ pao de aclcar)
Alho: 2 cabecas grandes (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)
Arroz arbéreo de cecco: 1 kg(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de
acucar)

Aspargos frescos: 1 maco( la palma/ oba)

Avelad: 500 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

Azeite extravirgem borges: 3 vidros (pdo de acucar/ oba/
carrefour )

Batata inglesa: 6 unidades médias (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de
acucar)

Batata yakon: 6 unidades médias (oba/ extra/ Carrefour/ pédo de
acucar)

Cascas de vieiras: 1 bandeja (Ueda/ feira do guard) para
aquisicao

Cebola branca:6 unidades oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)
Cebola roxa: 3 unidades(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acgucar)
Cebolete: 3 macos (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)
Cenoura: 3 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)
Chocolate meio amargo Nestlé barra: 1 kg (oba/ extra/
Carrefour/ pao de agucar)

Codornas: 6 unidades grandes (la palma/ feira do guara/ Setor
Habitacional Vicente Pires - ch-283 - Taguatinga Norte

Creme de leite fresco: 500 ml (oba/ extra/ Carrefour/ pao de
acucar)

Farinha de trigo especial:1 kg(Carrefour/ pao de acucar)
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e Farinha de rosca yoki: 250 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de
acucar)
e Fermento bioldgico seco: 100 gramas (Carrefour/ péo de agucar)

e Figo fresco: 1 bandeja(oba/ la palma)
e Gluconato de célcio: 100 gramas (gastronomylab.com)

e Glutamato de sédio: 100 gramas(gastronomy lab.com)
e Hipoclorito: 1 vidro

e Jamon serrano fatiado: 400 gramas (la palma/ oba)
e Ketchup heinz: 250 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de

acucar)

e Limao siciliano: 12 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de
acucar)

e Louro fresco: 1 sache(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Maionese Hellmann: 250 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de
acucar)

e Manteiga sem sal itambé: 7 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao
de acucar)

¢ Meldo espanhol pele de sapo: 1 unidade (PAO DE ACUCAR)

e Mix de flor comestivel: 1 bandeja pequena (oba/ extra/
Carrefour/ pao de acucar)

e Mostarda dijon: 200 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de
acucar)

e Ovos: 15 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Paprica doce: 12 g (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)

e Pepino: lunidade (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Péssego fresco: 400 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de
acucar)

e Pimenta do reino branca em graos

e Pimenta do reino preta

e Pimentdo amarelo: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de
acucar)

e Pimentdo verde: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ péo de
acucar)

e Pimentdo vermelho: 2 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de
acucar)

e Polpa de marAcuja: 10 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de
acucar)

e Queijo de cabra: 200 gramas (pao de acucar/ oba/ la palma)

e Queijo manchego: 250 gramas (pao de acucar)

¢ Queijo parmeséo fresco (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

e Robalo ou pescada amarela: 1,200 kg (oba/ extra/ Carrefour/
pao de acucar/ Ueda/ feira do guara)
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e Roma: 1 unidade grande (oba/ extra/ Carrefour/ pao de aglcar

e salfino cisne: 1 kg (oba ou p&o de agucar)

e Salsa: 2 macos (oba/ extra/ Carrefour/ pédo de acucar)

e Salsao fresco: 1 maco (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

e Tabasco: 1 vidro pequeno (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)

e Tomate paulista: 15 unidades (oba ou la palma)

e Tomilho fresca: 1 mago(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Vieiras com coral: 10 unidades (péo de acucar/ ueda)

¢ Vinho branco mioranza: 1 garrafa (oba/ extra/ Carrefour/ pédo de
acucar)

e Vinho tinto (opgbes) Marques de tomares crianza tinto/ vinho
super adega Miguel Torres coronas tempranilho tinto/ Elias Mora
crianza toro tinto: 1 garrafa( super adega)

Procedimento:

Nas tapas ou aperitivos, os tomates serdo ralados e temperados com sal e
pimenta do reino, enquanto isso nds preparamos a massa do pao com a farinha de
trigo, sal, aclcar, fermento e os ovos, sovamos a massa, deixamos a massa
descansar, tirar os moldes e assar. Tirar fatias do pédo e colocar o creme de tomate.

Nas entradas serao feitas as vieiras grelhadas, com um molho campanha e o
gaspacho. A outra preparacgdao tartare de peixe com batata e tomate.

No nosso prato principal, iremos utilizar codornas recheadas com queijo, figo
e jamon serrano (presunto espanhol) e em uma forma de balotine, um formato de
“bisnaga”, recheada com pimentdes, queijo e jamon serrano (presunto espanhol).
Como acompanhamentos, estamos trazendo batatas bravas, tendo um recheio
bravo temperado com pimenta, ketchup, maionese levadas ao forno, o outro
acompanhamento é o arroz feito no vinho tendo aspargos grelhados na manteiga
de ervas.

Nas sobremesas, n0ossos preparos sao as tortas 2 (dois) cremes com avela e
trufa de chocolate e uma sobremesa com frutas diferenciada.

Discussao:
Como ficardo os preparos finais? Sera que a massa do pao terd a maciez

necessaria? As codornas ficardo bem recheadas? As sobremesas terdo

texturas? Sabor? O tempo de preparo.
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8.2. Anexo B — Protocolo Il
ELABORAC}AO DE PROTOCOLOS DE EXPERIMENTO - LABOCIEN

Para grupo — (5 pessoas)
» Eduardo Gomes
= Larissa Nalon
= Leni Ramos
= Luiz Fernando
= Taina Colin

1° Teste do Trabalho Pratico Final Grupo I- Espanha.

Curso/ Disciplina - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia /
Trabalho Final Pratico (TFP) e Estagio Supervisionado

Area de conhecimento: Gastronomia, preparo de alimentos e técnicas
alimentares.

*Introducado — Apresentar a todos a sobre a gastronomia da Espanha

Objetivo — Executar técnicas/ habilidades do decorrer do curso
Superior de Técnologia de Gastronomia para elaboracdo do Trabalho
Final Pratico.

Tipo de descarte (ANEXO 2) — Lixo 1 (iremos utilizar uma seringa sem
agulha para elaboracéo dos preparos) e Lixo 2.

Cédigo de EPI/ Simbolos de nédo permitido-

codigo 13 (dolma, calca, avental, bandana, crocs - d6lméa completo ) /
simbolo 6.

Material e equipamentos — Especificar as necessidades da atividade,
indicando como cada item sera utilizado, sua quantidade e qualquer
outra especificidade:

- Equipamentos:
Bowls — 6unidades grandes
Panelas fundas de tamanho médio- 5 unidades
Frigideiras grandes- 2 unidades
Facas de legumes, carnes e desosse: 6 unidades (2 de cada)
Tabuas grandes (verde,azul e vermelha )- 4 unidades
GN- 5 unidades grandes
Liquidificador — 2 unidades
Pratos que seram usados no trabalho final(ja foi adquirido)*
Pratos grandes: 10 unidades
Talheres para a degustacao:
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e Mixer: 1 unidade
e Colheres para mexer: 10 unidades
e Pingas: 2 unidades
e Colher de porcelana: 10 unidades (para aquisi¢céo)
e Silpat: 4 unidades
e Formas em molde silicone: 10 unidades (diversos tamanhos)

Pao duro:4 unidades

Sifao com capsula de gas-1 sifdo e 5 capsulas de gas
Batedeiras: 2 unidades

Fouet grandes: 5 unidades

Seringa 60 ml para usar no gaspacho: 1 unidade
Termdmetro de 200 °C

- Insumos:
e Hipoclorito: 1 vidro

e Tomate paulista (maduro): 15 unidades (oba ou la palma)

e salfino cisne: 1 kg (oba ou pdo de acucar)

e Pimenta do reino branca em graos

e Farinha de trigo especial:1 kg(Carrefour/ pédo de agucar)

e Agua morna: 1 litro

e Fermento biologico seco: 100 gramas (Carrefour/ pao de agucar)

e Camarao rosa médios — 500 gramas (empdério kalamares )

e Azeite extravirgem borges: 3 unidades

e Mini cebola branca MR RABBITS- 1 pacote pequeno (oba e pao de acucar)
e Cebola roxa: 1 unidade(oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

e Cebola branca:8 unidades oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

¢ Pimentéo verde: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

¢ Pimentdo amarelo: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

¢ Pimentéo vermelho: 4 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Pimentéo de La Vera -1 lata (La palma)

e Lula inteira- 2 unidades (empdério kalamares )

e Polvo- 1 unidade(empdrio kalamares )

e Salméo- 200 gramas (empdrio kalamares )

¢ P&ao de forma pulmman- 1 pacote

e Sal e pimenta-do-reino moida na hora a gosto

e Alho: 3 cabecas grandes (oba/ extra/ Carrefour/ pao de

e Pepino: lunidade (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

e P4prica doce: 12 g (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

¢ Vinho branco gato negro: 1 garrafa (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)
e Pimenta do reino preta

e Farinha de rosca yoki: 250 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)
e Salsa:2 macos (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Cebolete: 1 maco (oba/ extra/ Carrefour/ pédo de agucar)
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Mix de flor comestivel: 1 bandeja pequena (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)
Vinagre de jerez- 1 unidade ( La palma)
Jarret de cordeiro- 2 pacotes( empadrio kalamares CLN 406 BlocoB )

Figo fresco: 1 bandeja(oba/ la palma)

Jamon serrano fatiado: 400 gramas (la palma/ oba)

Queijo manchego: 250 gramas (pao de agucar)

Queijo de cabra: 200 gramas (pao de acucar/ oba/ la palma)
Cenoura: 5 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

Salséo fresco: 1 mago (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

Tomilho fresca: 1 maco(oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

Louro fresco: 1 sache(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Alho poro fresco: 2 magos(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Vinho tinto (opcbes) Marques de tomares crianza tinto/ vinho super adega/
Miguel Torres coronas tempranilho tinto/ Elias Mora crianza toro tinto: 1 garrafa(
super adega)

Queijo parmesao fresco (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Batata inglesa:08 unidades médias (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)
Acucar refinado Carrefour: 1 kg

Manteiga sem sal itambé: 7 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)
Alginato de sédio: 100 gramas (gastronomy lab.com)

Gluconato de calcio: 100 gramas (gastronomylab.com)

Agar Agar: 100 gramas (gastronomy lab)

Glutamato de sédio: 100 gramas(gastronomy lab.com)

Goma xantana- 100 gramas

Gelatina p6 Royal sem sabor- 3 pacotes de 10 gramas

Creme de leite fresco: 1 litro (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)

Ovos: 15 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Acucar impalpavel: 500 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)
Avela: 200 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

Procedimento:

Nas tapas ou aperitivos, 0os tomates serdo ralados e temperados com sal e
pimenta do reino, enquanto isso nds preparamos a massa do pao com a farinha de
trigo, sal, acucar, fermento e os ovos, sovamos a massa, deixamos a massa
descansar, tirar os moldes e assar. Tirar fatias do p&o e colocar o creme de tomate.

Nas entradas serdo feitas as vieiras grelhadas, com um molho campanha e o
gaspacho. A outra preparacgao tartare de peixe com batata e tomate.

No nosso prato principal, iremos utilizar codornas recheadas com queijo, figo
e jamon serrano (presunto espanhol) e em uma forma de balotine, um formato de
“bisnaga”, recheada com pimentdes, queijo e jamon serrano (presunto espanhol).
Como acompanhamentos, estamos trazendo batatas bravas, tendo um recheio
bravo temperado com pimenta, ketchup, maionese levadas ao forno, o outro
acompanhamento é o arroz feito no vinho tendo aspargos grelhados na manteiga
de ervas.
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Nas sobremesas, nossos preparos sao as tortas 2 (dois) cremes com avela e
trufa de chocolate e uma sobremesa com frutas diferenciada.

Discusséo:

Como ficardo os preparos finais? Serd que a massa do pao tera a maciez
necesséaria? As codornas ficardo bem recheadas? As sobremesas terdo texturas?
Sabor? O tempo de preparo foi condizente?

OBSERVACAO: )
OBTER OS INSUMOS 1 DIA ANTES E QUE NAO ESTEJAM

CONGELADOS. ) )
*OS PRATOS JA FORAM ADQUIRIDOS, QUEREMOS UTILIZA-LOS NO
TESTE(A JANAINA DISSE QUE COMPRARAM)
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8.3.Anexo C — Protocolo Il
ELABORAC}AO DE PROTOCOLOS DE EXPERIMENTO - LABOCIEN

Para grupo — (5 pessoas)
» Eduardo Gomes
= Larissa Nalon
= Leni Ramos
= Luiz Fernando
= Taina Colin

1° Teste do Trabalho Pratico Final Grupo |- Espanha.

Curso/ Disciplina - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia / Trabalho
Final Pratico (TFP) e Estagio Supervisionado

Area de conhecimento: Gastronomia, preparo de alimentos e técnicas
alimentares.

*Introducado — Apresentar a todos a sobre a gastronomia da Espanha

Objetivo — Executar técnicas/ habilidades do decorrer do curso Superior de
Tecnologia de Gastronomia para elaboracao do Trabalho Final Pratico.

Tipo de descarte (ANEXO 2) — Lixo 1 (iremos utilizar uma seringa sem agulha
para elaboracéo dos preparos) e Lixo 2.

Caodigo de EPI/ Simbolos de ndo permitido-
cbdigo 13 (dolma, calca, avental, bandana, crocs - dolméa completo ) / simbolo 6.

Material e equipamentos — Especificar as necessidades da atividade, indicando
como cada item sera utilizado, sua quantidade e qualquer outra especificidade:

- Equipamentos:
Aros meédios- 5 unidades
Batedeiras- 2 unidades
Bowls — 6unidades grandes
Colher de porcelana: 2 unidades (para aquisi¢ao)
Colheres para mexer: 10 unidades
Descascador- 2 unidades
Espatula de confeitaria — 2 unidades
Facas de legumes, carnes e desosse: 6 unidades (2 de cada)
Filme- 1 rolo
Fita de acetato- 1 unidade
Formas em molde silicone: 10 unidades (diversos tamanhos)
Fouet grandes: 5 unidades
Frigideiras grandes- 2 unidades
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GN- 5 unidades grandes

Liquidificador — 2 unidades

Magcarico- 1 unidade

Mixer: 1 unidade

Panelas fundas de tamanho médio- 5 unidades

P&o duro: 4 unidades

Peneiras pequenas- 2 unidades

Pincas: 2 unidades

Pratos que serdo usados no trabalho final (ja foi adquirido)*
Ramequins-10 unidades diversos

Seringa 60 ml para usar no gaspacho: 1 unidade
Sifdo com capsula de gas-1 sifao e 5 capsulas de gas
Silpat: 4 unidades

Tabuas grandes (verde, azul e vermelha )- 4 unidades
Talheres para a degustacao:

TermOmetros- 4 unidades

- Insumos:
e Acucar confeiteiro-100 gramas

e Acucar impalpavel: 500 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acgucar)
e Acucar refinado Carrefour: 1 kg

e Agar Agar: 100 gramas (gastronomy lab)

e Agua morna: 1 litro

e Alginato de sodio: 100 gramas (gastronomy lab.com)

e Alho poro fresco: 2 macgos(oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Alho: 3 cabecas grandes (oba/ extra/ Carrefour/ pao de

e Amido de milho- 20 gramas

e Avela: 200 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)

e Azeite extravirgem Borges: 1 unidade

e Batata inglesa: 08 unidades médias (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)
e Camaréo rosa médio — 300 gramas (emporio kalamares )

e Canela em pau- 50 gramas

e Canela em po6- 50 gramas

e Cebola branca: 5 unidades oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Cebola roxa: 1 unidade(oba/ extra/ Carrefour/ p&o de agucar)

e Cebolete: 1 maco (oba/ extra/ Carrefour/ pédo de agucar)

e Cenoura: 5 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

e Chantily industrializado- 200 M

e Corantes (vermelho, amarelo)- 1 unidade de cada.

e Creme de leite fresco: 1 litro (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

e Esséncia de baunilha- 5 Ml

e Farinha de rosca yoki: 250 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pédo de agucar)
e Farinha de trigo especial: 1 kg (Carrefour/ pdo de acucar)
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Fécula de milho- 25 gramas
Fermento bioldgico seco: 100 gramas (Carrefour/ pédo de agucar)

Figo fresco: 1 bandeja(oba/ la palma)
Gelatina incolor em folha- 6 unidades

Gelatina p6 Royal sem sabor- 3 pacotes de 10 gramas
Gluconato de calcio: 100 gramas (gastronomylab.com)
Glutamato de sodio: 100 gramas(gastronomy lab.com)
Goma xantana- 100 gramas

Hipoclorito: 1 vidro

Jamon serrano fatiado: 400 gramas (la palma/ oba)
Jarret de cordeiro- 1 pacote( empdrio kalamares CLN 406 BlocoB )

Leite — 1 litro

Lim&o- 2 unidades

Louro fresco: 1 sache(oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

Lula inteira- 1 unidade (empdrio kalamares )

Maca — 4 unidades

Manteiga sem sal Itambé: 2 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de aclcar)
Mini cebola branca MR RABBITS- 1 pacote pequeno (oba e péo de acucar)
Mix de flor comestivel: 1 bandeja pequena (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)
Ovos: 2 dazias (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Pao de forma pulmman- 1 pacote

Paprica doce: 12 g (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)

Pepino: lunidade (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

Pimenta do reino branca em graos

Pimenta do reino preta

Pimentdo amarelo: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)
Pimentédo de La Vera -1 lata (La palma)

Pimentdo verde: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Pimentdo vermelho: 3 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)
Polvo- 1 unidade (empdrio kalamares )

Queijo de cabra: 200 gramas (p&o de acucar/ oba/ La palma)
Queijo parmeséo fresco (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

Queijo ricota: 1 unidade (pao de acucar)

Sal fino cisne: 100 gramas (oba ou p&o de acucar)

Salmao- 200 gramas (emporio kalamares )

Salsa: 2 macos (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acgucar)

Salséo fresco: 1 maco (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

Tomate paulista (maduro): 10 unidades (oba ou La palma)

Tomilho fresca: 1 mago(oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

Vinagre de jerez- 1 unidade ( La palma)

Vinho branco gato negro: 1 garrafa (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)
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¢ Vinho tinto gato negro ou reservado: 1 garrafa( super adega)

Discusséao:

Como ficardo os preparos finais? Serd que a massa do péo ter4d a maciez
necessaria? O Jarret ficard com boa consistencia? As sobremesas terao texturas?
Sabor? O tempo de preparo foi condizente?

OBSERVACAO:

OBTER OS INSUMOS 1 DIA ANTES E QUE NAO ESTEJAM
CONGELADOS.

*OS PRATOS JA FORAM ADQUIRIDOS, QUEREMOS UTILIZA-LOS NO
TESTE (A JANAINA DISSE QUE COMPRARAM)
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8.4. Anexo D — Protocolo final
ELABORAC}AO DE PROTOCOLOS DE EXPERIMENTO - LABOCIEN

Para grupo — (5 pessoas)
» Eduardo Gomes
= Larissa Nalon
= Leni Ramos
= Luiz Fernando
= Taina Colin

Protocolo Trabalho Prético Final Grupo |- Espanha.

Curso/ Disciplina - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia / Trabalho
Final Pratico (TFP) e Estagio Supervisionado

Area de conhecimento: Gastronomia, preparo de alimentos e técnicas
alimentares.

*Introducado — Apresentar a todos a sobre a gastronomia da Espanha

Objetivo — Executar técnicas/ habilidades do decorrer do curso Superior de
Tecnologia de Gastronomia para elaboracao do Trabalho Final Pratico.

Tipo de descarte (ANEXO 2) — Lixo 1 (iremos utilizar uma seringa sem agulha
para elaboracéo dos preparos) e Lixo 2.

Caodigo de EPI/ Simbolos de ndo permitido-
cddigo 13 (d6lma, calca, avental, bandana, crocs - dolméa completo ) / simbolo 6.

Material e equipamentos — Especificar as necessidades da atividade, indicando
como cada item sera utilizado, sua quantidade e qualquer outra especificidade:

- Equipamentos:
Aros médios- 5 unidades
Aros diversos- 10 unidades
Batedeiras- 4 unidades
Bicos de confeiteiro- 6 unidades diversas
Bowls — 6unidades grandes
Colher de porcelana: 5 unidades (para aquisi¢cao)
Colheres para mexer: 10 unidades
Descascador de alimentos- 2 unidades
Espatula de confeitaria — 2 unidades
Facas de legumes, carnes e desosse: 6 unidades (2 de cada)
Filme- 1 rolo
Fita de acetato- 1 unidade
Formas em molde silicone: 10 unidades (diversos tamanhos)
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Forma de bolo inglés- 3 unidades

Fouet grandes: 5 unidades

Frigideiras grandes- 2 unidades

GN- 5 unidades grandes

Liquidificador — 2 unidades

Macarico- 1 unidade

Mixer: 2 unidades

Panelas fundas de tamanho médio- 5 unidades

P&o duro: 4 unidades

Peneiras pequenas- 2 unidades

Pingas: 2 unidades

Pratos que serdo usados no trabalho final -4 unidades
Processador de alimentos- 2 unidades

Sacos descartaveis- 5 unidades

Ramequins-20 unidades diversos

Seringa 60 ml para usar no gaspacho: 1 unidade
Sifdo com capsula de gas-1 sifao e 5 capsulas de gas**
Silpat: 4 unidades

Ta&buas grandes (verde, azul e vermelha )- 4 unidades
Talheres para a degustacao:

TermOmetros- 4 unidades

- Insumos:
e Acucar confeiteiro-300 gramas

e Acucar impalpavel: 1 kg (oba/ extra/ Carrefour/ p&do de agucar)
e AcUcar mascavo- 200 gramas

e Acucar refinado Carrefour: 1 kg

e Agar Agar: 100 gramas (gastronomy lab)

e Agua morna: 3 litros

¢ Alginato de sédio: 100 gramas (gastronomy lab.com)

e Alho poro fresco: 2 macos(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)
e Alho: 5 cabecas grandes (oba/ extra/ Carrefour/ pao de

e Amido de milho- 100 gramas

e Amora fresca- 100 gramas
e Aveld: 300 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Azeite extravirgem Borges: 2 unidades

e Batata inglesa: 08 unidades médias (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)
e Camarao rosa médio com cabeca — 300 gramas (emporio kalamares )

e Canela em pau- 50 gramas

e Cebola branca: 10 unidades oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

e Cebola roxa: 1 unidade(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Cebolete: 1 maco (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Cenoura: 10 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

e Chantily industrializado- 200 MI
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Corantes (vermelho, amarelo)- 1 unidade de cada.

Creme de leite fresco: 2 litros (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acgucar)
Esséncia de baunilha- 1 vidro pequeno

Extrato de tomate elefante- 1 lata

Farelo de trigo fino — 500 gramas

Farinha de améndoas- 300 gramas

Farinha de rosca yoki: 250 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)
Farinha de trigo especial: 2 kg (Carrefour/ pdo de agucar)

Fécula de milho- 25 gramas

Fermento seco instantédneo: 100 gramas (Carrefour/ pédo de agucar)

Figo fresco: 1 bandeja(oba/ la palma)
Framboesa- 100 gramas
Gelatina incolor em folha- 10 unidades

Gelatina p6 Royal sem sabor- 16 pacotes de 10 gramas
Gluconato de célcio: 100 gramas (gastronomylab.com)

Glucose-200 gramas

Glutamato de sédio: 100 gramas (gastronomy lab.com)

Goma xantana- 100 gramas

Hipoclorito: 1 vidro

Jamon serrano fatias longas: 100 gramas (la palma/ oba)
Jarret de cordeiro- 4 pacotes ( empério kalamares CLN 406 BlocoB )

Lactato de célcio- 100 gramas

Leite — 2 litros

Lim&o- 3 unidades

Louro fresco: 1 sache(oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

Lula inteira- 3 unidades (empdrio kalamares )

Maca — 4 unidades

Manteiga sem sal Itambé tablete: 5 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pado de
acucar)

Mel de laranjeira-1 vidro pequeno

Mini cebola branca MR RABBITS- 1 pacote pequeno (oba e p&o de agucar)

Mix de flor comestivel: 1 bandeja pequena (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

Morango fresco- 100 gramas
Nutela- 1 vidro pequeiio
Ovos: 4 dazias (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

Paillete Feuilletine Callebaut — 100 gramas (festiva)

Péprica doce: 12 g (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

Pepino: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pao de agucar)

Pimenta do reino branca em graos

Pimenta do reino preta

Pimentdo amarelo: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)
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e Pimentéo de La Vera -1 lata (La palma)
e Pimenté&o verde: 1 unidade (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)
e Pimentéo vermelho: 3 unidades (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Queijo de cabra: 200 gramas (p&o de acgucar/ oba/ La palma)
¢ Queijo parmeséao fresco- 200 gramas (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Queijo ricota: 1 unidade (p&o de acucar)

e Salfino cisne: 100 gramas (oba ou p&o de acucar)

e Salméo- 1 kg (empdrio kalamares )

e Salsa: 2 macos (oba/ extra/ Carrefour/ pdo de agucar)

e Salséao fresco: 1 maco (oba/ extra/ Carrefour/ pao de acucar)

e Tomate paulista (maduro): 25 unidades (oba ou La palma)

e Tomilho fresco: 1 mago(oba/ extra/ Carrefour/ pdo de acucar)

e Vinagre de jerez- 1 unidade ( La palma)

¢ Vinho branco gato negro: 1 garrafa (oba/ extra/ Carrefour/ pao de aglcar)

¢ Vinho tinto Marques de tomares crianza tinto / vinho super adega Miguel Torres
coronas tempranilho tinto / Elias Mora crianza toro tinto - 1 garrafa (ja se encontra
na Instituicdo, a confirmar )

OBSERVACAO:

OBTER OS INSUMOS 1 DIA ANTES E QUE NAO ESTEJAM CONGELADOS.

*0S PRATOS JA FORAM ADQUIRIDOS, QUEREMOS UTILIZA-LOS NO TESTE
(A JANAINA DISSE QUE COMPRARAM)

*\/ERIICAR SE O SIFAO ESTA FUNCIONANDO.
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8.5.Anexo | — Fichas técnicas dos preparos
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Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

FICHA TECNICA

Nome da preparacdo: Vieiras ao molho vinagrete

FOTO DA PREPARACAO PRONTA

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC

Vieiras 200g
Cebola roxa 50g
Pimentdo amarelo 509
Pimentao verde 509
Tomate italiano 100g
Azeite 30ml
Vinagre xerez 15ml
Sal 29

pimenta do reino 19

TEMPO DE PRE-PREPARO:
15 minutos

TEMPO DE PREPARO:
1h

RENDIMENTO (KG):

Porcao 0,100kg

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacédo e % de
absorcéo de oleo.

ACEITACAO: () OTIMA

(x) BOA

( )REGULAR ( )RUIM

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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MODO DE PREPARO

agkrwbdPE

Limpar as vieiras e tempera-las com sal e pimenta do reino e saltear. Reservar.
Cortar a cebola, pimentbes e tomate em brunoise.

Em um bowl misturar com azeite e vinagre.

Temperar com sal pimenta do reino e paprica picante.

Em uma concha colocar a vieira salteada com uma colher do molho em cima.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
unICEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

FICHA TECNICA

Nome da preparacdo: Pan amb tomaca

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARACAO PRONTA
farinha de trigo 4009
Farinha de trigo fino 750
Fermento seco inst 59
Sal 39
Agua morna 300ml
Alecrim picado 10g
Tomate italiano 2009 2009 180g
TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):
30 minutos 2h Porcao 0,60kg
INFORMACAO TECNICA ACEITACAO: ( YJOTIMA (X)BOA ( )REGULAR ( )RUIM
Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacdo e % de
absorcéo de oleo.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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UniCEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

MODO DE PREPARO

Pao:
1-Misture todos os ingredientes secos inclusive o alecrim. Se achar que é muito alecrim pode reduzir. E a gosto e alecrim é forte mesmo.

2-Misture os ingredientes secos e coloque até 90% da dgua morna. Va misturando e vendo se ha necessidade de colocar mais agua. Vai
depender da absorcao da farinha

3-Misture tudo, trabalhe um pouco a massa para que figue homogénea. Neste caso nao precisa ficar sovando para desenvolver muito o
gluten. Formou uma boa massa (ela vai ficar levemente imida dando a sensac¢do de uma massa mole), coloque em um bowl e cubra-a com
filme. O filme ndo seré colocado sobre a massa e sim no bowl formando uma estufa. Deixe crescer bastante.

4-Fermentou... Mate a massa. Porcione a massa por igual e modele em formato de zepelim.

5-Coloque sobre as formas polvilhadas de farinha de trigo. Para a segunda fermentacdo, umedeca perfex e coloque sobre as baguetes para
gue elas néo ressequem.

Tomate ralado:

1. Ralar o tomate no ralo grosso e temperar com azeite, sal e pimenta do reino.
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Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

FICHA TECNICA

Nome da preparacdo: Tartar de pescada amarela com mostarda dijon

FOTO DA PREPARACAO PRONTA

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC
Pescada amarela 200g
Tomate italiano 3009
Ovo 200g
Pimenta do reino 19
Parpica picante 19
Azeite 10ml
Sal 39
Limé&o tahiti 30ml
Mostarda dijon 309
maionese 30g

TEMPO DE PRE-PREPARO:
30 minutos

TEMPO DE PREPARO:

2:45 minutos

RENDIMENTO (KG):
Porcao 0,250kg

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,

% sal, indice de hidratacdo e % de

absorcéo de oleo.

ACEITACAO:

( )OTIMA ( )BOA

(X) REGULAR ( )RUIM

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacdo. — Grupo: Taina Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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MODO DE PREPARO

agkrwbdPE

Cortar a pescada amarela em cubos médios e temperar com liméo, mostarda dijon, sal e pimenta do reino.
Em uma panela com agua cozinhar os ovos, descasca-los e triturar no processador com a maionese.
Ralar o tomate e temperar com sal e azeite.

Montar com um aro colocando primeiro o peixe, tomate e ovo.

Decorar com cebolinha picada.
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> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
UHICEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

FICHA TECNICA

Nome da preparacdo: Terrine de frutos do mar

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARACAO PRONTA
Salmao 200g
Lula 50g
Camarao 150g
Cebola 30g
Alho 5¢
Pao de forma 50g
Gelatina em po 10g
Creme de leite 200m|
Leite 300m| '
Salsa 20g
Vinho branco 10ml
Pimenta do reino 19
Paprica picante 29
Azeite 15ml
sal 39
TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):
45 minutos 1h Porgéo 0,250kg
INFORMACAO TECNICA ACEITACAO: (x )OTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM
Acrescentar informagdes pertinentes
as alteragfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacdo e % de
absorcéo de oleo.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.



> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
UniCEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

85

MODO DE PREPARO

ONOoO OGN PE

Em uma frigideira com azeite quente selar o salmao, a lula e 0 camarao separadamente e reservar.
Em um bowl colocar o pao e cobrir com o leite.

Cortar a cebola, alho em brunoise e refogar.

Bater no liquidificador o péo e os frutos do mar até obter uma mistura bem homogénea.

Em um bowl misturar os ingredientes restantes menos a gelatina.

Hidratar a gelatina e colocar no micro-ondas por 6 segundos.

Misturar tudo e colocar em formas de bolo inglés forradas com plastico filme.

Levar a geladeira por no minimo 12 horas.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

Nome da preparacdo: gazpacho encapsulado

FICHA TECNICA |

INGREDIENTES g/Mi Kg PB PL FC FOTO DA PREPARACAO PRONTA
Tomate paulista 3009 3009 3009 0
Pepino 50g 509 50¢g 0
Pimentdo vermelho 30g 309 309 0
Alho 39 39 39 0
Paprica picante 19 19 19 0
Pimenta do reino 0,59 0,59 0,59 0
Vinagre xerez 10ml 10ml 10ml 0
Sal 29 29 29 0
Azeite 10ml 10ml 10ml 0
Agua 500ml 500ml 500ml 0
Alginato de sédio 39 39 39 0
Lactato de calcio 5¢ 5g 5¢ 0
Goma xantana 19 1g 19 0

TEMPO DE PRE-PREPARO:
15 minutos

TEMPO DE PREPARO:

2:30 minutos

RENDIMENTO (KG):
Porcao 0,45kg

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacdo e % de
absorcéo de oleo.

ACEITACAO:

(x JOTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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MODO DE PREPARO

hwOnNPE

Em um liguidificador bater os tomates, pepino, pimentéo, alho, paprica, pimenta do reino, vinagre e sal.

Coar a mistura e mixar com o lactato e a goma xantana até ficar homogéneo.

Em um bowl com a agua mixar o alginato até ficar translicido. Colocar na geladeira por 1h.

Com uma colher colocar delicadamente o gazpacho na mistura de agua e alginato por alguns segundo e em seguida transferir para um
bowl com agua limpa

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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— Faculdade de Ciéncias da Educacédo e Saude | FACES
UniCEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

0 Universitério de Brasflia

FICHA TECNICA

Nome da preparacdo: Tapa de creme de queijo de cabra com figo e chips de queijo manchego

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARAQAO PRONTA
farinha de trigo 4009
Farinha de trigo fino 750
Fermento seco inst 59
Sal 39
Agua morna 300m|
Alecrim picado 10g
Creme de queijo
Ricota 100g
Queijo de cabra 100g
Creme de leite fresco 100ml
Chips de queijo manchego
Queijo manchego 100g
TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):
30 minutos 35 minutos Porgéo 0,60kg

. ACEITACAO: (x )OTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM
INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes

as alteracdes na receita e sugestoes,

% sal, indice de hidratacao e % de

absorcéo de oleo.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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Centro Universitario de Brasilia

MODO DE PREPARO

Pao:
1-Misture todos os ingredientes secos inclusive o alecrim. Se achar que é muito alecrim pode reduzir. E a gosto e alecrim é forte mesmo.

2-Misture os ingredientes secos e coloque até 90% da agua morna. Va misturando e vendo se h& necessidade de colocar mais agua. Vai
depender da absorcao da farinha

3-Misture tudo, trabalhe um pouco a massa para que figue homogénea. Neste caso nao precisa ficar sovando para desenvolver muito o
gluten. Formou uma boa massa (ela vai ficar levemente imida dando a sensac¢do de uma massa mole), coloque em um bowl e cubra-a com
filme. O filme ndo seré colocado sobre a massa e sim no bowl formando uma estufa. Deixe crescer bastante.

4-Fermentou... Mate a massa. Porcione a massa por igual e modele em formato de zepelim.

5-Coloque sobre as formas polvilhadas de farinha de trigo. Para a segunda fermentacdo, umedeca perfex e coloque sobre as baguetes para
que elas ndo ressequem.

Creme de queijo de cabra:
1. Em uma panela em fogo baixo colocar o 2/3 do creme de leite e 0 queijo de cabra, mexa até o queijo derreter.
2. No liquidificador colocar a ricota e o restante do creme de leite, até a mistura ficar homogénea.
3. Misturar a ricota batida com o outro preparo.

Chips de queijo manchego:

Cortar fatias finas e colocar numa assadeira no forno a 160°c por 20 minutos.
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Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

FICHA TECNICA

Nome da preparacao: Codorna recheada com figos e queijo de cabra

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARAQAO PRONTA
Codorna desossada 5009
Figo 2009
Queijo de cabra 150g
Alho 5¢
tomilho 10g
Azeite 15ml
Pimenta do reino 5¢
sal 5¢

TEMPO DE PRE-PREPARO:
35 minutos

TEMPO DE PREPARO:
1:30 minutos

RENDIMENTO (KG):
Porcao 0,180kg

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacfes pertinentes
as alteragfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacéo e % de
absorcéo de oleo.

ACEITACAO: ( )OTIMA ( X)BOA ( )REGULAR ( )RUIM

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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MODO DE PREPARO

hPoODNPE

Desossar as codornas e tempera-las com alho, tomilho e sal.

Rechea-las com os figos cortados em macedoénia, fatia de queijo de cabra e amarrar bem com barbante.
Em uma frigideira aquecer o azeite e selar as codornas.

Levar ao forno por cerca de 10 a 15 minutos.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
UHICEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

FICHA TECNICA

Nome da preparacao: Codorna recheada com jamon serrano e queijo de cabra

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC
Codorna desossada 5009
Figo 2009
Jamoén serrano 1509
Alho 59
tomilho 10g
Azeite 15ml
Pimenta do reino 5¢
sal 5¢
=,
TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):
35 minutos 1:30 minutos Porcao 0,180kg
. ACEITACAO: ( )OTIMA ( X)BOA ( )REGULAR ( )RUIM
INFORMACAO TECNICA
Acrescentar informacfes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacao e % de
absorcéo de oleo.

MODO DE PREPARO

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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PoONPE

Desossar as codornas e tempera-las com alho, tomilho e sal.

Rechea-las com os figos cortados em macedoénia, fatia de jAmon serrano e amarrar bem com barbante.
Em uma frigideira aquecer o azeite e selar as codornas.

Levar ao forno por cerca de 10 a 15 minutos.
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Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

FICHA TECNICA

Nome da preparacao: Batatas bravas

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC
Batata Asterix 200g
oleo 1l
maionese 50g
Paprica picante 39
sal 19

TEMPO DE PRE-PREPARO:
30 minutos

TEMPO DE PREPARO:
2:45 minutos

RENDIMENTO (KG):

Por¢éo 0,250kg

absorcéo de oleo.

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteragfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacdo e % de

ACEITACAO: () OTIMA

(x) BOA

( )REGULAR ( )RUIM
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MODO DE PREPARO

hwOnNPE

Descascar e cortar as batatas em cubos de 5cm x 5cm e em um dos lados “cavar” para colocar o recheio
Fritar as batatas em imersao .

Misturar a maionese com a paprica e rechear as batatas.

Temperar com sal.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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FICHA TECNICA

Nome da preparacao: Risoto de vinho tinto

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARACAO PRONTA

Arroz carnarolle 100g : 'I“\\y \\\2
Cebola roxa 159 4 AR (LS %
Fundo de legumes 200ml /\\ 4 P ) : /‘\V
Queijo parmesao ralado 10g 1 //‘\

manteiga 159 Aoy ’«\
Vinho tinto 150ml & o \
* - \

Z '_ b%.5 \
\ R 3 ¥z
\ " \\%\

%\\ AL / A

TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):
10 minutos 25 minutos Porcao 0,150kg
. ACEITACAO: ()OTIMA (x)BOA ( )REGULAR ( )RUIM
INFORMAGCAO TECNICA
Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacdo e % de
absorcéo de oleo.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.




> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
UniCEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

97

MODO DE PREPARO

hPoODNPE

Em uma panela refogar a cebola e acrescentar o arroz.

Colocar o vinho e um pouco do fundo, mexendo sempre.

Adicionar mais fundo, sempre que necessario até cozinhar o arroz. Aproximadamente 18 minutos.
Fora do fogo acrescentar o queijo e a manteiga e mexer vigorosamente para dar brilho.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

Nome da preparacdo: Jarrette de cordeiro

FICHA TECNICA

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARAQAO PRONTA
Jarrette de cordeiro 1,000 1,000 0,900 1,11 '
Vinho tinto 1,000 1,000 1,000 1
Sal 0,030 0,030 0,030 1
Pimenta-do-reino 0,010 0,010 0,010 1
Cebola 0,080 0,080 0,050 1,6
Alho 0,005 0,005 0,005 1
Alho porro 0,005 0,005 0,005 1
Cenoura 0,050 0,050 0,040 1,25
Aipo 0,030 0,030 0,030 1
Tomate 0,100 0,100 0,100 1
louro 0,002 0,002 0,002 1
Tomilho 0,002 0,002 0,002 1
Cebola echarlot 0,500 0,500 0,400 1,25

TEMPO DE PRE-PREPARO:
30 minutos

TEMPO DE PREPARO:
2:45 minutos

RENDIMENTO (KG):
Porcao 0,250kg

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracdes na receita e sugestoes,
% sal, indice de hidratacao e % de

absorcéo de oleo.

ACEITACAO:

(x JOTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM

Aceitacdo muito boa mas temos que fazer na forma de cocgao

preparando na panela de presséo a carne fica mais seca e dura.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.
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> Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
UniCEUB Superior de Tecnologia em Gastronomia

Centro Universitério de Brasflia

MODO DE PREPARO

Corte o mirepoix em cubinhos e frite no azeite em uma panela funda, quando estiver bem dourado, retire e reserve.

Na mesma gordura doure o jarrett de cordeiro passando na farinha de trigo e reserve.

Refogue o alho, retorne o cordeiro para a panela junto com o mirepoix e adicione a demi-glace.

Tampe e deixe cozinhar por uma hora, fogo brando. Se preciso, adicione um pouco de agua.

Quando a carne estiver macia, adicione o tomilho e deixe reduzir.

Depois, derreta a manteiga, em uma frigideira, e refogue as cebolas echarlote junto com acucar e vinho branco deixe reduzir .

Coloque as cebolas e deixe cozinhando, destampado por mais alguns minutinhos e depois acrescente as cebolas junto com o jarret de
cordeiro para pegar sabor.

Trabalho Final Pratico — Gastronomia Espanhola, da tradicdo a inovacéo. — Grupo: Tain4 Férthmann, Eduardo Gomes, Luiz Fernando Lira, Larissa Nalon e Leni Ramos.




L Syl
UniCEUB

Centro Universitério de Brasflia

100

Faculdade de Ciéncias da Educagéo e Saude | FACES
Superior de Tecnologia em Gastronomia

FICHA TECNICA

Nome da preparacao: Molho romesco

INGREDIENTES g/Mi Kg PB PL FC FOTO DA PREPARACAO PRONTA
Tomate 0,070 0,070 0,070 1
Avela 0,100 0,100 0,090 1,11
Paprica doce 0,006 0,006 0,006 1
Pimentdo vermelho 0,100 0,100 0,085 1,17
Améndoas 0,100 0,100 0,100 1
Alho 0,005 0,005 0,005 1
Azeite 0,040 0,040 0,040 1
Alecrim 0,002 0,002 0,002 1
Sal 0,004 0,004 0,004 1
Pimenta do reino 0,002 0,002 0,002 1
Vinagre de jerez 0,005 0,005 0,005 1

TEMPO DE PRE-PREPARO:
20 minutos

TEMPO DE PREPARO:
45 minutos

RENDIMENTO (KG/mL):
Porcao 0,050 mL

INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacgdes pertinentes
as alteracfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratacédo e % de
absorcéo de o6leo.

ACEITACAO: (x )OTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM

Muito boa aceitagdo,molho romesco que harmoniza muito bem com carnes.

Colocaria mais 0,002 kg de sal.
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MODO DE PREPARO

Torrar as améndoas no forno, esfriar e moer.

Picar o tomate bem miudinho.

Misturar a améndoa moida com o alho socado, o sal e a pimenta.

Juntar o tomate picado e o vinagre, formando uma pasta.

Colocar no liquidificador. Virar o0 azeite aos poucos, batendo como se fosse maionese.
Corrigir o sal e servir com carnes.
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FICHA TECNICA

Nome da preparacdo: creme cataldo encapsulado com caramelo crocante

INGREDIENTES g/Ml Kg PB PL FC FOTO DA PREPARAQAO PRONTA
Leite 500ml 500 500 0
Canela em pau 1und - - 0
Zestes de laranja pera ou| 10g 10 10 0
bahia
Zestes de limao siciliano 10g 10 10 0
AcUcar cristal 509 50 50 0
Amido de milho 15¢g 15 15 0
Agua 500ml - -
Alginato de sédio 39 - -
Lactato de calcio 5¢ - -
Goma xantana 19 - -
Acucar refinado 50g - -
TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):
1:00h 3:00 horas Porcao 0,45gkg
~ . ACEITACAO: (x YOTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM
INFORMACAO TECNICA
Acrescentar informacfes pertinentes
as alteragfes na receita e sugestdes,
% sal, indice de hidratagéo e % de
absorcéo de oleo.
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MODO DE PREPARO

o0k wNE

~

Em uma panela em fogo baixo colocar o leite, as zestes, canela em pau e o amido e mexer sem parara para ndo formar grumos.
Quando ferver desligar o fogo e coar em um chinois.

Colocar em um refratério cobrir com filme pléstico encostando na superfice para néo criar crosta. Levar a geladeira por 1h para esfriar.
Em um bowl de vidro colocar a agua e o alginato e mixar até ficar translucido, deixar na geladeira por 1h.

Quando o creme ja estiver frio acrescentar o lactato de calcio e a goma xantana até que figue homogéneo.

Com uma colher colocar delicadamente o creme cataldo na mistura de agua e alginato por alguns segundo e em seguida transferir para
um bowl com agua limpa.

Com uma peneira retira-lo da agua, secar o excesso de agua. Reservar.

Em uma panela colocar 50g de acucar refinado e fazer um caramelo, derramar sobre um sil pat e assim que secar quebrar em
pequenos pedagos.

Servir o creme encapsulado com o caramelo em cima.
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Nome da preparacdo: Entremets de creme cataldo com maca
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FOTO N DA

INGREDIENTES g ml PB PL FC PREPARACAO
PRONTA

Massa de gelatina

Gelatina em po 100

Agua 600m|

Genoise

Ovos 220

Acucar refinado 120 e 2

Farinha de trigo 120 <

Esséncia de baunilha QB

Pasta cigarrete

Farinha impalpavel 50

Farinha de trigo 50

Claras 50

Manteiga sem sal 50

temperatura ambiente

Biscuit Joconde

AcuUcar impalpavel 75

Farinha de améndoa 75

Ovos 1um

Gemas 2 .um
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Claras e neve 5un
Acucar refinado 50
Farinha de trigo 60
Crumble
Farinha de trigo 25
Aclcar mascavo 25
Manteiga 20
Crocante de avela
Nutela 20
Crumble(assado) 25
Pailete Feuilletine Callebaut 9
Creme de caramelo
Acucar cristal 50
Glucose 50
Creme de leite fresco 65
Baunilha % fava
Manteiga salgada 40
Massa de gelatina 13
Tatin de maca
Maca 100
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Acucar refinado 25
Mel de laranjeira 10
Manteiga sem sal 10
Canela em po 1
Creme catalao
Gemas 7un
Fécula de milho 25
Leite 1
Casca de limao 10
Canela em pau 5
Acucar refinado 250
Gelatina em folha 6un
Creme de leite fresco 370ml
Chantilly industrializado 200ml
Geléia de brilho
Agua 200m|
AcuUcar 60
Amido de milho 20
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TEMPO DE PRE-PREPARO: TEMPO DE PREPARO: RENDIMENTO (KG):

. ACEITACAO: ( )OTIMA ( )BOA ( )REGULAR ( )RUIM
INFORMACAO TECNICA

Acrescentar informacfes pertinentes

as alteracdes na receita e sugestoes,

% sal, indice de hidratacdo e % de

absorcéo de dleo.

MODO DE PREPARO

Massa de gelatina:

Misture os ingredientes e reserve até o momento de utilizacao.

Genoise:

Colocar agua até a metade da panela média e aquecer em fogo baixo.

No bowl, colocar ovos e o acucar. Mexer com fuet e levar ao banho maria até atingir 40°C 45°C
Levar a batedeira até ponto letra;

Incorporar a farinha de trigo peneirada;
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Untar assadeira com manteiga,
Despejar a preparacao na assadeira,
Levar ao forno a 180°C;

Esfriar sobre grades.

Pasta cigarrete
Misturar todos os ingredientes.

Colocar a massa sobre um stencil e levar para gelar até firmar a massa.

Biscuit Joconde

Bater as claras com o acucar até ponto de neve ndo muito firme. Reservar. A parte, bater o ovo com as gemas e o tpt até ponto letra. Tirar
da batedeira e incorporar a farinha de trigo em movimento envolvente.

Colocar delicadamente as claras batidas em neve a preparacao.
Espalhar sobre a pasta cigarrete e levar ao forno por uns 10’ a 180°.

**Qbs: a massa tem que ficar maleével. Tirar a massa do forno e esperar esfriar sobre cama de acucar refinado

Crumble
Acrescente todos os ingredientes em um processador de alimentos e triture até homogeneizar.
Espalhe sobre um tapete de silicone e asse em forno aquecido a 160° por 12’.

Reserve

Crocante de avela

Misture todos os ingredientes e abra entre duas folhas de acetato ou despeje em um molde de 16cm. Congele.
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Creme de caramelo

Em uma panela, prepare um caramelo com o acucar e acrescente a glucose, seguida do creme de leite fresco, previamente aquecido com
a baunilha. Acrescente a massa de gelatina, manteiga e homogeneize.

Aplique em seguida sobre o crocante congelado.

Tatin de maca

Corte a maga ao meio, retire a casca e as sementes. Corte as fatias, coloque dentro de um bowl com os demais ingredientes, cubra com
plastico filme e cozinhe no micro-ondas por aproximadamente 40 segundos.

Disponha as fatias de maca sobre o creme de caramelo.

Creme Catalado

Em uma vasilha, misture as gemas e a fécula de milho dissolvida em 1 xicara de (chd) de leite frio. Em uma panela, coloque o leite restante
com a casca de liméo, a canela e 200g de agucar.

Leve ao fogo até levantar fervura. Tire do fogo e acrescente, aos poucos, as gemas com a fécula de milho e o leite, batendo sem parar com
um batedor. Em seguida, retorne a panela ao fogo. Deixe por alguns instantes, mexendo sempre, mas sem deixar ferver. Retire do fogo.
Espere esfriar.

Hidratar a gelatina em agua fria.
Bater o chantilly na batedeira e reservar;

Bater os ingredientes restantes no liquidificador; dissolver a gelatina e temperar. Colocar a gelatina na preparacao e acrescentar o chantilly.

Geléia de brilho
Levar todos os ingredientes ao fogo até engrossar.
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9. Fotos

Foto 2 (teste complementar) Foto 4 (Insumos teste I)

Foto 5 (insumos teste ) Foto 6 (grupo na cozinha)

Foto 7 (Luiz preparando vinagrete)  foto 8 (Taina fazendo péao) Foto 9 (Larissa limpando peixe)
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Foto 10 (Leni conferindo lista) Foto 11 (insumos teste IlI) Foto 12 (insumos teste Ill)

Foto 15 (Leni preparando genoise) Foto 16 (MEP da genoise)
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