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RESUMO

O ato de comer aproxima as pessoas a medida que é uma necessidade
inerente ao ser, mas ao mesmo tempo traz distingdo ao hierarquizar socialmente o
gque se come e como se come. A busca por alimento para satisfazer tanto as
necessidades fisicas quanto estéticas é um catalisador para a variedade exponencial
de restaurantes. Localizado no tradicional bairro de Casa Forte, no Recife, o Nez
Bistrdé se mantém de forma consistente como um dos melhores restaurantes da cidade
desde 2007, sendo sinbnimo de uma cozinha franco-italiana de qualidade atraindo um
publico exigente para o seu saldo. Neste contexto, este trabalho tem o objetivo de
relatar a experiéncia vivenciada durante o Estagio Supervisionado Obrigatério
realizado no Nez Bistré durante a pandemia do Sars-CoV-2 no periodo de 17/08/2020
a13/11/2020, quando todos se viram desafiados em sua sobrevivéncia e, em especial,
o setor econbmico de alimentacdo que precisou se reinventar para manter-se

funcionando.
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1. APRESENTACAO

A busca por alimento para satisfazer tanto as necessidades fisicas quanto
estéticas € um catalisador para a variedade exponencial de restaurantes. O Recife,
como o terceiro polo gastronémico do Brasil (LUCIAN, 2008), apresenta opcdes para
varios gostos, do local ao internacional.

Calcado em uma cozinha classica franco-italiana, o Nez Bistrd figura como um
dos melhores restaurantes do Recife, de acordo com o guia de restaurantes
Tripadvisor (2021), que o classifica como sofisticado, situado na faixa de pre¢co mais
alta na escala do site, que vai de “$” a “$$$$”, sem referéncia de valores monetarios.
Em um outro guia de restaurantes, Thefork (2021), encontra-se a informagao que o
restaurante tem um tiquete médio de R$ 140,00 por pessoa, 0 segundo mais caro da
cidade encontrado no site.

O ato de comer aproxima as pessoas através de uma necessidade inerente ao
ser, mas ao mesmo tempo traz distingdo, hierarquizando socialmente o que e como
se come. A ideia de refinamento, do que é chique, de status, de nobreza estédo
associadas ao habitus de classes mais altas e € com esse tipo de consumidor que 0
restaurante dialoga, seja pela ambientacao, seja pelo cardapio ou mais diretamente
pelo preco dos pratos.

No artigo “O Gosto em Pierre Bourdieu: habitus e préaticas alimentares’,
publicado pelo Observatério Brasileiro de Habitos Alimentares (2019), temos que o
gosto, incluindo nele o gosto em relacdo aos alimentos, é produzido socialmente
pelo habitus, que por sua vez pode ser entendido como um sistema de disposicdes,
esquemas de percepcao que orientam as diferentes acdes dos agentes. O habitus,
ainda no mesmo artigo, funciona como uma “estrutura estruturada e estruturante”,
estruturada por corresponder a incorporac¢ao no inconsciente (ou ndo-consciente) das
estruturas sociais, e estruturante por orientar as escolhas praticas e os julgamentos.
Dessa forma, “o habitus € a histéria tornada corpo”, ja que em sua construcdo a
historicidade de uma classe, de uma regido, de valores, entre tantas outras coisas,
tudo estd amalgamado na formacéo do habitus.

Historicamente, o gosto pelo francesismo na alimentacdo do Recife do inicio do
século XX & muito bem abordado por Toscano (2013), historiador e ex-aluno do curso
de Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), em sua
dissertacdo de mestrado em Historia: A francesa: sociabilidades e praticas
alimentares no Recife (1900-1930). Naquela época, “Apenas a simples mencao dos



nomes francés, francesa, Franca, dava, ao que parece, crédito superior quanto a
qualidade dos servigos e produtos vendidos”, (CARVALHO, 2002, pags. 89-90). O
mesmo parece acontecer hoje com a palavra bistrd/bistrot.

A origem da palavra bistrot € incerta. H4 a versao folclorica mais conhecida e
repetida em diversas fontes (WELLS,1993; DONEL, 1999), registrada em uma placa
na Place du Tertre n° 6 (Figura 1) em MonMartre, no La Mére Catherine (Figura 2) —
um restaurante que funciona desde o século XVIII, onde diz-se que o fato aconteceu.
Conta-se que tropas russas que ocuparam Paris em 1814 durante as guerras
napolebnicas gritavam “bystryy!” (rapido, em russo) para 0s gar¢cons enquanto
aguardavam seus pratos. Na placa, pode-se ler: “Le 30 mars 1814 les cosaques
lancerent ici en premier, leur tres fameux “bistro” et, sur la butte, naquit ainsi le digne
ancétre de nous bistrots”. Em livre traducdo: Em 30 de margo de 1814, os cossacos
lancaram aqui pela primeira vez, seu muito famoso (grito) "bistro” e nasceu assim o
ancestral de nossos bistrots. Essa verséo dos fatos € contada no restaurante também
em seu cardapio (Figura 3).

Figura 1 — Placa no La Mére Catherine

LE 30 MARS 1314
LES COSAQUES LANCERENT I
N PREMIER LEUR TRES FAMEL) BSTRL
T SUR LA BUTTE NAQUIT AINS!

SR
LE DIGAE ANCETRE Dt S BISTRITS
I80% ANNIVERSARE

g SYNBICAT ) T W \

Fonte: Foursquare (2012).
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Fonte: Foursquare (2019).

Figura 3 — Cardapio do La Mére Catherine

Fonte: Foursquare (2014).
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Essa versao € combatida no artigo Studies in etymology and etiology, de Gold
(2009). Nele fala-se que o primeiro registro da palavra bistrot s6é aparece 64 anos
depois da ocupacéao russa e sendo Paris uma das cidades mais bem descritas naquela
época, € improvavel que o termo bistrot ficasse sem registro por tanto tempo. Ha ainda
outros 13 argumentos que desmontam a versao folclérica.

O bistrot é um restaurante ou bar de pequeno porte, de origem francesa muito
comum nesse pais europeu. Sao locais singelos, mas bem confortaveis, neles os
clientes podem consumir bebidas alcodlicas, cafés entre outros drinks, além de pratos
modestos de baixo custo (SANTANA, 2011).

Para Donel (1999, pag 39) o bistrot € um “pequeno restaurante da vizinhancga,
despretensioso na apresentacdo, porcbes fartas, comida mais para caseira,
enumerada num cardapio sucinto - muitas vezes escrito a mao - que varia com pouca
frequéncia. Trata-se de um negdcio familiar”.

De acordo com SEBRAE (2014, pag 1), a realidade dos Bistr6s brasileiros, em
sua maioria, € um pouco diferente dos originais franceses. De "pequenos
restaurantes, simples de decoracdo rastica, comandados por uma familia" se
transformaram em pequenos restaurantes de decorac¢ao requintados comandados por
especialistas em culinaria francesa. Os principais pontos em comum dos Bistrés
nacionais sdo o ambiente acolhedor, a qualidade diferenciada dos pratos e o
atendimento diferenciado. Muitos, além de servirem a tradicional comida francesa,
também tém em seu cardépio pratos contemporaneos, que misturam tendéncias de
varias culturas.

O Nez Bistré6 é um bistré no sentido brasileiro do termo, uma boa cozinha
franco-italiana, saldo aconchegante, pequeno, com decoragdo que remete a um mix
de tradicdo nobre e modernidade (espelhos antigos e obras de arte modernas),
servico e ingredientes de qualidade e um preco acima da média segundo o site The
Fork (2021) que o coloca como o segundo ticket médio mais caro da cidade em um
ranking de 84 restaurantes.

O restaurante esta instalado no bairro de Casa Forte, um tradicional bairro da
cidade do Recife, de passado aristocratico e hoje de classe média e alta. O bairro foi
se transformando desde os engenhos de cana-de-aglcar, com base no trabalho
escravo, o Engenho Casa Forte, passando a pequenas povoac¢des com a divisdo de
suas terras (Chacon, Poco da Panela e Santana) depois do declinio do cultivo da
cana-de-agucar, no Sec. XVIIl. As moradias nobres passaram a sair do centro da

cidade e migraram para as periferias, transformando-se em um bairro acolhedor da



11

burguesia rica e refinada, em casas com grandes quintais e até pastagens, em
grandes terrenos. Esses sitios pertenciam a aristocracia rural e a comerciantes que
passaram a lotear fomentando a urbanizacao do bairro (MELO, 2005).

Na década de 80 houve um crescimento vertical e fachadas em material nobre
(ceramica ou marmore) imprimiram um ar mais contemporaneo ao bairro (MELO,
1995). Contudo essa modernidade se contrapde as referéncias ao passado camponés
e escravocrata em nomes de edificios e empreendimentos, um olhar atento pelo bairro
pode encontrar nomes como: Porta d"Agua, Baratna, Canavial, Flor de Santana,
Gilberto Freyre, Engenho Casa Forte, Bardo de Suassuna, Bangué, Mucambé, Casa

Grande, Senzala. Todos eles referéncias desse passado rural ou escravocrata.
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2. CARACTERIZAGCAO DO ESTAGIO

O estéagio foi realizado no restaurante Nez Bistré de 17/08/2020 a 13/11/2020,
totalizando a carga horaria de 360 horas.

O Nez Bistrd foi inaugurado no ano de 2007 e esta localizado na Praca de Casa
Forte, n° 314, em um sobrado do século 17, tombado pelo patriménio historico, onde
funcionou a senzala do engenho pertencente a Ana Paes, segundo informacéo
encontrada no site do restaurante. O projeto de ambientacdo remete a cultura e a
histéria do bairro, desde a recuperacdo da estrutura original do imével ao uso de
materiais tipicos da época de sua construcdo. Com capacidade para atender 75
pessoas, 0 Nez Bistré tem dois ambientes: um no térreo que funciona o saldo do
restaurante (Figura 4) e outro ambiente no primeiro andar com mesas para grandes e
pequenos grupos onde funciona a loja de vinhos Zahil. Com a decoracéo soébria e
atemporal, revestimentos em madeira, tijolos descascados e piso em tijolo ceramico
proporciona um ambiente de conforto e muito charmoso. Nas paredes podem ser
vistos quadros de artistas locais e espelhos antigos como decoragdo. No primeiro
andar vé-se uma pintura estilo mural que preenche uma das paredes do ambiente
com referéncias a pop art (Figura 5).

_Figura 4 — Saldo térreo
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Fonte: Nez Bistrd (2021).
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Figura 5 — Mural 1° andar.

Fonte: Nez Bistrd (2021).

Nas fotos a seguir é possivel visualizar a fachada externa (Figura 6), Hall de
entrada (Figura 7), detalhes na organizacdo das mesas (Figura 8) e a adega (Figura
9).

Figura 6 — Fachada externa. Figura 7 — Hall de entrada e escada.

il

Fonte: Nez Bistrd (2021). Fonte: Nez Bistrd (2021).
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Figura 8 - Mesa

V4

Figura 9 - Adega
|

e
J

’ 2 ' V—
Fonte: Nez Bistrd (2021). Fonte: Nez Bistro (2021).

As equipes de funcionarios estdo divididas em saldo, cozinha e administrativo,
todos abaixo da diretoria formada pelos proprietarios. O estagio se deu durante o
periodo da pandemia do Sars-CoV-2 e, devido a isso, o tamanho das equipes, 0
horéario de funcionamento do restaurante e o cardapio variaram.

No inicio, em agosto de 2020, o restaurante estava reabrindo o saldo depois de
algum tempo atendendo apenas na forma delivery, retomando suas atividades com
horario reduzido obedecendo o cronograma do Governo do Estado de Pernambuco
no plano de convivéncia com a Covid-19, e consequentemente a equipe estava mais
enxuta, principalmente no saldo. Durante o estagio, com o aumento das atividades,
duas pessoas foram contratadas para o saldo e quatro estagiarios passaram pela
cozinha.

Os restaurantes, prestadores de servicos que exigem tradicionalmente o
contato entre ofertante e consumidores no mesmo espaco, foi um dos ramos
econbmicos que mais sofreram no contexto da pandemia. A venda na forma de
delivery surgiu entdo como uma alternativa encontrada para manter o restaurante em
funcionamento durante o “lockdown”, periodo de restricdo de atividades econdmicas
nao essenciais, determinado pelo Governo do Estado com objetivando a diminuigao
da circulacdo do virus Sars-CoV-2.

No nicho de mercado em que o Nez Bistré se encontra, a refeicdo € somente

um dos fatores que influenciam na satisfacdo da expectativa do cliente, que busca
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além de uma refeicéo, um servico de qualidade e boa ambientacédo (LUCIAN, 2008),
uma experiéncia gastrondmica mais completa sensorialmente. Afim de contribuir com
essa experiéncia sensorial, eram enviados junto aos pedidos de delivery alguns itens
para levar o ambiente do Nez a casa do cliente, entre eles velas aromatizadas
utilizadas no saldo do restaurante, jogos americanos em papel madeira que remetiam
a elementos da identidade do restaurante, e um QR CODE impresso que direcionava
o cliente para a playlist do restaurante através do aplicativo Spotify. Dessa forma, era
feita uma composicéo para ser experienciada por todos os sentidos: viséo, olfato, tato,
audicao e claro, paladar, transportando o cliente de uma forma simbdlica e sutil para
o0 salédo do restaurante.

A equipe da cozinha formada por: Marcella Souto (Figura 10), chef consultora,
responsavel pela criacdo dos pratos, pelo planejamento, pelo controle de custos da
cozinha e substituindo a cozinheira chefe e o sous chef em suas folgas; Maria
Aparecida do Canto (Figura 11), cozinheira chefe autodidata que comanda a cozinha
diariamente, no restaurante desde sua inauguragao, atuando em todas as posi¢coes
ao longo da noite; o sous chef Artur de Lira atuando na praca quente, fazendo molhos,
massas, risotos e proteinas, com formacéao pelo SENAC e trabalhando no restaurante
h& 3 anos; e trés auxiliares de cozinha, Ana Maria, autodidata com larga experiéncia
em cozinhas comerciais, auxiliando a praca quente; Fernando D’Oliveira, cursando
SENAC, responsavel pela praca de entradas e sobremesas e quem repassou 0
‘modus operandi” e a maioria das preparacdes; e Rosangela, autodidata, na area de

expedicado de pedidos, montando e finalizando os pratos principais.

Figura 10 — Chef Marcella Souto Figura 11 — Cida Canto, Cozinheira
Chef

Fonte: Associacdo dos Restaurantes da Boa Fonte: Associagdo dos Restaurantes da Boa
Lembranga (2021). Lembranga (2021).

Essa era base da equipe, mas durante o estagio outros 4 estagiarios passaram

pela cozinha. A alta circulag@o de estagiarios foi devido ao fluxo da cozinha do Nez
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Bistr6 aumentar gradativamente sua atividade enquanto os niveis de contagio da
pandemia caiam, e ao treinamento da equipe que viria a fazer parte da cozinha do
FauxNez Café, novo empreendimento em processo de abertura localizado no imével
vizinho ao restaurante.

No saldo a equipe era formada pelo gerente, 3 garcons, 2 cumins, um
funcionario de servicos gerais responsavel pela limpeza do saldo, banheiros e
lavagem dos pratos e panelas e uma seguranca/recepcionista. O Nez também é uma
casa especializada em vinhos e pode causar estranhamento o fato de nao ter um
sommelier no estabelecimento, mas sua equipe de saldo recebe treinamento
constante para o servico e sugestao de vinhos, além do proprio cardapio apresentar
harmonizacdes adequadas para cada preparacéo da casa.

A equipe de administracéo era formada por duas pessoas responsaveis pelas
compras de insumos e recebimento, manutencéo, contas a pagar e a receber, além
da parte burocratica de contratacdo e demisséo, auxiliada por um escritorio de
contabilidade.

Os proprietérios estavam sempre presentes no restaurante, tanto durante o dia
em guestdes administrativas quanto a noite, verificando o padrdo dos pratos que
saiam da cozinha e em contato com 0s comensais. Percebia-se que manter um padréo
de qualidade afim de atender as expectativas dos clientes era algo perseguido com
afinco pela diretoria que mantinha contato constante com as chefs e gerente do
restaurante, a fim de melhorar a experiéncia vivenciada pelo cliente.

A cozinha era equipada com um freezer vertical de 500 L e trés refrigeradores
verticais de 500I, quatro bancadas de inox, um fogado industrial de alta presséo de oito
bocas em inox, dois fornos combinados, dois fornos micro-ondas, uma salamandra e
uma fritadeira, além de outros equipamentos menores como thermomix e maquina de
ralar queijo.

O horério normal de funcionamento do restaurante € de segunda a quinta das
18:30h as 23:30h, sexta e sab das 12:00h as 15:00h e das 19:00h as 00:30h e
domingo das 12:00h as 16:00h. A diretoria do restaurante optou estrategicamente por
abrir todos os dias, o que impulsiona as vendas na segunda feira quando se torna
uma das poucas opg¢oes de restaurante de seu nicho aberto na regido. As vendas na
segunda feira sdo maiores do que as vendas na terca feira ou na quarta e isso traz
maior rentabilidade ao negdcio.

Na Figura 12 pode-se visualizar um esbogo da planta baixa de parte do térreo

do restaurante, as escalas ndo correspondem com a realidade mas é possivel ilustrar
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os fluxos que acontecem. Essa planta baixa ndo contempla a sala da administracéao,
o estoque de insumos e o0s banheiros de funcionarios que ficam mais ao fundo.

Como se pode ver, existe apenas uma entrada e por ela entram os funcionérios,
0s insumos e os clientes e sai o lixo. Isso ndo é um problema em si se o trabalho for
organizado de forma que ndo existam cruzamentos de fluxos contaminantes, mas
idealmente é interessante separar o fluxo dos clientes e pratos dos fluxos de insumos,
de funcionérios e do lixo. Isso poderd ser melhorado se for do interesse dos
proprietarios apds a abertura do FauxNez Café que sera localizado na casa vizinha,
uma casa de esquina que podera ter um acesso lateral ligando-se ao restaurante.

Durante o estagio percebeu-se fluxos que poderiam ser melhorados, um deles
diz respeito & armazenagem dos sorvetes utilizados em sobremesas que ficavam em
freezeres fora da cozinha. Isso fazia com que se tivesse que percorrer um longo
percurso da praca até os freezers e depois retornar para devolver o sorvete, ou pedir
aos garcons que pegassem O sorvete, mas 0S garcons ndo estavam sempre
disponiveis. Uma forma de armazenar os sorvetes dentro da cozinha seria a aquisicao
de balcbes refrigerados e refrigerador com area de congelamento, melhorando a
qualidade do sorvete ja que passaria menos tempo fora da temperatura de
congelamento.

Outro fluxo cansativo que pode ser melhorado com investimento é o
atendimento ao saldo do primeiro andar. E o caso de se estudar a instalagdo de um
elevador para pratos, tornaria o atendimento mais eficiente e podendo ser o caso de

se gerar economia com mao-de-obra no saldo.



Figura 12 — Planta baixa térreo
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Fonte: Autoria propria (2021).

18



19

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS PELO ALUNO

No primeiro dia de estagio houve apenas observacdo do funcionamento da
cozinha, e pela primeira vez foi possivel ver uma cozinha profissional em ag&o. Na
primeira semana as atividades foram apoiando a auxiliar do sous chef na praca
guente, higienizando folhagens, tratando camaréo, desossando codorna, preparando
farofa e refei¢cdo para os funcionérios.

A partir da segunda semana houve a transferéncia para a praca de entradas e
sobremesas, permanecendo até o fim do estagio auxiliando e aprendendo com

Fernando a preparacédo dos pratos de entrada e sobremesa apresentados abaixo:

Figura 13 — Trufas Cremosas de Pato Figura 14 - Steak Tartare ao Duo de
com reducdo citica

< '\\ -
Fonte: Nez Bistrd (2021). Fonte: Nez Bistrd (2021).

Figura 16 - Petit Gateau de Prima
Figura 15 — Gratin de Prima Donna Donna com geleia de Pimentéo
vermelho e molho de Prima Donna

Fonte: Nez Bistrd (2021). Fonte: Nez Bistro (2021).
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Figura 17 — Les Frittes com maionese Figura 18 - Burrata Apulia sobre cama
de tomate confitado e molho pesto

de curry

Fonte: Nez Bistr6 (2021). Fonte: Nez Bistrd (2021).
Figura 19 — Brandade de Bacalla, Figura 20 — Pancook, gratinado de isca
gratinado de bacalhau em molho branco de filé em molho de gorgonzola

¥

Fonte: Blog viagemcombagagem (2019). Fonte: Blog viagemcombagage (2019).
Figura 22 - Petit gateau de nutella®

Figura 21 — Mille Feuille com Tofee e  com geleia de coulis de vermelhas e
sorvete de doce de leite sorvete de creme

Fonte: Nez Bistro (2021). Fonte: Nez Bistr6 (2021).


https://viagemcombagagem.com/
https://viagemcombagagem.com/
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Figura 23 — Torta crocante de macéd com Figura 24 — Panelinha de brigadeiro com
sorvete de creme farofa crocante

Fonte: Nez Bistrd (2021).

Fonte: Nez Bistrd (2021).

Para a producao de todos pratos apresentados anteriormente existiam fichas
técnicas a serem seguidas e fotografias para que se verificasse a apresentacao.
Ambas ferramentas tinham o objetivo de manter um padréo, na producado do prato e
no empratamento respectivamente. Um alto padréo de qualidade e estético era
exigido para que o prato fosse ao saléo, sendo todos os membros da cozinha ou do
saldo responsaveis por esse controle, rejeitando pratos que ndo atendessem ao
“padrao Nez”, como se referiam ao alto padrao de qualidade exigido.

Para que os pratos apresentados acima obedecessem aos padrdes exigidos,

diversas atividades, técnicas e processos eram aplicadas ao alimento, sejam elas:

3.1. Higienizacao de hortalicas e armazenagem sob refrigeracao

Duas vezes por semana as folhagens eram recebidas, alface americana, alface
roxa e racula eram higienizadas secas e posteriormente armazenadas em caixas
plasticas intercalando com folhas de papel toalha para absorver a umidade e postas
em uma das geladeiras, seguindo as normas da RDC n°® 216 da ANVISA (BRASIL,
2004):

“4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus
devem ser submetidos a processo de higienizacdo a fim de reduzir a
contaminacao superficial. Os produtos utilizados na higieniza¢éo dos alimentos
devem estar regularizados no érgdo competente do Ministério da Saude e
serem aplicados de forma a evitar a presenga de residuos no alimento

preparado”. (Brasil, 2004)

No processo primeiro se retiravam as folhas de alface e se descartava o caule
e araiz. As folhas eram lavadas em agua corrente para retirada de sujidades. Nessa

etapa as folhas eram examinadas e as que estivessem visualmente danificadas eram
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descartadas no lixo. Depois de lavadas e selecionadas eram colocadas de molho em
solucéo de hipoclorito de sédio a 2% por 15 minutos e depois lavadas em agua
corrente para retirada a solugéo, secas e armazenadas como descrito anteriormente.

O mesmo processo era feito com a rdcula, mas ndo era feito com ervas
aromaticas como salsa, coentro, alecrim, manjericéo, salvia e tomilho pois era dito que
a deterioracdo delas seria muito rapida em caso de contato com hipoclorito e, por isso
era lavada apenas com agua corrente, seca e armazenadas em enroladas em papel
toalha em sacos plasticos. A recomendacéo foi questionada depois de pesquisar em
livros e ndo encontrar nada a respeito. Para as ervas era feita a higienizacdo de
pequenas por¢des para uso diario.

Essa atividade foi ensinada na disciplina de Higiene e Seguranca na Producgao
de Alimentos e utlizada nas aulas praticas onde utilizdvamos hortalicas,
especialmente em sua forma crua. Buscando sempre relacionar as atividades
desenvolvidas com material tedrico, encontramos informacdes e recomendacfes
sobre armazenamento de ervas em Wrigth (1997 p. 332): “para guardar por 1 ou 2
dias, ponha as ervas frescas picadas em sacos plasticos dentro da geladeira. As mais
delicadas, como o manjericdo, devem ser embrulhadas em papel-toalha levemente

umedecido antes de ensacar”.

3.2. Preparacéao de torradas

A maioria dos pratos de entrada eram acompanhados por torradas finissimas
de pao de fermentacao natural. Os paes chegavam duas a trés vezes por semana e
eram armazenados em freezer e diariamente a primeira hora de trabalho era dedicada
a essa preparacao, fazendo-se trés a quatro fornadas de 7 minutos a 160°C, com
duas a trés bandejas em cada fornada, sendo que cada bandeja era suficiente para
cerca de 4 a 5 porgdes.

Embora seja uma preparacdo simples, era um acompanhamento de diversos
pratos e que tinha muita saida, ndo poderia faltar de forma alguma. O tempo que essa
atividade ocupava era um tempo precioso, no inicio do expediente quando o salao
ainda nao estava aberto e a cozinha estava mais tranquila para producdo das
preparacgoes.

Nessa atividade foi possivel perceber a importancia de equipamentos de

gualidade para a eficiéncia do trabalho. Com a compra de novas facas de serra e de
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qualidade superior o tempo de trabalho gasto nesta atividade caiu de 30% a 50%,
obtendo melhores resultados e um melhor rendimento do insumo.

A compra de uma fatiadora ira trazer uma maior padronizacdo nas torradas e
um menor tempo nessa atividade, ou seja, esse investimento deve tornar o processo
mais eficiente, podendo diminuir o custo de méo de obra ou aplicar o trabalho em

atividades mais criticas.

3.3. Desossar Codorna

Apesar de ter sido designado para a praca entradas e sobremesas, uma das
incumbéncias assumidas foi a desossa das codornas para o um dos pratos da praca
quente, a codorna de babete (Figura 25 p. 25). O prato € uma codorna desossada e
recheada com farofa sobre uma cama de arroz negro e banhada com molho roti.

As técnicas para desossa de aves foi aprendida nas aulas de Cozinha Fria e,
durante o estagio, revisadas segundo WRIGHT (1997).

Primeiro desloca-se 0s 0ssos superiores das patas de seu encaixe no quadril,
a partir dai descola-se a carne dos 0ssos, corta-se os tenddes do joelho e 0s 0ssos
das patas podem ser retirados com facilidade puxando-os. Préximo ao que seria o
ombro da codorna existe uma juncao de trés 0ssos, um gue vai para as costas, um
gue vai para o peito (apostador/ da sorte) e outro que vai para a asa, com uma tesoura
podemos cortar suas ligacdes, dos dois lados tornando facil a retirada dos ossos das
costas e das asas. Para a retirada dos 0ssos do peito, pode-se virar a codorna pelo
avesso para descolar com os dedos a carne dos 0sso0s, tanto nas costas quanto no
peito, podendo ser utilizada também uma faca pequena. Depois de descolado os
0ssos do térax sao retirados facilmente.

Figura 25 — Codorna de Babete

Fonte: Nez Bistrd (2021)



24

3.4. Cortes de vegetais

Varios pratos de entrada necessitam de processamento dos vegetais, e para
tal atividades se utilizava como instrumentos: facas e o mandolin. A geleia de piment&o
gue acompanha o “Petit Gateau de Primadonna” (Figura 16 p.21) tinha o pimentao
cortado em brunoise com a faca, era feito com o tomate que acompanha a “Burratta
Apullia” (Figura 18 p.21) e com a cebola e os picles do “Steak Tartare ao Duo de
Mostardas” (Figura 14 p.20). J& o mandolin era utilizado para fatiar a cebola a ser
confitada e utilizada na producao das “Trufas cremosas de pato” (Figura 13 p. 22) e
da “Brandade de Bacalla” (Figura 19 p.21), assim como a maca verde que era utilizada
na producado da “Torta crocante” (Figura 23 p. 22). Algo que causou estranhamento
foi a ndo utilizagdo de termos técnicos no que se refere aos nomes dos cortes de
vegetais.

Todas essas técnicas foram apreendidas de forma préatica e tedrica nas
disciplinas de Habilidades e Técnicas Culinarias | e Il, presentes no curriculo do curso
no 2° e 3° periodos, respectivamente. Para o refinamento destas técnicas no ambiente
de estagio foram utilizados como fontes de consulta as obras: Todas as técnicas
culinarias de Wright (1997), precisamente o capitulo Legumes & Saladas (p. 157-175);
e Chef profissional do Instituto Americano de Culinaria (2011), especificamente o

capitulo Mise en place para ervas frescas e outros vegetais (p. 701-726).

3.5. Porcionamento

Durante o estagio supervisionado obrigatério, o porcionamento era feito
constantemente para diversas preparacdes. As batatas fritas (Figura 17, p. 21), o
“Gratin de Primadonna” (Figura 15, p. 21), a isca de file do “Pancook” (Figura 20, p.
21), em sacos plasticos com as porcdes pesadas; a massa dos petit gateaus
(primadonna e nutella®), massa folhada e sorvete de doce de leite para o “Mille feuille”
(Figura 21 p. 22), a “Torta crocante” (Figura 23, p 22), trufas de patos, entre outros.

As batatas eram cortadas, branqueada e depois porcionadas em sacos
plasticos para ser armazenada sob congelamento.

O “Gratin de Primadonna” (Figura 15, p. 21) era porcionado a partir de uma
peca de aproximadamente 6 kg do queijo. Retirava-se a capa plastica e a descartava,
a casca mais rigida era primeiro retirada a faca para ser ralada e aproveitada para
gratinar outros pratos. A parte interna e mais macia do queijo era cortada em cubos
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de aproximadamente 1,5 cm x 1,5 cm a 2cm x 2cm e posta em sacos plasticos em
porcdes de 150g.

As iscas de filé mignon eram recebidas cortadas em pacotes de 6 kg entdo nédo
era necessario processamento de corte, apenas porcionamento em sacos plasticos
para armazenar sob congelamento.

As massas dos Petits gateaux eram feitas em receitas para cerca de 30
porcdes, sendo uma parte armazenada em formas untadas e polvilhadas, prontas
para ir para o forno; uma outra parte armazenada sob refrigeracdo em potes plasticos
de 1 L que era utilizada para reposicao do estoque enformado; e uma outra parte
armazenada a vacuo em sacos plasticos que serviam como um estoque de
seguranca, um aviso para que no dia seguinte fosse feita a producédo da massa. O
petit gateau de primadonna (Figura 16, p. 21) tinha a forma untada com manteiga e
polvilhada com farinha de trigo, ja o petit gateau de nutella® (Figura 22 p. 22) a forma
era polvilhada com cacau em pd para obter uma cor mais uniforme, visto que caso
fosse a massa recheada com uma porc¢éo de creme de avela.

A massa folhada para o “Mille Feuille” era comprada em rolos de
aproximadamente 1 kg e em dias alternados eram preparadas e porcionadas. Eram
utilizadas duas bandejas untadas e polvilhadas de aluminio com a massa folhada
entre elas para que o peso da bandeja superior ndo permitisse que a massa crescesse
muito deixando-a mais compacta. Depois de forneadas era recortada com ajuda de
uma férma e armazenada em um pote plastico. A mesma forma era utilizada para o
porcionamento do sorvete de doce de leite que € usado nessa sobremesa. Depois de
recortado com a forma era enrrolado em plastico e armazenado no freezer em uma
caixa plastica. Devido ao derretimento do sorvete eram feitos de cinco em cinco
porcoes, as vezes mais de uma vez por dia.

A “Torta crocante” de maca (Figura 23) era feita em uma forma de aluminio e
armazenada sob refrigeracdo. Inicialmente era armazenada na propria férma dentro
de um saco plastico e cortada apenas no momento em que a comanda chegava a
cozinha. Posteriormente para uma maior agilidade na preparacéo dos pratos e para
tornar as por¢cBes mais uniformes optou-se por armazena-la ja porcionada, enroladas
em saco plastico dentro de caixas plasticas. Igualmente, embaladas em plastico, eram
armazenadas as trufas de pato, porcionadas 6 em unidades de 20g e congeladas.

Todos os insumos porcionados eram etiquetados e identificados obedecendo
as recomendac¢fes da RDC n° 216 da ANVISA (BRASIL, 2004). O porcionamento é

uma das etapas que separa uma cozinha profissional de uma cozinha doméstica,
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evitando o desperdicio, conserva o alimento, satisfaz o cliente e agiliza a producao
dos pratos, contudo percebe-se o uso de plastico muito alto em um restaurante, uma
preparacdo podia chegar descartar até 4 sacos plasticos utilizados apenas no
porcionamento de seus ingredientes. Alternativas devem ser buscadas de forma a
mitigar os danos causados pela atividade econbémica dos restaurantes além da
obediéncia a legislacédo vigente. Uma forma de diminuir os danos causados pelos
residuos sélidos seria 0 uso de plasticos biodegradaveis, que teriam um tempo de
decomposi¢cao mais curto e o uso de mais potes metélicos ou mesmo de plastico nao

descartavel para armazenamento de por¢cdes maiores.

3.6. Branqueamento

Branqueamento é uma pré-coccao rapida em agua fervente, seguida de
resfriamento imediato em agua gelada de um alimento que sera submetido a um
processo de cocc¢ao (assar/fritar) e/ou armazenamento (congelamento/conserva)
(ARAUJO, 2015). Ainda segundo Aradjo, esse processo traz firmeza (coagulagio das
fibras externas), mantém a cor, inativa enzimas (escurecimento enzimatico) e inibe
proliferacdo de micro-organismos.

Segundo Wright (1997) “o modo francés de fritar batatas é fritd-las duas vezes,
0 que d& um resultado ultracrocante. Primeiro elas sdo cozidas até ficarem tenras e
esfriam naturalmente e entdo voltam a ser fritas em alta temperatura”. Nessa primeira
etapa utiliza-se o 6leo a 160°C (WRIGHT, 1997), ou entre 149°C e 163°C (INSTITUTO
AMERICANO DE CULINARIA, 2011) até que as batatas figuem macias e quase
transllcidas. Essa primeira fritura é tratada como branqueamento em Instituto
Americano de Culinaria (2011), mas ndo em Wright (1997) nem em McGee (2014) que
trata o branqueamento como sendo feito em agua fervente.

As “Les frites” (Figura 17, p. 21), como sdo chamadas as batatas fritas no Nez
Bistrd, eram branqueadas através de uma coccéao (fritura) rapida e posteriormente
resfriadas em agua gelada, porcionadas e congeladas. Nota-se uma mistura dos
métodos pesquisados na bibliografia citada acima, pois a que cita o 6leo para
brangueamento de batatas (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2011) nao fala

em resfriamento rapido, mas de resfriar naturalmente.

3.7. Montagem das pracas
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A montagem da praca € a organizacdo da bancada deixando a mé&o os
ingredientes mais usados que serao utilizados durante o expediente para a montagem
dos pratos. Essa organizacao € fundamental, agilizando o trabalho em uma cozinha.

A producédo das preparacfes era feita no inicio do expediente e antes da
abertura do saldo fazia-se a montagem da praca, organizando os utensilios que
seriam usados ao alcance das méaos e os ingredientes em recipientes no refrigerador,
alguns poucos na bancada. Essa era uma etapa critica na praca das entradas e
sobremesas, pois faltava espaco. Tendo em vista que, eram duas pessoas
trabalhando em uma bancada de 1,4m. O balcdo nédo era refrigerado e o refrigerador
ficava ao lado da bancada, apesar de ser perto, gerava um contra fluxo ter que ir ao
refrigerador retirar todos os ingredientes necessarios a montagem do prato e depois
colocéa-los de volta na refrigeracdo. Uma bancada maior possibilitaria ter a mao varios
ingredientes e um balcédo refrigerado diminuiria 0 tempo das idas constante ao
refrigerador. Isso traria mais eficiéncia ao processo e conforto aos trabalhadores, além
de facilitar a organizagao.

A falta de espacgo nas cozinhas profissionais € comum no Recife e esta
relacionada com os custos do espaco e o retorno do investimento. Essa é uma
guestado estratégica, o empreendedor tem que lidar com a limitacdo do espaco de
forma a maximizar o retorno do seu investimento. Essa decisédo, em ultima analise,
pode ser resumida em um trade off entre espaco na cozinha ou espaco no saldo, um
pode representar ergonomia e conforto para o trabalhador, o outro pode trazer espaco
para mais comensais no saldo ou maior conforto do cliente. E de se compreender que

o empreendedor opte por mais rentabilidade e conforto para o cliente.

3.8. Coccao de proteinas

As Unicas carnes sob responsabilidade da praca de entradas e sobremesas
para cocgdo eram as iscas de file mignon do “Pancook” e os camardes das saladas,
gue eram feitas através da técnica de saltear. Para McGee (2014), por ser um método
de coccdao rapido, o salteado se aplica aos mesmos cortes finos e macios adequados
ao grelhado e ao gratinado. O salteado sera mais rapido e suave se a carne estiver
em temperatura ambiente e for virada com frequéncia. Para a execucao adequada da
técnica de saltear, precisa-se de uma frigideira/sauteuse quente a ponto de evaporar
0S sucos da carne assim que ele sai, ndo havendo acumulo de liquidos na panela,

evitando que a carne cozinhe em seu proprio suco. Dessa forma, ocorre o
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escurecimento da parte externa da carne, trazendo os sabores caracteristicos e um
bom salteado.

A cocgéo das iscas de filé para o “Pancook” era simples (salteado) pois n&o
precisa de grande atencéo ao ponto da carne, sendo importante que estivesse cozida,
macia e suculenta, tendo que passar 2 a 3 minutos na cocc¢éo. Colocava-se a por¢ao
da isca em micro-ondas por 30 segundos descongelando-a, chegando a uma
temperatura proxima a ambiente. Na frigideira com azeite quente, colocava-se uma
colher de sopa se cebola ralada e a carne. A panela deve estar quente o suficiente
para que os liquidos que desprendem da carne evaporem rapidamente, caso contrario
a carne cozinhara em seu préprio suco e isso nado trard o escurecimento de sua
superficie (MCGEE, 2014 p. 177). Em seguida, ocorria a adicdo de molho bechamel
e uma porgao de gorgonzola, adicionava-se queijo parmesao por cima e a preparacao
era levada a salamandra para gratinar. O processo de gratinar ocorre através do calor
intenso capaz de desidratar rapidamente a rede de caseina do queijo, endurecé-la e
provocar a separacao da gordura (MCGEE, 2014).

Outra proteina utilizada era o camarao para saladas. Ele era armazenado em
porcdes de seis unidades, ja tratado, descascado e sob congelamento. Para o seu
preparo era descongelado em micro-ondas por 30 segundos, temperado e salteado
rapidamente em azeite até atingir o ponto correto, rosado por fora e imido por dentro.

As outras proteinas, filé tornedor, robalo, ossobuco, os proprios camardes de
outros pratos, eram preparados pelo sous chef ou pela auxiliar da area de distribuicao
de pedidos no caso da codorna.

Todas as técnicas de cocc¢do foram vistas no curso em aulas das disciplinas de

Habilidades e técnicas culinarias II.

3.9 Uso da fritadeira

De acordo com Mcgee (2014), os Oleos por poderem ser aquecidos a
temperaturas superiores a agua tem um poder de secar, escurecer e tornar crocantes
a superficie do alimento. O 6leo é tecnicamente seco (ndo ha umidade), mas age de
forma semelhante a agua: tem alta taxa de transferéncia de calor, mas é quente o
suficiente para acionar um grande numero de reacdes de caramelizacdo de Maillard
(POTTER, 2012).

Existem varios métodos de fritura, na fritadeira é utilizado a fritura por imerséao.

Para o Instituto Americano de Culinaria (2011), enquanto a fritura rasa o Gleo utilizado
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cobre de % a 2/3 da altura do alimento, na fritura por imersdo o alimento é
completamente submerso no 6éleo.

Os alimentos fritos por imersdo apresentam muitas caracteristicas dos
alimentos preparados em fritura rasa, inclusive uma parte exterior crocante e dourada,
e a interior umida e saborosa. Geralmente os alimentos fritos por imersdo sao
revestidos por um empanamento, seja por uma massa mole, seja apenas por farinha,
um revestimento que funciona como barreira entre a gordura e o alimento,
preservando a umidade e contribuindo com sabor com sabor e textura (INSTITUTO
AMERICANO DE CULINARIA, 2011 p. 592).

Durante o estagio a fritadeira era utilizada para fritar as batatas, os camardes
crocantes e as trufas de pato. As batatas, como j& descrito, eram branqueadas e
congeladas. Quando comandadas, retiradas dos plasticos e postas na cesta da
fritadeira. Com o termbmetro a laser detectava-se a temperatura do Oleo e sO se
baixava a cesta com as batatas quando o Oleo ultrapassava 175°C. Em Instituto
Americano de Culinaria (2011) temos como temperatura para fritura das batatas entre
177°C e 191°C, ja em Wright (1999) temos 180°C como temperatura para fritura das
batatas.

As trufas de pato e os camardes crocantes eram descongelados em micro-

ondas e empanados (trigo, ovo e farinha panko) e depois fritos a 170°C.

3.10. Controle de validade dos estoques

Todo insumo porcionado era etiquetado com a identificacdo do insumo, data de
producao e prazo de validade. Essa atividade era feita diariamente ao se armazenar
as preparacdes produzidas, e monitorado diariamente os prazos de validades das

producdes.

3.11. Limpeza da cozinha

A limpeza era feita diariamente, primeiro os utensilios, depois a bancada e um
rodizio entre os auxiliares era feito para a limpeza do chdo. Os estagiarios nao
participavam do rodizio da limpeza do chéo e geralmente adiantavam a limpeza de
utensilios e bancadas tendo em vista que saiam antes do fechamento do restaurante.

Para a limpeza diaria do chdo primeiro se varria para retirada de sujeiras

maiores e, depois, com sabéo e desinfetante diluido em agua e com uso de vassoura
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o chéo era ensaboado para retirada de sujeiras mais persistentes e enxaguado. O
excesso de agua era retirado com rodo e pano de chao.

Nos finais de semana, aos domingos, eram feitas as limpezas mais pesadas,
com produtos quimicos mais fortes e onde bancadas e freezers eram movimentados

e também se limpava a coifa.

3.12. Higienizagao de geladeiras e freezers

A higienizacdo de freezers e geladeiras era feita pelo menos uma vez na
semana, aos domingos, retirando o acumulo de gelo com espétula, retirando sujidades

com pano e agua sanitaria diluida afim de evitar contaminacao.

Cada praca era responsavel por sua geladeira ou freezer, na praca entradas e
sobremesas utilizava-se uma, caso fosse necessaria uma limpeza durante a semana,

esta era feita ao fim do expediente.

Para essa limpeza a geladeira/freezer era esvaziada e com ajuda de uma
espatula o acumulo de gelo era retirado. Com uma esponja, agua e detergente, todo
interior era lavado. Depois de limpo e retirada toda a espuma do processo de limpeza,
0S potes e caixas onde as pré-producbes estavam armazenadas eram limpas e

verificado o estado das etiquetas de identificacédo e validade.

3.13. Elaboracédo de sobremesas e suas guarnicdes.

Tendo sido designado para a praca de entradas e sobremesas a partir da
segunda semana de estagio, o preparo das sobremesas era uma das atividades mais

importantes, a que fechava a noite do cliente de forma satisfatéria.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O curso de Bacharelado em Gastronomia abre as portas para varios percursos
profissionais: a cozinha, a pesquisa, a industria, o ensino, o empreendedorismo sédo
apenas alguns dos caminhos que um egresso do curso pode seguir. Para todos eles
0 estagio é importante. E no estagio onde o aluno terd um primeiro contato com a
praxis da profisséo, seja qual for o caminho escolhido.

E no estagio que se aprende a importancia do que esta no livro, e também se
aprende o que nédo cabe nos livros. Como saber pelo som que a carne faz na frigideira
se a temperatura do 6leo esta boa para coccdo? As decisfes a serem tomadas em
uma cozinha, na administragdo de um restaurante, na lide com o aluno, ou na
producdo de uma industria nunca esta descrita nos livros em todas suas nuances. O
curso traz o saber e o estagio inicia o saber fazer, os dois se complementam na
construcdo da competéncia. Tanto o que se aprende no curso contribui para o que se
faz/aprende no estagio, como o0 que se aprende no estagio contribui para o
aprendizado no curso. Essa interacdo é frutifera para o aprendizado e quanto mais
cedo o estudante viva essa interagao, mais rica sera sua experiéncia e aprendizado.

Nesse Estagio Supervisionado Obrigatério foi possivel vivenciar pela primeira
vez, jano fim do curso, o cotidiano de uma cozinha profissional, uma cozinha pequena,
gue variou entre 6 e 9 pessoas, mas uma cozinha de referéncia na cidade, em um
restaurante pautado pela experiéncia de clientes exigentes. Por ser a primeira
experiéncia profissional em uma cozinha o focou-se nas atividades culinarias, aos
métodos, movimentos, receitas, tudo isso dentro da cozinha. O contato com o
ambiente do saldo, com o atendimento ao cliente, com as questées administrativas de
planejamento e controle poderia ter enriquecido ainda mais o estagio e o aprendizado.

Foi no estagio onde se testemunhou os conhecimentos das aulas de Servi¢o
de Bar e Restaurante, Cozinha Classica | e Il, Higiene e Seguranc¢a na Producédo de
Alimentos, Habilidades e Técnicas Culinarias | e I, Gestdo de Pessoas e Servigos,
Projeto de Ambientacdo e Design para Restaurantes e Similares, Enologia, entre
outras disciplinas, se fundindo em um caldeirdo, se transformando objetivamente em
realidade e produzindo uma experiéncia complexa e memérias em quem
escolhe/pode viver essa experiéncia.

Através do estagio também se percebeu o papel do empreendedor na

construcéo da identidade/conceito do negdcio, o conhecimento sobre a clientela e a
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consequente exigéncia de exceléncia em uma casa aberta ha 13 anos de forma
consistente em um ramo econdmico onde muitos abrem e fecham em poucos anos.

O Nez sem duvida € honesto pois entrega aquilo que propde, um restaurante
aconchegante, com bom servico, boa cozinha franco-italiana para clientes exigente e
um custo acima da média. Talvez seja esse 0 segredo de seu sucesso.

Ao longo do tempo os habitos e solugbes de problemas passados se cristalizam e
formam e/ou se aderem a cultura da organizacao. Novos individuos vdo chegando a esta
organizacao e aprendendo o “modus operandi” e assim o0 modo de agir e de trabalhar, vai se
perpetuando através de comportamentos que foram julgados positivos no passado. Nesse
processo de construgdo e reproducdo da cultura organizacional € comum que o
guestionamento seja deixado de lado, afinal a organizag&o funciona e se construiu com esse
“‘modus operandi”. Por outro lado, s6 através da mudanca e ajustes a organizagdo e 0s
processos podem alcancar maior eficiéncia e isso necessariamente passa pela busca de
melhores alternativas, pelo questionamento do “status quo”, cabendo aos administradores
perceber o que esta alinhado a estratégia da organizagéo, o que é critico e/ou oportuno para

gue se atinjam os objetivos.

Dessa forma, visando deixar uma contribuicdo ao restaurante, ao longo deste trabalho
algumas mudancas foram sugeridas, a fim de melhorar alguns processos. No quadro abaixo

estdo apresentados os problemas e as sugestdes:

Quadro 1. Quadro de problemas encontrados e sugestdes de solucéo

do pedido.

Processo Problema Sugestao
Atendimento ao saldo do 1° | Desgaste do trabalhador, | Estudo de viabilidade da
andar. tempo para atendimento | instalacdo de  elevador,

podendo vir a trazer economia
com mao de obra.

Transito de clientes,
funcionéarios, insumos e lixo.

Fluxos contaminantes

Ligacdo entre o Nez e o
FauxNez, com abertura de
portdo lateral para fluxos
contaminantes.

Preparacgédo de torradas.

Tempo de trabalho gasto
na atividade.

Compra de maquina para
fatiar as torradas pode trazer
maior padronizagdo e o
trabalho empregado nesta
atividade ser direcionado a
outra mais critica.

Falta de espaco na praca de
entradas e sobremesas.

Dificuldade de
organizacao devido a falta
de espaco.

Compra de balcéo refrigerado
melhoraria fluxo constante em
direcdo ao freezer da praca,

melhorando também a

organizacao do trabalho.
Armazenamento dos | Freezer fora da cozinha. | Compra de balc&o
sorvetes. refrigerado.
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