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Introducao

Neste manual, detalhamos as instrucdes para a execucao das
tarefas referentes a elaboracao dos pratos servidos no almoco
aos colaboradores e visitantes da Empresa.

Este material devera ser utilizado como fonte de consulta e
parte do treinamento da equipe, com o objetivo de:

= Padronizar o sabor e a apresentacao de todos os pratos
a serem servidos;

= Evitar desperdicio de produtos;

= Garantir a satisfacao dos consumidores e a qualidade
dos alimentos.

= OQOrientar na elaboracao do cardapio;

Comprometimento da Equipe

A produtividade e a satisfacao com o trabalho tornam-se mais
evidentes no ambiente onde o trabalho é realizado por uma
equipe unida.

O trabalho em equipe requer versatilidade e maturidade na
relacao de pessoas que possuem diferentes modos de pensar,
agir e sentir.

Responsabilidade: Cada um dos integrantes deve conhecer
perfeitamente suas funcoes e se responsabilizar por seu
desempenho

Respeito mutuo: Respeitar as caracteristicas pessoais de
cada um.

Cooperagao: Cooperar € a intengao e a acao de colaborar e
ajudar os demais membros da equipe. A cooperagao deve-se
em uma relacao de reciprocidade.

Instrucoes:

Memorize as principais receitas e procedimentos de
preparo, isso agiliza no dia-a-dia;

Separe pelo menos 20 minutos ao dia para estudar as
receitas que serao preparadas no dia seguinte;

Quando estiver com duvidas, anote-as e repasse para
seu superior (ou alguém apto a ajuda-lo);

Compartilhe seu conhecimento com seus colegas de
trabalho;

Recorra aos materiais de treinamento sempre que
necessitar. Colocar em pratica o que vocé aprendeu é a
melhor maneira para fixar o conteldo;

Programe um tempo semanalmente para organizar as
compras e o cardapio da semana;

Faca as compras com bastante antecedéncia para obter
melhores precos e garantia de que nao faltara os
ingredientes necessarios.

Caso algum produto esteja acima do preco previsto
substitua por outro que esteja mais em conta.

Cumpra as normas contidas no Manual de Boas
Praticas e Manipulacao dos alimentos elaborado pela
Empresa




Padroes e Medidas

E extremamente importante seguir as indicacdes de
guantidades e ingredientes de cada receita, afim de garantir
bons resultados dos pratos.

Para certificar-se de que as quantidades estejam corretas,
utilize sempre as medidas padroes descritas na Lista de
Ingredientes em anexo.

0 cardapio tem programacao antecipada, por isso, todos os
pratos devem possuir as mesmas caracteristicas de sabor e
apresentacao todas as vezes que forem preparados e servidos.

Cortes de Carnes

O corte deve ser
realizado de acordo
com os padroes para
cada tipo de carne, pois
influenciara nas
caracteristicas e
resultado final na
textura, consisténcia e
sabor.

O corte correto faz toda diferenca na hora de preparar e
degustar o produto.

Ex: A picanha tem que ser cortada no sentido contrario das
fibras.

As porcdes padrao sdo estabelecidas objetivando os beneficios

abaixo:

= Garantir a quantidade ideal de proteina em uma refeicao;

= Garantia de qualidade no produto final;
= Evitar congelamentos de sobras;

= Evitar abusos e desperdicios;

= Facilitar o controle de estoque.

Porcionamento
Almdndegas médias 3 unidades
Asa e coxinha da asa 5 a 6 unidades
Batata americana grande 1 unidade
Batata ao murro 2 unidades
Bife & rolé médio 2 unidades

Bifes/Filés

1 unidade do tamanho da palma da mao

Bisteca grande

1 unidades

Bisteca média

2 unidades

Bolinhos 3 a 4 unidades
Caldos/Cremes/Sopas 1 cumbuca individual
Canelone 3 unidades

Carnes com 0sso ex: Rabada

1 concha e 1/2

Carnes ensopadas/picadinhos/Iscas

1 concha grande

Cebola empanada

Até 6 unidades

Churrasco de forno

1 pedaco carne + 2 coxinhas de frango + 1
linguica toscana pequena

Costela de porco grande

3 unidades

Coxa/sobrecoxa com 0sso

2 unidades

Coxa/sobrecoxa desossada

1 unidade e 1/2

Empanados de legumes ex. Berinjela

Até 4 unidades

Escondidinhos/Lasanhas/Tortas

1 pedago 8 x 8 cm

Guarnigoes e Saladas A vontade
Linguica Fina 3 unidades
Linguica Toscana média ou grande 2 unidades
Linguica Toscana pequena 3 unidades
Mandioca cozida pedago médio 3 unidades
Min tortas 2 unidades
Panqueca 1 e %2 unidade
Pao de alho / torradas 3 fatias

Peixe posta média ou grande

2 unidade, tamanho da palma da mao

Peixe posta pequena

3 unidades

Polenta frita

Até 6 unidades

Porpetone recheado 2 unidades
Sardinha/Manjubinha 1 concha cheia
Almondegas médias 3 unidades




Montagem dos Pratos e Porcoes

A montagem correta dos pratos e porcoes é tao importante
quanto o preparo, pois é esta apresentacao que causara a
primeira impressao aos consumidores.

Lembre-se: “comemos primeiro com os olhos”.

A padronizacao dos pratos, a apresentacao e 0s
respectivos acompanhamentos faz toda a diferenca na
hora de servir.

Apresentacao do Ambiente

Manter o ambiente limpo e organizado é muito importante para
que se preserve o bem-estar e a salide das pessoas que
convivem no local. Além da conservacao para um ambiente
mais saudavel, manter o local adequadamente limpo e
organizado traz beneficios relacionados a um maior aconchego
e conforto.

Servico

Horarios
Inicio: 11:00 Término: 14:00 hs

As preparacdes devem ser servidas igualmente em todos os horarios, tanto na quantidade, quanto na qualidade. Caso haja algum prato do
cardapio que nao é suficiente para ser servido a todos, substitua por outro ingrediente que tenha a quantidade que precisa.

Durante o servico, verifique se o buffet estda com boa apresentacao, se nao falta alimentos e reponha sempre que necessario e na quantidade
certa.

0 momento das refeigdes é sagrado, portanto, tenha respeito pelo alimento e pelas pessoas que irdo desfrutar dessa refeicdo. Faca com AMOR

e CAPRICHO.
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Temperos frescos que podem ser utilizados nas receitas.
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Cebola Branca

Piment&es Gengibre

Salsinha

Alecrim Manjericdo Coentro Cebolinha Verde
Bouquet Garni Pimenta Bode Pimenta dedo-de-moga Pimenta Cumari Pimenta Biquinho
(Talos de temperos frescos,

Malagueta
Alecrim, salsa, toninho etc)

Temperos que ndo devem ser usados:

Temperos prontos/Glutamato de monosddio/Bicarbonato de Sédio/Cominho/Sazon/ Meu Arroz/Pimenta de Cheiro/Curry.




%nyoawa ~ecos e Condumentudos

Péprica Doce Péprica picante Acafrdo Sal Grosso e Refinado Pimenta do Reino

Pimenta Calabresa Manjericdo Pimenta Rosa Lemon e Pepper

o
Molho Inglés Molho Shoyo Mostarda Ketchup Azeitona Preta Azeitona Verde

Tomate Seco Manjericdo Manteiga de Ervas caseira Farinha de rosca Curcuma
temperada caseira

Temperos que ndo devem ser usados:

Observagoes: Qualquer alimento, inclusive temperos e pimentas trazidos por terceiros serdo permitidos somente os que estiverem lacrados de fabrica.




Vinagre Azeite temperado Farinha de Mandioca (Amarela,
Torrada, temperada)

Molhos e pimentas em conserva
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Gréos
= Arroz branco ou parbolizado
Deve ficar bem cozido, porém soltinho.

= Risotos
Devem ficar cozidos “al dente”, bem cremosos e finalizados com
manteiga para dar mais sabor.

= Grdos duros
Graos como feijéo, lentinha, grédo de bico e outros, devem ser
lavados e deixados de molho em recipiente apropriado de um dia
para o outro em temperatura ambiente. Antes do cozimento
substituir a agua.

* Feijao
Os graos devem ficar inteiros, porém bem cozidos. Para
engrossar o caldo, retire uma concha do feijao cozido e amasse
0s grdos em um prato, retorne a panela e deixe no fogo por mais
alguns minutos mexendo por um tempo.

Frituras e empanados

Frituras de modo geral devem ficar imersos no 6leo com temperatura
adequada de acordo com as receitas para ficarem crocantes e
cozidos.

Servir sempre com liméo cortado separadamente.

A maneira certa de empanar carne, frango, peixe ou qualquer outro
alimento é passar primeiro na farinha de trigo, depois no ovo batido e
temperado com sal, por fim, na farinha de rosca (simples ou
temperada), pressionando bem. Depois é so fritar.

Nao utilize o mesmo 6leo para alimentos que possuem sabores fortes
Ex: Frutos do mar

Gratinados

Gratinados de modo geral devem ficar com a superficie dourada. Basta
salpicar queijo parmesao ou queijo meia cura.

Carne Bovina
= Carnes com gordura em molhos:
(Rabada, costela e outros) E necessario retirar o maximo de
gordura com uma concha durante todo o cozimento.

= Grelhados e fritos
Grelhe os bifes em chapa quente uma vez de cada lado para que
fiquem suculentos.

Nao encha a grelha demais, faga a fritura em etapas para que os
bifes ndo soltem os liquidos e acabe ficando secos e duros.

= Escondidinhos
Deve possuir puré e recheio na mesma proporcéo para o
equilibrio de sabores. O puré deve possuir textura lisa e espessa.

= Bucho Bovino
Deve ser retirada a pelicula de gordura que posuem. Lave bem e
deixar de molho na geladeira com lim&o ou vinagre por pelo
menos 1 hora antes de preparo;

Ferver por 10 minutos, escorrer toda a agua, enxaguar em
corrente e entéo estara pronto para a receita.

Frango

Lave o frango varias vezes com agua abundante e tempere em
seguida, deixando descansar no tempero pelo menos 12 horas antes
da preparacéo. O frango é uma carne que precisa ser temperada com
antecedéncia para que absorva melhor o tempero e para retirar o
cheiro forte caracteristico da ave.

= Filés
Grelhe os filés uma vez de cada lado em fogo alto para que
fiqguem suculentos;

N&o encha a grelha demais, faca a fritura em etapas para que os
bifes nao soltem os liquidos e acabe ficando secos e duros.

= Assados
Antes de levar ao forno, pincele toda a superficie com manteiga
ou margarina, para evitar que a carne resseque.




Macarréao

* Fios longos
Devem ser colocados inteiros na panela e dobrados sem quebrar,
com a ajuda de um garfo.

Observe o ponto de cozimento que deve ser “al dente” (cozido,
mas resistente a mordida).

= Yakisoba
Deve ser cozido na medida, nem al dente, nem cozido demais

Purés

= Puré de modo geral
Deve ficar encorpado, com textura lisa e cremosa sendo
finalizado com requeijdo cremoso ou cream cheese e manteiga
para dar mais sabor.

= Polenta Cremosa
Cozinhar em caldo de galinha, sempre em fogo baixo,
lentamente, mexendo sem parar para ndo empelotar. Finalize
com manteiga e cebolinha.

= Polenta Frita
Deve ser preparada no dia anterior, deixando descansar na
geladeira para ficar firme na hora de cortar.

Distribua em um refratario deixando 1 dedo de espessura. Na
hora de cortar cada pedaco deve medir aproximadamente 2 x 8
cm

Conserve na geladeira até o momento de fritar para que fique
crocante.

Frutas
= Laminas de abacaxi:
A fruta deve estar firme, mais para verde que maduro para ser
fatiada no fatiador com facilidade.

Se a receita levar raspas de laranja ou liméao, certifique-se de
raspar somente a parte externa da casca, pois a parte branca,
que fica logo abaixo, ird amargar seu prato

Peixe
= Preparagdes com a pele ou couro:
Lave a pele ou o couro em agua abundante, em seguida tempere
pelo menos meia hora antes de preparar.

Molho Branco

A base de qualquer molho branco é o molho bechamel. Basta cozinhar
em uma panela, partes iguais de manteiga e farinha de trigo até obter
uma papa de cor bege claro. Em seguida, adicione leite a temperatura
ambiente, sal e mexa até obter um creme espesso.

= Molhos
Devem ser servidos separadamente, exceto algumas em
algumas preparacdes.

Batatas

As batatas devem ser cozidas ou assadas com dentes de allho
esmagados para dar mais sabor. No caso de algumas preparagfes
assadas, acrescentar galhos de alecrim para aromatizar.

Verduras e legumes

Cozinhe-os no vapor e cada alimento cozinha no seu préprio tempo. O
ideal é cozinhar cada legume separadamente e ir checando o ponto.
Ao espetar uma faca, o alimento deve estar macio por dentro.

O mesmo vale para o refogado de cebola e alho. Se vocé fritar os dois
ao mesmo tempo, o alho vai tostar primeiro. Por isso, sempre refogue
a cebola cerca de 1 minuto antes de acrescentar o alho.

Batatas

A batata deve ser cozida ou assadas com dentes de allho esmagados,
no caso de algumas preparacfes assadas acrescentar galhos de
alecrim para dar mais sabor e aroma.

O mesmo vale para o refogado de cebola e alho. Se vocé fritar os dois
ao mesmo tempo, o alho vai tostar. Isso, sempre adicione a cebola
cerca de 1 minuto antes.




Temperos

Carnes em geral devem ficar marinando na geladeira um dia antes do
preparo.

Preparag®es sinalizadas com * devem ser servidas com molho
separadamente

Coentro

Nem todo mundo se adapta com o sabor do coentro, por isso
deve ser servido a parte

Farinha de Mandioca
As farinhas devem ser finas e compradas sempre em feiras livres.




