UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA RURAL

CURSO DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA

CONCEICAO QUITERIA DA SILVA

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO REALIZADO EM DELIVERY DE
CONFEITARIA E PASTELARIA

RECIFE - PE
Marco, 2025



CONCEICAO QUITERIA DA SILVA

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
REALIZADO EM DELIVERY DE CONFEITARIA E PASTELARIA

Relatério de estdgio supervisionado obrigatério
apresentado a Coordenacéo do Curso de Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), como parte dos requisitos para

obtencdao do titulo de Bacharel em Gastronomia.

Orientador: Prof. Dr. Leonardo Pereira de Siqueira

(Universidade Federal Rural de Pernambuco)
Supervisora: Raisa Mayara Alves de Matos

RECIFE - PE
Marco, 2025



Dados Intemacionais de Catalogacdo na Publicacio
Sisterna Integrado de Bibliotecas da UFRPE
Bibliotecanola): Suely Manzi — CRE-4 809

s586d

Silva, Conceigdo Quitéria da.

Delivery de confeitaria e pastelana: relatério de estagio
supervisionado obrigaténe / Conceigio Quiténa da Silva. -
Recife, 2025.

431l

Orientador(a): Leonardo Pereira de Sigueira.

Trabalhe de Conclusio de Curso (Graduaciao) -
Universidade Federal Rural de Pemambuco, Bacharelado
em Gastronomia, Recife, BR-PE, 2025.

Inclui referéncias e apéndice(s).

1. Gastronomia. 2. Entrega de mercadoras. 3. Produtos

de padana . 4. Confeitana 5. Pastelana . I. Siguerra,
Leonando Pereira de, onent. II. Titulo

CDD 641.013




CONCEICAO QUITERIA DA SILVA

Relatorio de Estagio Supervisionado Obrigatério apresentado a Coordenacao do
Curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), como parte dos requisitos para obtencéo do titulo de
Bacharel em Gastronomia.

19 de marco de 2025.
Resultado: Aprovada.

Banca Examinadora

Prof. Dr. Leonardo Pereira de Siqueira

Universidade Federal Rural de Pernambuco
(Orientador)

Prof. Dra. Amanda de Morais Oliveira Siqueira
Universidade Federal Rural de Pernambuco
(Examinador interno)

Prof. Dra. Neide Kasue Sagawara Shinohara
Universidade Federal Rural de Pernambuco
(Examinador interno)

RECIFE-PE

MARCO 2025



bY

Dedicado a minha familia, o motivo maior pelo qual consegui prosseguir nesse
caminho escolhido e hoje chegando ao final dessa etapa.



Agradecimentos

Ao meu esposo, Guilherme Vieira, que foi o grande responséavel por eu ter chegado
até aqui, sempre me incentivando e acreditando no meu potencial.

As minhas filhas, Maria Eduarda e Maria Antonia, que por tantas vezes me ajudaram
compreendendo que nem sempre conseguiria ser uma mae presente e disponivel.

A minha mae, Geralda Silva, por todas as oragdes para que eu pudesse superar
todos os obstaculos.

Ao meu pai, José Antbnio, que foi meu principal apoio, dando suporte no cuidado com
minhas filhas, me permitindo assim cumprir com as demandas do curso.

A minha querida e eterna equipe, Raisa Matos, Ana Rita Lyra e Rafael Alcantara,
vocés foram grandes companheiros, nossa partilha foi enriquecedora.

Em especial as minhas queridas, Ana Quirino e Raisa Matos, vocés foram essenciais
e fizeram parte dessa conquista.

Aos amigos e colegas com quem compartilhei cada dia dessa caminhada.

Aos queridos professores com quem tive o prazer de aprender e conviver nessa longa
jornada.

Serei sempre grata!



RESUMO

O presente relatorio documenta a experiéncia do estagio supervisionado obrigatorio
realizado na empresa Cora - Comida que Abraca, localizada em Recife, Pernambuco.
O objetivo principal do estagio foi desenvolver habilidades praticas e técnicas
essenciais para a atuacao profissional na gastronomia. Dentre as areas abordadas,
destacam-se a organizacgéo e gestdo do estoque, o manuseio adequado de insumos,
a producéo e elaboracao de fichas técnicas, bem como a compreenséao da logistica e
atendimento ao cliente no setor de delivery. Durante o periodo do estagio, foram
desempenhadas diversas atividades essenciais para o funcionamento da empresa,
incluindo a higienizagdo de insumos, a correta manipulacdo e assepsia dos
ingredientes utilizados na producédo de doces e salgados, garantindo a seguranca
alimentar. A mise en place das preparacdes, a organizacdo dos ingredientes e
utensilios necessérios para otimizar o processo de producdo. O porcionamento e
embalagem de produtos seguiu um padrdo de padronizacdo para garantir a
uniformidade dos itens produzidos. A identificacdo para congelamento aplicou
técnicas adequadas de conservacédo dos produtos, respeitando as normas sanitarias.
A contratacao de servicos de entrega gerenciou o sistema de delivery, assegurando
a pontualidade e qualidade na entrega dos pedidos. A elaboracao de fichas técnicas
possibilitou o desenvolvimento de documentos detalhados para garantir a
padronizacdo das receitas, controle de custos e gestdo eficiente dos insumos. O
estagio supervisionado proporcionou uma experiéncia enriqguecedora ao possibilitar o
contato direto com as demandas reais do setor de confeitaria e pastelaria no formato
delivery. A experiéncia proporcionou o aprofundamento pratico no segmento de
confeitaria e pastelaria, com foco na modalidade delivery. O estagio foi essencial para
a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos durante o curso de Bacharelado em
Gastronomia na Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), permitindo a
compreensao do funcionamento de um empreendimento gastrondmico e seus
desafios diarios. O aprendizado incluiu ndo apenas o aprimoramento das técnicas
culinarias, mas também o desenvolvimento de habilidades organizacionais, logisticas
e de atendimento ao cliente, permitiu uma melhor compreensédo sobre a importancia
da padronizacdo dos processos, da gestdo de tempo e da qualidade dos insumos
para a satisfacdo do consumidor. Em suma, o estagio foi fundamental para a
preparacgao profissional e consolidagéo da carreira no ramo gastronémico.

Palavras-chave: Gastronomia, comida tematica, comida afetiva.



Abstract

This report documents the experience of a compulsory supervised internship at the
company Cora - Comida que Abraca, located in Recife, Pernambuco. The main
objective of the internship was to develop practical and technical skills essential for
professional work in gastronomy. Among the areas covered were stock organization
and management, proper handling of inputs, production and preparation of technical
sheets, as well as an understanding of logistics and customer service in the delivery
sector. During the internship, various activities were carried out that are essential to
the company's operation, including the sanitization of inputs, the correct handling and
asepsis of the ingredients used in the production of sweets and snacks, guaranteeing
food safety. The mise en place of the preparations, the organization of the ingredients
and utensils needed to optimize the production process. The portioning and packaging
of products followed a standardization pattern to guarantee the uniformity of the items
produced. Identification for freezing applied appropriate techniques for preserving
products, respecting health standards. Hiring delivery services managed the delivery
system, ensuring punctuality and quality in the delivery of orders. Drawing up technical
sheets made it possible to develop detailed documents to ensure the standardization
of recipes, cost control and efficient management of inputs. The supervised internship
provided an enriching experience by enabling direct contact with the real demands of
the confectionery and pastry sector in the delivery format. The learning included not
only improving culinary techniques, but also developing organizational, logistical and
customer service skills, allowing for a better understanding of the importance of
process standardization, time management and the quality of inputs for consumer
satisfaction. In short, the internship was fundamental for professional preparation and
consolidating a career in the gastronomy industry.

Keywords: Gastronomy, themed food, emotional food.
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1. APRESENTACAO

O conceito de gastronomia, segundo Savarin (1995), parte da ideia de comer e beber
adequadamente, abrangendo o estudo de tudo o que se relaciona ao ser humano no ato
de se alimentar. Além disso, esta vinculado a nocédo de distincdo, frequentemente
interpretada como evolugcédo, mas, antes de tudo, trata-se de um fendmeno cultural com
trajetoria e dinamica préprias (Collago, 2013). Nesse contexto, a gastronomia pode ser
compreendida como a intersecc¢do entre comida, cultura e sociedade, na qual a cozinha e
0 ato de comer vao além da relacéo entre grupo e territério, envolvendo memoria, tradicédo
e disputas identitérias. Para as culturas tradicionais, a alimentagcdo representa uma
expressao direta do pertencimento social (Collago, 2013; Montanari, 2013).

A percepcao dos alimentos é atravessada por experiéncias individuais e coletivas.
Cada individuo, a partir de sua histéria pessoal e vivéncias, atribui significados Unicos ao
mundo ao seu redor. Mesmo diante de um mesmo alimento, as interpreta¢cées podem
variar, pois as percepcoes sensoriais e a visdo de mundo sdo moldadas pelos simbolismos
interiorizados ao longo da vida. Esses simbolismos sdo construidos por meio das
interacbes, experiéncias e significados que cada um acumula, tornando a experiéncia
gastron6mica singular e subjetiva (Baptista, 2021).

No Brasil, a confeitaria foi fortemente influenciada pelo cultivo da cana-de-acucar,
especialmente em Pernambuco. Durante o periodo colonial, essa atividade foi sustentada
pelo trabalho de africanos escravizados e moldada pela interagdo entre indigenas,
africanos e portugueses (Freyre, 1966). A confeitaria pernambucana, em particular, reflete
essa heranca, destacando-se pelo uso de ingredientes locais e técnicas adaptadas as
receitas trazidas pelos colonizadores. A influéncia portuguesa manifesta-se na confeitaria
conventual, desenvolvida nos mosteiros e conventos a partir do século XV, em que freiras
e monges criaram receitas refinadas utilizando gemas de ovos, agclUcar e améndoas
(Frazdo, 2015). O vasto repertério de receitas passadas de geracdo em geracao carrega
valores afetivos, sendo associado a sabores, comemoracodes e lacos familiares (Baptista,
2021). Dessa forma, a confeitaria pernambucana transcende seu aspecto comercial,
tornando-se um elemento de identidade e pertencimento através da memoaria culinéria.

A refeicdo é um ato social por exceléncia, promovendo a comensalidade. Nesse
ambiente de interacdo, a comida assume um papel simbdlico e afetivo, fortalecendo lacos
e consolidando tradicbes (Baptista, 2021). Dentro desse contexto, surge 0 conceito de
"comfort food", ou "comida confortvel", que visa despertar sensac¢des afetivas durante o
consumo de uma refeicdo ou bebida (Minasse, 2016). Esse conceito ganhou ainda mais
relevancia durante a pandemia de COVID-19, quando a busca por alimentos que
proporcionam conforto emocional se intensificou em um periodo de incerteza, isolamento
social e estresse. Pratos tipicos carregados de memorias e conexdes familiares tornaram-
se ainda mais significativos nesse periodo (Vieira et al., 2021). Assim, a construcao afetiva
relacionada a alimentacéo é individual, mas ganha sentido no coletivo, pois o significado
dos alimentos esta diretamente ligado as experiéncias, emocgdes e rela¢des interpessoais.
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A evolucdo dos habitos alimentares também se reflete no setor de delivery. Segundo
a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), um relatério divulgado pelo
iFood apontou um expressivo aumento nas vendas via delivery nos ultimos anos,
impulsionado pela conveniéncia e pela mudanca nos habitos de consumo. Datas
comemorativas se destacam como oportunidades estratégicas, registrando picos de
pedidos de até 68%, o0 que representa uma grande chance para os restaurantes ampliarem
suas vendas por meio de a¢gbes promocionais. Dessa forma, a gastronomia, além de ser
uma expressdo cultural e afetiva, também se adapta as transformacfes sociais e
econdmicas, reforcando seu papel na construcdo da identidade e no desenvolvimento do
setor alimenticio.

Com base nesse contexto, este estagio supervisionado teve como objetivos
pesquisar e desenvolver novos produtos, utilizando técnicas e processos culinarios
adequados; auxiliar na elaboracao de fichas técnicas de preparacédo, contribuindo para a
precisdo das receitas e o0 controle de custos; assegurar a organizagcao e o controle da
despensa seca, garantindo a correta identificacdo e o armazenamento adequado dos
insumos; aplicar técnicas de congelamento apropriadas para cada tipo de alimento,
preservando suas caracteristicas sensoriais e nutricionais; e manter o ambiente de trabalho
higienizado, seguindo as boas praticas de manipulacéo e seguranca do alimento.

2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

O estagio supervisionado obrigatorio representa uma etapa essencial na formacéao
académica, permitindo a aplicacdo préatica e o aperfeicoamento dos conhecimentos
adquiridos ao longo da graduacéao. Este relatorio tem como objetivo descrever a experiéncia
durante o estagio realizado na Cora — Comida que Abraca.

2.1 Descricdo do local de estagio

A Cora— Comida que Abraca é uma empresa especializada em delivery de alimentos
voltados para presentear amigos, familiares e colaboradores, destacando-se pela proposta
afetiva de suas preparacdes. O empreendimento esta localizado na Rua Arnoldo
Magalhdes, numero 306 D, no bairro de Casa Amarela, na cidade do Recife, Pernambuco
(Figura 1, Figura 2).
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Figura 1: Representacdo da localizagdo georreferenciada da Cora-Comida que Abraca no Google Maps,
facilitando a visualizagcdo do seu posicionamento geografico e o acesso ao local.

AviProfyJoséldos/Anjos
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FONTE: SILVA, C.Q, 2025.

Figura 2: Entrada da Cora — Comida que Abraca.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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O estabelecimento consiste em uma cozinha de producdo, segmentada em
diferentes areas funcionais: estoque seco (Figura 3), setor de descartaveis (Figura 4) e
administrativo (Figura 5), area de producdo (Figura 6, Figura 7) e banheiro. Por tratar-se de
um servigo exclusivamente voltado para delivery e retirada, ndo ha espaco destinado ao
atendimento presencial do publico.

Figura 3: Prateleira contendo parte do estoque seco da Cora — Comida que Abraca.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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Figura 4: Prateleira contendo parte dos descartaveis e material decorativo da Cora — Comida que Abraga.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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Figura 5: Setor administrativo e estoque dos descartaveis da Cora — Comida que Abraga.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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Figura 6: Uma parte da area de producéo da Cora — Comida que Abraga.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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Figura 7: Pia de higienizacdo das méaos na area de producédo da Cora — Comida que Abraca

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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A infraestrutura do local compreende equipamentos essenciais para a execucao das
atividades culinarias, incluindo freezer, refrigerador (Figura 8), forno elétrico, fogao
industrial, exaustor (Figura 9), bancada de inox e cubas separadas para higienizacao e
producédo (Figura 10), além de outros eletrodomésticos indispensaveis ao funcionamento
da cozinha.

Figura 8: Area fria da Cora — Comida que Abraca.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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Figura 9: Area quente da Cora — Comida que Abraca.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.

Figura 10: Cubas de higieniza¢éo e de producdo da Cora — Comida que Abraca.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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2.2 Periodo de estagio

O estagio supervisionado obrigatorio iniciou-se em 1° de novembro de 2024 e
encerrou-se em 21 de fevereiro de 2025, totalizando uma carga horéaria de 360 horas. As
atividades foram desenvolvidas em uma jornada semanal de 30 horas, distribuidas de
segunda a sexta-feira, das 7h as 13h, proporcionando experiéncia pratica e

aperfeicoamento profissional na area gastronémica.

2.3 Estrutura organizacional

A Cora — Comida que Abraca (Figura 11) é um microempreendimento familiar
fundado pelas irmas e sécias Raisa Matos e Mariana Matos, sendo a Raisa Matos
responsavel pela gestdo da cozinha e a Mariana Matos pela administracdo do negaocio.
Durante o periodo de realizacdo do estagio, a equipe era composta por uma chef de
cozinha (Raisa Matos), uma estagiaria (Eu, Conceicdo Silva) e uma profissional da area

administrativa (Mariana Matos).

O empreendimento atua exclusivamente no formato de delivery e, inicialmente, a
produg&o ocorria em uma cozinha domiciliar, localizada na residéncia da proprietaria. No
decorrer do estdgio, a empresa passou por uma transicao estrutural significativa, migrando
para uma cozinha de producgéao profissional, onde atualmente sao realizadas as etapas de

preparo, armazenamento e atendimento.

A nova sede da empresa permanece no mesmo bairro, fator determinante para evitar
impactos logisticos, especialmente em relacdo aos custos de entrega. Ademais, 0 novo
espagco passou por adequacdes estruturais para atender as exigéncias sanitérias e
operacionais estabelecidas na legislacao vigente, garantindo conformidade com as normas

aplicaveis ao setor de alimentacao.

Figura 11: Logomarca da CORA-Comida que Abraca.

CO

RA

FONTE: MATOS, R. 2024.
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2.4 Historico do estabelecimento

A empresa Cora — Comida que Abraca foi fundada em 2020, durante a pandemia de
COVID-19, com o propdsito de proporcionar conforto aos clientes por meio da gastronomia,
simbolizando um "abrago em forma de comida". Inicialmente, a empresa oferecia caixas
presenteaveis teméticas (dia das mées, dia dos pais (Figura 12), dia das criangas (Figura
13), dia dos professores (Figura 14), caixa dos dias dos namorados, festa na caixa
tradicional, festa na caixa infantil, festa na sacola, caixa café da manha (Figura 15), kit
happy hour, kit tardezinha), alinhadas a datas comemorativas, com cada sele¢cdo de

produtos elaborada para refletir caracteristicas culturais desses momentos especiais.

Com o crescimento e consolidacdo do negocio, a Cora ampliou seu portfélio,
passando a disponibilizar um cardapio fixo (croqueta de rabada com geleia de pimenta,
salgadinho de salgadinho de cebola, caponata de beringela, empadao de frango, empadao
ratatouille, quiche de alho poro (Figura 16), quiche de peito de peru defumado, pasta de
cebola caramelizada, geleia de tomate com pimenta, citronete de caju, bolo piscininha
amanteigado, bolo de cenoura com cobertura de brigadeiro, bolo amanteigado de laranja e

bolo de noiva (Figura 17), além das caixas sazonais.

Figura 12: Caixa do Dia dos Pais.

FONTE: MATOS, R. 2024.
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Figura 13: Caixa do Dia das Criancas.

FONTE: MATOS, R. 2024.

Figura 14: Dia dos Professores.

FONTE: MATOS, R. 2024.
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FONTE: MATOS, R. 2024.
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Figura 16: Itens do cardapio de salgados da Cora- comida que abraca. A - Quiche de alho-poro inteira. B -
Porcéo de quiche de alho-poré. C - Croquete de rabada acompanhado de geleia de pimenta.

FONTE: MATOS, R. 2024.

Figura 17: Itens do cardapio de bolos da Cora- comida que abraca. A — Bolo de cenoura com cobertura de
brigadeiro. B —Bolo piscininha. C — Fatia do bolo de noiva.

Ve
FONTE: MATOS, R. 2024.

A principal estratégia de divulgacdo da Cora — Comida que Abraca ocorre por meio
das redes sociais (Instagram (Figura 18), WhatsApp e iFood), canal através do qual foram
iniciadas as primeiras vendas e consolidadas as relagdes com os clientes. O aumento da
demanda levou a formalizacdo da empresa, permitindo a emissdo de notas fiscais e a
ampliacdo do publico-alvo, além da viabilizacdo de parcerias estratégicas com outros

empreendimentos.
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Figura 18: Perfil do Instagram da Caro-Comida que abraca.

2324 P30 -

& cora.comida

Comida Artesanal em Recife

CR% 428 4.165 879
posts seguidores seguindo
Servico de entrega de comida

¥ Comida que abraga

%% Para (se) presentear

@ Atendimento e entregas de segunda a sabado

! Recife - PE... mais

Ver tradugao

@ linktr.ee/Coracomidaqueabraca

Segui... v Mensagem Contato +2

cardapio. como pedir. informagdes. .horérios.

FONTE: MATOS, R. 2024.

O nome da empresa foi inspirado na poetisa e doceira Cora Coralina, escritora
brasileira do século XX, cuja obra possui grande relevancia para a literatura nacional. Viava
desde 1934, Cora Coralina dedicou-se a producdo e venda de doces como meio de
sustento, tornando essa atividade parte essencial de sua histéria. Seu apreco pela culinaria
transparece em sua obra, conforme expressa nos versos: “Sou mais doceira e cozinheira /
do que escritora, sendo a culinéria / a mais nobre de todas as Artes: / objetiva, concreta,
jamais abstrata / & que esta ligada a vida e / a saude humanas” (Trecho do poema “Quem

€ Cora Coralina?”).

A chef e socia-proprietaria Raisa Matos é formada em Gastronomia pela
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) e possui uma relagao profundamente
apaixonada com a culindria, o que se reflete na qualidade e no cuidado empregados em
cada etapa do processo produtivo, desde a elaboragdo das receitas até a entrega do

produto final ao cliente. Criada no ambiente da cozinha do restaurante de seu pai, a mesma
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desenvolveu, desde cedo, uma conexdo com a gastronomia, consolidando o desejo de

transformar essa paixao em sua profissao.

Mariana Matos é graduada em Administracdo pela Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE). Irm& da chef Raisa Matos, Mariana cresceu no ambiente do
restaurante de seu pai, mas desde cedo teve um interesse voltado para a area
administrativa, com foco em financas e no relacionamento com os clientes. Apés anos de
experiéncia no mundo corporativo, Mariana decidiu seguir o caminho do
empreendedorismo e, atualmente, é responsavel pela gestdo administrativa e financeira da

Cora, onde contribui com sua expertise para 0 sucesso e crescimento do negocio.
2.5 Atividades do estabelecimento

O estabelecimento realiza atendimento ao publico por meio do aplicativo WhatsApp
de segunda a sexta-feira, das 8h as 18h, e aos sabados, das 10h as 15h. Na plataforma
iFood, o funcionamento ocorre de terca a sexta-feira, das 11h as 18h, e aos sdbados, das
10h as 15h. A cozinha inicia suas atividades as 6h e opera até as 18h, garantindo a

producéo e a entrega de pedidos previamente agendados

2.6 Objetivos
2.6.1 Objetivo Geral

e Desenvolver habilidades praticas e técnicas essenciais para a atuacao profissional
na gastronomia, com énfase no pré-preparo de alimentos, organizacédo de estoque,
higienizacdo e controle de insumos em uma empresa de pastelaria e confeitaria na

cidade do Recife.
2.6.2 Objetivos Especificos

e Pesquisar e desenvolver novos produtos, aprimorando técnicas e processos
culinérios;

e Auxiliar na elaboracdo de fichas técnicas de preparacdo, contribuindo para a
precisdo das receitas e o controle de custos;

e Assegurar a organizacdo e o controle da despensa seca, garantindo a correta

identificagdo e o armazenamento adequado dos insumos;
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e Aplicar técnicas de congelamento apropriadas para cada tipo de alimento,
preservando suas caracteristicas sensoriais e nutricionais;
e Manter o ambiente de trabalho higienizado, seguindo as boas praticas de
manipulagéo e seguranca alimentar.
3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
As atividades do ESO (Estagio Supervisionado Obrigatorio) na producédo da Cora-
Comida que abraca foram realizadas no desenvolvimento de novos produtos, na
elaboracao de fichas técnicas de producdo, no controle de estoque e producdo de géneros
alimenticios (Figura 19, Figura 20).

Figura 19: Preparo de brigadeiro durante o ESO na Cora — Comida que Abraca, destacando técnicas e
cuidados na producéo artesanal.

Figura 20: Processo de producédo de salgadinhos, destacando as etapas de modelagem e finalizacdo para
garantir padronizacdo e qualidade do produto.

FONTE: MATOS, R. 2024.

29



3.1 Desenvolvimento de novos produtos

Devido a natureza das producBes especiais e tematicas da empresa, o
desenvolvimento de novos produtos é uma atividade continua. Esse processo tem inicio
com a pesquisa de tendéncias de mercado relacionadas ao produto em questao, garantindo
gue ele atenda a critérios especificos antes de avancar para a fase de testes. Para viabilizar
a producéo de forma otimizada, diversos fatores devem ser considerados, como tempo de
preparo, durabilidade, necessidade e adequacdo das embalagens, disponibilidade e
organizacdo do espaco de armazenamento, tempo maximo de estocagem, acessibilidade

dos insumos, utensilios necessérios e custo de producao.

O consumidor busca constantemente novas experiéncias gastronémicas, tornando
essencial a atualizacéo continua sobre tendéncias que agreguem valor ao servico prestado.
Além da eficiéncia operacional, € fundamental oferecer conveniéncia e assegurar uma
experiéncia sensorial positiva ao cliente. Dessa forma, a qualidade do produto deve ser

preservada em todas as etapas, desde a producao até o consumo final.

A embalagem (Figura 21, Figura 22) desempenha um papel essencial nesse
processo, pois garante a integridade do produto, mantém suas caracteristicas sensoriais e
reforca a apresentagdo, proporcionando uma experiéncia gastrondbmica completa e

satisfatoria.

Durante o estagio, desenvolvemos produtos especiais com tematica natalina,
utilizando ingredientes embleméaticos de Recife para celebrar esse periodo festivo. Entre
eles, destacamos o queijo do reino, um classico dessa época do ano. Criamos uma receita
de brigadeiro de queijo do reino, combinando o tradicional doce brasileiro com o sabor
marcante desse queijo tao presente no Natal. Para acrescentar um toque contemporaneo,

apostamos na decoracao por carimbo, uma tendéncia em alta na confeitaria.

Além disso, identificamos a necessidade de produtos acessiveis sem comprometer
a delicadeza e o cuidado na apresentacdo. Assim, embalamos as palhas italianas em

saquinhos de tecido tematicos, transformando-as em um mimo sofisticado e presenteavel.

Também idealizamos uma caixa tematica especial para representar a docura e a
magia do Natal. Para isso, selecionamos um brigadeiro tradicional coberto com confeitos
vermelhos e verdes, remetendo as cores natalinas, e 0 acomodamos em uma embalagem

em formato de guirlanda. A composi¢ao incluiu ainda um mini panetone tradicional, palha
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italiana de brownie, quiche de queijo do reino e, para finalizar, uma xicara e um pires

personalizados, frutos de uma colaboracdo com a empresa Chuva de Cookies.

Figura 21: Tipos de embalagens utilizadas pela Cora — Comida que Abraca. A- Sacolinha de palha italiana.

B e C- Caixa contendo brigadeiro de queijo do reino.

FONTE: MATOS, R. 2024.

Figura 22: Tipos de embalagens utilizadas pela Cora — Comida que Abraca. A- Caixa especial de Natal. B-
Caixa contendo brigadeiro de queijo do reino e brigadeiro tradicional.
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FONTE: MATOS, R. 2024.

3.2 Elaboracao de fichas técnicas de producéo

A ficha técnica de producao é um instrumento fundamental para a padronizacéo e
controle dos processos em ambientes gastronémicos profissionais. Conforme Déria (2009),
trata-se de um documento que assegura a reproducgéo precisa das receitas, contribuindo

para a gestéao eficiente de custos, o controle de estoque e o planejamento da producéo.

Segundo Lubisco & Vidal (2010), a administracao de alimentos e bebidas requer um
processo rigoroso de organizagao e monitoramento, visando a maximizagdo dos recursos
disponiveis. Nesse contexto, a ficha técnica (Figura 23) configura-se como uma ferramenta
indispensavel para a eficiéncia operacional das cozinhas profissionais, devendo contemplar

informacdes detalhadas e estruturadas, tais como:
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e Ingredientes: especificacdo completa dos insumos com suas respectivas
guantidades padronizadas.

e Modo de preparo: descricdo minuciosa e sequencial das etapas de execucdo da
receita.

e Peso liquido e bruto: registro para analise de rendimento e minimizacdo de
desperdicios.

e Custos: identificacdo do valor unitario e total de cada ingrediente, viabilizando a
precificagdo dos produtos.

e Rendimento: determinagao da quantidade final de por¢des ou unidades produzidas.

e Tempo de preparo: estimativa precisa da duracéo total do processo produtivo.

Dessa forma, as fichas técnicas de producdo desempenham um papel fundamental
em cozinhas profissionais, pois garantem a elaboragcdo padronizada dos pratos,
assegurando qualidade e consisténcia nos preparos. Além disso, sao ferramentas
essenciais para a precificacao, permitindo um controle preciso dos custos e contribuindo

para a gestéao eficiente dos servi¢os de alimentacéo.

A Cora — Comida que Abraca mantém fichas técnicas desenvolvidas para todos os
seus produtos, tanto o cardapio fixo quanto as caixas especiais tematicas. Um exemplo
disso foi a edicado natalina, na qual desenvolvemos quatro novas criagdes: brigadeiro de
gueijo do reino, palha italiana de brownie, mini panetone e quiche de queijo do reino. Cada
um desses itens contém sua respectiva ficha técnica, garantindo mais eficiéncia tanto na

producdo quanto na precificacao.
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Figura 23: Ficha técnica de producéo para preparo do bolo de chocolate, elaborada durante a realizacdo do
ESO.

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Bolo de chocolate

INSIRA AQUI A SUA LOGOMARCA GRUPO: Pré-produto
RENDIMENTO: 1,5kg
INGREDIENTE QUANTIDADE UND

Manteiga sem sal 0,2 kg
Agtcar refinado 0,35 kg
Ovo 0,27 kg
Leite integral 0,3 kg
Oleo 0,06 kg
Farinha de trigo 0,3 kg
Cacau em po 0,05 kg
Amido de milho 0,02 kg
Fermento 0,008 kg
Bicarbonato de sadio 0,008 kg
Sal 0,002 kg
MODO DE PREFARO:

1. Bata a manteiga com o agucar até virar uma massa esbranquicada.

2. acrescente o ovo e bata ate incorporar.

3. Junte os ingredientes secos e liquidos e bata até incorporar.

4. Despeje em uma forma untada e leve ao forno pré-aquecido (180°) por 30 minutos.

FONTE: MATOS, R. & SILVA, C.Q, 2024.

3.3 Controle de estoque

Os estoques funcionam como um mecanismo de controle para a entrada de
produtos, e a necessidade de saida e chegada de insumos ira influenciar a quantidade de
materiais adquiridos, apresentando alteracdes conforme as demandas (Provin & Sellitto,

2011, Figura 24). O controle de estoque consiste no gerenciamento dos insumos
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alimentares, desde a entrada (compra) até a saida (uso na producéo), visando manter um
equilibrio entre a demanda e a disponibilidade de produtos. Segundo Lubisco & Vidal
(2010), o controle de estoque é fundamental para evitar excessos, faltas e perdas, além de
contribuir para a qualidade final dos pratos. As metas do gerenciamento de estoques sao

as seguintes:

e Evitar desperdicios: Garantir que os produtos sejam utilizados antes do
vencimento ou deterioragao;

e Reduzir custos: Evitar compras desnecessarias e otimizar o uso dos recursos;

e Manter a qualidade: Assegurar que os insumos estejam em condi¢des ideais para
0 preparo;

e Planejar compras: Identificar a necessidade de reposicdo de itens de forma
eficiente.

Para garantir a seguranca e a qualidade dos insumos, as matérias-primas e
ingredientes que nao forem utilizados em sua totalidade devem ser devidamente
acondicionados e identificados (Ballau, 2006). Essas identificacbes devem conter, no
minimo, as seguintes informacfes: nome do produto, data de fracionamento e prazo de

validade apos a abertura ou retirada da embalagem original.

Um fator importante a ser citado sobre a experiéncia com o estoque da empresa é o
fato de ser manual, ndo havendo um sistema que facilitaria o controle e minimizaria as

falhas na aquisicdo e manutencéo de estoque minimo de insumos.

Figura 24: Parte do estoque seco da Cora — Comida que Abraca.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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3.4 Congelamento de géneros alimenticios

Na producao da Cora — Comida que Abraca, determinados itens do cardapio fixo séo
preparados em maior quantidade para manter um estoque minimo disponivel para pronta
entrega, respeitando a demanda e a durabilidade do produto final. Um exemplo s&o os
bolos que compdem os kits "Caixa Festa" e "Festa na Sacola". Esses bolos, preparados
nos sabores baunilha ou chocolate, sdo assados, congelados e armazenados para
utilizacdo posterior. O processo inclui a embalagem adequada, identificacdo correta e
aplicacdo da técnica de congelamento apropriada (Figura 25), garantindo a preservacao da
gualidade sensorial e microbiolégica dos produtos.

Figura 25: Empaddes congelados preparados durante o ESO na Cora — Comida que Abrac¢a, armazenado

seguindo as normas de seguranca alimentar.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.

De acordo com as diretrizes sanitarias, o processo de resfriamento dos alimentos
deve ser conduzido de maneira a minimizar o risco de contaminacéo cruzada e evitar a
permanéncia do alimento em temperaturas que favorecam a proliferacdo microbiana
(Souza et al., 2013). Para isso, a temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de
60°C para 10°C em um periodo maximo de duas horas. Posteriormente, deve ser
armazenado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C ou congelado a -18°C ou

menos.
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Além disso, o prazo maximo de consumo para alimentos refrigerados a 4°C ou menos
€ de até cinco dias (Tabela 1, Figueiredo, 2002; Brasil, 2004). Quando armazenados a
temperaturas entre 4°C e 5°C, esse prazo deve ser reduzido para garantir a seguranca do
alimento. Os alimentos preparados e submetidos ao congelamento devem ser devidamente
identificados com informagdes essenciais, como nome do produto, data de preparo e prazo
de validade (Figura 26). A temperatura de armazenamento deve ser monitorada
regularmente e registrada para assegurar o cumprimento das normas sanitarias. E
importante atentar-se a temperatura do congelador, pois isso influencia diretamente a
validade do bolo (Tabela 2; Brasil, 1999).

Tabela 1: Duracéo do armazenamento de alimentos sob refrigeragéo.

Armazenamento na geladeira Tempo de
(4 °C ou abaixo) armazenamento
Carnes ou aves cozidas 3 a4dias
Galinha frita 3 a4dias
Pizza 3 a4dias
Ovo, macarrao, salada de batata 3 ab5dias
Carnes do almoco 3 abdias
Molho 1 a2 dias

FONTE: FIGUEIREDO, 2002.

Figura 26: Massa de bolo de cenoura congelada, etiquetada de acordo com as normas RDC 216/04.

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.
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Tabela 2: Temperatura de armazenamento e tempo de consumo de produtos congelados.

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
0a-5°C 10 dias
-6°C a -10°C 20 dias
-10°C a -18°C 60 dias
Abaixo de -18°C 90 dias

FONTE: BRASIL, 1999.

A refrigeracdo, como técnica de preservacdo de alimentos, tem como objetivo
primordial diminuir ou inativar o crescimento e a atividade microbiana. I1sso evita que esses
agentes se proliferam a ponto de causar danos aos alimentos, contribuindo para a
manutencao de sua qualidade original e estendendo ligeiramente sua durabilidade (Franco
& Landgraf, 2002).

3.5 Boas préticas de manipulacéo de alimentos

Cumprindo as demandas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
todos os estabelecimentos que comercializam alimentos devem proporcionar um
treinamento especifico aos seus colaboradores, abordando temas como higiene na
manipulacdo e a implementacdo de boas praticas de manipulacdo de controle sanitario
(Anvisa, 2004), haja vista que os seres humanos sdo 0s principais vetores de patdégenos
devidos a inadequacdes na higiene pessoal dos manipuladores (Santos & Palma, 2019).
Conforme a Resolucdo RDC 216/04, as boas préticas séo caracterizadas como "protocolos
gue os servicos de alimentagc&o precisam seguir para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com as normas sanitarias”. A resolugcdo também
define como manipulador de alimentos "toda pessoa que, no servico de alimentacéo, tenha
contato direto ou indireto com os alimentos" (Anvisa, 2004).

Outro ponto importante é o descarte adequado do lixo, haja vista que atrai insetos,
roedores e microbios patogénicos, por isso € essencial manter a cozinha limpa. O uso de
lixeiras com tampa e pedal (Figura 27) € indispensavel para evitar o contato direto do
manipulador com o lixo que devem ser retirados em sacos bem fechados. ApGs essa etapa,
é imprescindivel higienizar as maos. Além disso, as lixeiras devem ser limpas regularmente

para prevenir a contaminacao (Anvisa, 2004).
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Figura 27: Lixeira de descarte de lixo comum na area de producado da Cora — Comida que Abraca.

'.E'td‘ e

FONTE: SILVA, C.Q, 2025.

As boas praticas de manipulacdo vao além de normas técnicas; representam um
compromisso genuino com a seguranca e o bem-estar dos consumidores. Garantir que
cada etapa, desde a higiene até a preparacao dos alimentos, seja realizada com cuidado e
responsabilidade é essencial para prevenir riscos invisiveis, especialmente em
restaurantes, onde a satisfacdo do cliente depende tanto da qualidade dos alimentos
guanto da seguranca alimentar. Aderir a essas praticas ndo apenas demonstra
comprometimento com a saude de todos, mas também fortalece a cultura de seguranca

alimentar (Brunatti et al., 2024).

4.CONSIDERACOES FINAIS

A realizacao do estdgio supervisionado obrigatério foi uma etapa essencial para o
aprimoramento da minha formacéo académica e profissional na area da Gastronomia. Ao

longo desse periodo, tive a oportunidade de aplicar na pratica os conhecimentos tedricos
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adquiridos ao longo do curso, refinando técnicas, aperfeicoando habilidades e ampliando
minha compreensao sobre 0s processos que envolvem a producdo e gestdo no setor

alimenticio.

Além do desenvolvimento técnico, o estagio proporcionou uma imersao na rotina de
uma cozinha profissional, permitindo vivenciar desafios reais e compreender a dinAmica do
trabalho em equipe, um fator determinante para a eficiéncia e harmonia no ambiente
gastronémico. A necessidade de lidar com imprevistos de forma rapida e eficaz também foi
um elemento enriquecedor, contribuindo para o desenvolvimento de habilidades de
resolucdo de problemas e tomada de decisdo sob pressdo, competéncias essenciais para

um profissional da area.

Outro fator relevante foi a experiéncia adquirida no atendimento ao publico, o que
me permitiu desenvolver uma abordagem mais empatica e assertiva, compreendendo as
expectativas dos clientes e aprimorando a capacidade de oferecer um servico de qualidade.
A interacdo direta com os consumidores reforcou a importancia ndo apenas da exceléncia
na execucao das preparacdes, mas também do cuidado com a apresentacéo dos pratos,
do bom relacionamento interpessoal e da hospitalidade, fatores que impactam diretamente

a satisfacao e fidelizagéo dos clientes.

Dessa forma, o estagio obrigatério representou um periodo de intenso aprendizado
e crescimento, consolidando minha preparacédo para o mercado de trabalho. A vivéncia
pratica possibilitou uma visdo mais ampla e realista sobre os desafios e exigéncias da area
gastronOmica, fortalecendo minha seguranca profissional e reforcando minha motivacéo

para seguir aprimorando meus conhecimentos e habilidades no setor.
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