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RESUMO

O presente relatorio tem como objetivo descrever as atividades desenvolvidas durante
o Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) do curso de Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal de Pernambuco. O estagio foi realizado na
padaria Além do Pao Delicatessen, localizada em Recife-PE, no periodo de 23 de
mar¢go a 22 de junho de 2026, totalizando 360 horas. As atividades foram
desenvolvidas no setor da pizzaria, com o propdésito de integrar os conhecimentos
tedéricos adquiridos ao longo da graduagdo com a pratica profissional. Foram
desenvolvidas as seguintes atividades: verificagao e registro diario de temperatura dos
balcdes frios, seguindo as determinagdes da RDC n° 216/2004 da ANVISA; requisigao
de insumos ao setor de depdsito, conforme os principios de controle de estoque;
execugao do mise en place dos ingredientes; confec¢cado de massas de pizza utilizando
a técnica de autdlise e a combinagao de levain (fermento natural) com fermento
bioldgico fresco; coccado das pizzas em forno a gas a 310°C e producao de pizzas
congeladas por meio de ultracongelamento. Do ponto de vista técnico-cientifico, foi
possivel observar na pratica os fenébmenos de transferéncia de calor por conveccgéo e
conducao, a evaporacao da agua a 100°C, a expansao dos gases provenientes da
fermentacao, a reacao de Maillard, ponto de véu da massa através da sova, dentre
outros fendmenos e técnicas descritas no trabalho. O estagio também permitiu
compreender a complexidade operacional de um estabelecimento alimenticio,
incluindo a logistica de abastecimento entre duas unidades de uma mesma empresa,
a padronizacgao de procedimentos e a aplicagao das Boas Praticas de Manipulagao de
Alimentos. Como principais resultados, destaca-se o desenvolvimento de
competéncias técnicas e profissionais, como organizacao, trabalho em equipe,
resolucdo de problemas, tomada de decisdes e aperfeicoamento de técnicas
gastronémicas. Conclui-se que o Estagio Supervisionado Obrigatério cumpriu seu
papel como instrumento pedagdgico fundamental para a construgdo da identidade
profissional do futuro gastrébnomo, articulando teoria, pratica e reflexdo critica no

ambiente real de trabalho.

Palavras-chaves: gastronomia; delicatessen; pizzaria; historia da padaria; cocgao de

massas.
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1. APRESENTACAO

O presente trabalho consiste em um relatério de Estagio Supervisionado
Obrigatério (ESO), o fim de uma etapa fundamental para a formacgado do discente.
Segundo Zabalza (2014), o ESO destaca-se como uma das contribuicbes formativas
para o universitario, a oportunidade de integrar a realidade profissional da area,
conhecer os trabalhadores e sua rotina de servigo, bem como experienciar a cultura
propria da determinada profisséo, a qual ndo se vivencia nas salas de aula.

Corroborando com Rodrigues et al. (2023), em que menciona que o estagio
supervisionado € um momento em que o estudante, antes de se formar, tem um
espaco para aplicar os conhecimentos aprendidos a partir da imersao profissional em
seu campo com colegas de profissdo. Conforme a Lei n° 11.788 de 25 de setembro
de 2008 (Brasil, 2008), o estagio supervisionado € um ato educativo, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho produtivo do estudante.

Ao longo deste trabalho serdo descritas as atividades praticas exercidas no
estagio, no setor de pizzaria da padaria Além do Pao Delicatessen, localizada em
Recife-PE, correlacionando com a literatura a respeito da tematica abordada e os
conhecimentos tedricos e praticos adquiridos ao longo do curso de Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal de Pernambuco. Sendo assim, enquanto futuro
Bacharel de gastronomia, o estagio foi de extrema importancia, permitindo a vivéncia
profissional no segmento, aplicagdo pratica de fundamentos teoricos, o
aperfeicoamento de habilidades e técnicas gastrondmicas, além de reforcar o

entendimento acerca da responsabilidade de trabalhar na producéo de alimentos.

2. BREVE TOPICO SOBRE A HISTORIA DA PADARIA E DA PIZZA

O trigo faz parte da alimentacdo humana desde a pré-histéria. A partir desse
cereal e de outros graos, eram produzidos paes primitivos elaborados com uma massa
simples (Suas, 2011). Segundo Sebess (2013), no Periodo Neolitico, foram
desenvolvidos os primeiros alimentos com base na mistura de farinhas rusticas com
cereais e agua, secadas ao sol ou em pedras, sobre brasas, resultando em uma
espécie de bolacha. Neste mesmo periodo da histdria, ja existiam fornos e moinhos
rusticos (Suas, 2011), o que serviu de base para o desenvolvimento da panificagao
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no Egito e na Grécia.

A descoberta historica da fermentagao, ocorrida no Egito Antigo, revelou que
agentes fermentadores realizam processo bioquimico da fermentacdo alcodlica e a
fermentacao lactica, responsaveis pela conversdo de carboidratos em alcool e gas
carboOnico, e acido latico, respectivamente (Brandao e Lira, 2011). No ambito da
panificacao, esse fendmeno adquire um papel estrutural, uma vez que o gas carbdnico
gerado é o responsavel direto pelo crescimento da massa. Contudo, para que esse
gas nao se dissipe, a massa necessita de uma malha proteica resistente: o gluten.
Esta rede é formada pelo entrelagamento da gliadina e glutenina, proteinas do trigo,
que se organizam quando a farinha e um liquido sao submetidos a trabalho mecéanico.
(Canella-Rawls, 2003). Segundo Brandao e Lira (2011, p. 57):

O uso do fermento na panificagdo comecgou no Egito ha 6 mil anos, os
egipcios utilizavam uma mistura de fermento natural. Os padeiros
guardavam uma porcdo de massa para semear massas
subsequentes, esse processo foi empregado até o século XIX. Na
Idade Média, as pessoas usavam a espuma resultante da fabricagao
de cerveja como fermento. Em 1850, Louis Pasteur prova que o
fermento € um organismo vivo que degrada o agucar em alcool e gas
carbdnico.

Segundo Bartaburu (2016), no Egito Antigo, o local onde se produzia pao era
uma mistura de moinho e padaria, o cereal do trigo era pilado no almofariz, esmagado
em pedras, peneirado e fermentado; a massa era assada em fornos de tijolos de lama
do Nilo. Na Roma Antiga, 30 a.C., ja haviam 300 padarias lideradas por padeiros aptos
a fungao, esse fato demonstra a importancia do oficio na idade antiga. Ja no ano 100
d.C a categoria desses profissionais possuia uma associagéo, o Colégio Oficial de
Padeiros, onde a profissao era ensinada de pai para filho (Sebess, 2013). De acordo
com Ingram (2022), os primeiros fornos eram feitos de pedra ou tijolos a prova de
fogo, ja na Idade Média, na Europa, as familias recorriam ao forno comunitario,
pagando uma taxa por sua utilizagado ao senhor feudal.

No Brasil até o séc XIX o pao era pouco difundido no pais, onde alimentos
derivados da mandioca imperava na alimentagao brasileira, isso come¢a a mudar
em meados deste mesmo século, no Rio de Janeiro, contando com 180 padarias e
fabricas de pao e biscoitos (Senac, 2012).

Com o aperfeigoamento continuo da tecnologia na panificagao, no século XX,
os fornos a gas garantiram um aumento na produtividade das padarias, a ciéncia

sinaliza o beneficio da farinha integral, e na década de 1960, os paes passam a ser
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produzidos em industrias e supermercados, tirando a exclusividade das padarias
(Canella-Rawls, 2003). Conforme Pires et al. (2009), o ramo da panificagdo passou
por mudancas em seu ambiente, principalmente no que diz respeito ao
comportamento do cliente e a sua comodidade, ndo obstante, as redes de
supermercados passaram a comercializar seus produtos. As padarias ja ndo sao
simplesmente o comércio da venda cotidiana de paes, mas também um local onde o
cliente almoga, janta e até pode tomar cerveja (Abip e Sebrae, 2009).
Nesse contexto, surgem as delicatessens, segundo Pires et al. (2009 p. 56):
As padarias j& ndo sao apenas padarias. Passaram a se
“especializar” em outros ramos de atividades, ou seja, passaram a
ser chamadas de “Delicatessen” [..]. As Delicatessen vém
substituindo praticamente todas as padarias tradicionais, ou seja,
estabelecimentos em que ndo se vende e, ou, se compra pao
apenas. As padarias pequenas também ja possuem estrutura
semelhante as das demais Delicatessen. A oferta de produtos pode
até ser menor, mas nio deixam de ter minimercados e mesmo buffet

como atrativos, adaptando-se as novas tendéncias do setor
alimentar.

Conforme visto até aqui, a padaria € um dos comércios mais tradicionais da
humanidade, mas na contemporaneidade, a industrializagdo e o avango da
tecnologia da informagdo e comunicagdo, acarretaram mudancgas nos habitos
alimentares e comportamento do cliente (Marqués e Camozzi, 2022). De acordo
com a Associacéo Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP) em
2018, o sucesso para as empresas do cenario atual esta na inovacao de produtos,
investimento em marketing digital e acompanhamento das mudangas no estilo de
vida e habitos alimentares dos consumidores. Segundo Garry (2025), o futuro das
padarias esta atrelado a diversificacdo de seus produtos e na fidelizagdo da
clientela, seja pela integracao digital, ou pela eficiéncia em sua operagdo com o
minimo de erros.

Com relagdo as pizzas por volta do ano 1000, os napolitanos deram o nome de
"picea" aos discos de massa assados com coberturas. Ja no século XIX, a pizzaera a
comida de rua das camadas pobres em Napoles. No entanto, o pizzaiolo Rafaelle
Esposito ofereceu a pizza Margherita em homenagem a rainha Margarida de Sabodia,
cuja massa levava molho de tomate, mussarela e manjericdo — ingredientes
associados as cores da bandeira italiana (Pinho, 2022).

Ainda de acordo com o autor, pizza chega nas américas com os imigrantes do
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Sul da Italia, no Brasil, no inicio do século XX, sao feitas as primeiras pizzas. Em geral
os italianos tentavam reproduzir a receita com base nas suas memorias, hum
contexto de abundancia de alguns ingredientes e caréncia de outros, os discos eram

assados em fornos destinados a assar paes (Pinho, 2022).

3. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO

3.1 PERIODO DE ESTAGIO

O estagio foi realizado no periodo de 23 de marco a 22 de junho de 2026, de
segunda-feira a sexta-feira das 13:00h as 19:00h, totalizando 6 horas diarias. Ao
término das atividades, foram cumpridas as 360 horas exigidas para a conclusao do
ESO.

3.2 HISTORICO DA EMPRESA

A padaria Além do Pao Delicatessen, Rua Professor Augusto Lins e Silva, é
um estabelecimento fundado em 1998 no bairro de Boa Viagem — num territorio
geografico denominado pelos moradores como Setubal — em Recife-PE, pelo
senhor Fernando, que, na época percebeu a necessidade de uma delicatessen
focada em oferecer o melhor para os clientes da regido. No inicio da operacao, ha
28 anos, o estabelecimento era mais focado nos produtos de panificagao, como pao
francés, paes doces, pao artesanal, queijos, frios, e também café. Com o passar dos
anos, cerca de 20 anos atras, foi incluido o servigo de buffet nos trés turnos do dia,
manha, tarde e noite, oferecendo mais comodidade aos clientes. Ha alguns anos, a
Além do Pao Delicatessen abriu um setor de pizzaria, localizado na mesma area da
cafeteria, que passou a ofertar pizzas de fermentacdo natural, elaboradas com
levain — fermento natural — e farinhas importadas.

O comércio sempre teve os mesmos donos, e atualmente é a filha do fundador
e 0 seu cbnjuge, que compdem a diretoria da empresa. Ambos tomam as decisdes
mais importantes para o rumo da empresa no mercado, focando em entregar o

padrdao de qualidade que sempre foi prioridade da dire¢cdo. No ano de 2019, ja
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consolidada na regido, a delicatessen abriu sua primeira filial no mesmo bairro da
matriz, localizada na Rua Desembargador Jodo Paes, 738, Boa Viagem, Recife -
PE.

Diferente da primeira unidade, a filial amplia sua atenc¢ao para o atendimento
ao cliente em si, visto que a maioria dos produtos de panificagdo, confeitaria,
pastelaria e produtos do buffet, como arroz, feijao, sopas, sdo produzidos e enviados
da loja matriz a filial. Os itens como pao francés e frituras, s&do excegéo, e sao

assados e fritos nos fornos e fritadeiras da nova unidade.

3.3 DESCRIGAO FiSICA

A Além do Pao Delicatessen, esta localizada na Rua Professor Augusto Lins e
Silva, 211, Boa Viagem - PE. Esse trecho do bairro, na zona sul da capital
pernambucana, é uma area de classe média e classe média alta, arborizado, proximo
a praia e ao Aeroporto Internacional do Recife, perpassado pelo canal Setubal, o qual
da o nome ao bairro nao oficial da cidade, assim considerado pelos seus moradores
e nao moradores, o bairro ja foi cenario do flme Som ao Redor de Kleber Mendonga
Filho ( Botelho, 2012).

O estabelecimento possui estacionamento préprio, proximo a fachada da
padaria Além do Pao Delicatessen (Figura 1), dois andares e funciona com um sistema
de comanda eletrénica, no qual o cliente pode registrar todos os itens que consumir
no local e posteriormente realizar o pagamento no caixa, junto aos produtos que for
comprar das gbéndolas ou dos balcdes dos paes, dos salgados, dos doces e dos frios,

se for o caso.
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Figura 1: Fachada da padaria.

Fonte: Google Maps (2019).

No piso térreo ha uma area logo na entrada (Figura 2), um saldo de
atendimento ao cliente com cadeiras para consumo local. A frente as prateleiras, com
itens de fabricacdo prépria da padaria e itens de terceiros, e os trés balcdes de

atendimento (Figura 3).
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Figura 2: Entrada da loja e salao a direita.

Fonte: Autoria propria (2026).

Em seguida, ao lado esquerdo fica a cozinha, a direita a sala de atendimento
15



do delivery. Mais a frente esta localizado o salao da cafeteria, do buffet e da pizzaria
(Figura 5)

Figura 4: Salédo da cafeteria, pizzaria e buffet.

Fonte: Autoria propria (202).

Ao fundo encontra-se o local, de preparos dos cafés, e de operac¢ao da pizzaria,

equipada com balcoes frios, freezer e forno (figura 6).
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Figura 5: Setor da pizzaria e cafeteria.

Fonte: Autoria propria (2026).

No primeiro andar do estabelecimento estdo localizados os setores da Padaria,
Embalagem, Pastelaria e Confeitaria (Figura 6), esta ultima usada como local de
preparo das massas de pizza. Acima, no segundo andar encontra-se o setor
denominado Depésito, que funciona como almoxarifado/estoque da loja, banheiros e

vestiarios, escritoério/diretoria, administrativo e o refeitério dos funcionarios.
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Figura 6: Setor da confeitaria.

L.
Fonte: Autoria prépria (2026)

3.4 ATIVIDADES DO ESTABELECIMENTO

A padaria organiza sua producao em diferentes setores: confeitaria, pastelaria,
padaria, cozinha e pizzaria, cada um com funcdes especificas dentro da cadeia de
producao de alimentos. As pracas da Confeitaria, Padaria e Pastelaria sao
responsaveis pela maior parte dos produtos fabricados, localizados na unidade matriz
da empresa, os quais sao destinados tanto a propria matriz quanto a filial, por meio
dos entregadores da empresa.

Nesses setores, atuam profissionais confeiteiros, pasteleiros, padeiros,
auxiliares de produgao, cozinheiros e auxiliares de cozinha, diretamente envolvidos
na manipulacédo de alimentos, garantindo a produgdo diaria, de segunda-feira a
sabado, orientada ao atendimento da clientela presencial e as demandas logisticas da
loja. Essa equipe abastece a loja matriz com itens para expositores dos doces com
tortas inteiras, fatias de tortas, doces de festa, bombons e eclairs, por exemplo. Os
expositores de salgados, com itens fritos como, coxinha, bolinho de queijo, itens
assados, mini croissant, pao delicia e kibe; expositor de paes com ciabatta, croissant,

pao portugués, pao de milho, pao australiano, pdo de azeitona, pado multigréo, o
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classico brasileiro, pao francés, dentre outros. As prateleiras sdo abastecidas com
pao de forma, torradas, pao sirio, dentre outros itens, além disso, o cliente pode retirar
seu pedido no local, e a loja também funciona com encomendas nos sistemas de
delivery e retirada por encomenda.

A Pizzaria — que funciona das 12:40h as 21:00h, durante todos os dias da
semana, e € composta por pizzaiolo, auxiliar e um estagiario — onde realizam todos
0s preparo das pizzas, da massa ao assamento, assim como o preparo de pizzas
congeladas para os freezers expositores. Se houver necessidade de reposigao de
estoque e finalizagdo, as massas sao produzidas no setor da confeitaria, onde estéao
localizados os equipamentos necessarios para a sova. Ao finalizar o processo, as
massas sdo armazenadas no balcao frio localizado no setor da pizzaria, onde as
massas sao abertas, recheadas, assadas e entregues adequadamente aos clientes,
seja para consumo imediato ou em caixas para levar. Todo o mise en place, cortar
legumes, ralar queijos, fatiar frios, cozinhar proteinas e porcionamento, é realizado
diariamente — a depender da necessidade de reposi¢cdo de cada item, sempre
priorizando o frescor do produto final entregue aos clientes — antes da abertura do
setor para pedidos, as 17:00.

A cozinha é encarregada do preparo do buffet, servido no café da manha das
6:00h as 11:00h, no almogo das 11:30h as 15:00h almogo e na ceia das 15:30h as
20:30 . Esse setor abastece a pista do buffet, recebe e prepara pedidos a /a carte dos
clientes no local, e também dos pedidos expedidos do delivery. E atribuido ao setor
da cozinha a preparagao das produgdes solicitadas diariamente pela filial, como

sopas, proteinas cruas ja semiprocessadas e guarnigdes.

3.5. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Segundo Muttoni (2017), as estruturas organizacionais de uma empresa sao
uma ferramenta que reflete a organizacao desta, sendo assim, cada empresa tem uma
estrutura organizacional de acordo com suas proje¢coes e metas, e podem ser
representadas em organogramas. Estas estruturas possuem dois enfoques: vertical e
horizontal. A primeira apresenta caracteristicas de hierarquias rigidas, autoridade,
disciplina e especializacao de tarefas, sendo conhecida como estrutura organizacional

classica. J4 no segundo enfoque ha uma maior divisdo setorial na organizagao da
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empresa, ocasionando uma horizontalizagdo na estrutura hierarquica. Essa divisao
organizativa, conhecida como departamentalizagao, cria setores com mais autonomia
para os funcionarios em niveis hierarquicos iguais para diferentes tarefas que
integram as atividades de uma empresa, esses enfoques dificiimente andam
separados, eles se complementam.

Conforme Mezomo (2015), o organograma de uma empresa € um esquema
visual que representa a organizacao, que deve ser sempre atualizada para que esta
representacio seja fiel a realidade da empresa. E funcéo do organograma por meio
de elementos graficos, representar a interacdo das atividades dos diferentes
agrupamentos da organizacgao.

A gestdo da empresa € comandada pela diretoria, que € responsavel pelo
planejamento, gestdo e tomada de decisdes estratégicas do negdcio, garantindo seu
funcionamento eficiente e sua sustentabilidade financeira. Seguindo o fluxo da cadeia
de setores, ha os Recursos Humanos (RH), responsavel pela gestdo de pessoas,
incluindo recrutamento, demissdo, desenvolvimento, treinamento dos trabalhadores
do local, administracdo de beneficios e geréncia da cultura organizacional.

No setor administrativo, atuam administradores e auxiliares administrativos,
que desempenham funcgdes relacionadas a organizacao e ao controle dos processos
administrativos. Suas atividades incluem a gestdo documental, o controle financeiro,
0 acompanhamento de compras e pagamentos, 0 suporte aos recursos humanos, a
elaboracdo de relatérios e o atendimento as demandas internas, assegurando a
eficiéncia das operagdes e o cumprimento dos procedimentos organizacionais.

O lider de loja é responsavel pela coordenacgao e supervisdo das atividades
operacionais do estabelecimento, garantindo o bom funcionamento dos setores e a
qualidade do atendimento ao cliente. Isso inclui a supervisédo dos lideres de setores,
que, na Além do Pao Delicatessen, sdo compostos por: setor de embalagens, de
confeitaria, de padaria, de cozinha, de pizzaria, de pastelaria e de depdsito. Também
fazem parte da supervisdo do lider de loja os cargos de atendente, auxiliar de
servigos gerais, caixa e segurancga.

A estrutura organizacional da padaria caracteriza-se pela horizontalidade
hierarquica entre as liderangas setoriais. Cada lider é responsavel pelas atividades
de seu departamento e reporta-se diretamente a geréncia da loja, que se encontra

subordinada a diretoria. Os setores de Recursos Humanos (RH) e Administragao
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estdo subordinados diretamente a diretoria da empresa. Na Figura 7, é possivel

visualizar o organograma do estabelecimento.

Figura 7: Organograma da empresa.
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Fonte: Autoria propria (2026).

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Nos proximos tépicos serdo descritas as atividades desenvolvidas ao longo do
estagio no setor da pizzaria, descrevendo os processos de registro de temperatura,
pré-preparo, requisicao de insumos, confecgdo de massas, cocgao e congelamento

de pizzas.
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4.1. VERIFICACAO E REGISTRO DE TEMPERATURA DOS BALCOES
FRIOS

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sao doengas causadas pela
ingestdo de alimentos ou agua contaminados por agentes patogénicos, como
bactérias, virus, parasitas ou suas toxinas, podendo resultar em infeccbes ou
intoxicagdes, e representam um importante problema de saude publica que pode ser
prevenido por meio da adogao de medidas de controle e seguranga ao longo de toda
a cadeia produtiva de alimentos (BRASIL, 2008).

Portanto, a RDC N° 216/2004 da ANVISA, menciona que os alimentos
preparados e mantidos na area de armazenamento devem estar protegidos contra
contaminantes e apresentar identificag@o obrigatéria contendo nome do produto, data
de producado e data de vencimento. A mesma resolugao estabelece, ainda, que é
imperativo garantir condi¢des adequadas de tempo e temperatura que nao
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento acondicionado, desde o
armazenamento até a entrega para consumacao. Por essa razao, faz-se necessario o
monitoramento da temperatura durante o processo.

Sendo assim, durante a rotina do setor da pizzaria, diariamente, as
temperaturas dos trés balcdes frios localizados no setor sao verificadas e registradas
em fichas (Figura 8). Um desses balcdes é exclusivo para o armazenamento das
massas de pizza e dos demais insumos da propria praga. O segundo balcao destina-
se aos insumos tanto da pizzaria quanto da cafeteria da padaria, o terceiro balcao é
utilizado apenas para os itens da cafeteria. Semanalmente, uma nutricionista
supervisiona todos esses registros.

Nos trés documentos deve-se registrar a data da verificagdo, o horario e a
temperatura. Por exemplo: na abertura, as 12:40h, e no fechamento, as 21:00h, e o
nome do responsavel pela verificagdo. No documento elaborado pela nutricionista, ha
as temperaturas recomendadas para os balcdes frios e outros equipamentos de

armazenamento de alimentos.
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Figura 8: Ficha de controle de temperatura dos equipamentos.
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Fonte: Autoria propria (2026).

4.2. REQUISIGAO DE INSUMOS

Segundo Maricato (2001), a retirada de produtos do estoque deve ser realizada
mediante requisicdo que conste finalidade, data e assinatura. De posse das
informagdes, o responsavel pelas compras do estoque deve averiguar se ha
necessidade de reposigdo imediata dos itens retirados. De acordo com Magnee
(2005), a movimentagado de mercadorias de uma empresa deve passar pelo sistema
de controle de estoque através de documentagdo especifica, isso ira garantir
informagdes para a administragao eficiente dos produtos do estabelecimento.

A etapa diaria de requisigdo de insumos acontece durante a primeira hora do
estagio no inicio do turno da pizzaria. Esta etapa é de extrema importancia para o
funcionamento, pois é com este documento (Figura 9) entregue ao setor de depdsito
que se reabastece o estoque diario, garantindo que nada falte na hora da operagao
do setor da pizzaria. A elaboragdo da solicitagcdo de produtos consiste no
preenchimento de dados de discriminagao e quantidade do produto desejado e dos

determinados produtos em estoque.
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Figura 9: Taldo de Solicitagao de produtos.
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Fonte: Autoria propria (2026).

4.3. PRE PREPARO OU MISE EN PLACE

O mise en place, termo francés que significa “tudo em seu devido lugar”, € um
procedimento de organizacao e eficiéncia indispensavel nas cozinhas profissionais
cuja finalidade é preparar antecipadamente tudo que for possivel para garantir a
finalizacdo dos pratos no momento do servico sem perda de qualidade, além de
agilizar o processo de preparagao e reduzir o tempo de espera do comensal (Gisslen,
2012).

Como parte das obrigagdes diarias da pizzaria esta o pré-preparo dos insumos
para a operagao do setor. Nesta etapa os insumos sao preparados de acordo com a
sua necessidade. A cebola, pimentdo e tomates ja chegam higienizados e sao
cortados no setor, os queijos e demais itens frios sao ralados ou laminados, ja as
proteinas de frango e charque sao cozidas e as hortalicas sdo destacadas. Todos os
insumos sao processados em quantidades diarias, semanais e mensais, ou conforme
a demanda, que costuma variar. Esses itens sdo porcionados, etiquetados com

identificacdo e data de produgao e de vencimento, e armazenados nos balcdes frios
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para uso diario ou no freezer. Segundo a Anvisa (2004), alimentos devem ser
armazenados a temperatura de 4°C, e devem ter validade de cinco dias, enquanto

alimentos entre 4°C a 5°C devem ter um prazo menor.

4.4. CONFECGAO DAS MASSAS DE PIZZA

Outra atividade realizada ao longo do estagio foi a confec¢do das massas de
pizza (Figura 10), etapa de suma importancia, pois garante o abastecimento desse
insumo para as duas lojas e determina diretamente a qualidade das pizzas assadas.
A producdo acontece conforme a demanda para reposicao do estoque diario
necessario: 15 discos de massas para a matriz; 15 para a filial e 30 discos de massas
para as duas unidades aos domingos. A massa da pizza constitui uma fragao
significativa do produto, a aparéncia, o sabor e a textura sao fatores importantes para
sua identificacdo e aceitagdo pelo consumidor (Wang, 2005).

Na producdo das massas, € utilizado o levain — técnica descoberta e
introduzida na panificagdo na idade antiga — , é um agente fermentador produzido a
partir de agua, trigo e sal ao longo de alguns dias, conferindo complexidade as massas
assadas (Soares, 2011). Junto ao fermento natural, utiliza-se o fermento bioldgico
fresco, um tipo de fermento comercial, de alto poder fermentativo, cor cinza creme e
tem uma umidade de 70% (Brandao e Lira, 2011).

O inicio da produgao da massa (Figura 10) comeca pela pesagem dos cincos

insumos necessarios: farinha de trigo, agua, sal, fermento bioldgico fresco e levain.
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Figura 10: Fluxograma de produg¢do da massa de pizza.
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Fonte: Autoria prépria (2026).

A principio mistura-se a farinha (6kg) e a agua (3,6kg) por poucos minutos,

numa massa de 60% de hidratacdo, sem a intengao de desenvolver as proteinas do

gluten, configurando uma autdlise, um processo de mistura, em que se bate farinha e

agua por 4 minutos em velocidade baixa, resultando numa massa ainda pegajosa (

Figura 11). Em seguida, deixa a massa repousar por 1h a 10h, esse método ira auxiliar
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o desenvolvimento do gluten e a diminuicdo do tempo de batimento da massa (Kayser,
2015). Em paralelo, é realizada a “alimentagcéo” do levain, consistindo numa mistura
de levain (0,2kg), agua (0,2kg), e farinha de trigo (0,2 kg) na proporgdo 1:1:1 com

finalidade de diminuir a acidez do fermento natural e ativar seu potencial fermentativo.

Figura 11 : Massa pré autolise.

R ol

Fonte: Autoria prépria (2026).

Apods a autdlise, obtém-se uma massa mais estruturada (Figura 12), hidratada
e com maior elasticidade. O levain alimentado confere aumento de volume, pela agcéo
fermentativa e diminuicdo de sua acidez. Na proxima etapa, é realizado o batimento
com a massa autolisada, fermento biolégico fresco (0,5%), 2% de sal e mais 0,6 L de
agua que € adicionada aos poucos até o completo batimento da massa e
desenvolvimento do ponto de véu (Figura 13), num periodo de 15 minutos. Por fim as
massas sao divididas, pesadas em 300g, boleadas (Figura 14), colocadas em

recipientes plasticos e armazenadas nos balcdes.
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Figura 12: Massa pds autolise.
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Fonte: Autoria prépria (2026).

Figura 13: Massa batida e em ponto de véu.
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Figura 14: Massas boleadas para maturagao.

Fonte Autoria prépria (2026)

4.5. COCGAO DE PIZZAS E CONGELAMENTO

Segundo Gisslen (2012), o alimento é cozido quando ele recebe calor através
de uma fonte de calor, podendo ser realizado de trés formas: por condugéo, quando
o calor é transferido diretamente de um item para outro, ou de uma parte do item para
uma outra parte sua. Por radiagdo, ocorre quando a fonte de calor libera energia
através de ondas que atingem o alimento, aquecendo-o. E por convecgao, quando o
calor circula pelo ar, agua ou vapor de forma natural ou mecanica como em forno de
ar quente circulante. Além disso, pode-se classificar os métodos de coccdo em duas
categorias, calor seco: o calor é transferido sem umidade, e o calor umido: o calor é
transferido através de agua ou outros liquidos. As pizzas sdo assadas por método de
convecgao através do ar quente que circula em seu interior, transferindo calor para a
massa. E através da superficie inferior quente ocorre transferéncia de calor por
conducgao (Brandéo e Lira, 2011).

Durante o assamento, quando a massa atinge 100 °C, a agua em seu interior
evapora e migra para a superficie externa. Nessa fase, ocorre aumento do volume da

massa, resultado da dilatacdo dos gases provenientes da fermentagado, bem como a
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reacao de Maillard, responsavel por conferir coloracdo acastanhada a massa
(Brandao e Lira, 2011).

Na loja, as pizzas s&o assadas a no minimo 310°C em um forno a gas,
composto por um disco de pedra rotativo, por 2 a 3 minutos, tempo suficiente para
aquecer e derreter a cobertura e assar as massa da pizza. A temperatura elevada do
forno promove a expanséo dos gases da fermentac&o presos na massa pela rede de
gluten desenvolvida na etapa de amassamento. A agua presente na massa evapora,
€ possivel observar pequenas bolhas mais caramelizadas devido gases que se
expandem em finas peliculas da massa.

Uma das formas de comercializagdo das pizzas é congelada (figura 15), com
massa de 300 gramas, o mesmo tamanho praticado no produto vendido no delivery e
para consumo imediato. Para esta categoria de item, a massa € aberta normalmente,
adiciona-se o0 molho de tomate e em seguida coloca-se no forno para pré-assar. Ao
retirar a massa (figura 15), adiciona-se os restante dos recheios, coloca-se em uma
forma para ir ao ultracongelador, equipamento que promove o congelamento rapido
do alimento, formando pequenos cristais de gelo, o que preserva as qualidades
nutricionais e sensoriais da preparagado ao ser descongelada (Vasconcelos, 2010),
pois ao ser rapidamente congelada pizza os micros cristais de gelo sado intracelulares,
nao ocorrendo o rompimento das celulas do alimento e sua desorganizacao estrutural
(Oetterer et al., 2006). Com a pizza ja congelada, embala-se com auxilio de uma
maquina de vacuo e adiciona-se a etiqueta com identificacdo, data de producéo,
validade e o cddigo de barras (figura 16). As pizzas séo distribuidas nos freezers da

loja matriz e da filial.
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Figura 15: Massa pré assada para pizzas congeladas.

Fonte: Autoria proprla (2026).

Figura 16: Plzza congelada.
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Fonte: Autoria prépria (2026).

Além das pizzas congeladas e das vendidas convencionalmente no formato de

30 cm de diametro, cortadas em oito fatias para consumo local, delivery e retirada, a
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padaria também comercializa fatias individuais expostas no balcao de paes. Nessa
modalidade, os discos de 30 cm sao divididos em seis fatias (figura 17), com sabores
variados de acordo com cada dia da semana. Esse formato compde o mix de produtos
do estabelecimento, ampliando as op¢des de consumo rapido e agregando valor a

rotina comercial da padaria.

Figura 17: Pizza assada para consumo local por fatia.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

O estagio proporcionou a imersao na realidade profissional da area de
panificagcdo e pizzaria, permitindo vivenciar a rotina de servico, a cultura
organizacional do estabelecimento e a aplicagdo pratica dos fundamentos tedéricos
estudados em sala de aula.

A partir das atividades desenvolvidas no estagio, foi possivel compreender
melhor a complexidade operacional de um estabelecimento alimenticio, desde fragoes
logisticas, como abastecimento de insumos nas duas unidades da empresa e
requisicao de produtos, administrando o estoque de um setor. Além das atividades de

confeccdo de massas com levain e fermento comercial, o estagio possibilitou o
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acompanhamento dos processos produtivos, do controle de qualidade e das boas
praticas de manipulacéo de alimentos, evidenciando a importancia da padronizagao
dos procedimentos para a garantia da qualidade e da segurancga alimentar.

Particularmente no setor da pizzaria, foi possivel observar na pratica os
fendmenos presentes na literatura do curso, como 0s mecanismos de transferéncia
de calor por conveccao e conducgao, a evaporacao da agua a 100 °C, a expansao dos
gases da fermentacao e areagao de Maillard, responsaveis por conferir textura, aroma
e coloragao as pizzas. A producao da massa com levain, combinado ao fermento
bioldgico fresco, demonstrou o equilibrio entre técnica tradicional e os avangos da
panificagdo contemporanea, demonstrando a relevancia do conhecimento técnico-
cientifico para a obteng¢ao de um produto final de qualidade.

Dessa forma, a experiéncia contribuiu significativamente para o
desenvolvimento de competéncias técnicas e profissionais, fortalecendo a capacidade
de organizagao, trabalho em equipe, resolugao de problemas e tomada de decisoes.
Ademais, permitiu consolidar conhecimentos adquiridos ao longo da graduagéo e
compreender os desafios e responsabilidades inerentes a atuacio profissional no

setor de alimentos.
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