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RESUMO

O estagio foi realizado na Cafeteria CafESAL, localizada no centro de convivéncia da
Universidade Federal de Lavras, em Lavras, Minas Gerais. A Cafeteria CafESAL é uma
cafeteria escola, que tem como objetivo levar @ comunidade um maior conhecimento com
relacdo ao café, funcionando também como um laboratério de pesquisa cientifica e
tecnoldgica para os discentes da universidade, envolvendo todo processo referente a cadeia do
café, desde a producdo até o consumo. O estagio foi realizado no periodo de marco a julho de
2018, tendo como objetivo conhecer, acompanhar e executar atividades de rotina de uma
cafeteria. Durante esse periodo, foram realizadas atividades como o preparo de bebidas a base
de café, incluindo a execucdo da extracdo da bebida em diferentes métodos, além de
atividades de atendimento ao cliente, operacdo de caixa e servigos gerais de apoio na

organizacéo e limpeza do local.

Palavras-chave: Café. Cafeicultura. Barista. Consumo de café. Métodos de extracdo de café.
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1 INTRODUCAO

A Lei n° 11.788, de 25 de Setembro de 2008, dispde sobre estagios nas diferentes
categorias e niveis de ensino e guia-se pelo seguinte conceito em seu art. 1°:

Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de
educacdo superior, de educacao profissional, de ensino médio, da educacao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional
da educacdo de jovens e adultos.

O estégio € uma oportunidade para o discente poder aplicar as teorias ensinadas em sala
de aula e, também, € um momento de adquirir experiéncia pratica, agregar o conhecimento
exigido pelo mercado de trabalho e dar o primeiro passo para o desenvolvimento profissional.

O curso de Agronomia oferece diversas possibilidades de atuacdo, tanto no setor
académico quanto no ambito profissional, onde se inclui a cafeicultura no seu todo,
permitindo que o objeto de estagio escolhido fosse a Cafeteria CafESAL, que esta diretamente
relacionada ao final da cadeia de producdo do café. Esta atividade pode ser considerada uma
area estratégica, em que o conhecimento do campo e beneficiamento dos grdos refletem
diretamente no sabor e gosto da bebida oferecida ao consumidor final.

De acordo com a CONAB, o Brasil responde por um terco da producdo mundial de
café, o que o coloca como maior produtor mundial, posto que detém ha mais de 150 anos, e
ocupa também a segunda posicdo entre os paises consumidores da bebida (ABIC - Associagédo
Brasileira da Industria de Café, s/d).

Conforme relata a ABIC (2018), o consumo de café no Brasil, em 2018, foi de 29,9
milhGes de sacas, aumento de 4% ao ano anterior. Para 2019, a perspectiva é de um aumento
de 4%, anélise feita pelo diretor executivo da entidade Nathan Herszikowich.

Os relatorios preparados pelo Euromonitor International entre os anos de 2010 a 2017, a
pedido da ABIC, mostram que a evolucao do consumo de cafés fora do lar tem sido crescente,
projetando um crescimento no setor de coffee shops e ressaltando, também, que o tipico
consumidor fora do lar vem se atentando cada vez mais a cultura do café, suas origens e aos
diferentes sabores e, ainda que restrito a regides urbanas, os cafés gourmets tem ganhado mais
atencdo por parte dos consumidores.

O café sempre se fez presente no cotidiano dos brasileiros, seja em um cenario historico,

sendo de grande importancia na economia do pais e condicionando o desenvolvimento de



municipios, ou em um panorama moderno, conservando-se como uma bebida de grande
aprego que se mantém em constante crescimento na inser¢do no mercado consumidor do pais.

A bebida relaciona-se, também, a momentos de entretenimento, onde uma pausa ao
decorrer do dia para tomar um cafezinho ou uma ida a uma cafeteria constitui instantes de
experiéncias gastrondmicas e interagdes sociais.

A Universidade Federal de Lavras (UFLA), devido a sua localizagdo no centro
geografico da cafeicultura brasileira, localizada na regido sul de Minas Gerais, vem
contribuindo de forma direta com pesquisa e desenvolvimento em todas as cadeias de
producdo do café, da semente a xicara. Na instituicdo ha diversos departamentos com agdes e
trabalhos nas &reas de producdo, melhoramento, beneficiamento, industrializacdo e mercado
do café, culminando na criacio da Agéncia de Inovacdo do Café (INOVACAFE).

Objetivando desenvolver uma vertente de trabalho com a populacdo universitaria da
UFLA com carater multidisciplinar, focando na propagacao de técnicas de producdo, preparo,
comercializacdo e consumo de cafés especiais, foi criada a Cafeteria Escola (CafESAL). A
finalidade principal da cafeteria sdo as acdes e praticas de ensino voltadas a qualificar e
formar os discentes da universidade e a comunidade de Lavras, a fim de difundir
conhecimentos e tecnologias relacionadas a qualidade do café, com foco também na pesquisa,
por meio do desenvolvimento de novos produtos a base de café, experimentacdes de mercado
e diversos estudos propostos pela ampla gama de pesquisadores da universidade e seus
parceiros.

Apds 0s quase quatro anos de sua inauguracdo, pode-se afirmar que Cafeteria
CafESAL ¢é referéncia na extensdo da cultura do café, tendo formado de seus membros
embaixadores/multiplicadores do consumo de bons cafés espalhados por todo o pais e
também no exterior.

O objetivo deste relatério de estagio, portanto, é apresentar as atividades desenvolvidas
na Cafeteria CafESAL, discorrendo a experiéncia que envolve a producdo e o contato com o
mercado consumidor da bebida.



2 DESCRICAO GERAL DO LOCAL DE ESTAGIO

2.1 Cafeteria CafESAL

O local de realizagdo do estdgio foi a Cafeteria CafESAL, localizada no Centro de
Convivéncia da Universidade Federal de Lavras, campus de Lavras, Minas Gerais.

A denominacdo da cafeteria escola como “CafESAL” veio do propdsito de homenagear
a antiga Escola Superior Agricola de Lavras (ESAL), que carrega em sua bagagem historica
um grande legado no avanco da cafeicultura nacional e internacional.

A Cafeteria CafESAL ¢é uma cafeteria escola, inaugurada dia 5 de outubro de 2016, obra
de um projeto arquitetado pela Agéncia de Inovacdo do Café (INOVACAFE) e o Polo de
Exceléncia do Café, com objetivo de levar a comunidade um maior aprendizado com relacéo
a bebida, tanto quanto ao preparo como, também, a producdo e comercializacdo de cafés
especiais.

Mais do que um ponto de comercializacdo do café, a cafeteria funciona como um
laboratdrio de pesquisa cientifica e tecnoldgica para os discentes da universidade, envolvendo
todo processo referente ao café, desde a producdo ao consumo, tendo em vista que o café
comercializado na cafeteria vem de lavouras da propria universidade.

Atualmente, a cafeteria apresenta a seguinte estrutura organizacional:

Gestdes da administracdo da CafESAL.:

| — Diretoria;

Il — Gestdo Executiva;

Il — Gestéo Financeira.

Sub-Gestoes:

| — Sub-Gestédo de Desenvolvimento de Pessoas;

Il — Sub-Gestdo de Marketing;

Il — Sub-Gestao de Qualidade;

IV — Sub-Gestéo de Pesquisa e Extensao;

Associados:

| — Trainees;

I1 — Membros efetivos;

11l — Membros honorérios.
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3 DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A realizacdo do estagio ocorreu na Cafeteria CafESAL, situada no Centro de
Convivéncia da Universidade Federal de Lavras, em Lavras/MG, sob supervisdo da gestora e
barista da cafeteria, Emanuelle Costa, e sob orientacdo do professor doutor e diretor da
Agéncia de Inovacio do Café (INOVACAFE), Luiz Gonzaga de Castro Junior, do
Departamento de Gestdo Agroindustrial da UFLA.

As atividades foram realizadas no periodo de 12 de marco a 21 de julho de 2018,
totalizando uma carga horaria semanal de 25 horas.

Com relacdo as atividades desempenhadas, foi acordado um planejamento de atividades
semanais desenvolvido pela gestora, que envolveu tarefas em todos os ambitos de
funcionamento da cafeteria, sendo o cronograma disposto em planilhas com horéarios e

funcOes a serem realizadas, conforme Quadros 1 e 2:

Quadro 1. Quadro de func¢des dos membros da Cafeteria CafEsal.

MANHA TARDE
Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Aline Aling APQIO APQIO B1
Amanda CAIXA Amanda
Ana Clara APOIO Ana Clara B1 APQID
Antonio APOIO B2 Antonio B2 B2
Bérbara Barbara B2
Clarissa B2 Clarissa
Debora
Diogo B1
Eduardo
57 Fernanda
Hugo B2 B2 82
CAIXA APOIO sabel B2 APOIO
B2 CAIXA Lelicia
Leticia B1 CAIXA B1 Kaio B2
Maria Laura APDIO CALXA B2 Marco Thilio
Marco Thulio -
Mariana C B2 Mar!a Laura B2
Mariana R B2 :::;:n":ga
Mirelli - -
Natalia B2 B2 Mariana R.
Nathalia B1 B2 Mirelli B1
Pedro B2 APOIO | {Matalia
Pedro Leo. Nathalia
Rafaela Pedro APOQIO
Rodrigo B1 Pedro Leo B2 CALA
Sabrina APOIO Rodrigo B2
Saori B1 B2 Thiage B1
Thiago B2 Vinicius CAIXA
Vinicius Rafaela CALA CAIXA CAIXA

Fonte: Gestora Cafeteria CafESAL (2019).



Quadro 2. Horarios semanais dos membros da Cafeteria CafEsal.

Horario SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Clarissa " Isabel Amanda ..
Maria L e Leticia
Isabel Nathalia Leticia Ana C. Kzl
07:20/ 8:00 Leticia . Maria L Kaio .
\ Sabrina . . Mariana C.
Maria L Thiago Nathalia Natalia Pedro E
Natalia Saori Rodrigo
Clarissa y Isabel Amanda s
Maria L ;. Leticia
Isabel Nathalia Leticia Ana C. Kaio
08:00/ 9:00 Leticia . Maria L Kaio :
. Sabrina . . Mariana C.
Maria L Thiago Nathalia Natalia Pedro E
Natalia Saori Rodrigo
élr;troi;]; Antgnio Isapgl Amanda Letl'f:ia
Isabel Maria L Letl'C|a Ana.C. Kalo
09:00/ 10:00 Leticia Nathalia Maria L Kaio Mariana C.
. Sabrina Nathalia Natalia Pedro E
Matal, Thiago Saori Rodrigo Saori
Natalia
Antonio Antonio Isabel Amanda Leticia
Clarissa Hugo Leticia Ana C. Kaio
10:00/ 11:00 Isabel Maria L Mariana R Kaio Mariana C.
Leticia Nathalia Pedro E Natalia Pedro E
Natalia Sabrina Saori Rodrigo Saori
Antonio Antonio Isabel Amanda Leticia
Clarissa Hugo Leticia Ana C. Kaio
11:00/ 12:00 Isabel Maria L Mariana R Kaio Mariana C.
Leticia Nathalia Pedro E Natalia Pedro E
Natalia Sabrina Saori Rodrigo Saori
Ana C. Ana C Aline Aline Aline
Hugo Antonio Antonio Isabel Hugo
12:00/ 13:00 Kaio Mirelli Barbara Pedro L. Isabel
Pedro E. Rodrigo Diogo Rafaela Maria L
Rafaela Vinicius Rafaela Thiago Pedro L
Ana C. Ana C Aline Aline Aline
Hugo Antonio Antonio Isabel Hugo
13:00/ 14:00 Kaio Mirelli Barbara Pedro L. Isabel
Pedro E. Rodrigo Diogo Rafaela Maria L
Rafaela Vinicius Rafaela Thiago Pedro L
Ana C. Ana C Aline Aline Aline
Hugo Antonio Antonio Isabel Hugo
14:00/ 15:00 Kaio Mirelli Barbara Pedro L. Isabel
Pedro E. Rodrigo Diogo Rafaela Maria L
Rafaela Vinicius Rafaela Thiago Pedro L
Ana C. Aline Aline Aline
Ana C y
Hugo Al Antonio Hugo Hugo
15:00/ 16:00 Kaio Mirel Barbara Isabel Isabel
Pedro E. Winiciiss Diogo Rafaela Maria L
Rafaela Rafaela Thiago Pedro L
Ana C. AliiE Aline Aline
Hugo Ana C Ao Hugo Hugo
16:00/ 17:00 Kaio Antonio Diogo Isabel Isabel
Pedro E. Mirelli Rufaela Rafaela Maria L
Rafaela Thiago Pedro L

Fonte: Gestora Cafeteria CafESAL (2019).
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A seguir, as atividades executadas na Cafeteria CafESAL com breve descricdo dos
procedimentos durante o periodo de estégio.

Barista 1 e Barista 2: Encarregados do preparo de expressos, cappuccinos, entre
outras bebidas a base de café e, também, pelo preparo de cafés especiais em diferentes
métodos de extracao.

Atendimento ao caixa: Responsavel pelo atendimento ao cliente, recebendo e
repassando os pedidos, e também pelo controle financeiro e fechamento de caixa.

Apoio geral: Atua auxiliando nas atividades de gestdo, dando suporte no atendimento
ao cliente, controle de estoque, cuidando também da limpeza e organizacao da cafeteria.

Todas as atividades realizadas na cafeteria referem-se a execucdo de conceitos
tedricos, que, entretanto envolvem processos praticos que requerem atencdo e cuidado para
serem realizados. Nos tépicos a seguir, serdo explanados os conceitos que foram aplicados e

um maior detalhamento das atividades desempenhadas.
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4 DESCRICAO DOS PROCESSOS TECNICOS REALIZADOS

4.1 Barista

Segundo Lages (2015), o barista cumpre um papel de mediador na relagdo do
consumidor com o produto, trazendo a tona novos pardmetros de apreciacao.

O barista € responsavel por estudar o historico e a diversidade do café, sendo capaz de
selecionar qual o café mais adepto a cada ocasido. Acompanha, também, toda cadeia do gréo,
incluindo os processos pré e pos-colheita, atentando-se a torra e a moagem dos gréos. E,
sobretudo, qualificado a elaborar e aperfeicoar bebidas a base desse grédo tdo importante
(MATHEUS, 2018).

De forma a exercer a funcdo de barista na cafeteria CafESAL, inicialmente, foi ofertado,
pela gestora e barista, Emanuelle Costa, um treinamento para que se operasse, com éxito,
todas as ferramentas disponiveis na cafeteria para o preparo do café e das bebidas a base do
mesmo.

Existem varios métodos de preparo do café, que, com suas recomendacdes particulares
de moagem, proporcdo de pé e agua, tempo de infusdo e até mesmo a pressdo realizada no
momento de extracdo, fornece pardmetros comparativos ao evidenciar diferentes atributos na
bebida.

A definicdo do verbo moer diz sobre triturar até reduzir a pé ou a pequenos fragmentos.
A moagem do café resulta em um pd que pode possuir diferentes granulometrias, essa
granulometria influencia diretamente no tempo de extracdo (percolacdo da agua através do
po) da bebida, pois ha moagem grossa, a extracao sera mais rapida, enquanto na moagem fina,
a extragdo ocorrera mais lentamente.

Para os diferentes metodos de preparo, € importante avaliar a proporgéo agua e po a ser
utilizada, tendo em vista que extracdo de sélidos solUveis € realizada pelo contato da agua
com o po. A ABIC recomenda que a proporcdo para o preparo de café coado seja de 80g a
100g de p6 para cada 1000 ml de agua, que acaba resultando numa bebida mais intensa se
comparado as propor¢des recomendadas pela SCAA (Specialty Coffee Association of
America), que sdo de 8,25g de po para cada 150 ml de agua, resultando numa bebida mais
leve e agradavel a ser degustada (SCAA, 2016).

Ao degustar a bebida, alguns atributos podem vir a serem observados, e, como descrito

no “Protocolo de analise sensorial de café: Metodologia SCAA (2016)”, sdo eles:
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Fragrancia/Aroma: Os aspectos aromaticos incluem fragrancia (definida como
o cheiro do café quando este ainda esta seco) e aroma (o cheiro do café quando
diluido em agua quente).

Sabor: O sabor representa a principal caracteristica do café, a nota da "fase
central” da avaliacdo, que fica entre as primeiras impressoes, caso do aroma do
café e de sua acidez, e as de seu final, como a finalizacéo.

Finalizacdo: A finalizacdo é definida como a persisténcia do sabor, isto €, das
caracteristicas percebidas em sequéncia no paladar e que permanecem depois
que o café e expelido da boca.

Acidez: A acidez pode ser agradavel ou nao, dependendo da natureza do acido
predominante na bebida. E frequentemente descrita como “brilhante” quando
sua sensagdo ¢ agradavel, enquanto que pode ser “azeda” ao contrario.

Corpo: O atributo corpo consiste na percep¢do tatil do liquido na boca,
especialmente quando percebida entre a lingua e o céu da boca.

Equilibrio: Os atributos sabor, finalizacdo, acidez e corpo da amostra acabam
trabalhando em sinergia, complementando-se ou contrastando-se um do outro.
Este efeito € denominado equilibrio.

Docura: A dogura refere-se ao agradavel sabor doce, sendo sua percepcao
resultado da presenca de determinados carboidratos. O oposto de dogura, neste
contexto, ¢ a adstringéncia ou sabores “verdes” e o amargor.

Auséncia de Defeitos: Auséncia de defeitos refere-se a auséncia de interferéncia
decorrente de defeitos na bebida, desde 0 momento em que se sorve o café até a
sensagdo de finalizacdo, apos expelir o liquido, refletindo “transparéncia” da
bebida.

Uniformidade: A uniformidade refere-se a consisténcia de diferentes xicaras e
amostras provadas.

Resultado Global: O aspecto resultado global deve refletir total coeréncia em
relacdo a avaliacdo feita pelo degustador de cada um dos atributos.

Defeitos: Defeitos sdo sabores negativos ou pobres que depreciam a qualidade

do café.
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A seguir estdo descritos os métodos de extragdo utilizados na cafeteria durante o
periodo de estdgio, assim como o modo de preparo e quais atributos conferem ao sabor da
bebida.

4.1.1 Expresso

A primeira maquina de café expresso foi inventada e patenteada por Angelo Moriondo
em Turim, na Italia, no ano de 1884. Apds 17 anos, em 1901, Luigi Bezzera registrou uma
patente em que aperfeicoava a maquina que preparava café rapidamente para os clientes, em
italiano, café com preparo “expresso”. Pouco tempo depois, em 1905, Desiderio Pavoni
comprou a patente e iniciou a producdo das primeiras maquinas de expresso comerciais
(CARLOS, 2016).

Embora seja comum encontrar-se a palavra "espresso™ grafada com "s", ela ndo existe
na lingua portuguesa, sendo apenas o italiano para expresso. A palavra "expresso”, por sua
vez, € originaria do latim expressus, participio passado de exprimére, que significa entre
outras coisas "apertar com forca, comprimir, espremer, tirar de, arrancar" (WIKIPEDIA,
2017).

O café expresso é resultado de um método de preparo onde a extracdo é feita pela
passagem da 4gua quente sob pressdo de novecentos a mil quilopascais (nove a
dez atmosferas ou bars) pelo café moido, advindo o termo expresso, que aqui tem o sentido de
exprimir ou espremer (WIKIPEDIA, 2017).

E relatado que o expresso é o método de extracio de café que melhor mantém
as caracteristicas naturais dos grdos, pois salienta propriedades como aroma, acidez e docura,

concedendo também a bebida uma alta concentracéo de 6leos essenciais (U.COFFEE, 2019).

Utensilios:

- Moinho de cafe;

- Maquina de café expresso La Marzocco;

- Porta-filtros;

- Balanga;

- “Tamper”;

Modo de preparo:

- Regular o moinho para granulometria e quantidade de pé desejada;

- Conferir a pesagem de po;


https://pt.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADngua_portuguesa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pascal_(unidade)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Atmosfera_(unidade)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bar_(press%C3%A3o)
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- Nivelar o p6 no porta-filtro;

- Compactar o café no porta-filtro com ajuda do “tamper”;
- Liberar um “flush” de 4gua na maquina;

- Encaixar o porta-filtro;

- Posicionar as xicaras na maquina;

- Aguardar a extracao do café conforme tempo de regulagem.

Figura 1. Modo de preparo do método de extracdo do café
Expresso na maquina: A) Moagem de 20g de graos; B)
Pesagem de conferéncia; C) Compactacdo do pé com
auxilio do tamper; D) Filtro encaixado na maquina para
extracdo; E) Bebida na xicara; F) Fundo da xicara com
presenca de residuos e crema aderida a parede da
xicara.

= _—_

)| ———

Fonte: autora (2019).

O café expresso serve como base para o preparo de outras bebidas tradicionais que
também sdo preparadas e servidas na cafeteria CafESAL.

Algumas dessas bebidas leva em sua composic¢do leite vaporizado e a crema do leite,
resultado da vaporizagdo do leite. A vaporizacdo do leite nada mais é do que a expansao das
proteinas somada a gordura derretida, com uma lactose mais diluida, resultando em um leite
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cremoso, com dogura destacada. Leva-se em conta que para 0 sucesso do processo de
vaporizacao, o leite deve conter boa porcentagem de gordura, estar gelado, e a maquina bem
regulada para que se evite variacdes de pressdo e temperatura, além da préatica do barista para
executar a técnica (ALENCAR, 2010).

Cappuccino: Um monge italiano chamado Marco D’Aviano foi o responsavel pela
criagdo da receita, 0 que também originou 0 nome, pois “cappucio” significa capuz e
0 “ino” seria um tipo de diminutivo, gerando a denominacdo cappuccino, que referencia
também as cores de suas vestimentas (TAVARES, s/d).

O cappuccino tradicional comercializado na cafeteria € composto de 1/3 de expresso,
1/3 de leite vaporizado e 1/3 da crema do leite, podendo ser adicionado canela em p6 ou

chocolate em po, servido em uma xicara de 120 ml.

Figura 2. Bebida preparada a
base de café
expresso, leite
vaporizado e

crema do leite.

Fonte: autora (2019).

Macchiato: O nome da bebida macchiato vem do italiano “macchio”, que significa
“mancha”. A espuma do leite ao ser adicionada ao espresso confere & bebida aspecto de
manchado (U.COFFEE, 2018).
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O macchiato é preparado com um expresso adicionado da crema do leite, servido em

uma xicara de 60 ml.

Figura 3. Bebida preparada a
base de café

expresso e crema do

leite.

Fonte: autor (2019).

Mocha: Esse tipo de bebida foi baseada em Bicerin Turim e surgiu no século XVIII.
Seu nome homenageia a cidade de Mocha, no Iémen, que foi por anos a maior exportadora
cafeeira da Peninsula Arabica (U.COFFEE, 2018).

A bebida é composta da adicdo de calda de chocolate ao fundo do copo, leite

vaporizado, acréscimo do expresso e finalizado pela crema do leite.
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Figura 4. Bebida preparada a
base de calda de
chocolate, leite
vaporizado,
expresso e crema
de leite.

Fonte: autora (2019).

Affogatto: E considerada uma sobremesa tradicional na Italia desde os anos 70. Seu
nome significa “afogado”, representando uma bola de sorvete “afogada” em café expresso
(U.COFFEE, 2018).

E composto por uma bola de sorvete coberta por café expresso, servido em uma taga.
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Figura 5. Bebida preparada a
base de café
expresso e sorvete

de creme.

Fonte: Corréa (2019).

4.1.2 Maquina de filtragem Bunn VP17

A cafeteira Bunn VP17 utiliza filtros de papel descartaveis para filtragem da bebida. A
maquina proporciona grande rapidez no preparo do café, produzindo até 2 litros em um tempo
de aproximadamente 4 minutos.

O primeiro filtro de café foi inventado em 1908, na Alemanha, por uma senhora de
nome Melitta Bentz, que buscava por uma bebida que ndo possuisse residuos do p6 de café
(NETO, 2017).

Dentre as principais vantagens do filtro de papel, estdo a filtragem mais rapida e o fato
do processo ndo causar a alteragdo no aroma da bebida (CLUBE CAFE, 2014).

Conforme relata Bracco (2017), na bebida, o papel vai absorver um pouco mais 0s
Oleos e deixar o café menos encorpado. Contudo, o resultado sera de uma bebida saborosa,
aromatica, limpa, que, entretanto, também apresenta corpo.

Utensilios:

- Méquina de filtragem Bunn VP17;
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- Filtro de papel;

- Recipiente para agua;

- Moedor regulado para moagem média/fina;
- Balanca;

- Jarras de servico;

- Garrafas térmicas.

Modo de preparo:

- Pesar 140g de café;

- Moer na moagem média/fina (Auto drip);

- Coloque o café no filtro de papel;

- Cologue a jarra de servico sob o porta filtro;
- Acrescente 2 litros de agua no reservatorio;

- Quando a méquina encerrar a filtragem, transferir a bebida para a garrafa térmica.

Figura 6. Modo de preparo do método de extracdo na Maquina Bunn VP17: A) Pesagem
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de 140g de gréos; B) Filtro de papel utilizado; C) Moagem dos grdos em
granulometria fina; D) Grdos moidos; E) Encaixe do porta filtro na maquina; F)
Adicdo de 2 litros de agua; G) Filtragem do café; H) Bebida na xicara; 1) Fundo

da xicara limpo e sem residuos.
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4.1.3 French Press (Prensa Francesa)

Conforme Engber (2014) para o New York Times, a prensa francesa teve sua primeira
patente na Franca em 1852.

Entretanto, o designer italiano Attilio Calimani, em 1929, patenteou uma versao que
possui um modelo mais proximo da que utilizamos atualmente, sendo entdo dessa forma
atribuido a ele o titulo de inventor da prensa francesa. Contudo, a versdo mais famosa e a que
levou a prensa francesa para o mercado global foi patenteada em 1958 por Faliero Bondani
(TROCO DO CAFE, 2017).

Segundo Kaneto (2018), o filtro de metal utilizado na prensa francesa permite que 0s
6leos do café fiquem retidos na bebida, assim como alguns residuos, tornando a bebida mais

encorpada e podendo vir a ressaltar a dogura.

Utensilios:

- Prensa Francesa;

- Moedor;

- Chaleira;

- Balanca;

- CronGmetro.

Modo de preparo:

- Pesar 40g de café em grao;

- Moer o café em moagem grossa;

- Escaldar os recipientes;

- Adicionar o café moido no recipiente da Prensa Francesa;
- Tarar a balanga;

- Acionar o cronometro e adicionar 100 ml de agua;

- Colocar o émbolo sem abaixar e aguardar 60 segundos;

- Colocar o restante da agua até completar 500 ml e aguardar 3 minutos;
- Pressionar o émbolo para baixo lentamente;

- Servir sem retirar o émbolo.
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Figura 7. Modo de preparo do método de extracdo da Prensa Francesa : A) Pesagem de 409
de gréos; B) Moagem dos grdos em granulometria grossa; C) Graos moidos; D)
Café moido no recipiente da Prensa Francesa; E) Pré-infusdo de 60 segundos e 100
ml de agua; F) Infusdo de 3 minutos e adicionados mais 400 ml de agua; G)
Embolo da Prensa Francesa pressionado e a extracdo realizada; H) Bebida na
duos.

-

s

‘ tora (2019).

¥ N
Fonte: au

4.1.4 Aeropress

Desenvolvida em 2005 nos Estados Unidos por Alan Adler, a Aeropress é uma cafeteira
manual que consiste numa cdmara de infusdo e num émbolo mével que pressiona o contetdo
da camara contra um filtro de papel ou metal (CAFEPEDIA, 2017a).

E um método de extracdo obtido através da pressdo do ar dentro do émbolo, e a
granulometria do café neste método ndo sdo padronizadas, podendo ser utilizadas moagens
mais grossas ou mais finas, permitindo assim uma grande subjetividade no resultado da
bebida.

Mesmo sendo necessario o uso de um filtro, a Aeropress extrai 0s 6leos essenciais por
causa da pressdo, conferindo entdo a este método uma ressalta de sabor, corpo e certa dogura
(KANETO, 2018).
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Utensilios:

- Kit Aeropress;

- Moedor;

- Chaleira;

- Pitcher grande;

- Balanga;

- CronGmetro.

Modo de preparo:

- Pesar 20g de café em gréo;

- Moer o café em moagem média;

- Montar a Aeropress;

- Escaldar todo o Kit Aeropress;

- Colocar o café moido dentro do cilindro com a ajuda do funil;
- Adicionar 50 ml de agua e aguardar 30 segundos;

- Adicionar mais 100 ml de 4gua e aguardar por 60 segundos;

- Apoiar a Aeropress na pitcher grande e pressionar o émbolo suavemente.

Figura 8. Modo de preparo do método de extracdo Aeropress: A) Pesagem de 20g de graos;
B) Moagem dos grdos em granulometria média; C) Grdos moidos; D) Filtro
utilizado no método; E) Utensilios e filtro escaldados; F) Pré-infusdo de 30
segundos e 50 ml de agua; G) Infuséo de 60 segundos adicionados mais 100 ml de
agua; H) Filtragem do café; 1) Bebida na xicara; J) Fundo da xicara limpo e sem
residuos.




25

4.1.5 Clever Dripper

O método de extracdo Clever Dripper foi criado pela empresa taiwanesa Abid (hoje
E.K. Intl. Co.), hd cerca de uma década, e consiste numa cafeteira manual que possibilita
uma imersdo do café dentro do filtro por tempo controlado antes de comecar a filtragem total
para extracdo do café e uma filtracdo por gotas (CAFEPEDIA, 2017b).

E um método versétil, e o maior contato entre a 4gua quente e o p6 de café resulta em
uma bebida balanceada, conferindo suavidade & bebida e certa delicadeza no sabor (GRAO
GOURMET, 2018).

Utensilios:

- Clever;

- Filtro de papel nimero 102;
- Moedor;

- Chaleira;

- Pitcher;

- Balanca;

- CronOGmetro.

Modo de Preparo:

- Pesar 20g de café em grao;

- Moer o café em moagem média;

- Encaixar o filtro na Clever;

- Escaldas o filtro e a pitcher (liberar a &gua da Clever antes do preparo);
- Adicionar o café moido e tarar a balanga;

- Iniciar o crondmetro e adicionar 50 ml de agua;

- Aguardar 30 segundos e adicionar agua até completar 150 ml,;

- Deixar em repouso por 60 segundos;

- Posicionar a Clever sob a pitcher e servir.
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Figura 9. Modo de preparo do método de extracdo Clever Dripper: A) Pesagem de 20g de
grdos; B) Moagem dos grdos em granulometria média; C) Grdos moidos; D) Filtro
utilizado no método; E) Utensilios e filtro escaldados; F) Pré-infusdo de 30
segundos e 50 ml de agua; G) Infuséo de 60 segundos adicionados mais 100 ml de
agua; H) Filtragem do café; I) Bebida na xicara; J) Fundo da xicara limpo e sem
residuos.

_ :‘.::.‘_‘ y ?;: .
Fonte: autora (2019).

4.1.6 Pressca

A Pressca € uma cafeteira portatil, confeccionada em plastico de alta resisténcia, livre
de BPA e tem origem catarinense, desenvolvida por Gerson Prates Amaro e langada em 2016.

A cafeteira possui um método de filtragem reversa e tecnologia de extracdo por infusdo
(TONON, 2017).

Segundo Miranda (2019), o café da Pressca tende a ser um café com bastante corpo e
que destaca também a docura, tendo em vista que o seu filtro de ago inoxidavel mantém os
6leos essenciais do café na bebida.

Utensilios:
- Pressca;
- Moedor;
- Chaleira;
- Balanga;

- Cronbmetro.
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Modo de Preparo:

- Pesar 25¢ de café em gréo;

- Moer o café em moagem média/grossa;

- Escaldar os recipientes;

- Adicionar o café moido no recipiente da Pressca;

- Tarar a balanga;

- Iniciar o crondmetro e adicionar 100 ml de agua;

- Colocar o0 émbolo sem abaixar e aguardar 60 segundos;

- Adicionar agua até completar 250 ml e aguardar 2 minutos;
- Pressionar o émbolo para baixo lentamente;

- Servir sem retirar o émbolo.

Figura 10. Modo de preparo do método de extracdo Pressca: A) Pesagem de 25¢g de grdos; B)
Moagem dos grdos em granulometria média/grossa; C) Graos moidos; D) Pressca
escaldada; E) Pré-infusdo com 100 ml de agua por 60 segundos; F) Infusdo por 2
minutos com adicdo de mais 150 ml de &gua; G) Filtragem do café; H) Bebida na
xicara; 1) Fundo da xicara com alguns residuos.

M=, PR

‘Fonte: autora (2019).

4.1.7 Hario V60

A Hario V60 foi lancada em 2005 pela empresa japonesa Hario (TROCO DO CAFE,
2018).
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A V60 possui ranhuras em espiral seguindo a angulacdo do vértice de 60 graus,
propiciando um espago entre o filtro e a Hario V60, permitindo a saida do ar com mais
facilidade ajudando na expanséo do café (FROTA, 2017).

Pelo uso de filtro de papel, o resultado da V60 € uma bebida limpa, que pode vir a ser

evidenciada pela velocidade de preparo e extracdo certa dogura e acidez.

Utensilios:

- V60;

- Filtro de papel especifico;
- Moedor;

- Chaleira;

- Jarra VV60;

- Balanca;

- CronGmetro.

Modo de Preparo:

- Pesar 30g de café em grao;
- Moer o café em moagem média;
- Escaldar o filtro e a jarra;

- Adicionar o café moido;

- Tarar a balanca;

- Adicionar a 4gua aos poucos até atingir o volume de 250 ml.
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Figura 11. Modo de preparo do método de extracdo V60: A) Pesagem de 30g de gréos; B)
Moagem dos grdos em granulometria média; C) Gréos moidos; D) Filtro utilizado
no método; E) Utensilios e filtro escaldados; F) Infusdo com 250 ml de agua; G)
Filtragem do café; H) Bebide} g'a Xicara; ) Fundo da xicara limpo e sem residuos.
: B c B x ; o
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Fonte: autora (2019).

4.2  Atendimento ao cliente e operacéo de caixa

Atender, em seu significado literal, diz sobre prestar atencdo, ter em consideracao,
cuidar, servir, escutar. Ja cliente, segundo Junior (2016), é um individuo que confia 0s seus
interesses a alguém, um verdadeiro consumidor de produtos e servigos.

O operador de caixa tem sua atuacdo no atendimento ao publico, recebendo
pagamentos, cuidando de estoque, controle financeiro e fechamento do caixa da empresa em
que trabalha.

Seguindo esses preceitos, quando ocupando a funcdo, as atividades executadas eram:

- Realizar abertura do caixa, atentando-se aos valores de troco disponiveis;

- Recepcionar os clientes, se colocando sempre a disposic¢ao para apresentar a cafeteria e
as opcdes dispostas no cardapio;

- Recebimento dos pedidos realizados pelos clientes e recolhimento do pagamento,
informando, quando necessario, que s6 se aceita pagamentos em dinheiro e explicar o motivo
de n&o trabalharmos com cartdes;

- Repassar para os baristas os pedidos efetuados pelos clientes;
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- Atendimento de clientes e parceiros via telefone;
- Realizar o fechamento do caixa, conferindo o dinheiro recebido, separando o troco e

repassando o faturamento diario para a responsavel.

4.3  Apoio geral

A funcdo de apoio geral consiste em dar auxilio em todas as demandas da cafeteria.
Quem exercita a funcdo, auxilia nas atividades de gestdo, da suporte no atendimento ao
cliente, auxilia na entrega dos pedidos e no contato com o cliente em casos de pedidos
pendentes; atua no controle e reposicdo de estoque quando ha recebimentos de produtos na
cafeteria; cuida da limpeza geral e organizacdo da cafeteria, mantendo o chao limpo, recolher
utensilios nas mesas e mantém-las limpas, assim como repor o agucar nas mesmas; lava
cuidadosamente todos os utensilios usados na cafeteria, como Xxicaras, pires, colheres, e

demais instrumentos utilizados nos preparos das bebidas.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A melhor forma de se concretizar todo aprendizado adquirido durante a graduacéo €
colocando em prética o contetido abordado em salas de aula. Por meio dele, prepara-se para o
mercado de trabalho, sendo possivel aplicar na pratica a teoria aprendida, assim como
desenvolver a capacidade de solucionar problemas que em sua maioria ndo consta nos
ensinamentos tedricos.

Ressalta-se também que é uma grande oportunidade para que se desbrave mais a
fundo a area de atuagdo escolhida, permitindo o convivio com pessoas experientes da area,
que repassam conhecimentos e nos treinam habilidades, nos orientando tanto no periodo de
estagio, quanto nos preparando para a carreira profissional.

Durante a realizacdo do estagio na Cafeteria CafESAL, o aprendizado foi constante.
Foi possivel conhecer os processos de pés-colheita do café e o trajeto do mesmo até a Xicara,
executando o preparo de bebidas a base do café, desenvolvendo habilidades de andlises
sensoriais da bebida e também de atendimento ao cliente.

Também foram desenvolvidas praticas de gestdo de qualidade, que visam a melhoria
dos produtos e dos servicos ofertados pela cafeteria, assim como também de gestdo de
pessoas, item de grande valia dentro da cafeteria, sempre em busca de potencializar o capital
humano respeitando cada individualidade presente.

O contato com o mercado do café tornou possivel conhecer a sua importancia
socioeconbmica, notar o constante crescimento do consumo da bebida, e como o publico
consumidor vem requerendo e desfrutando cada vez mais dos cafés de boa qualidade.

Foi notado também que muitos clientes buscam a cafeteria pela cafeina propriamente
dita, mas ha o notdrio publico que a procura pelo ambiente acolhedor e até mesmo inspirador
gue o café e cafeteria proporcionam.

Dessa forma, o estagio realizado na Cafeteria CafESAL proporcionou, além de
experiéncia e conhecimento da rotina diaria de gestdo e conducdo de uma cafeteria, a
melhoria na habilidade de lidar com pessoas, preparagdo para momentos de conflitos, a
importancia da boa comunica¢do e um bom relacionamento. Permitiu também um grande
crescimento pessoal, possibilitando o contato com uma diversidade de pessoas unicamente
dispostas a ensinar, aprender, transferir e compartilhar muito além de conhecimentos técnicos,

provando fielmente que o melhor do café de fato séo as pessoas.
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