CONGELAMENTO
DEVAEIMIENIRES

Uma regra fundamental do congelamento é:
nunca congele duas vezes o mesmo
alimento.
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1. O CONGELAMENTO E SUAS VANTAGENS

O congelamento é um eficiente sistema de conservacdo de alimentos,
retirando-lhes o calor até que a temperatura apropriada atinja seu interior. Para
proporcionar tais condicdes de temperatura e merecer a designacao de freezer,
o congelador deve operar a -18 graus centigrados no minimo. Uma vez
congelado, o alimento se torna rigido. Nesse estagio, o desenvolvimento de
micro-organismos e 0 consequente processo de deterioragdo sao

drasticamente retardados.

O congelamento ndo altera as caracteristicas dos alimentos ao natural
ou ja preparados, conservando seu sabor, coloracédo e propriedades nutritivas,
desde que submetidos ao mesmo em boas condicbes e de acordo com as

técnicas recomendadas.

As vantagens do congelamento sdo inuUmeras e evidenciam-se na

medida em que o usuério se familiariza com o freezer:

CONFORTO

— Com o uso do freezer, a tarefa diaria de cozinhar se torna obsoleta - em
1 ou 2 dias é possivel preparar um cardapio para semanas, do café

matinal as refeicdes completas.

— As compras no supermercado e outros fornecedores se tornam muito

menos frequentes.

— Os atropelos comuns aos dias de festas e recepcao sdo eliminados

através do preparo antecipado de doces, tortas, salgadinhos etc.

— Visitas inesperadas nao provocam atribulacdes quando se trata de servir
‘ J
;l
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um lanche ou refeicao.
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ECONOMIA

Cozinhar maiores quantidades de alimentos € outra das vantagens
bésicas do congelamento, acarretando menor consumo de gas - por
exemplo: cozinhar 3 quilos de carne praticamente 0 mesmo tempo do

que cozinhar 1 quilo.

Armazenar-se alimentos adquiridos a precos mais baixos no atacado,

durante as safras ou em promocgdes especiais.

O desperdicio é virtualmente eliminado, pois os alimentos s&o
congelados em porc¢des e retirados do freezer na quantidade certa para

cada ocasiao.

SAUDE

A preparacado antecipada de um extenso cardapio possibilita a variacao

diaria de pratos, facilitando o balanceamento da alimentacao.

E possivel consumir legumes, frutas e outros alimentos fora de sua

época de safra, com sabor e propriedades nutritivas inalteradas.
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2. PROCEDIMENTOS INICIAIS

Para colocar o freezer em funcionamento, siga as "instrucbes de
instalacdo e ligagdo "contidas no manual de instrugbes do freezer.
Deixe-o ligado por 5 horas, totalmente vazio e com a porta fechada, antes de

armazenar a primeira carga de alimentos.

Leia o manual até o fim antes de preparar a primeira carga de
alimentos; consulte-o sempre até adquirir pratica. Se possivel, faga um curso
de congelamento - quanto mais se conhece sobre o freezer, mais beneficios se

obtém com a sua utilizagé&o.

3. TECNICAS BASICAS DE CONGELAMENTO

Todo alimento a ser congelado deve ser fresco, limpo e de boa
qualidade. O congelamento deve ser providenciado logo apds a compra dos

produtos.

Os alimentos que serdo congelados prontos devem ser levemente
temperados e cozidos apenas pelo tempo minimo necessario - o congelamento
tende a acentuar os temperos e amaciar os alimentos. Esfriar rapidamente os
alimentos apés o cozimento ou fervura € indispensavel para a manutencao de

suas propriedades.

Para evitar a perda de umidade dos alimentos, € essencial que 0s
mesmos sejam embalados com material a prova d'‘agua; durante o
empacotamento, os alimentos ja embalados devem permanecer no refrigerador

até que todos possam ser colocados de uma sé vez no freezer.
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Os alimentos s6 devem ser retirados do freezer imediatamente antes de
sua utilizagcéo, podendo ser consumidos até 24 horas apos o descongelamento
(frutos do mar até 12 horas). Uma vez descongelado, o alimento ndo pode
voltar ao freezer, exceto no caso de um produto cru que venha a ser

transformado em prato pronto.

’ O congelador deve estar sempre limpo

s O congelador deve ser mantido
@}ﬁ\ a uma temperatura menor que -18°C

N O alimento submetido ao congelamento
deve estar em um recipiente bem fechado

/) Os alimentos congelados devem receber etiquetas
\,’/ (nome do produto, datas de congelamento e de validade)
! Todos os alimentos podem

permanecer congelados por até 90 dias

4. A EMBALAGEM

A embalagem ideal é aquela que ndo permite que o alimento entre em
contato com o ar frio e seco do freezer, evita a passagem de aroma, ndo se
rasga facilmente, resiste a gordura, adere ao alimento antes do congelamento

e se solta com facilidade do produto congelado.
Para alimento sélidos, recomenda-se o uso de:

— Sacos de Polietileno Incolor (atoxico), novos ou isentos de residuos. Apos
a colocacao dos alimentos, o ar é retirado com o auxilio de um canudo ou

mini-bomba especial, fechando-se a abertura com arame plastificado.
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— Folhas de Aluminio, duplas e bem pressionadas, com a face mais brilhante

em contato com o alimento.

— Recipientes Plasticos com Tampa, fechados com fita-crepe caso néo
proporcionam vedacdo hermética. Se o alimento ndo chegar ao nivel da
tampa, introduz-se folha de aluminio, papel-manteiga ou plastico no espaco

vazio, para evitar a formacao de cristais de gelo.

— Bandejas e Pratos aluminados, com tampa: agir de acordo com as
instrucdes do item anterior; ndo havendo tampa, envolva a bandeja ou
prato com alimento num saco plastico, extraia o ar e feche com arame

plastificado.

— Pléastico Aderente, vendido em rolos, bem pressionado sobre os alimentos

para evitar bolhas de ar e vedado com fita-crepe.

— Potes e Travessas (tipo Pirex) que também s&o muito préaticos para
congelamento, s6 devem ser levados ao forno para descongelamento
quando este estiver frio; caso contrario ocorrerd choque térmico (trinca).
Para nao ficar com o recipiente tipo pirex retido no congelador, basta
revesti-los previamente com plastico e desenformar os alimentos depois de

congelados, levando-os novamente ao freezer devidamente acondicionado.
Para alimentos liquidos, aconselha-se:

— Potes de Vidro

— Recipientes Plasticos

— Formas de Gelo

— Pratos, Travessas e tigelas.
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POTES DE VIDRO

RECIPIENTES
DE PLASTICO

hcoerseausanice FORMINHAS DE GELO

BRATES, wsnered

TRAVESSAS E
TIGELAS

REFRATARIAS

Observacdes:Como os liquidos se expandem no processo de
congelamento, é necessario deixar uma margem de cerca de 2 cm da borda
dos potes e recipientes.

Nota:As embalagens devem ser etiquetadas, constando as datas de
preparo e validade para consumo, o tipo do alimento ou seu nimero (caso se

utilize um indice).
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5. ARMAZENAMENTO

Desde a primeira carga de alimento a congelar, 0 armazenamento deve
ser efetuado em lotes que ndo excedam 5% da capacidade do freezer e com
intervalo de 12 a 24 horas entre um lote e outro. Um freezer de 280 litros, por
exemplo, sO deve receber 14 quilos de alimentos de cada vez. Os alimentos
devem ir para o freezer ja resfriados, sendo primeiramente colocados em
contato com as placas frias, podendo ser empilhados depois de congelados. Ao
recarregar o freezer, ndo encoste os alimentos frescos aos ja congelados.
Registrar por escrito o estoque de alimentos, anotando as retiradas, e utilizar
cada compartimento para um determinado tipo de produto facilita o controle de

estoque e o manuseio dos alimentos.

6. O DESCONGELAMENTO

O descongelamento € o processo que devolve aos alimentos seu estado
anterior, devendo transcorrer conforme as modalidades abaixo, sem a

utilizacdo de agua diretamente sobre os mesmos:

— Descongelamento na temperatura ambiente: Apropriado para tortas, bolos,

doces e frutas, que devem descongelar ainda embalados.

— Descongelamento no refrigerador: Para alimentos cujo descongelamento

deve ser lento, tais como carnes cruas e queijos.

— Descongelamento no forno ou fogdo: Indicado para todos os pratos prontos

(assados, ensopados, molhos etc).
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7. DEGELO E LIMPEZA DO FREEZER

Efetue o degelo e a limpeza do freezer de acordo com as indicacfes do

manual de instrucdes do freezer.

Obs.: Abra o freezer somente quando necessario - isto evitara maior

penetracdo do ar ambiente, cuja umidade condensada provoca acumulo de gelo.
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8. PREPARACAO ESPECIFICA DOS PRINCIPAIS PRATOS

TortasSalgadas - usar farinha de trigo em lugar da maizena para engrossatr;
deixar esfriar em temperatura ambiente antes de embalar; descongelar em
temperatura ambiente ou no refrigerador; em caso de pressa, envolver em

folha de aluminio e levar ao forno.

Sopas - cozinhar primeiro a carne com 0s temperos, acrescentar os legumes
e por ultimo o macarrdo, que deve ferver por 3 minutos no MAaximo;
descongelar no refrigerador ou em panela de pressao com 5 colheres (sopa)

de agua.

Ensopados - usar farinha de trigo se desejar engrossar; descongelar como

as sopas.

Assados - resfriar antes de secar o molho e embalar o assado inteiro e o
molho em potes, ou o assado fatiado junto com o molho; descongelar no
forno, envolto em folha de aluminio. Obs.: as aves ndo devem ser congeladas

comrecheio.

Molhos - o ideal é preparar em grandes guantidades, embalando em potes
com margem para expansao (ndo usar embalagens de aluminio); descongelar

no refrigerador ou em panela de pressao para ndo secar.

Strogonoff - refogar a carne com os temperos, sem colocar o creme de leite;
resfriar e embalar; descongelar em panela de pressdo com 5 colheres de

agua, adicionando o creme de leite quando estiver fervendo.

Arroz - usar uma xicara e meia de agua para cada xicara de arroz, refogando
com os temperos; resfriar e embalar em porc¢des; descongelar em panela de

banho-maria de forma que o vapor penetre no arroz.

Puré de batatas - amassar a batata ainda quente e acrescentar a manteiga;
resfriar e embalar; descongelar embalado em banho-maria, acrescentando

em seguida o leite e o sal.
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Caldos - preparar os caldos concentrados, guardando em formas de gelo;

depois de congelados, reembalar em saco plastico.

Cuscuz - ndo usar ovos no preparo; embalar em recipientes plasticos rigidos;
descongelar em panela de banho - Maria, de forma que o vapor penetre;

decorar depois de descongelado.

Feijao - preparar normalmente, sem deixar que os grdos amolegam muito;
resfriar e embalar; descongelar colocando um pouco de agua fria nhuma
panela de presséao, abrindo quando formar pressao; ferver um pouco mais se
desejar caldo mais espesso. Obs.: O mesmo procedimento se aplica a
feijoada, lentilha, grdo-de-bico etc.

Panquecas - congelar recheadas e com molho ou sé os discos, separados
por folhas plasticas e embalados num saco plastico; descongelar as
panquecas recheadas no forno, cobertas com folha de aluminio, e os discos

em temperatura ambiente.

Lasanhas - congelar prontas (substituir a maizena por trigo no molho branco)
montando num pirex forrado com plastico levar ao freezer por 2 horas,
desenformar e embalar em saco plastico (pode permanecer no pirex se nao
houver necessidade de libera-lo); descongelar no refrigerador ou em banho-
maria, usando uma assadeira com agua fria para ndo causar choque térmico;

cobrir com folha de aluminio e levar ao forno.

Caneloni, Ravioli e Capeleti - podem ser congelados prontos ou nao;

guando prontos, o procedimento € igual ao da lasanha.

Suflé - pode ser congelado pronto, embora perca sua textura original ao ser

descongelado.

Bife a Milanesa pronto - fritar em 6leo novo, resfriar e embalar em folha de
aluminio ou papel aderente; descongelar no forno, inicialmente em

temperatura baixa, aumentando apos o descongelamento.
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— Bife a Milanesa cru - embalar em folha de aluminio, guardando sem colocar
um sobre o outro; descongelar no refrigerador ou fritando em bastante 6leo,
poucos de cada vez.

— Docinhos - brigadeiro, olho-de-sogra, beijinho, cajuzinho e outros devem ser
congelados antes de embalar; descongelar em temperatura ambiente ou no
refrigerador; doces caramelados ndo congelam, devendo receber o caramelo

no dia em que serdo consumidos.

— Sobremesas - mouses, tortas (inclusive de ricota), quindim, papo-de-anjo,
doces de frutas, pao-de-16, bolachas, maria-mole e muitas outras sobremesas
congelam perfeitamente.

Tempo de conservacao (pratos prontos, doces ou salgados): 3 meses
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9. RECOMENDACOES GERAIS

— A programacédo do cardapio facilita as compras e o preparo dos alimentos.
— Utilizar sempre o que estiver congelado ha mais tempo.

— N&o se esquecer de etiguetar tudo, evitando a perda de alimentos por

ultrapassar do limite de tempo de conservacao.
— E conveniente ter sempre no freezer os temperos mais utilizados.

— Para transportar alimentos congelados usam-se caixas de isopor com blocos
de gelo, feitos em caixas plasticas e embalados em sacos plasticos (colocar

primeiro os alimentos, e em seguida os blocos).

10. CONGELAMENTO DE VEGETAIS

Os vegetais a congelar devem ser frescos e bem lavados, retirando-se as
partes danificadas, permanecendo no refrigerador até a hora da preparagéo.
Fases da preparacgéo:

— Branquear (escaldar) os vegetais em 2,5 litros de agua, mergulhando cerca
de 300 g cada vez, com o auxilio de uma peneira. Os vegetais deveréo ficar
imersos na agua fervente pelo tempo indicado na tabela adiante. A mesma
agua pode ser usada para até 8 porcdes do mesmo tipo de vegetal,
aguardando-se levantar fervura antes de mergulhar nova porcdo (para

vegetais diferentes € necessario trocar a agua).

— Resfriar os vegetais no mesmo espac¢o de tempo em que foram escaldados,
também com o auxilio da peneira. Passar primeiramente os vegetais em agua

fria corrente e em seguida mergulha-los em agua com gelo.

— Secar bem, embalar e etiquetar
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TABELA PARA BRANQUEAR E RESFRIAR VEGETAIS

Aipo 4 Cenoura 5
Abodbora (cortar em pedagos) 3 Chicéria 2
Abobrinha 2 Chuchu 2
Acelga (Folha) 3 Cogumelo 3
Alcachofra 8 Couve 2
Alho Poré 4 Couve Flor 3
Almeirao 2 Ervilha 3
Aspargo 2 Sementes e Graos 4
Batata 8 Mandioca 8
Beterraba 8 Milho 8
Berinjela 4 Palmito 5
Brécolis 4 Quiabo 3

Observacoes: Tempo de conservacdo dos vegetais branqueados: 10 meses. Em

pratos prontos, permanecem conservados por 3 meses.

DESCONGELAMENTO

Os vegetais branqueados amolecem no freezer, necessitando de cozimento

minimo, e seu congelamento pode ser efetuado de formas diferentes:
— Levar os vegetais ao fogo numa panela com agua até ferver.
— Descongelar com o vapor em panela de banho-maria (cuscuzeira).

— Colocar os vegetais numa panela de pressdo e acrescentar 3 colheres de

agua; depois que formar presséo, deixar por 2 minutos.

— Levar os vegetais ao fogo numa panela com agua e temperos para refogar,

deixando a panela tampada (fogo minimo).
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11. CONGELAMENTO DE TEMPEROS

Alho - descascar e colocar os dentes num pote rigido, cobertos com 6leo;

retird-los conforme a necessidade, com o auxilio de uma colher.

Cebola - picada ou cortada em rodelas: proceder como no caso do alho;
inteira: tirar a pele e colocar quantas quiser num saco plastico, extraindo o ar;
ralar a cebola ainda congelada e guardar as restantes sem esquecer de

extrair o ar.

Salsinha e demais temperos verdes - lavar, secar e guardar num recipiente
plastico com tampa, compactando bem; retirar cada porcdo necessaria
raspando com uma colher; preencher o espaco entre o tempero e a tampa
antes de guardar a quantidade nao utilizada. Obs.: Tempo de conservacéo do
Alho, Cebola e Salsinha: 6 meses.

Tomate - maduros e firmes cortados em pedacos; levar ao fogo %2 kg de cada
vez, numa panela sem agua, pressionando levemente com uma colher por 2
minutos; resfriar também por 2 minutos e bater no liquidificador, passando em
seguida por uma peneira; temperar cada litro do suco resultante com ¥z colher
(cha) de acucar ou sal e congelar em formas de gelo ou potes (com espaco

para dilatagédo). Tempo de conservagao: 12 meses.

Sucos de vegetais crus - congelar em formas de gelo ou potes (com espaco

para dilatacdo). Tempo de conservacao: 4 meses.

Vegetais ao natural - podem ser congelados bem frescos sem branquear:
Couve-mineira, ervilha, mandioca (limpar, lavar, secar e embalar

individualmente em papel aderente ou plastico), milho verde, pimentdo (uso

como tempero).
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12. CONGELAMENTO DE FRUTAS

Com excecdo da banana e da pera d'agua, todas as frutas podem ser
congeladas inteiras ou cortadas, em forma de puré ou suco, devendo-se
descascar e retirar os carocos imediatamente antes do congelamento, que

apresenta 3 variantes:
— Ao natural,
— Com acucar - passar a fruta em acucar ou bater no liquidificador com agucar;

— Em calda - ferver agua e agucar em quantidades iguais, deixar esfriar e cobrir
as frutas até que figuem totalmente imersas na calda; para frutas com
tendéncia a escurecer pela oxidacdo, preparar a calda com &cido ascorbico
na seguinte proporcao:

— 1 xicara de agua/l xicara de agucar v
— Y colher (cha) de acido ascorbico (vitamina C concentrada).v’

Em ambos os casos, deixar margem de expansao ao embalar. Preparagao:

O

Abacate - bater com liméo e agucar no liquidificador.

O

Abacaxi - cortar em fatias ou pedacos, congelar com acglcar ou em calda, ou
ainda em forma de suco.

Ameixa - cortar ao meio e congelar em calda ou com acgucar.

Amora - ndo lavar, congelando ao natural, em calda ou com acucar.

Cereja - lavar, secar e tirar os carocos, congelando em calda ou com acucar.
Coco - ao natural, em pedacos ou ralado.

Figo - inteiro, em calda; servir antes de descongelar totalmente.

Goiaba - em calda, sem as sementes.

Jabuticaba - ao natural.

R S A

Laranja - em gomos, sem a pele branca e as sementes, em calda ou com

acucar; em forma de suco espremer levemente.
— Liméo - raspar a casca e guardar em vidrinhos para aproveitamento em

bolos, congelar em forma de suco;
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Maca - de preferéncia para tortas; descascar, cortar em fatias, retirar as
sementes e mergulhar numa solucdo de agua e sal (2 litros de agua e 1
colher (sopa) de sal) por 5 minutos; congelar em calda com acido ascorbico.
Maracuja - bater ligeiramente e congelar o suco.

Manga - cortar em fatias e congelar em calda.

Mel&o - cortar e congelar em calda; servir ainda gelado.

Morango - com acguUcar; congelar em aberto, embalando posteriormente.

Pera - somente a do tipo caseiro, para doce; congelar em calda com acido
ascorbico.

Péssego - descascar e tirar o caroco, congelando em calda com &cido
ascorbico.

Uva - em forma de suco.

Pinh&o - cozido e sem casca.

Castanha - cozida e sem casca, em forma de puré.

Oleaginosas (nozes, avelas, améndoas) - retirar a casca e congelar inteiras,
ao natural; descongelar em temperatura ambiente.

Sucos ou Chas - concentrados e congelados em formas de gelo.

Obs.: Tempo de conservacao: 6 meses

DESCONGELAMENTO

Em temperatura ambiente ou acelerada sob agua corrente (na embalagem)
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13. CONGELAMENTO DE CARNES

Todos os tipos de carnes podem ser congelados, bem como os miudos e
os derivados. A carne ideal para congelar é a fresca, embora ndo seja
aconselhavel congelar carne de animal recém-abatido, esta deverd permanecer

de 24 a 48 horas no refrigerador antes de ir para o freezer.

A carne que ja tenha sido congelada crua, como a vendida nas épocas de
entressafra, sO pode ser recongelada sob forma de prato pronto. Nao se deve
lavar e temperar a carne a ser congelada; apenas tirar oS 0Ssos e 0 excesso de
gordura. A embalagem ideal € o0 saco plastico ou de papel aderente, pois as
folhas de aluminio sao dificeis de soltar da carne congelada e também ocasionam
ressecamento. A carne deve ser embalada sem ser dobrada, e em porcdes

isoladas para cada refeicao.

TEMPO DE CONSERVAGAO

Carne Bovina 12 Meses
Miudos Bovinos 3 Meses
Carne Bovina Processada 2 Meses
Carne Moida 3 Meses
Hamburguer 3 Meses
Carne de Porco 6 Meses
Lingiiica/ Salsicha 2 Meses
Bacon 2 Meses
Tender e Presunto 4 Meses
Carneiro e Coelho 8 Meses
Vitela 4 Meses
Caca 12 Meses
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DESCONGELAMENTO

O descongelamento ideal de carnes é efetuado no refrigerador, de um dia

para o outro. Mas se nao for possivel utilizar este método, proceder conforme as

instrucdes abaixo (a carne ndo pode ser mergulhada em agua ou lavada, pois

perde suas propriedades):

-

Bifes e hamburgueres - Podem ser fritos ainda congelados em fogo forte,

numa frigideira com tampa, deixando-se uma abertura para néo cozinhar.

Lagarto, Coxdo mole e demais carnes p/assar - levar ao forno envolvida
em folha de aluminio até descongelar parcialmente; temperar e levar

novamente ao forno para terminar de descongelar e assar.

Coxdo duro, Muasculo e demais carnes p/sopa - coloque a carne
congelada diretamente numa panela com agua fria, tempere e deixe

cozinhar.

Carne moida - havendo necessidade de refogar coloca-se numa panela
com os temperos, tampando apés mexer com uma colher para ndo grudar

(fogo minimo).
Salsicha - colocar numa panela com agua fria em fogo minimo.

Linglica- descongelar numa panela com agua e 6leo; ao secar a agua,

automaticamente terd inicio a fritura.

www.mestredochurrascocom.br 21| Pagina

| icensed to Cristiane Alvim - cianedacoao@amail com - 005 807 855-05


http://www.mestredochurrascocom.br/

14. CONGELAMENTO DE AVES

Se a ave for abatida em casa ou no momento da compra, devera
permanecer por 6 horas no refrigerador antes de ir para o freezer. No caso de ave
ja resfriada, isso se torna desnecessario. Para congelar uma ave inteira crua, é

necessario passar manteiga em sua pele para evitar ressecamento.

Os miudos devem ser retirados e embalados separadamente (preencher a
cavidade com papel ou plastico). No caso de frango a passarinho ou em pedacos,
0 congelamento pode ser feito individualmente, como no caso dos bifes, em
porcdes isoladas para cada refeicdo. O saco plastico € a embalagem mais pratica
para o congelamento de aves, cujos 0ssos podem escurecer durante o processo,

fato que nao interfere no sabor ou qualidade.

TEMPO DE CONSERVAGCAO

Frango 9 Meses
Peru 8 Meses
Pato 4 Meses

Codorna 6 Meses

Miudos 3 Meses

DESCONGELAMENTO

O descongelamento ideal de aves é o efetuado no refrigerador. Mas se for
necessario acelera-lo, mergulha-se a embalagem num recipiente com agua fria.
Para caldos ou sopas, os pedacos podem ser colocados ainda congelados na
panela com agua fria. Para assar, leve a ave envolvida em folha de aluminio ao
forno, em baixa temperatura; temperar e levar ao forno novamente em alta

temperatura.

www.mestredochurrascocom.br 22| Pagina

| icensed to Cristiane Alvim - cianedacoao@amail com - 005 807 855-05


http://www.mestredochurrascocom.br/

15. CONGELAMENTO DE PEIXES

Os peixes para congelamento devem ser bem frescos ou ja resfriados (se
descongelarem durante o transporte, s6 pode ser congelado sob a forma de
pratos prontos). O bacalhau pode ser congelado cru, retirando-se inicialmente
todo o sal. A embalagem ideal € o saco plastico ou papel aderente, podendo ser
usado o processo de congelamento individual, como no caso dos bifes.

TEMPO DE CONSERVAGAO

Peixe Magro 6 Meses

Peixe Gordo 3 Meses

DESCONGELAMENTO

Os peixes podem ser descongelados no refrigerador, sob agua corrente

(ainda embalados) ou no formo, se forem para assar (colocar rodelas de batata

sob o peixe, para ndo grudar na assadeira).
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16. CONGELAMENTO DE CRUSTACEOS MOLUSCOS

Assim como 0s peixes, 0s crustdceos ou moluscos comprados ja congelados
nao podem voltar ao freezer cru e, pois, de perderem a temperatura ideal durante

o transporte. Tempo de conservacédo: 6 meses

PREPARACAO

— Camaréo - pode ser congelado cru, sem a cabeca ou totalmente limpo, lavar
bem e banhar numa solucdo 1 colher (cha) de sal para cada litro de agua;
para congelamento do camaréo limpo cozido, deixar ferver por apenas 5
minutos, resfriando em seguida (o congelamento individual € o mais prético

para camarao, permitindo retirar a quantia necessaria para cada refeicao).

— Siris, Caranguejos e Lagostas - Apos a limpeza, lavar bem e escaldar por

15 minutos, resfriando rapidamente.

— Ostras e Mariscos - congelar apenas se forem frescos, lavando bem e
levando ao fogo com pouca agua para que as conchas se abram; resfriar

rapidamente e embalar (com ou sem as conchas).

— Polvo - limpar, escaldar por 2 minutos e resfriar rapidamente.

DESCONGELAMENTO

Pode ser efetuado no refrigerador, diretamente no fogo, com molhos e

refogados, ou na frigideira.
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17. CONGELAMENTO DE OVOS

S&o trés as modalidades de congelamento de ovos:

— Ovo inteiro - retirar da casca e mexer sem formar bolhas, com um garfo,
adicionando para cada ovo uma colher (café) de sal ou agucar, conforme

sua utilizacao posterior.

— Gema - mexer levemente com um garfo, adicionando %2 colher (cha) de sal
ou acucar, conforme sua utilizacdo posterior; levar ao freezer em formas de
gelo e retirar os cubos congelados, embalando-os num saco plasico para

voltar ao freezer.

— Clara - ao natural, utilizando o mesmo processo de armazenamento das

gemas.

Observacdes: As claras ndo podem ser guardadas no refrigerador, pois

desenvolvem a salmonela. Tempo de conservacao: 6 meses

DESCONGELAMENTO

O descongelamento é lento, em um recipiente tampado no refrigerador, é o
mais indicado; as claras podem ser batidas ainda geladas. Para orientacao
quanto a proporcao a utilizar a seguinte tabela:

— 1 ovo inteiro equivale a 3 colheres de sopa.
— 1 gema equivale a 1 colher de sopa.

— 1 clara equivale a 2 colheres de sopa.
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18. CONGELAMENTO DE LATICINIOS

E indispensavel que os laticinios a congelar sejam de boa qualidade e que

seu prazo de validade para consumo néo esteja vencido.

— Leite Homogeneizado - secar bem a embalagem e levar diretamente ao

freezer (pode ser empilhado depois de congelar).
— Leite fresco - ferver por 10 minutos e resfriar.

— Manteiga ou Margarina - congelar na propria embalagem ou em sacos

plasticos.

— Queijo - com excec¢do do queijo fresco tipo minas e da ricota, que congelam
apenas quando usados como ingredientes, o0s demais congelam
perfeitamente em por¢es de 250 g; embalar duplamente, primeiro com papel
aderente e em seguida com folha de aluminio. Congelar em sacos plasticos

ou potes (nao gruda, mesmo congelados).

— Sorvete - congelar em lata ou caixa, cobrindo as por¢des ndo consumidas

com plastico ou celofane; ndo recongelar o que for derretido.

TEMPO DE CONSERVACAO

Leite 4 Meses
Manteiga 6 Meses
Queijo 8 Meses
Sorvete 2 Meses
DESCONGELAMENTO

O Leite pode ser descongelado no refrigerador ou em temperatura ambiente;
em caso de pressa, colocar um pouco de leite frio numa panela e adicionar o leite
congelado, deixando em fogo minimo (se a gordura se separar, bater no

liquidificador). Demais laticinios descongelamento ideal € no refrigerador.
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19. CONGELAMENTO DE PAES, BOLOS, TORTAS E SALGADOS

E possivel congelar a massa ou os paes prontos (ndo amanhecidos), que

readquirem suas caracteristicas originais ap6s o descongelamento.

Pao Francés - embalar em sacos plasticos, extraindo o ar; descongelar em

temperatura ambiente ou no forno, envolto em folha de aluminio.
P&o de Forma - embalar em plastico, de preferéncia em por¢des individuais.

P&o Recheado - embalar em plastico ou folha de aluminio; descongelar no
forno, envolvido em folha de aluminio (baixa temperatura até descongelar,

aumentando em seguida).
Pao Doce - ndo deve ser congelado se tiver recheio de maizena.
Sonho - congelar sem recheio.

O congelamento de bolos apresenta bons resultados, recomendando-se

preparar varios a cada fornada.

_)

Bolo Simples - assar em formas aluminadas pequenas ou em formas
retangulares para cortar em pedacos; embalar frio em bandejas ou sacos
plasticos; descongelar ainda embalados em temperatura ambiente ou no

forno, por 15 minutos, envolto em folha de aluminio.

Bolo com Cobertura - depois de decorado, levar ao freezer sem embalagem;
apo6s 2 horas embalar em folha de aluminio ou saco plastico (tirar da

embalagem antes de descongelar, para ndo danificar a decoracéo).

Torta - tanto a massa quanto a torta moldada sem assar podem ser

congeladas, bem como a torta assada.

Torta Salgada - € mais pratico congelar pronta, mas pode ir ao freezer crua;
descongelamento em temperatura ambiente ou no refrigerador (pincelar a

gema apenas no momento de ir ao forno).
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Doces - ndo devem ser congelados se tiverem recheio de maizena ou

cobertura de gelatina.

Pizzas - podem ser congelados com todos os ingredientes ou s os discos, ja
assados e separados por plastico; quando ja preparadas, com mussarela e

recheios, levar ao freezer por 1 hora, antes de embalar individualmente.

Esfiha - congelar pronta, individualmente (como os bifes); descongelar no

forno envolto em folha de aluminio.

Pastéis - preparar os pastéis com massa caseira ou pronta, levando ao
freezer por 40 minutos; congelar individualmente e armazenar em saco
plastico; retirar 30 minutos antes de fritar (ainda gelados) e usar bastante

0leo, sem esquentar muito, fritando um por vez.
Coxinhas - mesmo procedimento dos pastéis.

Croquetes - podem ser congelados fritos ou ndo; quando fritos, embalar em
porcdes isoladas com papel aderente, saco plastico ou folha de aluminio;
descongelar no forno; quando nao estiverem fritos, proceder como no caso

dos pastéis.

Quibes - congelar assado ou frito, embalado em papel aluminio, plastico ou

papel aderente; descongelar no forno.

Sanduiches - evitar recheios de tomate cru, alface, pepino e ovo cozido, pois

estes ndo congelam; embalar individualmente em plastico aderente ou folha

de aluminio; descongelar em temperatura ambiente, com a embalagem.
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TEMPO DE CONSERVAGCAO

Pao Doce 3 Meses
Pao Caseiro 2 Meses
Outros Paes 4 Meses
Bolo Simples 8 Meses

Bolo Decorado 4 Meses
Torta Crua 6 Meses
Pizza (Mozzarela) 3 Meses
Pizza (Atum, Camarao, Lingiiica) 1 Més
Esfiha 3 Meses
Pastéis, Coxinhas 3 Meses
Croquete, Quibes 3 Meses
Sanduiche 1 Més
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20. CONGELAMENTO DE PRATOS PRONTOS

Descobrir as vantagens do congelamento de pratos prontos é uma
experiéncia fascinante, levando uma nova dimensao de conforto para o lar. E para
que sejam obtidos os melhores resultados com essa modalidade de

congelamento, basta que sejam observados 0s seguintes critérios:

— Cozinhar os alimentos por menor espaco de tempo do que o convencional,
pois 0 processo amacia 0s alimentos. Usar também menos sal e temperos,
que sdo realcados durante o congelamento, assim como o proprio sabor do
prato.

— Quando um alimento estiver pronto, deve ser resfriado rapidamente
mergulhando-se a panela em agua com gelo. Isso interrompe o processo de

cozimento e preserva os valores alimenticios e o sabor.

— Usar embalagens pequenas, que possibilitam retirar do freezer a quantidade
ideal para cada refeicdo. Assim sdo evitados os desperdicios, inclusive

porque um prato descongelado ndo pode voltar ao freezer.

— Os recipientes plasticos rigidos com tampa sdo os mais apropriados para 0s
pratos prontos. E importante ndo deixar espaco entre o alimento e a tampa,
bem como extrair todo o ar, etiquetar e levar ao refrigerador até que esfriem

completamente, para entéo iniciar o congelamento.
— O descongelamento ideal; e 0 mais rapido: direto ao fogo ou ao forno.

— Consumir o alimento até 24 horas ap0s o descongelamento, exceto no caso

de frutos do mar, que devem ser levados a mesa até 12 horas depois de

. g
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