MATERIAL DE APOIO

COPEIRO

HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

A higiene é fundamental para bons resultados dentro de um ambiente de trabalho,
principalmente dentro de uma cozinha. E esta ndo se limita somente ao ambiente, mas também as
praticas do manipulador.

Higiene e aparéncia pessoal

E fundamental para uma empresa de alimentos terem uma equipe de funcionarios que
prime pela sua higiene pessoal comecando sempre do dono do estabelecimento. A fim de
promover um local de trabalho higiénico, é preciso que todos estejam comprometidos e atentos
com a importancia de se estar limpo antes mesmo de comecar seu expediente. Alguns pontos
fundamentais séo:

v Banhos diarios;

v Dentes limpos e sem caries, e escovados posteriormente a cada refei¢ao;

v Cabelos limpos e colocados totalmente dentro da toca, a fim de evitar que caiam sobre 0s
alimentos, no caso de homens, tém que estar barbeados;

v Unhas curtas e sem esmalte, evitando o acumulo de sujeira debaixo delas e a

contaminac¢ao dos alimentos, bem como evitar a contaminagéo quimica do esmalte que pode sair;
v N&o usar bijuterias e acessorios, para evitar que caiam nos alimentos durante seu manuseio;

v Uniformes completos, limpos e em bom estado de conservacao, evitando que roupas
contaminadas com a sujeira do ambiente externo figuem préximas dos alimentos tratados;

v Roupas adequadas ao ambiente.

v Héabitos e maneiras: A profissdo de garcom exige que este cultive determinados

hébitos e maneiras, tais como: ndo comer, beber ou fumar durante o atendimento aos clientes;
evitar enxugar o rosto ou as maos com o guardanapo de servico na frente dos clientes, mas usar
para isso lencos adequados; estar sempre alerta para bem atender aos clientes; manter-se bem
humorado e ter bom equilibrio emocional, ndo se irritando facilmente por motivos corriqueiros.

Higiene das maos

As maos mais que qualquer outra parte, devido ao fato de estarem em constante contato
com os alimentos que estdo sendo produzidos, precisa estar impecavelmente limpa, o tempo todo.
Para manté-las dessa maneiras, o procedimento adequado é:

A lavagem das méaos deve ocorrer sempre apos:

1 - Vestir-se para iniciar o trabalho;

2 - Aremocao e troca de forros de lixeiras;
3 - Manusear alimentos crus;

4 - Fumar;
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- Levar as maos no cabelo;
— Assuar o nariz;

— Comer;

— Usar o sanitario.



Como lavar as maos:

1- Molhar as méos com bastante sabéo;

2 - Usar sabéo liquido;

3- Esfregar bem, usando escovinha propria para as unhas;

4 - Enxaguar,

5-  Secar usando toalhas de papel, ou secadores de ar quente;
6 - Aplicar uma solucao desinfetante.

Higiene do ambiente

Nas instalacdes da empresa é necessario que o ambiente seja composto por materiais que
facilitem a manutencéo de sua limpeza de uma forma adequada e que possa ser feita de uma
maneira eficiente, evitando assim, o acumulo de sujeira e restos de alimentos que possam atrair
bichos e insetos, bem como se precaver da contaminacao deles por bactérias e afins. Algumas
dicas para tal objetivo sao:

v Colocar piso de ceramica resistente e antiderrapante para evitar acidentes na hora de tratar
os alimentos — evitar que caiam, bem como que alguém se machuque -, e de facil limpeza e
santificacéo, a fim de evitar que sujeiras se acumulem pelo chéo;

v Paredes preferencialmente lisas e de cor clara, permitindo a facil manutencao de sua
limpeza;
v Ralos precisam estar protegidos com rede para permitir o escoamento da agua, mas

impedir entrada de insetos;
v Janelas tém que ter telas removiveis para sua limpeza,

v Portas que evitem o manuseio de trincos, utilizando o sistema de molas para fecharem sem
a necessidade de colocar as méos nelas;
v Mesas, balcdes e utensilios de aco inox facilitam sua limpeza, e evitam o acimulo de

sujeira e restos;
v Torneiras equipadas com agua quente e fria.

Para a limpeza de todas as partes do ambiente de trabalho, é recomendado que se faca o
seguinte processo:
v Enxague inicial;
v Limpeza com detergente;
v E por fim, um enxagte final.

Também, deve-se estar atento ao tempo de contato que se tem com os alimentos, temperatura
que se esta armazenando-os, bem como temperatura do local de trabalho, e as a¢gfes quimicas e
mecanicas que possam vir a influenciar na conservacéo adequada dos alimentos.

Como proceder com o lixo

Para manter o ambiente mais organizado, e consequentemente mais limpo, o lixo merece
atencao especial. Assim, segue como tratar o mesmo:
v A troca é obrigatoria varias vezes ao dia;
v Armazenar os sacos de lixo em uma area exclusiva para este fim, utilizando-se de latdes
bem tampados e estrados altos para evitar a presencga de animais;
v Lavar a area destinada ao lixo diariamente.

Controle de pragas

v Evitar fatores que propiciem a proliferacdo de pragas, como: residuos de alimentos,
agua estagnada, materiais acumulados em cantos e pisos, buracos em pisos, teto e paredes, mato,
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grama nao aparada, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, raios e
acessos, ma limpeza das areas de lixo;
v Desinsetizacdo de desratizacéo periddicas;

Armazenamento

Boas técnicas de armazenamento dos alimentos além de fundamentais na manutencédo do
ambiente limpo e adequado para 0 manuseio com alimentos, também auxiliam a ter um ambiente
organizado, facilitando o transito de pessoas, e a producdo dos insumos em questado. Algumas
destas sao:

v O local de armazenamento deve ser fresco, ventilado e iluminado;

v O primeiro alimento a entrar € o primeiro a sair, a fim de evitar o vencimento da
validade dos mesmos;

v Evitar armazenar alimentos juntos de produtos quimicos;

v Evitar colocar os alimentos diretamente sobre o piso;

v O empilhamento deve ser alinhado, em blocos regulares, e mantidos longe da
parede no minimo 50 cm;

v Alimentos armazenados em camaras frias devem estar dispostos de forma a permitir
uma adequada circulacéo de ar frio;

v A temperatura de armazenamento deve estar compativel com a recomendacao do
fabricante.

Higiene dos utensilios

O tratamento dado aos utensilios usados no processo de manuseio dos alimentos também
€ importante. Segue algumas dicas de como usa-los, guarda-los e quais utilizar.
Evitar:

v Uso de utensilios desgastados, riscados e trincados;

v Uso de utensilios de madeira;

v Sopro para polir talheres e copos;

v Panos de pratos Umidos para a secagem de utensilios;
Manter:

v Utensilios limpos e secos e guardados em local apropriado.

Procedimentos de limpeza:

- Lavar com detergente neutro com ajuda de esponja;

- Enxaguar em agua corrente;

- Esperar secar naturalmente ou secar com pano limpo e seco;

- Utilizar novamente ou guardar em local protegido de poeira e outros elementos;

ANANENEN

Fatores que devem ser observados:

v Tempo de contato;
v Temperatura;
v Acdo mecanica e acao quimica.

CONSERVACAO E PRESERVACAO DO MEIO AMBIENTE

O consumo consciente € uma contribuicdo voluntaria, cotidiana e solidaria para garantir a
sustentabilidade da vida no planeta. Algumas atitudes pessoais e profissionais, por parte dos
trabalhadores e diretores das empresas em suas casas, empresas e comunidades, sao
imprescindiveis. Vejam:



* troque as lampadas incandescentes por compactas fluorescentes;
* limpe ou troque os filtros de ar-condicionado de acordo com as normas;
* cubra suas panelas na hora de cozinhar;
* use a maquina de lavar roupa/louca somente quando estiver cheia;
* use menos agua quente;
* seja rigido na selecéo e s6 imprima o que for indispensavel;
* reutize papéis, faca blocos de nota com papeis usados ou mande folhas de volta para impressora
para imprimir no verso materiais so de leitura;
* no verao, va trabalhar de roupas leves e defenda isso na empresa que trabalha;
* abra as janelas e desligue o ar-condicionado, economizando energia e emitindo menos gas
carbonico;
* Tenha plantas. Elas significam mais qualidade no ar e menos poluicao;
* evite 0 excesso de embalagens. Afinal, para que usar uma sacola de plastico para cada trés
produtos? Para pequenas compras, por exemplo, vocé pode levar sua sacola de pano de casa;
* ndo compre descartaveis. Dos copos e pratos a garrafas, dé preferéncia ao itens cujo fabricante
ja prevé a reutilizacao.
* prefira produtos locais. Além de mais frescos significam um modo de produgdo menos
impactante.
* caminhe e pedale nas horas vagas;
* compartilhe caronas. Descubra quem vive na sua regido, dé e pegue caronas. Evite andar
sozinho de carro, € injusto quando se considera o impacto do seu conforto para o planeta.
* economize agua, diminuindo o tempo dos banhos, fechando a torneira enquanto escova 0s
dentes e/ou faz a barba, usando regador em vez de mangueira, varrendo a calcada em vez de
lava-la;
* ndo jogue lixo no chdo. Essa é uma das causas das enchentes e dos deslizamentos, além de
estimular a proliferacéo de ratos, baratas e doencas;
* plante arvores. Oponha-se a derrubada das que existem ao seu redor, seja o0 seu quintal ou na
calcada do seu prédio ou casa,
* estimule a coleta de 6leo de cozinha, destinando-o a um coletor;
* separe o lixo em casa e descubra para onde vocé pode levar material reciclavel, como vidro,
plastico, metal e papel. Incentive a sua empresa e seu condominio residencial a fazer isso também.
As cores padrdes adotadas na coleta seletlva sao:
AZUL - papel/ papelédo
VERMELHO - plastico
VERDE - vidro
— metal

PRETO — madeira

residuos perigosos

— residuos ambulatoriais e de servi¢cos de saude

ROXO - residuos radioativos
MARROM - residuos organicos
CINZA - residuo geral nao reciclavel, misturado ou contaminado ndo passivel de separacao.

COMO CONSEGUIR MELHORES RESULTADOS

A organizacéo do trabalho na copa é muito importante para eficiéncia. Eficiéncia é conseguir o
melhor resultado com o menos gasto de tempo, de energia e de material.

Adotando-se as técnicas corretas, pode se trabalhar mais rapidamente, gastando menos material
e cansando menos. Na copa podemos e devemos adotar métodos de trabalho, quer seja no
simples preparo de um café, quer seja na execu¢ao de um requintado coffe-break.

O preparo de alimentos deve observar esta sequéncia:
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Planejamento
Pré-preparo
Preparo
Avaliacéo

ANANENEN

Deixe 0 ambiente de trabalho organizado, limpo, arejado, claro e acolhedor. A primeira impressao
gue as pessoas tém, ao entrar em qualquer local, € muito importante. Por isso, cuide da
aparéncia e do local de trabalho.

Relacdes humanas no trabalho
O rendimento no trabalho aumenta quando h& maior satisfagdo dos membros do grupo ou da
equipe. Assim sendo, o chefe que esbraveja contra seu subalterno por causa da deficiéncia de um
servico ou o funcionario que desobedecer deliberadamente as ordens estabelecidas estardo
propiciando um clima de hostilidade e ressentimento, que terdo como consequéncia a ma vontade,
a falta de colaboragéo e a intransigéncia, nesse caso, o rendimento, que aqui se pode identificar
com a produtividade, ira fatalmente diminuir.
Deve-se sempre Ter em mente que cada pessoa é um individuo e que cada individuo constitui
uma personalidade diferente. Portanto, ndo se pode exigir que todas as pessoas pensem e ajam
da mesma maneira.
N&o vale a pena ser um grande conhecedor do comportamento humano e um grande teorico dos
problemas de relacionamento, se ndo se coloca pelo menos uma pequena parte desse
conhecimento em pratica. Eis abaixo os principais mandamentos para o integrante de um grupo de
trabalho, que na pratica sintetizam toda uma série de comportamentos propiciadores de um bom
relacionamento.
- Respeitar o proximo com ser humano.
- Evitar interromper aquele que esta falando; esperar a vez.
- Controlar suas reacdes agressivas, evitando ser indelicado ou mesmao irénico.
- Evitar quebra de hierarquia, reportando-se sempre ao superior imediato. Quando isso néao for
possivel, dar-lhe uma explicagéo.
- Procurar conhecer os membros de seu grupo, afim de compreendé-los e de se adaptar a
personalidade de cada um.
- Evitar tomar responsabilidade atribuida a outro, a ndo ser a pedido deste (quando estiver
autorizado a fazé-lo), ou em caso de emergéncia.
- Procurar as causas de suas antipatias, a fim de vencé-las.
- Estar sempre alegre e sorridente.
- Procurar definir bem o sentido das palavras, no caso de discussdes em grupo, para evitar mal-
entendidos.
- Ser modesto nas discussdes, nunca descartar a possibilidade de o outro estar com a razéo e, em
caso contrario, procurar compreender-lhe as razdes.
- Evita falar mal dos outros.
- Evitar provocar intrigas e “fofocas”.
- Procurar ajudar os colegas no trabalho.
- Respeitar as normas da empresa.
- Tratar os colegas, superiores e subalternos com respeito e educacgao.

Comportamento e Postura Profissional

O comportamento e postura do profissional revelam sua personalidade. Portanto, vale lembrar
gue para cada ocasido e ambiente existe uma forma ideal para o0 comportamento.

N&o é a roupa que nos faz mais ou menos jovens, mas sim o dinamismo, o otimismo que
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trazemos em nés. Uma pessoa vestida com simplicidade, de acordo com sua idade e seu tipo
fisico, torna-se sempre agradavel de ser vista. Também os gestos, o olhar, o porte, o andar, a voz,
a diccao, a cultura geral, constituem fatores

importantes para valorizacdo das pessoas.

Algumas orientacoes:

*Esteja atento e seja cordial com todos, afinal somos todos iguais € merecemos respeito;
*Conheca os usos e costumes de cada local e preste atencédo aos detalhes;

*Na duvida, observe primeiro e pergunte depois;

*Nunca trate de assuntos particulares préximo a clientes;

*Lembre-se que cada cargo ou funcdo demanda algumas posturas e responsabilidades diferentes;
*Nunca reclame ou fale mal da empresa em que trabalha perto de clientes e fornecedores;

Evite sempre:

» Chegar e ndao cumprimentar;

* Ler enquanto outros estdo conversando;

» Conversar enquanto outros estao lendo;

* Dar gargalhadas ruidosas;

* Criticar alguém na frente dos outros;

 Falar mal de uma pessoa ausente;

 Cortar unhas na presenca de outras pessoas;

* Deixar um convidado sem lugar para sentar;

» Tocar numa obra de arte sem estar autorizado;

* Ndo expressar gratidao ao receber um presente;
* Rir dos erros alheios;

» Comegar a comer logo depois de sentar a mesa;
* Nao retribuir um sorriso; e,

* Nao agradecer um elogio.

Publico Externo

Regra basica para todos os tipos de apresentacdo: quem quer que esteja se apresentando ou
sendo apresentado, deve sorrir e olhar a pessoa nos olhos.

» Cumprimente cada pessoa de tal modo que

ela se sinta alguém muito especial;

» Faca com que a visita sinta-se a vontade, tranquila, num ambiente agradavel.

Um café, uma revista sdo sempre bem aceitos. Pela recepcao que lhe for dada, o visitante tera
imagem da empresa;

* A pessoa mais importante é quem recebe a outra e tem seu nome dito primeiro.

No meio empresarial, € interessante dar ao cliente essa importancia maior;

» Seriedade e tensao nao funcionam bem nas apresentacgoes;

» Nao deixe a visita “perdida” na frente de seu Diretor. Apresente-os cordialmente;

Pdblico Interno

* As pessoas de cargos menos importantes sdo apresentadas as pessoas de cargos superiores as
guais cabe a

iniciativa do cumprimento.

* Se estiver sentado e for homem levante-se sempre que for apresentado a alguém. As mulheres
s6 devem se levantar paracumprimentar outras mulheres de mais idade ou pessoas de alta
hierarquia.

» O aperto de mao é o tipo de cumprimento mais adequado, qualquer que seja a situagéo, e deve
ser usado por homens e mulheres. O aperto deve ser firme, mas néo a ponto de machucar.

* Ao apertar a méo, olhe sempre nos olhos do interlocutor. Nao se deve estender a mao a alguém
que esta a mesa de refeicées. Nesse caso, um aceno com a cabeca ou um cumprimento é o
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suficiente.

Cordialidade

* Evite nas relagbes profissionais chamadas as pessoas de “querida”, “meu bem”, “amor” e todas
as variagdes do género.

* Nao fale pegando nas pessoas. Mantenha uma distancia razoavel, nao grite, nem gesticule
demais.

» Bom dia, boa tarde, obrigado (a) e por favor s&o palavras obrigatérias e devem ser dirigidas a
qualguer pessoa, em qualquer ocasido. Do porteiro do escritorio ao presidente da empresa.

* Evite tratar as pessoas com intimidade.

O bom relacionamento profissional

* Se alguém pedir um pequeno favor, uma ajuda no trabalho, e puder atender, faca. A boa
convivéncia no dia a-dia do trabalho depende muito da reciprocidade entre as pessoas. Se ajudar
com boa vontade, seus colegas

tenderéo a retribuir quando precisar.

 Se precisar criticar ou repreender alguém, sobretudo se for um subordinado, evite fazé-lo na
frente dos outros. Chame a pessoa na sua sala ou a algum lugar privado e converse objetivamente
sobre falha. Nao misture criticas profissionais com pessoais. Ndo agrida ou insulte o interlocutor
com palavras grosseiras ou rudes. Siga a regra universal: elogios publicos, criticas privadas.

» Mostre-se solicito. Isto ndo significa trabalhar para e pelos outros, mas sim mostrar interesse
pelos problemas de trabalho que eles estejam enfrentando. Nao permita que facam de vocé “muro
das lamentag¢des” da empresa.

Atitudes em relacdo a empresa:

» O comportamento de cada funcionario faz a imagem da empresa;

* Ser leal para com a empresa nao significa aceitar incondicionalmente coisas com as quais vocé
nao concorda mas sim procurar fazer criticas construtivas;

* Ndo critica-la para estranhos: procurar as pessoas certas (aquelas que tém real poder de
mudanca) para fazer criticas ou sugestoes;

* Nao divulgar segredos;

* Nao alimentar boatos, ndo permita que sua mesa seja uma central de fofocas;

» Todos os individuos que pertencem a uma empresa séo parte dela: a “saude” da empresa
depende da “saude” de cada um de seus membros;

SERVICO DE COFFE-BREAK

O coffe-break é um tipo de servico realizado em diversas ocasifes, como em intervalos de cursos,
palestras, seminarios ou congressos, e consta de uma mesa-buffet composta de diversos tipos de
alimentos e bebidas frias e quentes, como café, cha, leite, chocolate, sucos, aguas, refrigerantes,

bolos, tortas, salgadinhos, etc.

Ao copeiro cabe o comando de todo o desenvolvimento e acompanhamento do servigo, que inclui
as seguintes tarefas:

- montar a mesa-buffet com os alimentos, bebidas e utensilios para o servico;

- fazer a reposicdo dos produtos quando necessario;

- manter a organizagao e a higiene na mesa, durante o evento;

- desmontar a mesa-buffet e encaminhar os produtos néo utilizados aos setores correspondentes,
assim como 0s moveis e utensilios.

SERVINDO CAFE
- Sempre que for servir, perguntar 0 que gostaria de tomar, ou se aceita umas das opcoes, e fale
quais séo as opcoes.



- Nunca interferir uma reunido, ou entrar no meio de uma conversa, espere para ser solicitada, ou
aguarde um momento em que possa falar sem interromper. Se ndo conseguir interromper, peca
licenca e leve 4gua para todos os participantes da reunido ou do atendimento.

- Provavelmente nesta hora vocé conseguira oferecer um café, cha ou capuccino.

- Pedir licenca sempre; e quando for servir colocar-se ao lado da pessoa e ndo a frente, e servir
pelo lado também, e ndo pela frente.

- Procure retirar os copos e xicaras vazios assim que terminarem, para dar um ar de
profissionalismo e competéncia.

- Quando for retirar, se as pessoas ainda estiverem conversando ou em reunido, pergunte se
alguém aceita mais ou mais alguma coisa.

- Se for servir biscoitos ou bolachas cologue um no pires de cha, café ou do capuccino.

- Se for servir mais que um coloque em separado em outro pires ou pratinho.

- Nunca esqueca do guardanapo, ele sé € dispensavel se for servir somente agua.

Como servir:

- Agua Sempre colocar a agua pela metade do copo, independente do tamanho do copo.

- Servir com bandeja sempre, se for somente um copo, usar uma bandeja pequena ou um salva
copo.

- Se for servir agua para uma reunido ou algumas pessoas em atendimento, levar uma bandeja
com o numero total de pessoas, e ndo somente para quem pediu.

- Retirar o copo logo que a pessoa tomar.

- Café Servir sempre com opcédo de acucar ou adocante, de preferéncia com um porta saquinhos
gue contenha uns 5 de cada.

- Usar uma bandeja adequada a quantidade de xicaras.

- Ché servir sempre com opc¢ao de acglcar ou adogante, de preferéncia com um porta saquinhos
que contenha uns 5 de cada. Usar uma bandeja adequada a quantidade de xicaras.

- Usar um porta saquinho usado ou um pires extra, e retira- lo logo que a pessoa colocar o
saquinho usado.

REGRAS FUNDAMENTAIS PARA PREPARAR CAFE
* Prepare somente a quantidade de bebida que vai ser consumida imediatamente ou, no maximo,
durante a hora seguinte.
* Os coadores de pano devem ser lavados somente com agua, jamais com detergentes, alvejantes
ou mesmo com café que sobrou.
* A dgua utilizada deve ser pura e limpa, preferencialmente filtrada ou mineral.
* O tempo de contato entre Agua e café deve ser:

*Para montagem fina - até 4 minutos;

*Para montagem média - de 4 a 6 minutos;

*Para montagem grossa de 6 a 9 minutos;

Este tempo varia conforme o equipamento e a preferéncia pessoal.
* Use medida, ndo adivinhe. Utilize de 80 a 100 gramas de p6 (aproximadamente 5 a 6 colheres
de sopa) para 1 litro de agua. Se a bebida resultar sem sabor, aumente a quantidade de café. Se
ela ficar amarga, aspera ou desagradavel, diminua o tempo de contato da dgua com o café,
diminuindo a quantidade do po.
* A dgua deve estar numa temperatura entre 90°C e 100°C (nado deixe ferver).
* Pelo p6 de café deve passar somente agua quente, jamais a bebida. A recirculagéo torna a
bebida muito amarga, aspera e desagradavel.
* O café usado (café esgotado, borra) € o pior inimigo do sabor, aroma, da cafeteira e da sua
saude. Jogue-o fora o mais rapido possivel. Nunca o reutilize, sequer misturando-o ao café fresco.
Para garantir a qualidade ideal, o café ja usado e a bebida preparada devem ficar sempre
separados.
* Deguste com prazer uma bebida fresca, um café preparado na hora, ou 0 mais recente possivel.
A caracteristica da bebida café é a de ir deteriorando-se lentamente e, por isso, um café preparado
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h& mais tempo ndo tem 0 mesmo sabor agradavel de um café fresco.

* As garrafas térmicas devem ser muito limpas e de uso exclusivo do café. Se tiverem muito tempo
de uso, verifique o estado de limpeza do refratario.

* Utilize cafés com moagem média ou fina.

* Nunca prepare ou armazene a bebida ja adogada porque se formard uma crosta de caramelo de
mal sabor nas paredes do recipiente.

* Use uma medida padrédo para a quantidade de pé. Recomenda-se 80g a 100g de p6 para um litro
de bebida (5 a 6 colheres de sopa). A medida correta deve ser experimentada até encontrar aquela
gue melhor atenda o seu paladar.

* O filtro de papel deve ter o mesmo tamanho e forma do porta filtros.

* Dobre sempre o filtro de papel nas ranhuras para que ele se encaixe perfeitamente nas paredes
do porta filtro.

* Coloque o po no filtro, espalhando-o uniformemente. Nao compacte, nem aperte a camada de
cafeé.

* Para obter um café bem quente, escalde o bule ou garrafa térmica pouco antes de fazer o café.

* A dgua nao deve ferver (90°C).

* Ao despejar a agua quente, é importante que se umedeca todo o pd, comecando das
extremidades até o centro (formando um "caracol") de forma constante. Ap6s umedecer todo o po,
despejar o restante da agua no centro, sem mexer com colher.

* Quanto mais lentamente despejar a agua, mais escuro resultara o café. Entretanto ndo exceda 4
a 6 minutos, para que a extracdo excessiva nao torne o café amargo.

* Jogue fora o filtro e o café ja usados. Nao passe a bebida novamente pelo café esgotado porque
ela ficar4d amarga e com sabor desagradéavel.

* A preparacao em cafeteiras elétricas utiliza o mesmo tipo de café e as mesmas medidas. Para
fazer quantidades grandes (mais que 12 xicaras pequenas), o longo tempo de preparo pode
resultar em sabor amargo. Se isto ocorrer, faca menos xicaras por vez.



