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INTRODUGAQ

A Equipa de Chefs UFS desenvolveu este manual para o ajudar na gestéo alimentar
em estabelecimentos turisticos e hoteleiros, com o objetivo de otimizar processos
e satisfazer os seus héspedes com solugdes prdticas e rentdveis. Este guia oferece
solucdes interessantes para um buffet atrativo e sustentdvel com uma oferta
adequada a todo o tipo de clientes, integrando as ultimas tendéncias na restauracdo e
aproveitando todos os momentos de negécio das cadeias hoteleiras.

Juntos faremos deste ano um verdadeiro sucesso!

Unilever
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G A modalidade da linha fria consiste na preparacdo da comida com o método tradicional.

[IA GUZ | N HA C°m°f“"c'°”°° ____________________________________________________________________

EMPRATAR

Nomomentoem que acaba o processo de confegdo,
reservar os alimentos em embalagens proprias.

Baixar a temperatura da comida desde a
temperatura final de confe¢do (>65°C) para cerca

de <3°C (medido no centro do produto e em menos
de 1h30).

TERMOSELAR

Procede-se ao selar rapido dos recipientes.

ARMAZENAR

Colocar os recipientes selados em cémaras
frigorificas entre os 0°C e os 5°C. Igualmente pode
colocar em carros refrigerados, sempre a menos de
5°C.

ZX B¥ | Unilever

St ey

@i@ ¥¢ | Food
AL .
& Solutions




. ? REFRIGERAR *

ATE 15 DIAS

Quais as vantagens da Linha Fria?

Fdcil transporte e
otimizagdo dos processos.

Permite optimizar zonas
de armazenagem.

.
SEXTIN
®ece®

ATE 21 DIAS

Sem risco de contaminagéo
ou interferéncia com o exterior
devido as
embalagens seladas.

Mdxima qualidade
organolética: sabor,
aroma e textura garantida

COZINHAR A VAGUO

Como funciona?

Cozinha a vdcuo consiste na confe¢do de alimentos
dentro de uma embalagem prépria resistente,
depois de se extrair o ar, de maneira a selar, e
colocar o saco num ambiente humido com uma
temperatura geralmente abaixo de 100°C.

Apds a confecdo do alimento ter terminado, a
embalagem deve ser colocada num recipiente
com dgua fria, de maneira a resfriar rapidamente.
Deve baixar a temperatura de 75°C a 10°C num
tempo maximo de 90 minutos.

A embalagem selada pode ser conservada no
frigorifico a 3°C, num prazo limite entre 6 a 21 dias.

O que diferencia?

A TECNICA DO
SOUS VIDE

Porimplicar a confe¢do do alimento em temperaturas baixas (entre 55°C e 98°C) por um periodo maior
de tempo, sem a presenca de oxigénio, difere das técnicas tradicionais de cozinha, onde os alimentos
sdo submetidos a temperaturas superiores a 100°C em periodos curtos de tempo.

" COZINHAR ™,

)

: % : J EMMAQUINA
Pl = ) ——— PROPRIA :
B ; SELAROS * OUFORNOA
< ALIMENTOS . 55°C/98°C .

. .
LN . ®e .

‘ Quais as vantagens na Cozedura a Vacuo?

Menos desperdicio de
ingredientes e condimentos
por ndo evaporarem.

Sabores ainda mais
intensos e texturas mais
tenras e delicadas.

ABATER
TEMPERATURA
PARA 10°C

© .
.. .

.
o
.
.
..
.

B
.. .

DE 6 A 21 DIAS

Menos energia gasta
devido as temperaturas
baixas de confegGo
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A PASTEURIZAGAO EM ALIMENTUS
EMBALADOS '

Como funciona?

Consiste em cozinhar o alimento embalado (por
vezes j& previamente cozinhado) a temperaturas
baixas e durante um periodo de tempo superior ao
utilizado na confecdo tradicional. A acdo de calor
faz-se sobre a superficie do alimento e, ao mesmo
tempo, vai cozinhando até ao interior de uma forma
uniforme, mantendo a textura e a concentra¢do dos
seus aromas.

EMBALADO NUM
SACO DE SOUS VIDE
OU NUM RECIPIENTE

eo oo LXT Y
o’ oo, o® .

-. 7 PASTEURIZAR *, :
DE 21 A45
DIAS REFRIGERADO

Quais as vantagens da pasteuriza¢do?

Mdxima qualidade
organolética: sabor, aroma
e textura garantida.

Simplifica e agiliza
0 servico.

Evita a evaporacdo e a
secura dos alimentos

Racionaliza a
planifica¢éo do trabalho.

Antecipagdo de servicos
para grandes eventos.

A ESTERILIZACAC

Como funciona?

O processo de esterilizacdo consiste em destruir cerca de 90% dos microorganismos que se encontram nos
alimentos, através do processo da exposi¢cdo a uma temperatura préxima dos 115°C. Desta maneira, os
alimentos podem ser conservados durante grandes periodos. A Unica desvantagem é que se perdem as
vitaminas hidrossoluveis (grupo B e vitamina C) em maior ou menor quantidade, dependendo da duragdo de
exposicdo ao cheiro, cor e textura. Pode originar mudancas no sabor e no calor original do alimento.

EsterilizagGo de alimentos em autoclave:

AR COMPRIMIDO “‘

VAPOR

- | / | ..
Introduzir alimentos ¢ .
emrecipientesou ¢

LXTY )
Xt

. sacosparavdcuo . . - . B
. ‘... AUTOCLAVE AUTOCLAVE

AUTOCLAVE == -

Quais as vantagens da esteriliza¢do?

Ndo necessita de frio para
conservar, apenas conservar
num local fresco e seco.

Permite otimizar zonas
de armazenagem ao néio
necessitar de usar frigorificos.

Unilever
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A ULTRACONGELAGAD A VNTAGENS DA
' PLANIFICAGAG

A ultracongelac¢do de alimentos € um processo
de descida de temperatura muito rdpida, que vai
abaixo da temperatura habitual de congelacdo,
até uma temperatura préoxima dos -40°C, num
tempo mdximo de 120 minutos.

Para realizar este procedimento é necessdrio ter
elementos frigorificos conhecidos por “abatedores-
ultracongeladores”, que funcionam com ar frio
forcado ou nitrogénio.

Armazenam-se os alimentos a temperaturas inferiores
estabilizadas, sendo comum entre os -18°C e os
-22°C. Em funcgdo do tipo de alimento pode chegar
abaixo dos -24°C. Este processo realiza-se em apenas
alguns minutos, o que faz com que se mantenham as
propriedades fisicas, texturas, aromas, nutrientes e
vitaminas dos alimentos, visto que ndo se produzem
microcristais ou cristais de dgua interiores que podem
decompor a fibra do alimento, como ocorre na
congelacéo normal.

Uma vez ultracongelado o produto deve manter uma temperatura controlada e deve ter uma descongelacdo
controlada com frio positivo em cdmara e nunca a temperatura ambiente ou forcada em dgua quente.

Este procedimento é muito utilizado em hotelaria, devido @ sua eficdcia na preparacdo dos alimentos com
antecipacdo - muito utilizado para eventos ou grandes servicos. Para além disso, a ultracongelagdo permite que
os alimentos conservem todos os nutrientes, estrutura e aspeto, como se estivessem acabados de ser cozinhados.

de temperatura no seu equipamento de cozinha. As tradicionais arcas ou congeladores s6 podem ser
utilizados para conservar alimentos ja congelados.

®

Os congeladores devem estar :  Eimportante proteger os
sempre a -18°C ou ainda i alimentos em sacos ou
melhor, se estiverem a menos. i  recipientes de pldstico.

Deixar esfriar os alimentos Nunca voltar a congelar um
antes de congelar. i produto jd descongelado.



FICHATECNICA FICHATECNICA

NOME DO PRATO: Entremeada Glaceada PAX: 10 NOME DO PRATO: Tranche de Robalo com Aveludado de Marisco  PAX: 10
INGREDIENTES QUANTIDADES INGREDIENTES QUANTIDADES

) Tranches de robalo 1,8 ki
Barrlga de porco 2kg Crebola picad; 1’80 g
Gengibre ~ fresco Vinho branco 1dl
ralado 209 Knorr caldo pasta Peixe 0,51t
Alho esmagado 159 Creme vegetal 1009
Cebola meia lua 250 g Camarao descascado 1kg
Sal 1049 Mexilhdo com casca 1kg
Agua 600 ml Knorr creme Marisco 11t
Oleo 20 ml Manteiga sem sal 100 g
Knorr molho Couve-flor a vapor 300 g
Teriyaki 11t 600 ml
PREPARACAO PREPARACAO

« Temperar a barriga de porco com sal e pimenta e reservar 24h.

« Selar a carne numa frigideira com o 6leo bem quente de ambos os lados.

« De seguida, colocar numa panela com agua ficando submersa.

« Deixar cozinhar 1h30 min. em lume brando. Noutra panela, preparar um caldo
com os 600ml de agua, Knorr molho Teriyaki 1It, o gengibre, a cebola e o alho.
Retirar a barriga de uma panela para a outra e deixar cozer mais 1h30 min. no
caldo anteriormente preparado. Rodar a pega de carne de vez em quando.

« Depois deste tempo, retirar a carne e deixar reduzir o molho.

* Untar um tabuleiro com creme vegetal.

« Colocar Knorr caldo pasta Peixe, vinho branco e a cebola picada.

« Por cima, as tranches de robalo e os mariscos.

« Temperar com sal e pimenta e tapar com papel vegetal.

* Levar ao forno durante 10 min. a 160°C.

« Depois de cozinhado, reservar o peixe e escorrer o caldo para um tacho e separar
0 miolo do mexilh&o.

AVELUDADO DE MARISCO

« Juntar Knorr creme desidratado Marisco ao caldo anterior e deixar ferver.

« Por fim, ligar com a manteiga.

A SERVIR
« Servir a entremeada em fatias finas numa cama de couves salteadas
e batata frita.

A SERVIR
« Servir o robalo juntamente com os mariscos, a couve-flor e o molho aveludado.
« Finalizar com coentros finamente picados.

FICHAS TECNICAS DE TRABALHO

+ Contém todas as instrugdes necessdrias para a elaboragdo de um prato.

- Devem ser elaborados tendo em conta a produgdo em série e garantir a qualidade igualitdria.

Apresentamos os dados que uma ficha técnica deve fornecer

+ Cédigo e descricéo do prato.

- Ingredientes e quantidades (sempre para 1 ou 10 pax, para mais fdcil multiplicagéo).

+ Instrugdes sobre a confecdo.
+ Para@metros de confegdo.

+ Numero de programa (caso confecionado em forno ou equipamento programdvel).

 Tempos, temperatura e humidade.
* Instrug¢des sobre embalamento e conservagdo.

« Instrugdes sobre o Ponto Critico de Controlo de cada receita.

+ Identificacdo da sec¢do da equipa de trabalho.

VANTAGENS DOS NOSS0S PRODUTOS

Por sabermos que o setor hoteleiro tem necessidades préprias, acreditamos que os produtos utilizados tém de
estar sempre adaptados a essas necessidades, garantido a satisfacdo da equipa que prepara o prato final
e do cliente que procura uma excelente refeicdo. Porisso, os Produtos Unilever Food Solutions garantem:

TRANSPARENCIA E CONFIANGA

Os Produtos Unilever Food Solutions sdo
desenvolvidos para garantir a maxima qualidade
e confianga. Na preparagdo das suas receitas,
dispomos de informagdo sobre alergénios bem
como se os produtos sdo aptos para dietas
especificas. Basta aceder as fichas técnicas do
produto em www.unileverfoodsolutions.com.

PRODUTOS ESTAVEIS

Tanto em entradas frias, saladas ou sobremesas,
dispomos de molhos e complementos para
sobremesas que foram desenvolvidos para
oferecer uma textura e aspeto como se tivesse
sido recentemente empratados, mesmo apds
vdrias horas de refrigeragdo.

CONTROLO NAS DOSES E NA GESTAO DO
DESPERDICIO

Muitas vezes, cozinhar em excesso sem intengéio
torna-se um gasto de recursos desnecessdrio. Os
Produtos Unilever Food Solutions apresentam
instrucdes de confe¢Go para quantidades exatas,
de maneira a evitar o desperdicio alimentar.

QUALIDADE UNIFORME E CONSTANTE

Na hora de confecionar os pratos para posterior
consumo, é fundamental a uniformidade, o
sabor e a textura. A nossa gama de molhos
contém amidos especificos para a sua posterior
regeneracéio em fornos e sdo estdveis ao calor,
néo deslagando ou criando uma pelicula exterior.

CUSTOS CONTROLADOS

O controlo de custos é uma questdo fundamental
na elaboracdo de qualquer menu para hotelaria.
Por isso, ao wusar produtos que permitem
uniformidade na qualidade e doses, estd a
facilitar o seu controlo de custos.

PRODUTOS ABERTOS A CRIATIVIDADE

Os Produtos Unilever Food Solutions podem
ser preparados/utilizados de acordo com as
instrucdes, mas também de acordo com a
criatividade e personalizagdo do seu hotel, com a
sua assinatura.
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1 1 CAUSAS DOS DESPERDICIOS
A G E STAU D U D E 8 P E R D | G I U Analise em que processo se produz uma quantidade superior de desperdicio alimentar no seu

estabelecimento e tome medidas.

F - Politica dos 3 R’s: REDUZIR, REUTILIZAR e RECICLAR.
Uma boa gestdo de desperdicio pode ajudar a poupar muito dinheiro ao seu negdcio. Estudos indicam que a oque-se ha Follfica dos S XS ©

fase de planeamento e preparacgéo sdo criticas. Com a planificacdo que vimos no capitulo anterior, é possivel
reduzir ao mdximo o desperdicio alimentar.

2. ARMAZENAMENTO

1. COMPRAS

3. PREPARACAO

» Uma boa planificagdo das compras e da confe¢do sdo criticas para uma boa gestdo (fichas de compras e de
trabalho): planificar compra, consumos, rotagéo do produto...

» Uso de novas tecnologias na cozinha ajuda a expandir o tempo de vida dos produtos.

No seguinte capitulo sobre Buffet, ird ver sugestoes para reduzir os custos do seu negdcio.

MOTIVOS DO DESPERDICIO ALIMENTAR

Md Previsdo

Md Preparagdo 4. PREPARAGAO

Sobras no prato
p '/ 9
. | | 5. DOSES E DESPERDICIO % OTIMIZAR ESTES PASSOS SIGNIFICA:
Fonte: Estudo interno desenvolvido pela equipa de NO PRATO ’f/

chefs de UFS com base em restaurantes que servem
a carta cerca de 100 refeicdes em média, por dia.

1. COMPRA: deve ter um controlo em tempo real de
produtos comprados e produtos gastos.

2. ARMAZENAMENTO: deve ter uma visdo geral
das existéncias utilizando um melhor sistema de
3.PREPARAGAO 2. ARMAZENAMENTO 5.DOSEEDESPERDICIO] ~ etiquetagem de datas.

DESPERDICIO DESPERDICIO POR DESPERDICIO DO
DA PREPARACAC DETEORIZACAO PRATO DO CLIENTE 3. PREPARAGAO: prepare a comida e tente ter a nocéo
do que vai ser consumido, de maneira a ndo produzir
em demasia.

4. PREPARAGCAO: use os seus produtos de forma
inteligente. Reutilize produtos que ndo foram usados
ou partes menos nobres da comida para fazer novos
pratos.

5. DOSES: se as doses estiverem corretas, ird evitar
que o cliente deixe comida no prato.

6. ELIMINAGAO: recolha todos os desperdicios e
elimine os residuos orgdnicos de maneira sustentdvel.

oy
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BUFFET

O buffet nos hotéis tem vindo a evoluir ao longo dos ultimos anos. Hoje em dia, funciona até como um elemento
estético. O seu principal objetivo é abrir o apetite e atrair clientes. E um lugar de exposicdo da qualidade de
equipa de cozinha e do Chef. O buffet, para além de ser uma experiéncia gastronémica, converteu-se numa

experiéncia mais pessoal e sensorial.

6 PASSOS PARA UM BUFFET RENTAVEL

ADQUIRIR INGREDIENTES DA TEMPORADA

Os ingredientes sazonais sdo sempre mais
baratos e encontram-se no ponto de maturagéo
ideal com o melhor sabor.

MAIS VARIEDADE DE RECEITAS COM MENOS
INGREDIENTES, MAS MAIS CRIATIVIDADE

Todos tém as suas receitas de elei¢do, porque é
algo seguro. Porque ndo investe numa recriacdo
das suas receitas preferidas, de maneira a
adicionar novos elementos criativos? Uma
simples lasanha desconstruida pode tornar-se
mais apelativa e aumentar o seu valor no seu
Menu.

REDUZIR TAMANHO DOS PRATOS DE SERVIGO

Reduzir o tamanho dos pratos nos seus buffets
vai permitir que a comida seja o foco da
atencdo. A nivel visual, trard uma sensacdo
visual de saciedade aos seus clientes e criard

mais impacto.

DOSES INDIVIDUAIS VARIEDADE

CRIAR DOSES INDIVIDUAIS

Ao servir os seus pratos, aposte em doses
individuais. Vai controlar melhor os seus
gastos, diminuir custos e reduzir desperdicios
alimentares. Para além disso, doses individuais
tendem a parecer mais Unicas e com mais
personalidade!

MANTENHA UMA LOGICA AD CONSTRUIR
0 BUFFET

Coloque no inicio do buffet os seus pratos mais
rentdveis, desde as sobremesas, as saladas,
sopas, arrozes, massas... O olho do cliente vai
prender-se em primeiro lugar nesses pratos e
o apetite também, reduzindo os seus custos a
médio prazo!

A ATENGAO PELO CLIENTE

Ao servir comida, ndo pense que o foco estd
apenas no sabor. Investir em colaboradores
que recebam bem os seus clientes faz toda a
diferenca.

8 22 | Unilever
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COMO ORGANIZAR UM
BUFFET ATRATIVO

A satisfacdo de um cliente num buffet ndo se prende apenas com a variedade de pratos mas também com
outros fatores. A ordem, a limpeza, a atengdo do servico ou mesmo a preparacdo da comida no momento.

D I cA DU GH EF Diferenciar na comida é o foco de todos os Chefs, mas ao diferenciar em aspetos
que muitas vezes sdo esquecidos, a probabilidade de fidelizar o seu cliente é bastante superior!

SINALIZAGAO, LIMPEZA E ORDEM  —

Manter a sala em ordem e a sinalizagdo dos
ingredientes usados, bem como dos alergénios
e dos pratos apropriados para cada dieta
(vegetarianismo, veganismo..) faz toda a
diferenca nos dias de hoje. Os seus clientes estdo
mais exigentes e ddo valor as suas preocupacodes.

UTILIZAR 0 SHOWCOOKING
COMO FERRAMENTA DEVISIBILIDADE

-
Use momentos de Showcooking como ferramenta OFERTA SAZONAL
para captar mais ateng¢do do cliente. Torna o
momento mais exclusivo e personalizado. N&o hd
cliente que ndo adore uma omelete feita na hora

ou carne grelhada no momento.

PUBLICITE E VENDA 0 RESTAURANTE COMO
SE FOSSE UM RESTAURANTE DE RUA

CARTA ATUALIZADA

Mantenha o nivel de concorréncia, em dia e
tenha em conta que os restaurantes da zona
s@o a sua maior concorréncia ou mesmo Novos
conceitos de entrega de comida ao domicilio.

MANTENHA UMA OFERTA GASTRONOMICA
SAZONAL, TEMATICA E CRIATIVA

REPOSICAO CONSTANTE

Um dos aspetos que valoriza um buffet é a

quantidade abundante de oferta e variedade. Esteja atento aos dias temdticos de cada més e

20

Se ndo estiver atento a reposicdo dos pratos, a
mancha visual de comida pode afetar a perce¢do
do cliente no momento em que se serve. Ndo se
esqueca que o cliente num buffet nGo estd pronto
para estar @ espera.

BOA REPOSICAO

DIVERSIDADE DE CORES

Use e abuse na diversidade de cores. “Os olhos sdo
os primeiros a comer!”

defina a sua estratégia de Menu. Dias temdticos
estdo longe de monotonia e surpreendem pela
positiva.

s oy i
# 22 | Unilever

its ¥ | Food
WS &

©%%2” | Solutions

21



BUFFET: UMA VOLTA DE 360° NOS PRINCIPAIS ELEMENTOS
AS ZONAS CHAVE L ITBOFE

ENTRADAS & SALADAS -

~

SOBREMESAS



BUFFET:
ENTRADAS E SALADAS

TIPOS DE ENTRADAS

Ao definir as entradas para o seu buffet, considere sempre que, ao garantir variedade e qualidade, poderd
fazer com que os clientes fiquem satisfeitos mais rapidamente, consumindo menos Pratos Principais, que
representam custos acrescidos ao negdcio. Neste capitulo, diferenciamos as Entradas e Saladas.

Garanta sempre as seguintes entradas:

r

SOPAS E CREMES

Tenha sempre pelo menos 1
sopa ou 1 creme no seu buffet.
O ideal mesmo é garantir uma
sopamais neutra, como um creme
de legumes e uma sopa mais
sazonal, como um caldo verde ou
uma canja.

FRITOS & TEMPURAS

Mini croquetes, risséis de camardo e
de carne ou pastéis de bacalhau, sé@o
sempre os favoritos dos portugueses
e de muitos turistas que procuram
comer o que hd de mais tradicional
em Portugal.

TAPAS & PETISCOS

Tapas estdo na moda e sdo petiscos
muito prdticos em servicos grandes.
Pequenas doses com ingredientes que
facam a diferenca sdo a conjugacéo
perfeita.

Unilever
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BUFFET DE SALADAS

Para planear o seu buffet de saladas, considere que cada cliente procura sempre uma salada com:

L Nt

VARIEDADE DE PROTEINA 2 A 3 VARIEDADES DE OUTROS
(frango, peru, feijdo, ovo...) VEGETA'S

(tomate, espargos, pimentos...)

&

VARIEDADE DE VEGETAL DE FOLHA

(alface, couve, espinafres...)

2 INGREDIENTES COM
GORDURA SAUDAVEL

(abacate, nozes, améndoas...)

INGREDIENTES DE SABOR

(queijos, picles, fruta desidratada,
azeitonas...)

(macgd, manga, pera, citrinos,
meldo/meloa...)

MOLHO... Hellmann’s!

A gama de Molhos para Saladas Hellmann's
s@o uma excelente opgéio para o seu buffet.
Disponivel no formato 1lt, fdcil de manusear
e de dosear e, em diversas variedades: César,
Mostarda e Mel, Vinagrete e Mil Ilhas.

4 TIPOS DE BASE DE SALADA

A base da salada é o 1° elemento em que o cliente pensa. Quer seja uma salada menos calérica ou uma salada
mais composta, as bases de saladas ndo podem faltar.

BASE VERDE

Desde alface, rucula, alface iceberg, tomate, cenoura,
curgete, beterraba.

BASE BATATA

Batata normal, batata doce laranja ou roxa.

BASE LEGUMES / ARROZ / LEGUMINOSAS

Feijdo, grdo, arroz, couscous, bulgur, favas.

< INGREDIENTES BASICOS: Coloque-os estrategicamente no inicio do buffet pois sdo geralmente mais
acessiveis.

« INGREDIENTES ALTERNADOS: Jogue com as cores dos mesmos, em tacas menores e nGo esqueca a muito apreciada
fruta da época em pedagos.

« SALADAS PRE-FEITAS: Jogue com os ingredientes da estacdo, se possivel tenha as saladas ja colocadas em
pequenas unidades de consumo (copos, tigelas).

« INGREDIENTES CAROS: As proteinas, queijos em pedacos, sementes e frutos secos sdo colocados mais distantes das
laterais, e devem ser dispostos em pequenas tagas, para maior frescura e menor quantidade disponivel.

« MOLHOS: Devem ser colocados em destaque, se vidvel num patamar superior pois ficam mais visiveis.

Unilever
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BUFFET:

PRATOS PRINGIPAIS

—

Uma boa op¢éio para prato principal é variar entre 4 a 6 tipos de pratos diferentes no buffet. Deve variar também
no método de confe¢do e aproveitar ingredientes de outros pratos para diminuir o custo médio por dose.

i-J """;bﬁy #&"',ﬁ R e oy ﬁ-.-“
‘t";‘ sy ﬂru;}_ #xih,f,,rf" <& 3 MET0DOS DE CONFEGAD
. ; 5 i B s | 5" = "’l I No buffet deve ter pelo menos:

T T S  Hleae ey

1 Prato de forno
1-2 Guisados
1 Prato Frito

» Recomendacdes para refeicbes da noite: Invista em grelhados ou
refei¢des ligeiras.

Custo baixo: Guisados Custo médio: Prato de Forno
Uma comida mais tradicional e O custo é mais barato e permite-lhe
reconfortante calha sempre bem. cortar a proteina em fatias de
Abuse nos legumes e crie opgoes maneira a controlar melhor as
mais econdmicas. doses.

Custo baixo: Fritos
Use carnes e peixes mais econémicos.

» Faga porgoes individuais e pequenas, ajuda a manter a rotagdo e
transmitir variedade.

« Experimente investir em showcooking, que dard uma sensagéo de
exclusividade e frescura ao cliente, ao mesmo tempo que diminui o
desperdicio alimentar.

* Invista na apresentacdo.

Unilever
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DICAS DO CHEF PARA UM
. BUFFET DE ARROZ |

CONTROLE BEM AS DOSES

70g arroz/dose = x2 o volume do caldo

Ndo tenha medo de adicionar um pouco mais de
dgua. Tenha em considera¢do que o arroz fica
exposto entre 20/25 min. de acordo com a lotacdo

do seu restaurante e ndo pode ficar seco.

g @ ¥ s e\ . - BOM ARROZ

M AS SA E AR R U Z Escolha uma marca de arroz na qual garanta

resultados homogéneos. Tenha em conta a
diferenca entre os tipos de arroz: carolino, agulha
ou basmati, pois existem mais variedades de arroz.

CONTROLE BEM AS DOSES BOA MASSA

Escolha um tipo de massa adequado. Desde a

BOA COZEDURA

Receber a mesma temperatura por toda a superficie

Entre 80g a 100g de massa / dose. de igual maneira. Garanta o resultado facilmente

selecdo de massa curta ou longa, até a qualidade com o forno de convec¢do durante 16min. a 160°C.
da marca que escolhe. Garanta a qualidade

homogénea no seu servico.

GARANTA UM BOM REFOGADO

BOA COZEDURA

Ndo se esqueca de que o tempo de cozedura varia
de acordo com o tipo de massa que escolhe. Tenha
em considera¢do um tempo de cozedura al dente
visto que, com o tempo de exposic¢do, poderd ficar

GARANTA UM BOM MOLHO

Uma boa massa é sempre acompanhada por um
bom molho que satisfaca. Garanta que a massa
tem molho suficiente para poder estar exposta no
buffet sem secar rapidamente.

Utilize a quantidade correta de azeite por
refogado. Frite o arroz com a proteina e adicione
um caldo que garanta um sabor ainda mais

intenso ao arroz.

demasiado mole. |DE|AS PARA ll SEU BUFFET:

IDEIAS PARA 0 SEU BUFFET:

F = -

ARROZ DE POLVO ARROZ D.E TAMBORIL .: ARROZ-DE MARISCO

#S B2 | Unilever
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PURES

Knorr Puré de Batata pode apresentar-se colorido e nutricionalmente mais relevante do que um simples
acompanhamento e adicionar vegetais triturados acrescenta cor, sabor e valor a um alimento
geralmente associado a tradicdo e simplicidade. Ouse e crie o0 seu com o ingrediente da estacdo, ou que seja

popular na sua localidade.

<

BUFFET: GOMIDA
FEITA NO MOMENTO

Unilever




TIPOS DE GOMIDA FEITA NO MOMENTO:

PEQUENO-ALMOGO

Omeletes, ovos e panquecas s@o boas solu¢des para
pequenos-almocgos. E rentdvel e rdpido de fazer.

GRELHADOS

Desde bifes de peru e de vaca, a espetadas, postas de
salmdo ou mesmo opgdes vegetarianas e veganas a base
de proteina vegetal. Dé possibilidade aos seus clientes de
escolherem para além dos pratos ja feitos.

AS VANTAGENS DA COMIDA FEITA AO MOMENTO:

ARROZ E MASSA

Faca uma Mise en Place de massa ou arroz de risotto jd
pré-preparado e em apenas 3 minutos faca um prato com
qualidade! O héspede deve poder escolher os ingredientes
consoante a sua preferéncia e dieta alimentar e apenas
tem de juntar na frigideira com um pouco de Molho de
Tomate, Béchamel, ou mesmo Knorr Primerba Manjericdo!

ASIATICO

Este tipo de comida ja é uma tendéncia, é abundante
em legumes e rdpida de fazer. Porque ndo experimenta
investir num cozinheiro dedicado apenas ao Wok? Utilize
o seu sitio dos ingredientes de saladas para os clientes
escolherem os ingredientes do Wok. D& um toque asidtico
com um molho teriyaki ou sweet chili e ja estd!

» Comida feita no momento dd visibilidade e dinamismo ao seu restaurante.

« Cerca de 90% dos clientes optam por comer os pratos feitos no momento.

« Os clientes sentem que a comida é exclusiva e com qualidade, e sentem-se envolvidos pelo processo de confegdo.

PEQUENQ-ALMOGO EQUILIBRADO:

DICAS

A seguranca alimentar é um pilar fundamental na operagéo
de qualquer hotel, e uma preocupagéo constante dos Chefs,
especialmente durante o pequeno-almocgo. Isto porque o
pequeno-almo¢o é um dos momentos mais importantes
do dia para os héspedes. Assim, garantir que os alimentos
s@o preparados e servidos de forma segura ndo sé protege
a saude dos clientes, mas também fortalece a reputagéo
dos estabelecimentos. Um dos ingredientes que mais causa
incerteza é o ovo fresco, sendo recomenddvel utilizar ovos
pasteurizados.

Unilever
Food
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BUFFET:
SOBREMESAS

As sobremesas sdo a fase da refeicdo mais esperada pelos seus clientes. Contam sempre ser surpreendidos e a
Carte D'Or tem os produtos ideais para que multiplique a sua criatividade!

+ Nas sobremesas ndo se esqueca de apostar em
variedade. Mancha visual de quantidade e cor é o
fundamental!

+ Mini Doses ajudam a controlar as por¢des, 0 consumo
e a diminuir o desperdicio alimentar.

» Ndo se esqueca da Mise en Place: prepare todos os seus
ingredientes, basta variar com toppings crocantes ou

colocd-los diferente, para criar novas sobremesas!

» Ndo se esqueca que a reposicdo das sobremesas é
fundamental.

+ Combine com fruta fresca sempre que possivel.
Transmite naturalidade e frescura.

Unilever
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SERVIGO DE

QUARTOS

TIPOS DE SERVIGO DE QUARTO

1. SERVIGO DE QUARTO 24 HORAS

Room Service de 24h é sinal de qualidade nos
hotéis e alojamentos. Para assegurar este tipo de
servico, é fundamental uma equipa organizada,
prdtica e com o material especifico necessdrio para
assegurar um bom servigo. Muito em prdtica em
destinos de férias, € um servico muito apreciado
pelos hoéspedes que procuram um descanso
profundo.

2. SERVIGO DE QUARTO 12 HORAS
ASSISTIDO

Este é o servico mais comum nas unidades
hoteleiras. Cobrindo apenas as horas das
principais refei¢des, as restantes refeicdes podem
ser assistidas através de sistemas alternativos,
como:

Mdquinas Automaticas: o ideal é estarem
préximas da rece¢cdo para eventuais auxilios.
Estdo disponiveis 24 horas e contam com um
conjunto de alimentos e bebidas para que o
hoéspede se possa alimentar a qualquer hora.
Mini Bar: colocado dentro dos quartos dos
hoéspedes, o MiniBar é a solugéo quase obrigatéria
que dispde de um sortido de Snacks e Bebidas,
com reposi¢cdo didria necessdria, aquando da

limpeza do quarto.

» Ndo se esqueca, os hdspedes tém sempre outras opgdes, que pode implicar que ndo usem os servicos da sua
unidade hoteleira. Restaurantes com entrega rdpida ao domicilio ou plataformas como Uber Eats ou Glovo sGo
a sua principal concorréncia.

» Garanta que oferece solugdes rdpidas, saborosas e com uma boa relagdo preco/qualidade. Desta maneira,
garante a preferéncia dos seus héspedes.

#E 22 | Unilever
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CARTA DO SERVICO DE QUARTO: SUGESTOES

A oferta gastrondmica do servigco de quarto tem de ser um reflexo da oferta que dispde no restaurante do hotel.
O conteudo deve ser diretamente proporcional, assim como os precos néo devem ser demasiado desfasados.

BEBIDAS ENTRADAS SOPAS MASSAS
(dguas, refrescos, (2-3 tipos) (2-3 tipos de sopas (2 tipos de massas e pizzas)
cervejas e vinhos) e cremes)

T p—

SANDUICHES PRATOS PRINCIPAIS PRATOS SAUDAVEIS SOBREMESAS

(2 tipos de hamburgueres (1-2 tipos de carne (Pratos equilibrados e pouco (3-4 tipos)
e sanduiches) e peixe) caldricos)

Ndo se esqueca de que o Servico de Quarto deve ter um protocolo que o colaborador deve seguir, desde o
momento em que recebe a chamada do héspede, a elaboracéo do pedido a nivel de qualidade, apresentacdo e
tempo de espera, até a atencdo ao hdspede na chegada ao quarto e ao custo do servigo.

SERVICO RAPIDO > PRATOS DE CONFEGKO RAPIDA QUE
E DE QUALIDADE SEJAM FACEIS DE CONSUMIR

AS GHAVES DO SERVIGO DE QUARTO

1.

2.

Preco competitivo e que ndo seja
exagerado, que apends acres¢d o
preco do servigo.

OrientagGo paraaofertagastronémica
do hotel.

Produtos de qualidade.

Quantidade suficiente de comida.

Servico de qualidade e personalizado.

6.

7.

Standard de Limpeza e Higiene.

Decoracdo e Cuidado com a Bandeja.

Marca do Hotel presente nos utensilios.

Garantia de recolha da bandeja.
O servi¢o ndo termina com a entrega.

Recolha de feedback do cliente.

E obrigatério legalmente (difere em cada pais) em hotéis de 4 e 5 estrelas. Hoje em dia e segundo um estudo recente, o
consumo de produtos de mini bares caiu cerca de 30%*, principalmente devido ao prego exagerado dos mesmos (para cobrir
os precos de reposicdo, de ruturas ou roubos). E um servico fundamental e deve ser considerado como uma oportunidade
de diferenciagdo, por isso é importante garantir a oferta de produtos originais, deliciosos e com um preco acertado de
forma a garantir o consumo e rotatividade dos mesmos. Este tipo de servico é especialmente indicado para héteis de
escapadelas, locais onde culturalmente se bebe muito ou em zonas mais afastadas, onde o acesso a supermercados é

complicado para os hdspedes.

*The Huffingtonpost. 2014.

Unilever
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PRODUTOS UFS ADAPTADOS AS VANTAGENS GOM
AS NEGESSIDADE QUE PODE GONTAR

ZERO CONTAMINAGAO PREPARADAS PARA USAR

Reducdo de risco de contaminagéo microbioldgica. Produtos fdceis de confecionar e com aspeto caseiro,

MOLHOS FRIOS PRONTOS A USAR

Molhos Carte D'Or, molhos para saladas Hellmann'’s, ] ] ) .
que permitem replicar facilmente a receita e o

RESULTADO HOMOGENED empratamento.

Produtos que garantem resultados uniformes, sabor

molhos étnicos como Knorr molho Teriyaki e Knorr
molho Sweet Chili, molho tdrtaro Hellmann’s, molhos

Calvé ou mesmo as unidoses Hellmann's. Estes molhos

. ) - e textura em todos os pratos da carta.
permitem também a confecdo de massas, carnes,

SOPAS E CREMES

eixes, saladas, sanduiches ou hamburgueres, de .
P o . E QUAI-I DADE Gama de cremes e sopas, de elaboragéo rdpida com
uma forma rdpida e eficiente para qualquer pessoa . . . .
] B Os nossos produtos garantem uma qualidade aspeto caseiro, que se adaptam facilmente a oferta
na cozinha, mesmo sem formagéo. L
constante e assegurada. gastronémica.

SOPAS E CREMES

Temos uma vasta oferta de produtos desidratados
para sopas e cremes:

« Creme de Marisco

*Sopa de Tomate

*Sopa de Cebola

Prdticos e saborosos, ideais para solugdes de servigo
de quarto, que precisam de ser rdpidos e eficazes.

SOBREMESAS CARTE D’OR

Por serem dissolvidas a frio, utilizando apenas
uma batedeira ou mesmo uma vara de arames,
ndo precisam de confe¢des elaboradas, poupando
tempo e energia.

Prepare receitas auténticas com aspeto caseiro,
decorando com Toppings Carte D'Or.
Casoprocuresolugdes maistradicionais, experimente:
Carte D'Or Base de Mousse de Chocolate, Carte D'Or

Panna Cotta ou Carte D'Or Tiramisu.

Unilever
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EXEMPLOS PARA SERVIGO DE QUARTO

CREME DE MARISCO

Um creme muito apreciado pelos portugueses. Com Com a ajuda da gama Hellmann’s molhos para

Knorr Creme de Marisco garante o sabor ideal com a saladas, pode oferecer um conjunto amplo de
qualidade assegurada. receitas personalizadas na carta de servico de

quarto.

T .

BAGUETE DE PRESUNTO BAGUETE DE SALMAO FUMADO

Em qualquer carta de servi¢o de quarto, é obrigatdrio Com Hellmann's molho Tdrtaro, tem uma solucdo

oferecer solu¢des de baguetes ou sanduiches. Coloque diferente e saborosa para uma variedade de
no tabuleiro um conjunto de molhos Hellmann's sanduiches, hamburgueres, ou simplesmente a

unidoses: Maionese, Ketchup e Mostarda! acompanhar batatas fritas ou aros de cebola.

Um cldssico nos menus de servi¢o de quarto e de bar.
Com Hellmann’s Maionese consegue estabilidade em

SANDUICHE CLUB HAMBURGUER DE PANADO

Knorr Panado é a opg¢do mais pratica para fritar
alimentos, sem ter de utilizar ovo, farinha e pdo

todos os ingredientes e a conjugacdo perfeita. ralado.. simplificando todos os processos e

evitando possiveis contaminagdes!

TIRAMISU MOUSSE DE CHOCOLATE DUO

Carte D'Or Tiramisu é feito com queijo mascarpone e Com Carte D'Or Mousse de Chocolate, pode antecipar

ovos pasteurizados, que lhe conferem o sabor auténtico o processo de confecdo, pois pode ficar em frio entre 24

italiano. E muito fdcil de preparar, poupando tempo e a 48 horas, jd@ empratado.

esforco na cozinha.

Unilever
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GARANTA 0 MELHOR SERVIGO

Em hotéis de destinos de férias e, sobretudo, com afluéncia sazonal, € comum haver servico de bar, onde
sdo servidas opgdes rdpidas e prdticas de refeicdes. Este tipo de servico geralmente funciona apenas
durante o almoco e o periodo da tarde, sendo que coincide com as horas em que os hdspedes usufruem
da piscina e outras atividades.

Mas sabe como garantir o melhor servico de bar? Siga os 7 passos recomendados pelos Chefs UFS!

1.

2.

Garanta que tem opgdes no seu
Menu ajustadas a situagdo.

Tenha em consideracdo de que
tanto pode ter clientes interessados
em algo prdtico como clientes
interessados em algo mais elaborado.

Pratos obrigatdérios: Sopa; Entradas
ou Petiscos; Saladas; Hamburgueres
e Sanduiches e, por fim, entre 1
a 3 pratos completos, mas ndo
demasiado complexos.

Orientag¢do para a oferta
gastronémica do hotel.

5.

Na parte das sobremesas, tenha
entre 2 a 5 opgcdes, nomeadamente
gelados de bola. Sdo opgodes
simples, mas muito procuradas
neste tipo de servico.

Néo descuide a qualidade apenas
por se tratar de um servico mais
informal. Garanta uniformidade
entre todos os seus servicos de
alimentacdo.

Preco competitivo e que ndo seja
exagerado, que apenas acres¢a o
preco do sevico.

SERVICO RAPIDO
MAS QUE GARANTA
ATENGAO AO CLIENTE

PRATOS DE CONFEGAD
RAPIDA QUE SEJAM
FACEIS DE CONSUMIR

Unilever
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EXEMPLOS PARA SERVIGO DE BAR

CREME DE CENOURA

Um creme muito apreciado pelos portugueses. Com
Knorr Caldo Pasta Legumes e Knorr Flocos de Batata
consegue fazer um creme de legumes com facilidade e
qualidade.

WRAP DE LEGUMES E FRANGO

Em qualquer carta de servico de bar é obrigatdrio
oferecer solugdes leves, como sanduiches ou wraps. Com
Knorr molho de Sweet Chili, prepare um wrap delicioso e
surpreenda os clientes com este sabor exdtico.

SALADA CESAR

Com a ajuda da gama Hellmann’s molhos para
saladas, pode oferecer um conjunto amplo de
receitas personalizadas na carta de servico de bar.

HAMBURGUER BACON & QUEI—JE)

Com Hellmann's molho Tdrtaro, tem uma solugdo
diferente e saborosa para uma variedade de
sanduiches, hambdurgueres, ou simplesmente a
acompanhar batatas fritas ou aros de cebola.

SALADA GREGA

Uma salada refrescante que deve constar em qualquer
menu de bar. Com Knorr Primerba pasta de manjericdo
e um pouco de Hellmann’s Maionese, tem a combinacgdo
mais fresca para qualquer salada.

RIGATONI COM MOLHO DE TOMATE

Simples mas muito apreciado. Uma excelente opg¢do
para criangas ou mesmo para os graudos. Combine com
Knorr molho de Tomate desidratado e surpreenda com o
melhor molho.

PETISCOS E TAPAS

Garanta sempre entre 2 a 3 op¢des de petiscos ou
tapas para que os clientes tenham opgdes para
comer a qualquer hora do dia. Sugerimos como
petisco a combinac¢do de batata doce frita com
Hellmann’s Vegan para uma opgdo fdcil e saborosa.

BOLONHESA

Com a nova “Carne” Picada Vegan The Vegetarian
Butcher pode fazer uma deliciosa bolonhesa em versdo
vegan/vegetariana, que vai agradar a todos os gostos e
paladares.

Unilever
¥y | Food
X Solutions

49



50

EXEMPLOS PARA SERVIGO DE BAR

COMO PREPARAR UMA CHANGRIA OU CHAMONADA?

1 ADICIONE SAQUETAS DE CHA

Adicione saquetas de chd Lipton a dgua
fria e deixe repousar durante 30 minutos.
Reserve no frigorifico.

ADICIONE GELO
Adicione gelo para ajudar a refrescar

ainda mais a bebida. CHANGRIA DE ROMA

Uma bebida intensa e estimulante, com infusdo de Chad Infusdo Lipton Lucia Lima com manga e péssego, e
Yellow Label Lipton com liméo e roma. um toque especial de anis e pau de canela.

DECORE A BEBIDA AO SERVIR

Na hora de servir adicione frutos e outros
temperos. Decore com alguns dos ingredientes
finais da preparacdo.

CHANGRIA DE LIIV_IAO ' CHANGRIA TROPICAL

Uma opcdo refrescante com infusdo de Lipton Cidreira e Uma infusdo de Lipton Green Tea Orient enriquecida
o sabor intenso das raspas de limdo. com anands, meloa e uma folhinhas de horteld.

s DY ;
S 22 | Unilever
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GESTAQ D
EVENTOS

Os hoteis sd@o espacos ideais para organizar todo o tipo de eventos e, por isso, € importante tirar partido
desta vantagem. Neste capitulo falamos sobre os principios base da gestdo de eventos, que passam desde a
organizagdo elementar a reducdo da complexidade na cozinha. Dependendo do que se estd a celebrar, tudo
pode mudar consideravelmente.

PASSOS PARA A ORGANIZAGAO DE UM EVENTO:

ATRAIR CLIENTES

Os héteis devem ter alguém responsdvel pela
comunicacdo e promogdo dos eventos para o
segmento de clientes.

PRODUGAD

Tudo o qu se deve gerir antes de se montar todo
o evento. Estd relacionada com a Mise en Place
prévia, o planeamento dos recursos humanos,
aspetos logisticos, etc...

ESTRATEGIA

E 0o momento de definicdo de todos os passos para
a organizacdo do evento. Nesta fase marcam-se
os objectivos a atingir, que irdo condicionar todas
as decisdes tomadas nos passos seguintes.

MONTAGEM

Apds a produgdo da ideia, tudo tem de se tornar
realidade. A montagem do espac¢o, as mesas e
cadeiras, mesas de apoio e sitios estratégicos para

apoio do staff, no lugar onde o evento ird decorrer.

EXECUGAD

O evento comeca e os convidados ja estdo
presentes. E a fase em que todas as atividades
planeadas sdo executadas de acordo com o plano
de producdo.

DESMONTAGEM

Apds o evento, é necessdrio retirar todo o
equipamento que foi colocado para o evento de
maneira a manter a organizagdo do hotel.

AVALIAGAO DOS RESULTADOS

Momento fundamental em que se avaliam todos
os passos do evento, de maneira a identificar
pontos criticos a melhorar para futuros eventos.

Este tipo de avaliacGo permite que a equipa
evolua e tenha objetivos especificos para cada Unilever
Food
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passo.
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GRANDES EVENTOS

COCKTAILS

E o tipo de servico ideal para quando o nimero de
convidados é moderado. Funciona especialmente
bem num ambiente mais informal onde é necessdrio
dinamismo e rapidez.

Pode ser organizado a qualquer hora do dia. A comida
apresenta-se em formato miniatura e com variedade.
Os convidados servem-se de tabuleiros disponibilizados
por elementos do staff que se encontram de pé e
circulam nas zonas criticas do espaco.

Também é habitual comecgar um jantar sentado desta
forma, com uma parte de cocktail antes dos convidados
se sentarem, servindo as entradas desta forma pratica.

BUFFET

A comida é disposta numa mesa de grandes dimensdes
ou mesmo em estacdes. Desta maneira, cada pessoa
pode servir-se livremente com o que quer e com d
quantidade ideal. Este tipo de servico facilita quando o
numero de clientes é grande e quando tém de comer
em simultdneo. Um servico de buffet também implica
menos staff e menos caos no momento do evento.

SERVIGO DE MESA

Em eventos mais formais, é o servico mais frequente. A
comida é servida a mesa por parte de um empregado
de mesa, que segue a ordem do menu escolhido
previamente pelo grupo. O menu costuma estar dividido
em momentos, consoante os pratos escolhidos para
o menu, que geralmente se organizam pela entrada,
prato de peixe, prato de carne e sobremesa.

PEQUENOS EVENTOS

+ Os dias festivos locais, feriados locais/nacionais ou épocas festivas como o Natal, a Pascoa ou o Carnaval
sd@o oportunidades para rentabilizar o negdcio, com a organizacdio de menus festivos préprios para celebrar
as datas.

- Nestes dias, o volume de negdcio é maior do que o habitual. E a oportunidade ideal para dar a conhecer o
negdcio a muitos clientes e em pouco tempo.

+ Geralmente estas ocasides resultam em momentos de complexidade e stress na cozinha, jd que exigem
muitas mudancgas na gestdo normal do servico.

+ O servico, tanto da cozinha como de mesa, deve estar preparado para receber colaboradores extra, que
possam ajudar nestas datas mais atribuladas. A distribuicdo de tarefas deve ser a prioridade.

1. A OFERTA DEVE ESTAR AJUSTADA A CADA SITUAGAD

Menos é mais! Deve-se tentar reduzir o nimero de pratos ao mdximo, dispor as mesas de forma diferente, gerir as
reservas com maior ateng¢do, decorar o local ou até investir em comunicagdo e publicidade do evento!

Também é fundamental decidir que receitas sGo adequadas e estas devem ser definidas consoante o servico disponivel
no dia, bem como a quantidade de pessoas, o espago da cozinha ou dos frigorificos.

Serd importante ter menus construidos previamente. Contabilizar corretamente os custos de maneira a ser rdpida a
definicdio do menu! Importante ndo esquecer que recursos como o custo do staff e o consumo energético também
devem estar em cima da mesa!

Durante as épocas festivas, tenha sempre a no¢éo do mdximo nimero de pratos a oferecer. Reduza o risco de
desperdicio ou complexidade excessiva, construa menus fechados onde a rentabilidade esteja assegurada pelo
cliente.

2. ESTEJA ATENTO AS INTOLERANCIAS ALIMENTARES E ALERGIAS

Separe bem os alimentos problemdticos! Porque ndo identifica no seu menu, se os pratos apresentam algum tipo de
ingrediente deste género? Nunca facilite! Garanta sempre a segurancga alimentar.

3. ASOBREMESA COMO 0 ELEMENTO QUE COMPENSA A RENTABILIDADE DO MENU

As sobremesas s@o a “cereja no topo do bolo” para o cliente e para si, por ser mais econémico!

Existem ingredientes profissionais para sobremesas, com preparacdes fdceis e rapidas e um custo bastante reduzido.
E a forma ideal de oferecer qualidade com consisténcia e custos controlados.
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RESTRICOES
ALIMENTARES

E fundamental que o servico tenha em conta os diferentes
tipos de restricoes alimentares que os seus clientes possam
ter e ofere¢a opgdes alternativas a todos os que seguem uma
dieta alimentar mais especifica.

VEGETARIANISMO VS VEGANISMO

Enquanto os veganos dispensam todos os produtos de origem animal, como mel, carne, ovos, leite, etc., a
variedade no vegetarianismo varia de flexitariano a pescetdrio e ovo vegetariano.

DIFERENGAS ENTRE S GRUPOS DE VEGETARIANOS E VEGANOS

VEGANOS

NAO CONSOMEM CARNE .
NEM PEIXE, FRANGOS, CRUSTACEOS, ETC.

NAO CONSOMEM OVOS
NEM PRODUTOS COM OVOS E DERIVADOS

NAO CONSOMEM LATICINIOS ‘
LEITE, QUEIJOS, IOGURTES

NAO CONSOMEM NADA DE ORIGEM
ANIMAL NA ALIMENTAGAO

NAO CONSOMEM NADA DE ORIGEM ANIMAL
ALIMENTAGAO, VESTUARIO, BELEZA, ENTRETENIMENTO, ETC

THE VEGETARIAN BUTCHER

A gama The Vegetarian Butcher é ideal para confecionar mais op¢bes vegetarianas / vegan de simples
preparacdo, sem perder o delicioso sabor a carne. Uma gama completa e versdtil, com produtos como
“Carne” picada, “Nuggets” ou “Crocante” de frango, e “"Hamburguer” vegetariano, que acompanham as
tendéncias internacionais da gastronomia e permitem preparar saborosas receitas, satisfazendo os clientes
mais exigentes.

=
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ESTA A PAR DO REGULAMENTO
FUROPEU?

A partir de 13 Dezembro 2014 entrou em vigor o Regulamento Europeu sobre Informag¢do ao Consumidor para Produtos
Alimentares. Esta legislacdo exige altera¢des na forma como a informagdo sobre os alergénios aparece nos rétulos dos
alimentos, bem como nos alimentos/comida preparada que é servida na restauracéo ou no take-away. Serd necessdrio
que saiba responder as perguntas dos seus clientes sobre os alergénios presentes nos produtos que serve no seu

estabelecimento.

0 ESTABELECIMENTO QUE SERVE
PRODUTOS ALIMENTARES TEM COMO
RESPONSABILIDADE:

« Providenciar informacdo sobre cada um dos 14 alergénios.

« No caso de ndo ser dada informagdo especifica sobre
os alergénios deverd haver uma indicagéo clara do local
onde essa informacgdo estd disponivel.

O
&

+ Esta informagdo deve estar a disposi¢éo de todos os membros

da equipa do restaurante.

0 CLIENTE TEM A RESPONSABILIDADE DE:

« Informar o funciondrio dos seus requisitos a nivel
de dieta /alergias.

« Confirmar com o funciondrio que ingredientes fazem
parte da receita.

« Ter especial atencdo em dreas de self-service.

®
@
@
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O

Todo o tipo de ovos.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER 0V0S

Pavlova, merengues, bolos, gelados, molhos, maionese,

licor de ovo e outros licores, massa com ovo, surimi.

Q) s

CEREAIS QUE CONTEM GLUTEN

Trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut (ou as suas
estirpes hibridizadas) e produtos a base destes cereais.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER CEREAIS

Massas, panquecas, muesli, pdo ralado, misturas para
bolo, pdo, bolos, biscoitos, bolachas, malte, cerveja de
malte, cerveja, grdos (malte), café, molho roux, bebidas
de cacau, especiarias, molho de soja, queijo ralado...

LEITE E PRODUTOS A BASE DE LEITE

NOTA: Leite de cabra, cavalo, bufalo e ovelha sé@o
igualmente ndo digeridos pelos intolerantes & lactose.
Proteina de leite, lactose, natas, manteiga, cremes
vegetais, leite condensado, iogurte, queijos.

EXCEGAO:

a) Lactossoro utilizado na confe¢do de destilados
alcodlicos, incluindo dlcool etilico de origem agricola;
b) Lactitol.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER LEITE

Margarina, cremes vegetais, chocolate, nougat,
gelados, puré de batata.

) ok

Oleo de amendoim, manteiga de amendoim.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER
AMENDOIM

Molhos, pesto, cozinha Internacional (africana, asidtica,
mexicana), nozes e passas, gelados.

FRUTOS DE CASCA RLJA

Améndoa, avelds, nozes, caju, nozes pécan, castanhas
do Brasil, pistdcios, nozes de macad@mia e produtos
a base destes frutos (com excegdo de frutos de casca
rija utilizados na confecdo de destilados alcodlicos,
incluindo dlcool etilico de origem agricola).

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER FRUTOS
DE CASCA RIJA

Macapdo, nougat, algumas sobremesas (brownies...),
biscoitos (amarettini), chocolate, muesli, molhos para
salada, pesto, pdo de noz, mortadela com pistdcio,
produtos com sabor a café.

DIOXIDO DE ENXOFRE

em concentragoes superiores
a 10mg/kg ou 10mg/L

Trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut (ou as suas
estirpes hibridizadas) e produtos a base destes cereais.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER DIGXIDO
DE ENXOFRE E SULFITOS

Bebidas alcodlicas, frutos secos, rabanetes.
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Tremogos, produtos com tremogo.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER
TREMOCOS

Tremocgo, farinha de tremoco.

Q SESAMO

Sementes de sésamo, dleo de sésamo, pasta de sésamo
(tahini), manteiga de sésamo, farinha de sésamo, sal de
sésamo (gomashio).

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER SESAMO

Pdo de hamburguer, pdo, bolachas (crackers), cereais de
pequeno-almogo, sobremesas asidticas, cozinha turca e
oriental, falafel, humus.

S0JA E PRODUTOS A BASE DE SOJA

Molho de soja, rebentos de soja, farinha de soja, grdos de
soja, leite de soja, sobremesas a basa de soja, éleo de soja
refinado, lecitina de soja, proteina de soja, tofu, miso.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER SOJA

Molhos japoneses (soja, teriyaki..), comida vegetariana,
pdo, hamburguer, salsichas, produtos com baixo teor de
gordura.

Camardo, lagosta, caranguejo, santola.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER
CRUSTACEQS

Manteiga de lagosta, pasta de camardo, sashimi, paella.

@

Aipo, sementes de aipo, folha de aipo, sumos vegetais, sal
de aipo.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER AIPO

Especiarias, caril, caldos, sopas guisados, molhos, carnes,
salsichas, saladas (Salada Waldorf, salada de vegetais,
salada de batata), snacks.

Mexilhdes, améijoas, vieiras, ostras, caracdis, lulas, polvo.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER MOLUSCOS

Massa Preta, sashimi, paella.

51 P=

MOSTARDA

Sementes de mostarda, mostarda, folhas de mostarda.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER
MOSTARDA

Salsichas, carnes, caril, sopas, molhos, saladas.

€D

PEIXE E PRODUTOS A BASE DE PEIXE

Todo o tipo de peixe

EXCEGAO:

a) Gelatina de peixe usada como agente de transporte de
vitaminas ou de carotendides;

b) Gelatina de peixe.

ALIMENTOS QUE PODEM CONTER PEIXE

Gelatina, molho Inglés, molhos picantes, comida étnica
(sushi, paella...).
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