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As solucoes Nutrigdo Saude Robot-Coupe

\Constatagdo

Com o aumento da esperanca de vida, observa-se um grande crescimento da
populagdo com dificuldades alimentares.

¢ DISFAGIA

As dificuldades de mastigagdo e de degluticdio requerem uma alimentagdio com
uma textura modificada em papa ou picada consoante os casos.

* DESNUTRICAO

Cerca de 50% das pessoas que entram num Lar de Idosos estdio em estado de
desnutricdo.

Neste momento, a alimentagdio da populagdo idosa nos hospitais ou em Lares de
Idosos poc|e ser frequentemente:

® Repetitiva ® Mondtona
* Desequilibrada ¢ Isenta de vitaminas

Podemos também incluir as criangas mais jovens, as pessoas deficientes e os
pacientes apés operagdo.

Qual a melhor solugdo para as suas refeices
com textura modificada?

A Robot-Coupe traz a solugdo com uma gama de 21 Blixer®, que permite realizar
texturas modificadas picadas ou lisas e restituindo a integralidade de uma refei-
¢do cozida ou crua.

Os Blixer® s&o as Gnicas maquinas que trabalham produtos crus ou cozinhados,
sem acrescentar liquido. Os aportes nutritivos dos alimentos s&o assim restituidos
totalmente

Entrada

Prato

Queijo

Sobremesa o

Os Blixer® permitem um ganho de tempo para o Chefe, que prepara a mesma
refeicdo para todos os convivas, e apresenta todos os pratos em texturas modifi-

.f/?‘—‘ cadas.

= .., . . ,
{7 L+ Deste modo, como a mesma refeigGo é servida a todos os convivas, é
~ a garantia de um custo de matéria controlado.

Raspador de

/ Tampa equipada
cuba e de ] com junta para uma
tampa vedagdo perfeita

/

com facas quantidades liquidas
microdentadas

— Chaminé de cuba alta
L&mina inox | para trabalhar grandes
L
Y

[Velocidude de 3000 rpm para uma fineza de preparagéio

|Obijetivos da alimentacdao

Gracas ao Blixer, a alimentacdo torna-se:

1 - SAUDE
Cada dia, as necessidades nutricionais de cada residente séo respeitadas e
facilmente restituidas:

| Colorios il Vitamina C il Proteinas il Calcio |l Vitamina D |

Tantas Indispensavel Mais Para
calorias como ao corpo proteinas combater
um ativo humano a osteoporose

2- PRAZER
O prazer alimentar é um momento importante da vida do residente:
- Os sabores séo respeitados
- As apresentagdes bonitas criam apetite
- Os bons cheiros de cozinha atraem os convivas

3- ESPETACULO
E possivel preparar os pratos da receita principal na sala, de modo a criar
animacdo diante dos convivas



\Enriquecimento das texturas modificadas

* Para os mais desnutridos, é importante enriquecer as preparagdes com:

* Oferta especifica com queijo enriquecido em proteing,
célcio e vitamina D, A vaca que ri (queijo fundido) E

\Cuidar da apresentacdo das texturas modificadas

* Fornecer um recipiente adaptado a cada tipo de prato:

- Forma

- Prato '
T
.. eyl

- Taca s

* Cuidar da apresentagdio:
- Com saco de pasteleiro

- Com colher (croquetes)

Com circulos inox
- Com moldes inox

Guia de selecao Blixer®

Peso da dose

Entrada ou
sobremesa g
Exemplo:: 80g
Peso da dose
Prato
principal g
Exemplo: 300 g

Que quantidade  Especial 300g
Mono

a trabalhar por N a
operacdo? SeS 2 kg
Esta equipado
com voltagem X X
trifasica?
i i
s g
Blixer Blixer
2 3
Que quantidade 1kg
a trabalhar por a
operagéo? 5kg

Esta equipado / X

com voltagem
trifasica?

Blixer Blixer
8 8 V.V.

CALCULE O PESO TOTAL DAS REFEICOES COM TEXTURA MODIFICADA A REALIZAR

Nomero de refeigdes trituradas

X Refeicoes = g
X 10 Refeigdes = 800 g
NUmero de refeicoes trituradas
X Refeicdes = g
X 10 Refeicdes = 3000 g
400 g 500 g 600 g
a a a

3kg 3,5kg 4,5kg

o X X v X v X

il ;ﬂ;T _J.,'\T _:ij E
al

|
e e em el | sesiy sep |
Blixer Blixer Blixer Blixer Blixer Blixer Blixer
4 4-3000 4V.V. 5 Plus 5V.V. 6 6 V.V.
2 kg 3 kg 3kg
a a a
6,5kg 10 kg 13 kg
v X v e

8 8 B

Blixer Blixer Blixer 15/ Blixer 20/
10 10 V.V. 15V.V. 20 V.V.



ENTRADA

Frescura de cenouras cruas

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 1,6 kg de cenouras ® 160 g de vinagreta

Progressao

Introduzir os pedagos de cenouras cruas na cuba.
Quebrar as cenouras com o botéo impulso. @

Pér o Blixer® em funcionamento continuo ¥ durante 1 minuto a
1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar a vinagreta pela tampa.
Provar e retificar o tempero se necessdrio.
Apresentar em croquetes, em formas ou tacas.

Nutricao
Valor energético por pessoa: .
- Energia: 194 kJ (46 kcal) @ Dica do Chefe
- Prétidos: 0,7 g Pér a vinagreta sé no fim da
- Lipidos: 2,3 ¢ preparagdo de modo a rea-
- Glicidos: 5,6 g lizar uma emulsdo perfeita.

- Cdlcio: 25,5 mg
- Vitamina C: 4,5 mg

.CTextu ra modiﬁcodo)

k
T



ENTRADA

@ Receita enriquecida em proteinas, célcio e Vitamina D

Beterrabas em vinagreta
e salada de canénigos

Ingredientes
Para 20 pessoas
1° camada: ® 600 g de beterrabas cozidas ® é ovos cozidos
® 150 g de A vaca que ri [ queijo fundido) ® 40 g de péo
* 80 g de vinagreta
2° camada: ® 300 g de salada de canénigos ® 200 g de leite meio
gordo ® 100 g de A vaca que ri (queijo fundido) ® 100 g de pdo
* 100 g de vinagreta

Progressao
Pér as beterrabas cozidas com os ovos cozidos, A vaca que ri
(queijo fundido) e o pdo no Blixer®.
Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto a
1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.
Acrescentar a vinagreta pela tampa.
Provar e retificar o tempero se necessdrio.
Apresentar em tagas com a ajuda de um saco de pasteleiro.
Pér a salada de canénigos com o leite, o pdo e A vaca que ri
(queijo fundido) na méquina.
Por o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto a
1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.
Acrescentar a vinagreta pela tampa.
Provar e retificar o tempero se necessdrio.
Apresentar com a ajuda de um saco de pasteleiro, por cima da beferraba.

Nutricao
Valor energético por pessoa: @ Dica do Chefe
- Energia: 449 kJ (107 kcal) Esta receita permite o degus-
- Prétidos: 5,3 g tacdio da salada friturada,

bastante rara na alimenta-

- LI’pIdOs: é61g ¢do com textura modificada.

- Glicidos: 7,8 g

- Célcio: 157 mg S

Fotos b et

-----
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Tek’fbro infeira

[ NTéxtu ra modificada )y
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ENTRADA

Vitaminas de couve vermelha
e aipo cru

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 800 g de couve vermelha ® 800 g de aipo
® 160 g de vinagreta ® 2 colheres de sopa de mostarda

Progressao

Introduzir os pedagos de couve vermelha na cuba.
Quebrar os produtos com o botéo impulso. @

Pér o Blixer® em funcionamento continuo €¥ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar a vinagreta pela tampa.
Provar e retificar o tempero se necessdrio.
Apresentor em croquetes, em formas ou tacas.

Proceder de igual modo com o aipo acrescentando um pouco
de mostarda.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 154 kJ (37 kcal) @ Dica do Chefe

- Prétidos: 1,3 g Para o aipo, pode substituir
- Lipidos: 2,3 g a vinagreta por uma maio-
- Glicidos: 2,6 g nese de modo a preparar

- Célcio: 34,5 mg um aipo molho rémoulade.

- Vitamina C: 27 mg

Textura infeira

~

Textura modificodoJ
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ENTRADA

Variacdo de pepinos e tomates

Ingredientes

Para 20 pessoas: ®1,2 kg de pepino ® 600 g de tomates
® 60 g de chalotas ® 180 g de vinagreta ® Espessante a base de
amido de milho

Progressao

Introduzir os quartos de tomates e as chalotas na cuba.

P&r o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar o espessante.

Acrescentar a vinagreta pela tampa.

Provar e retificar o tempero se necessdrio.
Apresentar em taca com o saco de pasteleiro.

Repetir a operagdio para os pepinos descascados e em seguida para
0s pepinos com a casca.

Apresentar em tagas fazendo vdrias camadas.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 149 kJ (35 kcal) @ Dica do Chefe

- Pré'ﬁdos: 079 Pode usar p&o de forma
- Lipidos: 2,6 g como espessante em vez
- Glicidos: 2,3 g do amido de milho, para
- Célcio: 12 mg um beneficio nutricional e
- Vitamina C: 7 mg gustativo.

@xturo modificada i )
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ENTRADA

Taboulé

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 500 g de tomates ® 500 g de pepinos

e 200 g de pimentos ® 100 g de cebolas ® Hortelé gb ® Salsa gb
® 100 g de azeite ® 60 g de liméo ® 600 g de sémola

e Agua (hidratacdo) ® Sal e pimenta gb

Progressao

Preparar a receita da forma habitual.
Despejar a preparagdo no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Provar e retificar o tempero.
Apresentar em croquetes, em formas ou tacas.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 675 kJ (161,5 kcal) @ Dica do Chefe

- Prétidos: 4,4 g Se a preparagdio estiver

- Lipidos: 5,7 ¢ demasiado pastosa, acres-
- Glicidos: 22,5 g cenfar um sumo de fomates
- Cdlcio: 16 mg ou gua.

- Vitamina C: 17 mg

Textura modificada
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PRATO

Vitela em molho branco

Ingredientes

Para 20 pessoas: 2,8 kg de pd de vitela 1 kg de cenouras
e 1 kg de batatas ® 2 ramos de tomilho @ 1 folha de louro
® 2 ramos de aipo ® 2 dentes de alho

Molho:

® 30 cl de natas ® 2 gemas de ovos ® Sumo de limdo

Progressao

Preparar o prato da forma habitual.

Despejar primeiro a carne no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo € durante
1 minuto a 1 minuto 30 rodando regularmente o
brago raspador.

Acrescentar o molho para obter uma textura macia.
Provar e refificar o tempero.

Manter a carne quente.

Proceder de igual modo para as cenouras.
Preparar o puré de batatas com o acessério Passador de | =% ® & 2
puré do CL 50.
Apresentar a carne em croquetes e os legumes & colher.
Acrescentar molho em torno da apresentagdio.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 1239,5 kJ (296,5 kcal) @ Dica do Chefe

- Prétidos: 28,6 g Trabalhar o puré de batatas
- Lipidos: 14,5 g o mais quente possivel e a

- Glicidos: 12,7 g baixa velocidade.

- Cdlcio: 53 mg

CTextu ra modificada )
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PRATO

Carne de vaca Bourguignon

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 2,8 kg de carne de vaca para estufar ® 300 g de
cebolas® 2,4 kg de cenouras ® 1 raminho de cheiros ® 75 cl de vinho
tinto ® 100 g de manteiga ® Sal ® Pimenta

Progressao

Preparar o prato da forma habitual.
Colocar primeiro a carne no Blixer®.

P&r o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar molho se necessdrio para obter uma textura macia.
Provar e retificar o tempero.

Manter a carne quente.

Proceder de igual modo para as cenouras.

Apresentar a carne com uma forma inox e os legumes com o saco de
pasteleiro.

Acrescentar molho em torno da apresentagéio.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 1489 kJ (356 kcal) @ Dica do Chefe

- Prétidos: 43 g Pensar em infegrar molho

- Lipidos: 16 g suficiente com a came para

- Glicidos: 9 g evitar que seque no forno antes
- Cdlcio: 59 mg do servigo.

Textura inteird

Textura modificada )
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PRATO

Cuscuz

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 20 salsichas merguez ® 3 frangos ® 500 g de
courgettes ® 300 g de aipo em ramo ® 500 g de nabos ® 500 g de
cenouras ® 1 kg de sémola ® 400 g de grdo de bico ® Especiarias para
cuscuz.

Progressao
Preparar o prato da forma habitual.

Colocar primeiro o frango no Blixer®.

Par o Blixer® em funcionamento continuo ¥ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar caldo se necessdrio para obter uma textura macia.
Provar e retificar o tempero.
Manter a carne quente.

Proceder de igual modo para as merguez, em seguida os legumes e a
sémola.

Apresentar as carnes por meio de um saco de pasteleiro, os legumes
e a sémola com colher.

Acrescentar molho em torno da apresentagéo.

Nutricao
Valor energético por pessoa:
- Energia: 1898 kJ (454 kcal) @ Dica do Chefe
- Prétidos: 35 g Trabalhar a sémola o mais
- Lipidos: 15,5 g quente possivel e a baixa
- Glicidos: 43 g velocidade e acrescentar
- Cdlcio: 72 mg caldo muito quente se neces-
sdrio.

Textura infeira

: P i ™ A o
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PRATO

Bifinhos de frango
com delicia de macarrao

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 2,5 kg de bifinhos de frango ® 1,6 kg de macarrdo
® 200 g de claras de ovos

Progressao

Cozinhar o frango e o macarrdo da forma habitual.

Colocar primeiro a carne no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto a 1 minuto
30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar um caldo de legumes se necessdrio para obter uma textura
macia.

Provar e retificar o tempero.

Manter a carne quente.

Colocar o macarrdo no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @€ durante 1 minuto rodando
regularmente o brago raspador.

Acrescentar as claras de ovo na preparagéo.

Colocar em forma de aluminio e cozer 15 minutos a 100°C em modo vapor.
Apresentar o frango com um circulo inox.

Acrescentar suco de cozedura em torno da apresentagdio.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 2167 kJ (518 kcal) @ Dica do Chefe

- Prétidos: 39 g Trabalhar o macarrdio o mais

- Lipidos: 12,5 g quente possivel e a baixa

- Glicidos: 58 g velocidade e acrescentar um

- Cdlcio: 31 mg caldo de legumes muito quente
se necessdrio.

Textura inteira
s ki %mﬂ:‘:inu_i_.ml-- ®
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PRATO

Salteado de peru

Ingredientes
Para 20 pessoas: ® 2,5 kg de peru
Ratatouille: 1,5 kg de tomates ® 2 cebolas ® 1,5 kg de courgettes
® 500 g de pimentos ® 500 g de beringelas

Progressao

Cozinhar o peru e a ratatouille da forma habitual.

Colocar primeiro a carne no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto

a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.
Acrescentar molho se necessdrio para obter uma textura macia.
Provar e retificar o tempero.

Manter a carne quente.

Colocar a ratatouille no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
rodando regularmente o brago raspador.

Apresentar com um circulo em inox uma camada de carne e por
cima uma camada de ratatouille.

Nutricao

Valor energético por pessoa: @ Dica do Chefe
- Energia: 1197 kJ (286 kcal)
- Prétidos: 39 g

Escorrer a ratatouille suficien-

- Lipidos: 11,5 g Ezueroﬁj:arlr.\odoo fer uma

- Glicidos: 5,5 g
- Cdlcio: 51 mg

Textura inteira

( Textura modificada )
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PRATO

Bife com batatas
gratinadas

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 2,5 kg de bife 3,5 kg de batatas
® 125 cl de leite ® 100 cl de natas liquidas ® 6 dentes de alho ® Sal
® Pimenta ® 400 g de claras de ovos

Progressao

Cozinhar os bifes e as batatas da forma habitual.

Colocar primeiro a carne no Blixer®.

Por o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto

a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.
Acrescentar caldo de legumes se necessdrio para obter uma textura
macia.

Provar e retificar o tempero.

Manter a carne quente.

Colocar as batatas gratinadas no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto rodando
regularmente o brago raspador.

Acrescentar as claras de ovos na preparagéo.

Colocar em forma de aluminio e cozer no forno vapor 15 minutos a
100°C.

Apresentar os bifes com a forma das batatas gratinadas.
Acrescentar um molho em torno da apresentagdo.

Nutricao

W Dica do Chefe

A preparagdo na forma com
claras de ovos permite uma

Valor energético por pessoa:
- Energia: 2495 kJ (597 kcal)

- P'I’é_ﬁdOSZ 33¢ apresentagdo mais original
- Lipidos: 36 g que o puré tradicional.
- Glicidos: 36 g

- Célcio: 130 mg

Textura infeira

Textura.modificada




28

PRATO

Filete de peixe, molho pesto
e croquetes de rabanetes

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 3 kg de filetes de peixes brancos ® 1,5 kg de
rabanetes ® 1,5 kg de beterrabas cruas

Molho pesto: ® 5 dentes de alho ® 2 ramos de manjericdo ® 300 g de

parmeséo ® Meio litro de azeite

Progressao
Cozinhar o prato da forma habitual.
Colocar primeiro o peixe no Blixer®.

P&r o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar caldo de legumes se necessério para obter uma
textura macia.

Provar e retificar o tempero.
Manter o peixe quente.
Proceder de igual modo para as beterrabas e os rabanetes cozidos.

Apresentar os |egumes em croquetes e o peixe por meio de uma forma
inox.

Nutricao
Valor energético por pessoa: @ Dica do Chefe
: En,e;:gid:. 13%56 kJ (444 keal) A beterraba cozida e o
rohdos: 9o g rabanete cozido desta
- L'P"C.IOS: 3059 receita criam originalidade
- Glicidos: 7 g em termos de apresentacdio
- Célcio: 240 mg e de sabores.

Textura modificada )y
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PRATO

Receita enriquecida em proteinas, célcio e Vitamina D

Salmdo salteado em molho de manteiga branca,

couves de Bruxelas com toucinho fumado

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 2 kg de salméo cru ® 200 g de a vaca que ri
(queijo fundido) ® 500 g de leite meio gordo @ 300 g de claras de ovos
e 4 kg de couves de Bruxelas cozidas ® 200 g de toucinho fumado cozido.
Molho de manteiga branca: 200 g de vinho branco ® 100 g de chalotas
® 400 g de manteiga

Progressao
Cozinhar o prato da forma habitual.
Para o salméo, misturar o filete de salm@o juntamente com a vaca
que ri (queijo fundido) durante T minuto a 1 minuto 30 em
funcionamente continuo @ rodando regularmente o braco raspador.
Temperar.
Alisar com o leite e retificar o fempero.
Acrescentar as claras de ovos
Apresentar em formas barradas na base de 100 g por por¢do.
Cozer coberto no forno vapor cerca a 95°C durante cerca de
10 minutos.
Para o molho, misturar a manteiga branca no Blixer®.
Para a guarnicdo, misturar as couves de Bruxelas e o toucinho com
A vaca que ri (queijo fundido).
Para a apresentacdo, desenformar o peixe, cobrir com molho e formar
croquetes de couves de Bruxelas.

Nutricao
Valor energético por pessoa: @ Dica do bcc:hefe
. Para variar os sabores,
- Energia: 1822 kJ (436 keal) acrescentar 10% de Salmdio
- Prétidos: 30 g fumado
- Lipidos: 32 g
- Glicidos: 8 g

- Cdlcio: 206 mg

Fotos i fucetiarvicn
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QUEIOS

Camembert - Pao de forma integral

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 800 g de Camembert ® 400 g de péo de forma
integral ® Leite

Progressao

Colocar primeiro o pdio de forma integral no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo ¥ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar leite de modo a tornar a textura mais macia.
Guardar.

Proceder de igual modo com o Camembert.

Acrescentar leite de modo a tornar a textura mais macia.

Apresentar em taga, por meio de um saco de pasteleiro. Encher a
taca comegando pelo pédo, terminar com o Camembert.

Nutricao
Valor energético por pessoa: @ Dica do Chefe
) . A utilizacdo de Camembert
En’et:glo.. ?%O;d (165 keal) permite introduzir uma nota

i ,ro'h os: 1V,99 de prazer na alimentagdo

- Lipidos: 9 g com textura modificada.

- Glicidos 10 g Esta receifa é vélida com

- Célcio: 202 mg todos os queijos com casca
branca: Brie, Coulommier,
Chaourece...
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QUEIOS

Queijo de cabra - Pao de forma,
salada

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 800 g de queijo de cabra ® 400 g de péo de
forma e Leite ® 400 g de canénigos ® 100 g de pdo para os canénigos
® 50 g de vinagreta

Progressao

Colocar primeiro 400 g de p&o de forma no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo €% durante 1 minuto

a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.
Acrescentar leite de modo a tornar a textura mais macia.
Guardar.

Proceder de igual modo com o queijo de cabra.

Acrescentar leite de modo a tornar a textura mais macia.

Pér a salada de canénigos com os 100 g de péo restantes na méquina.
Pér o Blixer® em funcionamento continuo €% durante 1 minuto

a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.
Acrescentar a vinagreta pela tampa.

Provar e retificar o tempero se necessdrio.

Apresentar utilizando de um saco de pasteleiro primeiro o pdo de
forma no fundo da taga, em seguida os canénigos e terminar
com o queijo.

Nutricao
Valor energético por pessoa: @ Dica do Chefe
. Esta apresentagdo permite
) En?',’g'q' 829 kJ (198 kedl) introduzir salada crua assim
- Prétidos: 10 g como queijo na alimentagdio

- Lipidos: 11 g com textura modificada.
- Glicidos: 14 g

- Célcio: 70 mg

Textura inteira A
AN l'bj-

a modificada J&
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SOBREMESAS

Soufflé Peras e Améndoas

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 1,250 kg de améndoas ® 1,250 kg de acicar inglés
® 1,250 kg de farinha ® 500 g de manteiga ® 20 ovos ® 10 peras ® 50
cl de 4gua

Progressdo
Preparar o soufflé da forma habitual.
Colocar primeiro a preparagdo cozinhada no Blixer®.

Par o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto rodando
regularmente o brago raspador.

Guardar.
Proceder de igual modo com as peras.

P6r o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 30 segundos
rodando regularmente o brago raspador.

Guardar.

Apresentar em tagas utilizando de um saco de pasteleiro.

Despejar primeiro a preparagéo cozinhada e por dltimo as peras trituradas.
Terminar com uma decoracdo de chocolate.

Nutricao
Valor energético por pessoa:

- Energia: 4759 kJ (1138,5 kcal) @ Dica do Chefe

- Prétidos: 28 g Esta receita pode ser apri-
- Lipidos: 59 g morada com uma ponta de
- Glicidos: 120 g esséncia de améndoas ou

- Cdlcio: 210 mg xarope de orchata.
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SOBREMESAS

Tarte Tatin

Ingredientes

Para 20 pessoas:
Para a tarte:

® 600 g de massa quebrada @ 3 kg de magds ® 100 g de agicar ® Leite
Para o caramelo:

® 300 g de acicar amarelo ® Um pouco de 4gua

Progressao
Preparar a tarte Tatin da forma habitual.
Colocar primeiro a massa no Blixer®.

Pér o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar um pouco de leite se necessdrio para obter uma textura
macia. Guardar.

Proceder de igual modo para as magds.
Apresentar a massa & colher e as magds com o saco de pasteleiro.
Decorar com o caramelo sobre a preparagéo.

Nutricdo @ Dica do Chefe

Servir a Tarte Tatin morna

Valor energético por pessoa: com uma bola de gelado de

- Energia: 1153 kJ (276 kcal) baunilha.

- Prétidos: 2,5 Polvilhar um pouco de

- Lipidos: 7 g Ic)gzlelo. bt -

- Glicidos: 50 g e substituir as magds por

peras, marmelos, figos. ..

- Célcio: 9,5 mg
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SOBREMESAS

Tarte de limao

Ingredientes

Para 20 pessoas:

Aparelho liméo: 12 limées ® 450 g de acicar ® 9 ovos ® 200 g de
manteiga

Merengue: ® 200 g de claras de ovos ® 300 g de acicar
Massa: 600 g de massa areada

Progressao
Preparar a tarte de liméo da forma habitual.
Colocar primeiro a massa no Blixer®.

Par o Blixer® em funcionamento continuo € durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar um xarope ligeiro se necessdrio para obter uma textura macia.

Apresentar a massa numa taga. Acrescentar o aparelho limdo e por ltimo
a merengue com o saco de pasteleiro bico canelado.

Nutricdo

Valor energético por pessoa:

_ W Dica do Chefe
- Energia: 2310 kJ (552 kcal) Os dficionados do liméo

- Prétidos: 8,2 g

podem preferir uma casca de

- Lipidos: 21,6 g Kumbawa, lim&o proveniente

- Glicidos: 77 g do México, ou mesmo erva-

- Célcio: 37 mg cidreira picada com limo.
Os sabores serdo mais
intensos.
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SOBREMESAS

Compota de magas cruas

Ingredientes

Para 20 pessoas: ® 1 kg de macds vermelhas @ 1 kg de macds verdes @
Liméo

Progressao
Proceder em duas vezes para obter duas compotas de cor diferente.
Introduzir os pedagos de magds verdes com a casca na cuba.
Quebrar os quartos de macas com o botdo impulso. @

Par o Blixer® em funcionamento continuo @ durante 1 minuto
a 1 minuto 30 rodando regularmente o brago raspador.

Acrescentar o sumo de limdo de modo a evitar o escurecimento e a
oxidagdo da compota.

Apresentar em tagas ou formas transparentes.
Proceder de igual modo para a magéd vermelha.

Nutricao
Valor energético por pessoa: @ Dica do Chefe
- Energia: 189 kJ (45 kcal) Pode acrescentar um pouco
- Prétidos: 0,2 g de canela, de alcacuz ou de
- Lipidos: 0,2 g gengibre.
- Glicidos: 10 g Pode subsfituir o lim&o por
- Célcio: 2,5 mg écido ascérbico de modo
] Vi’rami.na,C' 3.5 mg a evitar a oxidacdo da

compota

Textura modificada




Centrifugadora J80 Ulira

A centrifugadora J80 Ultra produz sumos de legumes e de frutas ultra
frescos em alguns segundos gracas & boca automédtica. As vitaminas e
nutrimentos dos legumes e frutas estdio ao alcance de todos.

A J80 Ultra inscreve-se em uma das recomendacdes do GEMRCN.

O Grupo de Estudo dos Mercados Restauragdo Coletiva e Nutrigdo
destina-se a melhorar a qualidade nutricional das refeicdes servidas em
coletividade.

(Variagdo do Programa Nacional Nutrigdo Satde)
Um dos objetivos primordiais do GEMRCN é aumentar o consumo de frutas
e legumes servindo no minimo um sumo de frutas fresco por dia.

/As Vantagens da J80 Ultra Ultra:

* Melhoramento da hidratagdo quotidiana

® Aporte vitaminico

¢ Animacdo:
- Sumos preparados e servidos na sala das refeicdes diante dos
residentes.
- Possibilidade de realizar diferentes sumos conforme os gostos de

cada residente.
44

Trituradores

A gama de 21 Trituradores, robustos e potentes, transforma todos os
legumes da época em sopas frescas, cremes macios e caldos deliciosos
para encanto dos convivas.

Robustez: campénula totalmente inox resistente

Higiene perfeita: pé e lamina totalmente desmontaveis, para limpeza fécil
e manutengdo mais simples.

Desempenho: trituragdio mais rdpida com menos residuos.

| As Vantagens dos Trituradores:

* Aporte de fibras
* Qualidades organolépticas conservadas
® Custos das matérias controlados

45
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Conselhos de utilizacao do Blixer

* Quando a cuba estd cheia com produtos crus e duros, desmontar o
brago raspador da tampa de modo a quebrar os produtos na cuba
para reduzir o volume. Montar em seguida o brago raspador para
realizar a textura modificada.

* Nos produtos crus, é imperativo triturar 1 minuto a 1 minuto 30 para
obter uma textura suficientemente fina.

* Efetuar os temperos s6 depois de ter realizado a textura modificada.
® Para os pacientes com dificuldades de deglutico, é necessério obter

uma textura muito lisa e macia, tipo creme de sobremesa. Para tal, é
necessdrio acrescentar uma quantidade suficiente de liquido.

® Pode equipar a sua maquina com um segundo conjunto cuba completo

(cuba, tampa, lamina, brago raspador) de modo a facilitar os fabricos
consecutivos.

Conselhos de manutencéo do Blixer

* Verificar regularmente a afiagdo da lamina. Substituir a lamina se
necessdrio.

e Conservar o brago raspador substituindo regularmente os raspadores
de cuba e de tampa.

* Nd&o hesite em confiar a manutengdio anual da sua mdquina ao seu
vendedor habitual.

Conselhos de Fabrico
para picados/texturas modificadas

|Produto quente

1) Trabalhe produtos de excelente qualidade
2) Pese os ingredientes
Quantidade / Porcdo x nimero de convivas

Como exemplo:

Carne 100 g Legumes verdes 150 g

Peixe 100 g  Feculentos 100 g

Ovos 100 g

Consoante o menu

Acrescentar aos ingredientes de base uma guarni¢éio arométicar:
cenouras, cebolas, alho, efc.

Trabalhe sempre com alimentos a temperatura superior a 75°.
Cozinhar normalmente consoante as receitas: assado, salteado ou
fervido.

Todos os ingredientes devem estar a uma temperatura superior a 75°.
Trituragdo ou mistura no fim de cozedura a quente superior a 75°.

Manter em temperatura em aguardo do servigo, a + de 63° no centro.

Né&o esquecer de conservar um prato testemunha.
Triturar o mais préximo possivel do servico.

Produto frio

1) Trabalhe produtos de excelente qualidade
2) Pese os ingredientes
Quantidade / Porcdo x nimero de convivas

Como exemplo:

Carne 100 g  Legumes verdes 150 g

Peixe 100 g  Feculentos 100 g

Ovos 100 g

Consoante o menu

Acrescentar aos ingredientes de base uma guarnigdio arométicar:
cenouras, cebolas, alho, efc.

47



48

|Duas Possibilidades

1° caso

No fim da cozedura, a temperatura da
preparacdo é de + 65°C.

2° caso

No fim da cozedura, a temperatura da
preparagdio é de + 65°C.
Manter em temperatura a 65°C e
triturar a quente.

Arrefecimento da preparagdo de 65°C a 10°C em menos de 2 horas

Armazenar a frio e triturar no dia da
preparacdo.

B e | > 65°C)

Triturar e Acondicionar
Arrefecer

Armazenar

Notas:

NG T > 65°C)

Arrefecer
Armazenar

Triturar

Acondicionar

* Quando a frituragdo se efetuar com preparados quentes, deverd ser
feita com preparagdes mantidas a 65°C até ao fim das operacdes.

* Se a trituracdo se efetuar a frio, serd feita com preparacdes cuja

temperatura é entre 0°C e 3°C.

e Cozinhar normalmente consoante as receitas.

e Assado, salteado, fervido.

* Armazenar em cdmara fria a 3°C, cobrir com pelicula e datar.

* A temperatura de trituragdo deve ser inferior a 10°C.

* Apresentar em prafo enquanto se oguordo o aquecimento.



Conselhos - Limpeza - Higiene

* Depois de utilizagdo, desmontar a cuba, a lémina e a tampa.

* Mergulhar em solucdo desinfetante 5 minutos.

® Passar por dgua abundante.

e Secar ao ar livre.

® Cobrir a cuba com pelicula adesiva.

* Armazenar a cuba, a ldmina e a tampa em cémara fria.

Conselhos HACCP

Fontedo Ponto  Expressdo
perigo critico  do perigo

Material Sim  Contaminacdo

Material Si

m Multiplicacdio

Material Sim  Multiplicagdo

Material Si

m Multiplicacdio

Origem do
perigo

Cubae

lamina sujas

Temperatura
demasiada
baixa na
saida de
cozedura

Temperatura
do produto
inferior
a 63° na
saida do
triturado

Temperatura
do produto
superior
a10°em
menos de 2
horas

Limites
criticos

Temperatura
superior a
75°

Temperatura
superior ou

igual a 63°

Temperatura
inferior a
10° em
menos de 2
horas

Medidas
preventivas

respeito do
plano de
limpeza

Instalacdo de
uma sonda no
centro

Tomada das
temperaturas.
Armazena-
gem imediata
em carros

Arrefecimento
em célula
com sonda
no centro do
produto

Acoes
corretivas

Nova limpeza,
recozer

Cozimento
prolongado

Novo cozi-
mento (pasteu-
rizacdo)

Novo cozi-
mento (pasteu-
rizacdo)

Agradecimentos a Nathalie Massit, dietista e nutricionista que nos ajudou
na redacdo dos valores nutricionais das nossas receitas.
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