Instalações de Uma Cozinha Industrial

Locais

 Solução de Compromisso entre as Instalações e Grandeza das Áreas Reservadas aos Clientes

· Zona de Controlo de Mercadorias

· Economato

· Rede de Frio

· Zonas de Pré-preparação

· Cozinha de Produção

· Cozinha de Finalização

· Fluxogramas dos movimentos do pessoal de serviço

· Gabinete do Chefe

· Despensa do dia

· Copa Limpa e copa suja

· Plonge 

· Zona de Armazenamento de lixos e vasilhame

Factores

· A área total da zona de produção deverá ter o equivalente a um terço da área do restaurante.

· Todas as outras infra-estruturas deverão estar contempladas em áreas adjacentes.

· Têm que existir obrigatoriamente uma porta de serviço, bem como diversas sidas de emergência.

· É obrigatório e está legislado a sinalética, para que todos estejam familiarizados com os diversos circuitos. Como por exemplo, existência de escadas, quadros eléctricos, obrigatoriedade de uso de máscara, bata, touca, calçado apropriado ou protecção para o mesmo (para o caso de visitas, de clientes, de fornecedores ou de estudo), saída de emergência, proibição de pessoas não afectas á produção ou serviço, entre outros. 

· Nas áreas anteriormente referidas existem alguns pontos a considerar a quando da sua projecção nomeadamente:

1. Chão anti-derrapante

2. Calhas embutidas no chão em inox, para facilitar a lavagem

3. O chão deverá ter uma inclinação de 15 graus mínima para facilitar o escoamento das águas no acto da lavagem

4. Existência de exaustores sobre todos os equipamentos de produção, ex. Fogão, forno convector, grelha, entre outros.

5. Luz natural de preferência, ou iluminação artificial suficiente

6. Azulejos de cor branca até 2 metros de altura

7. Os rodapés devem ser arredondados, bem como as ombreiras 

8. Protecção em inox nos azulejos para que os carros de serviço não os partam.

9. O tecto e o restante da parede (que fica sem os azulejos), deve ser pintada com tinta branca anti-fungica e anti-inflamavel.

10. Os extintores devem estar posicionados em locais de fácil acesso, e o pessoal têm que ter formação para em caso de incêndio, não entrar em pânico e respeitar as regras de segurança pré estabelecidas.

11. Os quadros eléctricos devem estar legendados de forma legível, para que em caso de emergência se possa desligar o disjuntor correspondente e que seja do conhecimento de todo o pessoal afecto, á zona ou local de trabalho.

12. Os equipamentos não devem estar encostados ás paredes para facilitar a sua manutenção e lavagem

13. No economato, os produtos não podem estar em contacto com o solo, existindo uma altura mínima de 20 cm, devem, estar colocados sobre estrados em plástico de fácil lavagem e manipulação. As prateleiras devem estar distanciadas da parede cerca de 20 cm

14. Na zona de armazenamento de produtos semi-perecíveis, a temperatura deve ser controlada, bem como a humidade relativa do ar e luminosidade. 

Equipamentos Enumerados por Zonas:

Zona de Recepção de Mercadorias:

· Balança

· Controlo de Qualidade, Controlo de Quantidade, Peso e Temperatura.

· Carrinhos de Transporte

Zona de Armazenamento de Mercadorias

· Prateleiras de fácil lavagem, distanciadas da parede (arejadas)

· Balanças

· Rede de Frio, devendo constar de diversas unidades de modo a poder conservar convenientemente os produtos (contaminações cruzadas, cheiros indesejáveis).

· Câmaras frigorificas separadas por produtos (frio Positivo)

· Ex: Câmara para produtos hortícolas, carne, peixe, lacticínios.

· Câmaras de conservação de produtos congelados (frio Negativo). Também estas diferenciadas.

· Ex: peixe, carne, legumes, pão pré confeccionado, produto a finalizar.

· Armazenamento material de escritório

· Armazenamento de produtos tóxico (produtos de limpeza)

· Armazenamento de bebidas (refrigerantes, barris de cerveja)

· Armazenamento de Vasilhame

· Armazenamento de loiças e talheres (para reposição em caso de quebras ou reforço aquando de eventos) 

· Zona refrigerada para deposito de lixo orgânico

· Zona para depósito de latas e Vasilhame de vidro (politica de eco ponto)

· Sistema de detecção de incêndio 

· Extintores (no prazo de validade)

Zona de Pré-preparação

Em todas estas secções deverá existir, papel branco de cozinha para se poder proceder á secagem após a lavagem das mãos, produto e desinfectante para o mesmo efeito. Bem como outro tipo de papel para limpeza das bancadas.

· Secções distintas para a preparação de Legumes. Tanques de lavagem, bancadas e mesas de apoio. Material de apoio, nomeadamente tábuas de corte com diferenciação de cores, facas e equipamento especifico. Ex: Máquina para descasque de batatas, máquina para secar alface ou legumes, carros de apoio, Robot Cop para corte de legumes, recipientes próprios para acondicionar as matérias-primas já preparadas, entre outros.

· Secções distintas para a preparação de peixes. Serra Eléctrica, tábuas, facas, escamadores, abre ostras, recipientes para acondicionamento. 

· Secções distintas para a preparação de carnes e se possível dividir a secção para isolar a manipulação de aves, das restantes carnes de açougue. Facas e tábuas distintas, serra eléctrica, máquina de vacúu, e recipientes para acondicionamento.

· Rede de frio de apoio para acondicionamento das matérias-primas já preparadas, igualmente separadas.

· Pontos de água para lavagem das mãos, respectivo sabão, desinfectante e papel (sistema de pedal, sensores eléctricos, ou sistema de abertura da torneira da água com colocação do joelho)  

· Sistema de detecção de incêndio 

· Extintores (no prazo de validade)

Zona de Preparação de Buffets

· Fiambreira

· Mesas e bancadas de trabalho

· Frigoríficos de Apoio

· Liquidificador

· Balanças

· Tábuas

· Recipientes para empratamento

· Máquina de gelo

· Espelhos

· Loiças e materiais diversos

· Balança

· Varinha mágica de pequenas dimensões

· Carros de apoio

· Abre-latas industriais

· Pontos de água para lavagem das mãos, respectivo sabão, desinfectante e papel  

· Sistema de detecção de incêndio 

· Extintores (no prazo de validade)

Zona de Confecção

· Varinhas mágicas (industrial e uma mais pequena)

· “Piano” (fogão industrial), com diversos espalhadores quer a gás, quer eléctricos.

· Grelhador a gás ou eléctrico, liso e com grelha frisada

· Fornos a gás e fornos convectores eléctricos

· Abatedor de temperaturas.

· Máquina de Vacúu

· Fritadeiras

· Basculantes

· Marmitas

· Banho-Maria

· Bancadas de apoio

· Frigoríficos para a colocação de mise en place

· Carro estufa

· Estufas de bancada

· Frigorifico para confeccionados

· Gratin

· Micro-ondas

· Estufa para pratos

· Pontos de água para lavagem das mãos, respectivo sabão, desinfectante e papel 

· Sistema de detecção de incêndio 

· Extintores (no prazo de validade)

· Manta de Incêndio 

Zona de Distribuição

· Roda, com duas zonas, quentes e frios

· Sistema para fazer controlo de tickets
· Lâmpadas de halogéneo

· Interlocutor

· Pontos de água para lavagem das mãos, respectivo sabão, desinfectante e papel  

· Sistema de detecção de incêndio 

· Extintores (no prazo de validade)

Zona da Plonge
· Tanques de lavagem com sistema de chuveiro nas torneiras
· Máquina para lavar panelas/tachos/tabuleiros
· Prateleiras para arrumar os diversos materiais

· Carros de apoio

Zona da Copa

· Copa limpa (lavagem de copos)

· Copa suja (lavagem de pratos e talheres)

· Recipientes para guardar os restos de comida

· Máquinas de lavar loiças (uma para os copos mais pequena e outra para os pratos) dimensionadas para o número de Couvert servidos

· Tanques de apoio com um chuveiro

· Carros de apoio para transportar a loiça limpa

· Armários fechados para guardar a loiça já lavada

Zona de Corredores de Acesso

· Os corredores de acesso não se deverão cruzar. Os circuitos deverão ser efectuados segundo o princípio de “marcha em frente”.

· O circuito das matérias-primas nunca deverá cruzar-se com o circuito dos lixos ou desperdícios. Bem como os circuitos internos de acesso do pessoal aos seus postos de trabalho

Zona de Balneários

· È obrigatório a existência de balneários diferenciados para ambos os sexos. Com áreas para duche, cacifos para o pessoal guardar os seus pertences.

Zona ou Área para Refeitório

· Local destinado para o staff realizar as suas refeições.

· Normalmente têm uma cozinha de finalização independente

Sala de convívio

· Normalmente só existe nas Unidades Hoteleiras de maiores dimensões, local reservado para o pessoal tomar café, ou realizar pequenos jogos no seu horário de lazer. Promovendo assim as relações inter pessoais

· Está equipada com mesas, cadeiras, televisão, máquina de café, e dispõe de alguns jogos nomeadamente de dominó, xadrez, cartas.

· Eventualmente poderá ter uma área com sofás, e uma mesa de apoio com jornais diários ou revistas diversas

Zona do Gabinete do Chefe

· Situado em zona estratégica com o objectivo de abranger a maior amplitude da área ou zona de confecção ou distribuição

· Está equipado com 2 secretárias, um Pc, uma impressora e um intercomunicador

· Local reservado para o chefe realizar o seu trabalho administrativo

· Requisições externas e internas

· Planeamento e distribuição do trabalho

· Elaboração de ementas, cartas ou menus

· Recepção das diversas ordens de serviço

· Organização de escalas ou mudanças de folga

· Armário de apoio onde eventualmente poderá guardar livros, dossiers, com a diversa documentação

Despensa do Dia 

· Área reservada para guardar um stock mínimo diário, com as diversas matérias-primas semi-perecíveis 

· É de sublinhar que as requisições só poderão ser levantadas no economato uma vez por dia no horário estabelecido pela organização, mas normalmente sempre no período da manhã e nunca para além das 10h30m

Métodos de Confecção:

1. Cozer 

· Água

· Vapor

· Caldo

· Gordura

Cozer em água a ferver, o produto deverá estar submerso, quando começar a ebulição, deve reduzir a intensidades do espalhador, (bico do fogão).

Cozer a vapor colocar o produto num tabuleiro e levar ao forno convector com a programação de vapor, ou fazer de forma tradicional que será colocar uma panela com água a ferver e sobre esta uma grelha onde serão colocados os respectivos produtos, colocar tampa, também existem cestos de bambu para o efeito.

Cozer em caldo poderá ser em court-bouillon, em consommé, em caldo de caça, de legumes ou outros.

· Cozer em gordura é também considerando um método de conservação a designação francesa é “confit “ na gíria da cozinha dizemos confitar, é normalmente utilizado Banha, Gordura de Ganso ou Azeite esta ultima é mais dispendiosa.

2. Assar

· Processos de levar o alimento dentro de tabuleiro, assadeira ou pirex e submete-lo a uma temperatura de forno na ordem dos 180ºC a 220ºC, ou outros valores (estes produtos poderão ser ou não marinados).

· Podemos utilizar forno convector e respectiva sonda.

· Ou de forma tradicional com forno a gás ou eléctrico. 

3. Saltear
· Confeccionar o produto em pequena quantidade de gordura pré-aquecida, com intenção de o selar de ambos os lados. Por vezes os alimentos poderão ser passados por farinha. No caso de um produto como o salmão, poderemos mesmo não utilizar qualquer tipo de gordura, mas deveremos utilizar um Sauté (frigideira) antiaderente.
4. Fritar

· Processo de confecção que consiste em submergir um alimento em gordura abundante pré aquecida.

· Poderá ser utilizada gordura vegetal, azeite (muito dispendioso) ou gordura hidrogenada

· Poder-se-á utilizar manteiga, mas esta terá que ser clarificada.

· As temperaturas aconselháveis para este processo de confecção estão compreendidas num intervalo de 160ºC a 180ºC 

Normalmente fritam-se alimentos passados por farinha de trigo, farinha de trigo e ovos batidos, farinha de trigo ovos batidos e pão ralado (os ingleses utilizam o pão ralado fresco, a essa variante designamos panar á Inglesa). Poder-se-á também passar os alimentos por uma polme ou massa vigné

5. Estufar

· Método de confecção que consiste em sujeitar um produto a uma acção calorífica, ao qual será adicionado uma pequena quantidade de água, utilizando preferencialmente os sucos do próprio alimento. Esta confecção realiza-se num tacho ou caçarola de ferro o qual deverá estar bem tapado, num processo longo e demorado em que o objectivo principal é confeccioná-lo lentamente. Para que os aromas não se dissipem e a estrutura celular do produto utilizado, não se rompa no decorrer do processo, guardando assim todos os sucos do alimento no seu interior. Valorizando assim a textura do preparado. A este processo os franceses designam de “Mijoté”.

6. Guisar

· Processo de confecção que implica uma percentagem relativamente grande de adição de água, caldo ou um líquido. Normalmente a este processo estão associados inicialmente um estufado e posteriormente um guisado, como por exemplo uma jardineira de carne, um rancho entre outros.

7. Grelhar

· O Produto é colocado sobre uma grelha ou chapa, lisa ou frisada a uma temperatura de 180ºC a 185ºC, previamente passado por uma quantidade mínima de gordura. O produto só deverá ser virado uma única vez. Mantendo-se assim até á conclusão do processo.

8. Gratinar

· È um método de confecção que normalmente está associado a outros. Utiliza-se para derreter o queijo que se coloca sobre os preparados, ou formar uma crosta ou dar cor a um molho, como por exemplo Gratinar uns espargos com um molho holandês, ou Gratinar um bacalhau com natas, Gratinar uns Canelonnes. 

9. Brasear
· É o método de confecção que consiste em submeter um alimento a uma temperatura controlada e que para o efeito é utilizado um Sauté de teflon sem qualquer quantidade de gordura

10. Marinar

· É um método de confecção a frio que consiste em associar condimentos, sal, ou açúcar, mel, vinho branco ou tinto, cerveja ou bebidas espirituosas, zimbro, ervas aromáticas, canela, pimentas, cravo cabecinha, sumo de laranja, sumo de limão ou sumo de lima, entre outros. Este processo é também considerado um método de conservação. Como por exemplo o Gravlax, prato típico sueco.

11.  Fumado

· Método de confecção muito antigo que consiste em expor o alimento ao fumo, normalmente num fumeiro ou divisão destinada para o efeito. Estando associado normalmente o produto a uma marinada antecipada. Como por exemplo a maior parte dos nossos enchidos tradicionais.

12. Escalfar

· Método de confecção que consiste em mergulhar um ovo em água a ferver adicionada de vinagre de vinho branco, com o objectivo de lhe cozer apenas a clara, ficando a gema crua, normalmente este processo leva cerca de 4 a 6 minutos.

· Método de confecção de peixe, que consiste em colocá-lo em tabuleiro ou pirex, no qual se coloca Echalotas picadas, vinho branco ou tinto, e caldo de peixe (Fumet), e levar ao forno tapado com folha de papel vegetal siliconisado, previamente untado com manteiga. A temperatura do forno deve ser moderada a rondar os 160ºC. O objectivo deste processo que se quer lento é principalmente reter os sucos do peixe na sua massa muscular que é muito sensível. Conservando assim todo o seu valor organoléptico.

Termos Técnicos

· Aloirar

Saltear rapidamente, em gordura previamente aquecida, qualquer produto destinado á alimentação, ou levar um preparado ao forno, salamandra ou Gratin, com a finalidade de lhe conferir uma tonalidade dourada á superfície.

· Amassar

Formar uma massa com farinha ou fécula, com adição de água, manteiga ou outro tipo de gordura e respectivo fermento ou levedura. Trabalhar o conjunto de forma a adicionar ar á massa, para que esta possa obter o oxigénio necessário para levedar a massa.

· Acamar

Dispor em camadas

· Afiambrar

Submeter língua de vaca ou outra peça de carne a uma salmoura líquida com o objectivo de a conservar.

· Amanhar

Preparar o peixe, escamar e esviscerar, para ser posteriormente utilizado

· Amornar

Aquecer levemente

· Aparar

Cortar as extremidades de uma iguaria para lhe conferir um aspecto mais apelativo

· Apurar

Acentuar o paladar de um molho ou confecção através de uma redução do volume do seu líquido

· Aromatizar

Conferir aroma ou perfumar uma confecção através da adição de ervas aromáticas (Estragão, Alecrim, Rosmaninho, Salva), raízes (coentros), sementes (cardamomo, coentros, sésamo, erva doce) ou bagas (zimbro) ou rizomas (gengibre) e bebidas alcoólicas (Brandy, vinho do Porto, da Madeira, licor Grand-Manier)

· Arrepiar

Esfregar um peixe com sal grosso no sentido contrário as escamas.

· Aspic

Poderá ser de carne, legumes ou peixe.

Geleia transparente que encerra/envolve qualquer iguaria/preparado

· Avinhar

Misturar com vinho, dar sabor e cheiro a vinho

· Banhar

Cobrir um corpo com gelatina

· Barrar

Cobrir com manteiga, recheio, puré, com uma camada relativamente espessa

· Bordadura

Decoração envolta de certos pratos feita de puré, manteiga ou creme. Normalmente é utilizado um saco pasteleiro e respectiva boquilha

· Branquear

Cozedura rápida, com a finalidade de destruir a actividade enzimática.

Utiliza-se normalmente em legumes antes da sua congelação

· Bringir

Cozedura a 120º C a 140º C, só que normalmente é em óleo ou gordura hidrogenada. Processo associado a batatas com dois tempos de fritura

· Calda

Mistura de água ou de qualquer sumo de fruta com uma determinada quantidade de açúcar e submetido a aquecimento

· Canelar

Fazer incisões com a faca de gume ou canelador, em limões, limas, laranjas, cenouras, nabos, beterrabas, com o objectivo de os tornar mais apelativos.

· Chamuscar

Crestar, passar por chama ou com a ajuda de um maçarico, com o objectivo de eliminar pelos, plumas ou penas

· Cordão

Fio de Molho que se dispõe à roda ou por cima de certos preparados

· Coroa

Dispor em forma circular rodelas ou fatias de qualquer iguaria

· Desbardar

Aparar, raspar, cortar a certos mariscos, as excrescências que geralmente têm agarrado á concha, antes de os abrir ou confeccionar. 

· Condimentar

O mesmo que temperar, dar gosto através de condimentos, pimenta, caril, cominhos

· Lustrar

Cobrir uma peça com geleia ou glace de carne, gelatina, com a finalidade de lhe conferir mais brilho.

· Marinar

Acto de temperar antecipadamente carne ou peixe com o objectivo de o tornar mais tenro e saboroso, e por vezes com o intuito de prolongar a vida útil do alimento ou mesmo poderá ser a única forma de confecção que o alimento terá. Podendo as marinadas serem líquidas ou sólidas.

· Montar

Consiste em adicionar pedaços de manteiga, natas ou azeite com o objectivo de tornar o molho ou preparado mais leve e volumoso.

· Mortificar

Acto de submeter peças de carne durante um período de cerca de 7 dias a 10 dias, a uma temperatura entre 0ºC a 3ºC, com o objectivo de promover as trocas enzimáticas, a libertação do ácido láctico, transformando assim a carne em musculo, conferindo-lhe assim um grau de tenrura.

· Napar

                   Cobrir totalmente com molho espesso o produto.

· Panar

Passar elementos por farinha, ovos batidos e pão ralado.

· Polvilhar

Espalhar em forma de chuva, farinha, pão ralado, salsa, pimenta, canela ou queijo ralado, sobre o produto.

· Ramo de cheiros

Molho constituído por variedades ervas aromáticas e outros elementos (salsa, tomilho, alecrim, coentros, aipo, cenoura, cebola, alho. Louro, funcho, etc…), podendo existir maior predominância de um ou outro elemento, consoante o fim a que se destina. 

· Refogar

Frigir a cebola e alho em azeite quente ou outra gordura. Por vezes utilizamos a expressar “puxar”. Poderá ser a branco ou não. A branco faz-se um refogado leve sem deixar que a cebola ganhe cor, a outra variante é precisamente o contrário, a cebola deverá obter uma cor acastanhada (é pior para a saúde). Poderá ser adicionado tomate concassé nalguns casos específicos.  

· Sangrar

Acto de colocar uma peça de carne ou peixe dentro de um recipiente com água a correr com o objectivo de lhe retirar parte do sangue, para que se torne mais branco, na confecção e o sangue não coagule pela acção do calor.

· Suar

Cozer um alimento tapado hermeticamente, quase sem caldo ou água.

· Embamata ou Roux

È a mistura de farinha e manteiga numa determinada proporção (ex: 1por 1 ou 0,8 de farinha por 0,1 de manteiga). Serve de base ao molho Bechamel e seus derivados. Podendo ser branca, loira ou escura, dependendo da temperatura a que a manteiga seja sujeita e qual a confecção a que se destina.  

· Empratar

Dispor os alimentos ou iguarias sobre um prato de serviço, ou travessa, realçando-lhe o aspecto de forma harmoniosa.

· Encamisar

Forrar uma forma ou recipiente com gelatina, antes de colocar o aparelho.

· Aparelho

Designação que se dá a um conjunto de produtos confeccionados ou não que serão utilizados posteriormente numa outra confecção ou finalização de um prato/iguaria.

Exemplo: Royal, aparelho de croquetes, aparelho de batata duquesa.

· Royal

Aparelho de cozinha que se destina ao preenchimento de Quiches ou Tartes Salgadas, (composto por: ovos inteiros, leite, natas, sal, pimenta e noz moscada). 

· Concassé

Designação que se dá ao tomate sem pele nem grainhas (depois de este ter sido escaldado).

· Manteiga Maniére

É uma embamata crua. 

· Bridar

Acto de atar e coser aves (com fio norte).

· Lardear

Acto de colocar toucinho, presunto ou cenoura em peças de carne, com uma agulha própria, a agulha de lardear. Com o objectivo de tornar a carne mais suculenta, apetitosa e visualmente mais apelativa.

· Mise en place

Termo técnico que designa toda a pré preparação em qualquer sector da actividade.

Operações que antecedem todo e qualquer serviço.

· Laminar

Forma de cortar um legume, tubérculo, fungo ou fruto em fatias finas e regulares.

· Incorporar

Adicionar algo a uma confecção ou preparado.

· Canelar

Fazer pequenas incisões em legumes ou frutos com o objectivo de os tornar visualmente mais atractivos.

· Polvilhar

Colocar algo sobre uma confecção ou preparado, de uma forma pouco densa, normalmente em “chuva”.

Exemplo: Polvilhar com queijo o molho bechamel


Polvilhar com coentros o arroz de peixe


Polvilhar a bancada com farinha

· Macerar

Colocar frutas secas ou cristalizadas em bebidas licorosas com o objectivo de lhes conferir sabor e uma percentagem de água disponível que essas bebidas possam conter.

· Atar

Normalmente as peças de carne que posteriormente serão assadas, como por ex. Rosbife (Vazia, atada e assada á posterior) 

· Albardar

Colocar fatias de toucinho, bacon ou presunto, sobre peças de carne ou peixe, com o objectivo de o proteger da acção calorífica intensa do forno.

· Aux-blue 

Cozedura rápida de peixes vivos, normalmente trutas, ou confecção de um bife muito, muito mal passado (em sangue).

Ligações:

Tipos de Ligação:

· Amido e fécula

· Farinha de trigo, farinha de arroz ou farinha de milho

· Roux

· Manteiga Manié
· Natas

· Gemas

· Gemas e natas

· Manteiga

· Sangue

· Legumes

· Leguminosas (normalmente feijão)

· Frutos

Amidos e féculas:
Ao utilizar estes produtos deve sempre dissolver previamente num líquido frio.
A temperatura ideal de ligação é de 80ºC.

Farinhas:

Dissolver em água, vinho ou leite e em seguida envolver no líquido a ferver.

Esta ligação poderá destinar-se a molhos, sopas ás quais não se deseja adicionar ou incrementar mais matéria gorda.

O tempo de cozedura é normalmente de 30 minutos.

Roux ou Embamata:

Molhos e sopas depois de ligados deverão ferver no mínimo 30 minutos.

Normalmente para 1 litro, as proporções são de 0,04 Kg de gordura, para 0,05 Kg de farinha. 
Manteiga Manié:

Mistura de manteiga e farinha em proporções equivalentes. É ideal para uma ligação ao momento. Normalmente é utilizado para rectificar a espessura de um molho.

Natas:
Para a ligação de molhos poderá existir duas opções de ligação:

· Redução das natas antes da adição
· Adição directa e deixar reduzir posteriormente

               No caso das sopas ou cremes, aconselha-se que a adição das mesmas seja feita                   no final.

              Gemas:

Especial atenção á rápida cozedura da proteína do ovo existente na gema.
Este processo requer um especial cuidado.

              Gemas e Natas:

Ao fazer este tipo de ligação deverão ter em conta os aspectos anteriormente referidos.

              Sangue:

Ao sangue é adicionado uma percentagem de vinagre e só depois é que se incorpora no preparado que já deve estar pronto. Esta operação é realizada no final do processo.

               Legumes:
Fazem-se ligações com legumes para minimizar a utilização quer de farinhas, quer de proteínas ou gorduras. Os mais utilizados são: cenoura, aipo, cebola, beterraba pés de cogumelos, entre outros. Podendo ser utilizados quer em conjunto quer separadamente.

              Leguminosas:

Normalmente utilizam-se as leguminosas já cozidas as quais transformamos em puré e adicionamos ao preparado, como por ex. o feijão, as lentilhas, ervilhas secas, ou ainda utilizamos os flocos das mesmas como por ex. a soja.  
              Frutos:

Os frutos em geral são transformados em puré ou já adquiridos em puré ás empresas do sector.

Os mais utilizados são: manga, papaia, pêra abacate, castanhas, maçãs, pêra, entre outros.
“ Hors-d’oeuvre” ou Acepipes Frios

Princípios a observar a quando o seu empratamento.

· Esta tarefa deve ser elaborada em local fresco (temperatura ambiente de 5º C)

· Escolha criteriosa da loiça ou peça onde será feito o empratamento

· Adoptar produtos e matérias-primas que não necessitem de muita manipulação

· Evitar aparelhos que sejam passíveis de sofrerem alterações

· Desinfectar cuidadosamente as ervas aromáticas a utilizar para a decoração dos acepipes ou canapés.

· Ter cuidado redobrado e uma maior atenção as contaminações cruzadas, quer de produtos quer de material de apoio.

· O acondicionamento em câmara frigorifica apropriada

Exemplos de acepipes frios:
· Petit Bouchées (feitos com massa folhada normalmente são redondos, mas poderão ter uma forma oval, triangular ou rectangular)
· Cocktails (de gambas, de figos com vinho do Porto, de legumes com iogurte, de toranja com gengibre. De linguado com manga)

· Mousses de peixe

· Patés de carne ou aves

· Terrinas de legumes, peixe

· Galantines

· Frutas laminadas ou Espetadinhas de fruta

· Manteigas compostas

· Pastas de requeijão ou queijo

· Legumes cozidos e gelatinados (fundos de alcachofra recheados, pontas de espargos, cogumelos torneados)

· Espetadinhas de fruta

· Cornucópias de presunto com fios de ovos, fiambre fateado enrolado com pontas de espargos ou queijo com banana, requeijão com doce de abóbora

· Cogumelos recheados

· Espetadinhas de tomate cherry e queijo mozzarela
· Cremes frios servidos em shots, com guarnição ou não

· Dips (legumes crús laminados: aipo, cenoura, funcho, pepino, pimentos verdes, pimentos vermelhos, pimentos amarelos, folhas de endívias), servidos com molhos diversos: molho de queijo, emulsão de laranja ou de citrinos, molho de Cumberlande, molho de laranja com pimenta verde, molho de caril, molho de ervas. Por vezes poderá ser servido com pedaços de carne salteada ou marinada. 

· Peixes crús marinados, como por ex. Gravad lax
· Carpaccio de truta salmonada, polvo, tamboril e pragado
· Rolinhos de Sushi, Nigniri
· Peixes fumados, Salmão, Cavala, Bacalhau. Peixe manteiga

· Caviar

· Ostras cruas servidas sobre gelo

· Pasta feita á base de ovas de pescada

· Tapenade (pasta á base azeitonas) 

Exemplos de acepipes quentes:
· Soufflés (queijo, lavagante, fiambre, bacalhau, sapateira)
· Beignets de legumes ou frutas

· Croquetes, rissóis, pasteis de bacalhau

· Tarteletes

· Mini-Quiches ou Tartes salgadas

· Crepes salgados

· Cogumelos gratinados
· Croûtes, se a forma for redonda normalmente 6 cm de diâmetro, se for rectangular é de 4,5 cm por 7 cm de tamanho
 (pão diverso aparado, torrado ou dourado em manteiga clarificada, nos quais se colocam iguarias diversas, como por ex. pasta de atum, pasta de ovo, pasta de fígado de aves) 
· Folhadinhos diversos

· Tâmaras com bacon

· Morcela com ananás, maçã ou manga

· Ovos de codorniz

· Tempura de legumes ou camarão

· Camarões panados
