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A Mundotel nasceu em 1980 com uma empresa pararaubusector hoteleiro nacional
com o proposito de apresentar uma solucdo comelegasatil do tipo chave na mao,
propondo-se acompanhar o cliente desde a génedeiaaté a abertura das instalacbes
ao publico.

Para um tdo ambicioso objectivo, a Mundotel creseeoiuiu, consolidou experiéncia e
know how num campo em constante mutacao, de grd@gnvolvimento tecnolégico,
para servir cada vez melhor os seus clientes, gesdmdo o seu papel de uma forma
cada vez mais personalizada, fazendo a ponte astideias adquiridas e os conceitos
inovadores que surgem continuamente.

Com este esforco desenvolvido e consequente musagihmdotel € hoje, uma empresa
com forte implantacdo no sector, detentora de umenespeitado, com uma imagem
de marca séria.

Dispbe de corpos técnicos qualificados, departamene projecto e desenho
independente, cujo conhecimento abarca deste ataBiafepassando pelo Snack,
Padaria/pastelaria, restauracao geral, Cozinhasstinas e lavandarias profissionais.
No seu curriculum contam ja um sem numero de tnalsafealizados quer no sector
privado, quer no sector publico, contando com uxtensa carteira de clientes em
gualquer dos sectores.

A Mundotel é representante de marcas conceituadas,prestigio Nacional e
internacional, dispondo ja de marca propria, a IRCENHA, com forte implantacao no
mercado.

Para além das marcas representadas existe aindaiondo grupo, um sector destinado
a producao de equipamentos diversos como é o eabargtadas frigorificas e vitrinas

refrigeradas, assim como mobiliario em inox tanéwapas aplicacdes mais comuns,
como para caso especificos.

Todos o0s equipamentos construidos, obedecem asmpipadroes de rigor e ensaios
para garantir a satisfacéo e qualidade a que jdbalos seus clientes.

Além dos cuidados e atencdo com os produtos esest@re presente um espirito critico
de busca e pesquisa de novas formas e funcionesidade satisfacam o desejo de
qualquer cliente final, para assim responder melaoccada especificacdo feita

encontrando sempre a melhor solugdo para cada caso.

Para que o ciclo seja completamente fechado, sadi@ntar o sector de assisténcia
técnica pos-venda e de manutencdo disponibilizada pdos os clientes, sempre
presente para garantir a funcionalidade e qualidaddrabalhos executados.

N&o obstante as metas alcancadas, a Mundotel tomstatir ainda espaco para um
crescimento que se fard de uma forma consolideskntsnuma firme estrutura, com
capacidade para explorar novos mercados, vindorilbomt positivamente para um

crescimento sério, sempre sinergético e sustentaaatividade hoteleira.



Introducao

E propoésito deste documento fazer uma breve exjmsla Mundotel como empresa,
dos seus produtos e servi¢cos, das marcas repréasmae que forma podera contribuir
positivamente para o desenvolvimento solido davidetile hoteleria como parceiro de
negocios nas diferentes frentes de trabalho.

Assim permitimo-nos chamar a atencdo dos futuropresarios de hotelaria e
restauracao para o interesse de, previamente sédedé avancar com a montagem ou
remodelagdo de um establecimento para o ramo,regeor ao apoio de uma empresa
credenciada, para que esta, conjuntamente com amtdéespecializado, lhe possam
oferecer a melhor solugéo técnica de equipameanfdantacéo e decoracéo.

No nosso pais ainda é frequente dar inicio a alwa®nstrucéo, criando algumas infra-
estruturas e sO mais tarde passar a definicdouwpagento e da sua implantacéo.

Este € um metodo totalmente errado, porque na estoe maioria dos casos, as
poténcias eléctricas ndo sdo as adequadas, as égaasesgotos nao estdo bem
localizados e os circuitos de servigo ndo tém aé&msga aconselhavel.

Ao projectar um novo establecimento do ramo deged-®uvir o empresario e ter a
percepcdo de quais sdo 0s seus objectivos e aepome 0 Novo establecimento esta
inserido. Depois h& que ter em conta toda a compantacdo, desde as instalacdes de
pessoal ao armazéem, zona da preparacdo, zona f@ega empratamento, balcdo ou
distribuicdo de alimentos, sala para clientes, cupa, etc.

Todas estas zonas deverdo ter as areas adequélizes;, uma forte estrutura, um
revestimento higiénico e de facil limpeza, paramaléle serem correctamente
distribuidas, de forma a que haja uma correctaleicéo dos produtos ndo permitido o
cruzamento de produtos limpos com produtos sujos.

Quanto aos equipamentos, estes deverao ser ropfitess, de baixo consumo e bom
design, pelo que deverdo ser escolhidos em fungadbpd de establecimento e da
capacidade de producdo necessaria.

A Mundotel, como atras referido, para além dos gauentos de producdo proépria,
conta com prestigiadas marcas de renome interredcitenque destacamos Bar-Line,
Bertos, Compack, Expobar, Foinox, Friemo, Gam, Gigsesa, Interlinha, Infrico,
Jordao, Meireles, RGV, Scaiola, Scothman e Signtuee lhe servem de suporte e
garantia para um optimo fornecimento de equipamento

Neste afloramento de ideias, estdo sempre presesitesrmativas HACCRraduzidas
no Decreto-Lei 67/98 de 18 de Marco de 1998 aptaderem anexo.

! HACCP (Hazard Analisys and Critical Control Pointsaz.: Analise de Risco e de Pontos de Controlo
Critico9
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Capitulo 1. - O espaco

O espaco fisico disponivel para a instalacdo de unmidade de hotelaria € factor
preponderente e absolutamente condicionante acnddgenento da actividade de
hotelaria, apresentando-se, por vezes, como oippairfactor limitativo & criatividade e
aos servicos/produtos apresentendados ao consuimialor

A configuracdo da area disponivel obriga a um estadrrecto e coerente da
implantacéo das diferentes areas da futura ingtalagteleira.
Neste estudo existe uma regra de ouro que deveEnasesnpre presente na mente do
projectista/designer responsavel pela implantacéo.
Os trabalhos inerentes a confeccdo de um alimeat@rdio ser desenvolvidas
de forma o mais directa possivel, sempre no mesemtidse, evitando
cruzamentos entre fases de preparagéo e produéd ahtrega ao consumidor.

Para melhor perceber as diferentes areas/secg@ssnpes numa unidade de hotelaria,
apresenta-se em seguida um conjunto de definichesagompanharam esta breve
exposicao.

Trem de cozinha - denominacdo geral de todos os tachos, panglasipentes em
inox. Podera ser também designado por palamenta.

Area de preparacdes trata-se de um area bem definida, correctameqtépada e
mobilada para a preparacéo prévia a confeccao alguer tipo de
alimento. As areas de preparacdo devem a ser Bsgecjuanto a
natureza do alimento a preparar. Desta forma demesdir uma
area de preparacdo de legumes/vegetais, uma astiaada a
peixes e uma outra destinada a carnes, sempre eattnda
diversidade da oferta de cada instalacéo hoteleira.

Bloco de confeccdo eomo o préprio nome indica é a area da cozinhandelst &
confeccdo dos alimentos. Tal como as demais, degesdmente
estar devidamente definida e correctamente equipaaabilada.

Copa - designacéo atribuida a area ou zona da coziektindda a
lavagem dos pratos, copos, talheres, do trem dal@yze demais
palamenta. Tal como as demais, devera igualmentar es
devidamente definida e correctamente equipada dladab Esta
area podera ser igualmente denominadaCidgpa Suja Esta
denominacgéo surge sempre que existam duas areapae sendo
uma aCopa Limpa destinada a entrega dos pratos confeccionados
ao abrigo do contacto com o utente, e a out@opa Sujaatr’'s
referida.

Hote - trata-se de uma estrutura metalica aplicada szbegjuipamentos
de confeccéo, de cujo funcionamento resulte a @&mids gases ou
vapores. E esta estrutura que alberga os priméitoss para
captacado de gorduras e demais vapores resultamtamteccao.



Na tabela seguinte estdo apresentadas as prinépgas que deverdo existir numa
instalacéo hoteleira.

Tipo de Cozinha | Arealzona técnica Areafzonas definidas

Recepcgéo
Despensa de secos
Economato Despensa fria
Sacaria

Produtos de limpeza (Recinto Fechado)

Tubérculos

Legumes
Preparacéo Carne

Peixe
Profissional Sobremesas e Saladas

Bloco de confecgao misto tradicional
Bloco de Marmitas
Social Confecgéo Fornos de Convecgao/Vapor
Grelhadores
Fornos e Grelhadores a Lenha
Por Roda: - Servigo por mesas & /a carte
Bufete ou Auto-servigo

ou

Distribuigcgo : .
Empratamento e decoracdo locais, banketing
Self-Service
Copa suja
Tratamento de Lavagem pa suj
Louca Lavagem trem
& Falamenta Armazenagem Copa limpa

Tabela 1 — Principais areas de uma cozinha profiabi

Uma vez feita esta breve apresentacdo de conceitdsegada a altura de salientar
algumas nocoes e ideias de como devera ser peasadevidade hoteleira e de como
efectuar a adaptacdo destas ideias ao espaco.

A primeira preocupacéo de um profissional de hateldeve recair sobre a higiene e
qualidade dos alimentos e da sua preparacao, géfecentrega ao consumidor final,
pois a falha em qualquer deste parametros, em wpraldas diversas fases de
transformacao podera resultar em graves conse@séntoxicacoes lesando os utentes
e automaticamente o estabelecimento e a imagem ni@shercado.

As intoxicacOes advém da presenca de micro-orgasistbactérias, micrébios, fungos
e fermentos) presentes de forma activa nos alimeng@ridos.

Estes micro-organismos tém um grau de desenvolvonginectamente ligado com a
temperatura do local onde se encontram.

No grafico seguinte esta apresentado o desenvatimépico de acordo com a
temperatura.
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Gréfico 1 - Desenvolvimento bacteriol6gico de acardm a temperatura.

Para evitar as intoxicacfes alimentares ha quendebes das principais fontes de
contaminacéao e formas de desenvolvimento.

As formas de contaminac&o mais vulgares sao:
* Presenca de sujidade natural nos alimentos:
o Vestigios de terra, fertilizantes, po, etc.;
0 Sangue das carnes e peixes;
o Tinta de marcacéo de carcacas;
* Presenca de sujidade acidental nos alimentos:
o Presenca e/ou queda de insectos;
0o Queda de cabelos, folhas secas, poeiras ambientes;
* Presenca de sujidade adicional nos alimentos:
0 Resulta de tratamentos prévios (pesticidas, heldsyi
 Cruzamento de produtos acabados ou em processoomaeccdo com
Contaminacao bacteriolégica
o Ocorre principalmente durante os processos de iagfa/confeccao
devido a uma limpeza deficiente dos equipamentosbili@rio e
palamenta a uso nas instalacoes.

Na tabela seguinte estda apresentado um quadro onpriacipais formas de
desenvolvimento bacteriolégico, os meios usados ¢emperaturas a que ocorre o
desenvolvimento.



Desenvolvimento Meios de Desenvolvimento Temperaturas

Marmitas industriais
Banho-maria

Pelo calor Estufas Abaixo de 45°C
Fornos Estaticos '
Panelas em arrefecimento lento
Despensa sem ventilagdo
Zonas de lavagem Entre 10° e
Zonas de preparagéo 35°C
Locais fechados e himidos
Bolachas, bolos, biscoitos e afins

Em alimentos embalados Molhos, (mostardas, tomate, compotas, Acima de 25°C
(Temperatura Controlada) etc.)

Conservas em geral
Pela armazenagem incorrecta Frutas e verduras sem lavagem prévia | Entre 6° e 10°C

Em ambiente himido

Em produtos pereciveis em

. . . H 0
ambiente pouco frio logurte, leite, queijo fresco, manteiga Acima de 6°C

Conservagdo de alimentos para além do

prazo de validade Ens

Temporal

Tabela 2 — Principais meios de desenvolvimentoeabbgico numa cozinha profissional

Chegado a este ponto é facil de entender que, @atar uma contaminacdo dos
alimentos em qualquer das fases do seu processamiesde a chegada & instalacédo
hoteleira, passando pelo armazenamento, prepasgéanfeccdo até a entrega ao
cliente final, € necessario garantir:

* Um elevado grau de higiene das instalacbes, eqeipas e mobiliario;

e Um elevado grau de higiene por parte dos profisssorde hotelaria no

desenvolvimento das suas tarefas;

» Boas condi¢bes de armazenamento e acondicionamento;

* Boas condicdes de conservacdo e congelacdo dangdisn

* Uma correcta implantacédo das diversas areas darpigmo;

* Uma correcta implantacéo das diversas areas deagdd;

* Uma divisdo funcional entre cada uma das areas;

* Auséncia de contacto entre produtos nas diversas fie transformacao.

Deste resumo se extrai a primeira no¢ao base e/gnbura, a mais importante a reter.
A noc¢déo ddrabalho desenvolvido em fluxo continuo sempre par&ente

Querendo com isto dizer, projectar uma implantadgdreas funcional, correctamente
dividida e compartimentada, garantindo que o camifdito pelo produto, desde a
entrada nos armazéns até chegar ao consumidor rfml sobre retrocessos nem
cruzamentos.

O gréfico seguinte é uma ilustragédo do explicitattés.
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Presente no anexo B, esta a planta de uma impéEntgp que traduz claramente os
principios atras referidos.

E patente na planta que o “caminho” percorrido pelimentos ao longo dos diversos
processos ndo tem que ser em linha recta, pois @8espacos disponiveis para o
exercicio da actividade hoteleira ndo dispdem deedsdes para tal.

E entdo necessario aplicar bom senso e espirtioocdara delinear a disposicéo das
areas e equipamentos necessario para que as diaetbadades a desenvolver sejam
feitas o mais facil, rapida e coerente possivel.

Para além da condicionante espaco ja mencionadaééer em atencdo alguns outros
pontos ndo menos importantes. Sao eles:

Necessidade de infra-estruturas e espaco dasanegéementar;

Necessidade de infra-estruturas e espago fisica par equipamentos a
implementar;

Ter em conta as restricdes impostas pelas cagtatasi dos equipamentos (e.g.:
para que lado deve abrir a porta de um frigorifitono ou camara de
fermentacao);

Observar as fontes de energia disponiveis no Idead.: tem em conta a
poténcia eléctrica disponivel, os precos das digerfontes de energia
disponiveis, 0 gas e a electricidade);

Observar as necessidades de ventilacdo de caddeanedoalho, em especial das
cozinhas e armazéns de congelacao/refrigeracao;

Prever a necessidade de permisséo de terceiro marcicio da actividade
hoteleira e/ou instalacado de equipamentos. Caamsegssaria, a mesma devera
ser transcrita em documento assinado pelas patmgssadas (e.g.: instalacdo
de conduta de exaustdo exterior, permissao deieixede actividade apds as
20h, emisséao de ruido no exercicio da actividade, e

Com vista a transmitir alguns conhecimentos sobtasequestdes, estdo apresentados
nos capitulos seguintes caracteristicas e nocdais @@bre 0s equipamentos e sistemas
de ventilacéo.



Capitulo 2. - O Equipamento

Para facilitar e agilizar o exercicio da uma adtde hoteleira, seja ela qual for, existe
no mercado uma pandéplia numa completa de equipasentutensilios capazes de
desenvolver inimeras tarefas que irdo poupar tempdinheiro no decurso da

exploracdo de uma unidade de hotelaria.

Para manter a consisténcia com o0s textos ja apegeker) serdo apresentados 0s
equipamentos que geralmente se encontram instalmiogada uma das areas de
trabalho que comp&em uma unidade hoteleira, s&o ela
« Area de Armazenagem;
Area de preparaco;
Area de confeccao;
Area da Copa Limpa;
Area da Copa Suja;

Area de Armazenagem

Nesta area deverao existir espacos isolados fisicnentre eles para armazenar:
e Produtos de limpeza da unidade e equipamentos;
* Despensa, para produtos embalados que possamreaeaados a temperatura
ambiente;
* Armzém de Congelacéo/Refrigeracao;
e Armazém do lixo.

Os vulgares produtos de limpeza tais como, detwgetixiviados, panos, baldes,
esfregonas, luvas, escadotes, alguns produtos mgtengao, como lampadas e fusiveis,
deverdo ser guardados em armarios ou estantersgalénox ou material plasticos.
Dada a diversidade destes equipamentos presememado cabe ao responsavel pela
unidade a escolha criteriosa dos matérias a usdranie, peso, volume e grau de
agressividade quimica dos produtos/ acessorio®ssadinstalacao.

Os produtos utilizados para confeccionar as redsigjue possam ser guardados &
temperatura ambiente, poderdo ser armazenadasna&mics ou estanteria de aco inox
ou material plasticos, respeitando o mesmo crijarreferido.

Em relacdo aos tubérculos, mais especificamerbatagas, estas deverédo ser guardadas
sobre estrados especiais desenhados para estepdim,sdo estrados resistentes,
lavaveis, que garantem uma boa ventilacdo do pwpchdra evitar acumulacdo de
odores, fungos ou bolores.



Os produtos pereciveis a temperatura ambiente gcessitem de ser conservados ou
guardados ja congelados, deverdo sé-lo em armfigusificos desenhados para o
efeito.

Assim, existem disponiveis armarios frigorificos denservacdo, cuja temperatura
interior varia entre 0 e +12°C, sendo que normaleneperam entre os +2°C/+3°C.

De igual modo, para os produtos congelados, exiaremarios frigorificos que operam
entre os -10°C e -20°C, sendo que normalmente eiélados para os -18°C.

Ambos os armérios frigorificos sdo concebidos efarelites capacidades e formatos,
sendo mais usual a forma vertical (chamados derersni@igorificos) com um volume
de 700 L ou 1400 L, e a forma horizontal (chamade®$ancadas frigorificas) com
comprimento de 1m, 1,5m, 2 m e 2,5m.

Para casos que necessitem de uma maior volumetriaod existe a possibilidade de

instalar uma camara frigorifica de refrigeracdo dmi congelacdo, a medida das
necessidades.

Para que estes equipamentos funcionem correctad@eeiessario ter alguns cuidados:

* NA&o deixar portas abertas ou semicerradas, poia fitesna a atmosfera fria no
interior € rapidamente aquecida pela entrada deags quente proveniente do
exterior do armario frigorifico;

e Deixar um espaco de 3 a 5 cm a toda a volta pamaifreuma correcta
ventilagao;

* Na&o ter temperaturas ambientes superiores a 30®@esta do compressor nao
ser capaz de “gerar” o frio necessario para atiagtemperatura definida.A
principal causa de avaria destes aparelhos € siefpoa temperaturas ambiente
elevadas, o que leva a rotura do compressor poe-ssiorco.

Estes equipamentos sao produzidos com diversaglasede profundidade, de acordo
com o produto que irdo ter no seu interior.
Desta feita existem armarios frigorificos com medigara:

» Pastelaria;

» Padaria;

» Gastronomia

Tratando-se de um armério frigorifico para taboigrelhas para fornos GNeste tera
a largura e profundidade correspondente aos tabsilQue a ele se destinam.

Como se pode constatar a escolha de um armararifricg depende de varios factores,
principalmente de:
» Tipo de produto/tabuleiro a que se destina;
» Temperatura/funcéo. Se € para conservacao trata-ssmperatura positiva se €
para congelacao trata-se de temperatura negativa;
» Tipo de armario frigorifico, se vertical ou horizah

2 Gastro Norm. Significa Norma Gastronémica e defis¢éamanhos dos tabuleiros e gralhas usados na
gastronomia hoteleira. Nao é obrigatdrio que oddahtes sigam esta norma no fabrico dos seus
aparalhos.



Como Uultima parte da Area de armazenagem temosaadoalixo.

Esta parte da instalacdo devera ser isolada dasislenbem ventilada para a extrac¢cao
de odores desagradaveis, com ligagcédo a agua exsggot limpeza do recinto.

O lixo devera ser guardado em contentores propacs o efeito.

Destinado exclusivamente ao lixo, surgiu uma inéeagara evitar a rapida
degeneracéo dos lixos organicos, a principal foletenaus cheiros. Trata-se de uma
camara frigorifica onde é colocado o contentor ide. IEste permanece guardado e
arrefecido até a altura de ser despejado e limpo.

A camara frigorifica tem a sua justificacdo no dade abrandar/parar o ritmo de bio-
digestéo feita pelas bactérias por abaixamenterdpdratura, evitando assim os odores
dai resultantes.

Area de preparacio

A area de preparacédo destina-se a preparacaovawsasi alimentos para a subsequente
confecgao.
Esta area € subdividida de acordo com o tipo deealio a preparar. Assim temos:

» Sub-Area de preparacéo de carne;

» Sub-Area de preparacdo de peixe;

« Sub-Area de preparacéo de vegetais.

Como equipamento base comum a qualquer das subdresessario:
* Bancada de aco inox individualizada (factor prefei@) com cuba, munida de
torneira misturadora com braco flexivel,
» Caixote do lixo individualizado (factor prefereritia
 Placa de corte com a cor condizente com o alimé@rgode para vegetais,
vermelho para carne, azul para peixe).

Cada sub-area dispfe de varios equipamentos eaossyue lhe sdo especificos dadas
as diferencas entre os alimentos a preparar.

Comecando pela sub-area da carne, podemos dispor de
* Serra-0ssos, que também é utilizado para cortarre congelada (dependendo
da resisténcia da lamina e das indicacdes do tatigy;
* Picadora;
* Facas e cutelos diversos;

Para a sub-area do peixe, podemos dispor de:

* Serra-0ssos, que também é utilizado para cortaixe gongelado (dependendo
da resisténcia da lamina e das indicacdes do #atiday, podendo ser comum
com a sub-area da carne;

* Facas e cutelos diversos;

* Maquina de remocao de escamas.



Para a sub-area dos vegetais, podemos dispor de:
» Descascadora de batatas;
» Descascadora de cebolas (ndo € a mesma maquinkespesca as batatas dada
a natureza da cebola ser mais rica em agua e mgngse a batata);
e Lavadora de legumes ou vegetais;
» Cortadora e raladora,;
» Facas e cutelos diversos;

Area de Confeccéo

Esta € a area de uma instalacdo hoteleira com nmaiorero e diversidade de
equipamentos, pois cada equipamento é destinadaféccdo de diferentes alimentos
de variadas formas. E claro que sé uma unidadeonsoinpleta, com o objectivo de
produzir todo o tipo de refeicdes e acompanhamemboera ter instalados todos os
equipamentos que a seguir sao descritos.

Regra geral serdo instalados os equipamentos qllemservem os propdsitos da
unidade hoteleira.

Por esta razdo, a explicacdo dos equipamentos éestasera feita equipamento a
equipamento.

1. Fogao

O fogao é o equipamento mais basico de uma coziRdgra geral tem, no minimo
2 pontos de queima e, no maximo 8, podendo seicémlnr em combina¢cdo com
outro equipamentos com é o caso do forno estafi@qlaca lisa ou da plana de
grelhados (canelada).

Os pontos superiores de gueima sdo denominadofakk podendo ser a gas, e
eléctricos. No capitulo dos bicos eléctricos eptatem ser em placa vitroceramica
ou em placa de indugé&o (tecnologia mais recentaig eficiente).

O forno estatico € um complemento que podera ouse@idntegrado no fogao.

Trata-se de um forno com queimadores a gas ou iageiED eléctrico mas com um

uso cada vez menor, devido ao franco desenvolvoreume os fornos de convecgéo
tém apresentado no decurso dos ultimos anos, suparido os fornos estaticos em
performance, eficiéncia, funcionalidade e versidie.

2. Forno Convector

O forno convector é o tipo de forno que utilizartransmissdo de calor por
conveccao para os alimentos de uma forma maisefeique os fornos estaticos
devido, principalmente a homogeneidade de caloidab¢m qualquer ponto da
camara de confeccao.



A este tipo de forno é geralmente associada a ltazrvapor por meio de controlo
manual/automatico da humidade presente no intda@amara.
Assim é possivel cozinhar em modo:
» Conveccdao, quando so é necessario o calor;
» Convecgao com Vapor ou misto, para cozinhar conregsepca de um
atmosfera humedecida;
* Vapor, para cozinhar com 100% de humidade relativa.

Todos estes modos de confeccdo sdo perfeitamemiBoledos através da
temperatura, tempo e grau de humidade presentesamara de confeccéo,
garantindo uma perfeita cozedura dos alimentosnigado até cozinhar diferentes
tipos de alimentos sem que 0s sabores se misturem.

Associada a esta versatilidade junta-se um acessditia que € a sonda de coracgéao.
Esta sonda € introduzida no alimento e permiterobt@erfeita confeccdo dos
alimentos pela simples garantia de ser atingidaemtro geométrico dos alimentos,
uma temperatura de confecgao determinada.

3. Abatedor de temperatura

Trata-se de uma inovagdo relativamente recente nampe da
conservacgao/congelacéo.

Este equipamento foi concebido para refrigerac@igfelacao de alimentos através
da sua diminuicdo r4pida de temperatura apos ogadeale forma a preservar as
suas qualidades e caracteristicas nutritivas isjaarantindo a sua conservacao por
varios dias.

Estes equipamentos conseguem baixar a temperatsrralichentos pos confeccao,
dos 70°C para os +2°C (para conservacao) ou -184€ (congelacdo) em 90
minutos, periodo durante o qual ndo h& possibiéidiecontaminacao e proliferacao
bacteriologica. O mesmo néo se passa com os asyégorificos que, para atingir

as mesmas temperaturas levam cerca de 18 horamdmdtbrnar uma confeccdo
segura (segundo os parametros HACCP) em confeecaladrisco.

4. Maguina de vacuo

Outra introducdo no ramo é o recurso cada vez diaidgado ao embalamento em
Vacuo.

N&o é mais que uma vulgar bomba de vacuo, comadaléltros que aspira o ar
do interior de uma embalagem, podendo substitdiul@nte o processo por azoto
(elemento inerte).

Esta tecnologia permite conservar os alimentos eogidnados ou ndo, em
embalagens proprias para o efeito por maiores geside tempo dada a auséncia
quase total de oxigénio.

E igualmente possivel cozinhar os alimentos sulbimeta vacuo, diminuindo em
40% as perdas de peso por confeccao.



5. Marmita

Este equipamento é vulgarmente usado para confelec8opas, podendo ser usado
(com modelos mais pequenos) para confeccdo de pafiendo trabalhar como
panela de pressao caso seja auto-clave (com sidefeahos por presséo).

Trata-se de uma panela grande em inox que é aqueeidneio de queimadores a
gas ou resisténcias eléctricas em seu redor, gadtanima temperatura uniforme a
gualquer altura da panela.

A transmissdo de calor podera ser directa se fta tBrectamente na cuba, ou
indirecta caso a cuba disponha de um duplo fundte Buplo fundo encerra um
liquido que melhora e homogeneiza a transmiss&alde

6. Basculante
Este equipamento ndo é mais que um tacho de grdimdessdes para um volume
grande de confec¢do, normalmente aplicado em hotéirgfeitorios, podendo ser

ainda usada como fritadeira de grande capacidade.

A sua fonte de aquecimento poderd ser a gas ouried¢cdependendo das
pretensdes do cliente e disponibilidade das ingiaka

7. Fritadeira mergulhante

E o retrato de uma fritadeira normal onde os altseracondicionados num cesto,
sao mergulhados em 6leo previamente aquecido.

A sua fonte de aquecimento poderd ser a gas ouried¢cdependendo das
pretensdes do cliente e disponibilidade das ingiaka

8. Placa grelhadora

Trata-se de uma placa metalica sujeita a aquecinuamh recurso a queimadores a
gas ou resisténcias eléctricas para grelhados, ndodser lisa ou canelada
dependendo do tipo de alimentos que irdo ser coofemdos.

9. Grelhador de pedra lavica

O grelhador de pedra lavica € um grelhador quermecd pedra vulcanica como
fonte intermédia de transmissao de calor.

O seu principio de funcionamento € bastante simples

Os queimadores do aparelho aquecem a pedra dejaoadsna destes. A pedra, por
sua vez, transmite o calor de uma forma homogégmaaradiacdo aos alimentos
aplicados sobre as grelhas.



10. Grelhador de carvao

Este equipamento é composto por uma camara conbaseaem pedra refractéria,
sobre a qual € queimado carvao como fonte de patara confeccao de grelhados.

O grelhador a carvdo € um equipamento cuja aplidatle tem diminuido muito
devido aos fumos de combustdo “pesados” que libparaisso mais densos, que
responsaveis por muita sujidade nas instalacbesganido & aplicacdo de
equipamentos especiais de tratamento de ar, quntidados em areas interiores da
cozinha profissional.

11.Grelhador de irradiacao

Trata-se de um grelhador mais eficiente que ogiargs porque, embora recorra a
radiacdo como meio de transmissdo de calor, f&tonma vertical (de baixo para
cima), mas na diagonal, conseguindo um bom coefiide radiacdo, sem gorduras
gueimadas uma vez que estas ndo caem sobre osaqoeds, mas sim num

recipiente com agua eliminando ainda a libertac&o fumos resultantes da

carbonizacdo da matéria organica, evitando asgiracucédo de benzopirenos.

Os queimadores a gas estdo alojados lateralmeqiecendo uma malha porosa
(processo catalitico) que irradia o calor necessadonfeccao.

12.Fornos de pastelaria e padaria

Os fornos para padaria e pastelaria poderdo darete(com bases em chapa de ago
ou material refractario) com camaras sobrepostadectonveccao, onde é possivel
sobrepor diversos tabuleiros economizando energazendo todos uniformemente
a mesma temperatura.

Em qualquer dos modelos, camara de confeccdo écidgue mantida a uma
temperatura uniforme em todos os pontos para umadooa completa, sendo
inserido vapor na camara quando necessario.

13.Camara de fermentacgao/congelacéo

Estas camaras tém por finalidade parar o procesgerthentacdo das massas para
padaria e pastelaria durante um determinado terggte efeito é conseguido
baixando a temperatura das massas para o0s -2°€,ppaar a fermentacdo e
aquecendo as massas aos 30°C, para reactivaresgoate fermentacao.

Area de Copa Limpa

Esta € a area podera ser sub-dividida em pequentses, dependendo do destino final
a dar aos alimentos confeccionados. Assim podemosiderar como sub-sectores o
empratamento, o0 embalamento (se existir) e aldis¢ao.



No sector do empratamento, é onde a comida passa fpaato do consumidor. A partir
deste ponto a comida podera ser embalada parantondiwecto ou para entrar num
circuito de distribuicdo externo & unidade hotaleir

Fazem parte dos equipamentos que poderao aquissgiados:
1. Banho-maria

O banho-maria consiste de uma cuba com &agua déresas eléctricas para

promover o aquecimento desta. No interior da cluima ®locadas covetes com
alimentos confeccionados que serdao mantidos queetasigua que esta aquecida
no interior da cuba.

2. Estufa

A estufa € um mdvel com resisténcias responsaedisgguecimento da atmosfera
no seu interior.

O objectivo € manter os alimentos confeccionadosa temperatura estavel acima
da temperatura de riss@uardados para servem servidos ao consumidor.

Regra geral a estufa esta por baixo do banho-mpees que haja reposicao
imediata do produto vendido.

3. Aquecedor de pratos

A funcdo deste equipamento é manter os pratos sed® servidas as refei¢cdes
quentes devidamente aquecidos.

Este procedimento visa beneficiar o consumidoramgardo que o alimento
confeccionado depositado ndo prato ndo baixa deeetura por contacto com uma
superficie fria, evitando também a formacao de ensd¢éo no proprio prato.

De acordo com estudos feitos por Chefes conceifjadoalimentos que devem ser
servidos quentes deverdo chegar ao cliente a umaetatura néo inferior a 56°C,
pois até esta temperatura os alimentos guardamu @aadar e nivel proteico a
valores maximos.

4. Bancada frigorifica

Poderd ser necessaria a sua utilizacdo medianipoode produtos que sao
disponibilizados ao consumidor.

Dado serem sectores que por vezes sao sequepodésiao ser encontrados oS mesmos
equipamentos em cada um deles.

Por exemplo, uma unidade hoteleira poderé serfé@ic@es numa linha de self-service e
ter uma outra linha independente onde efectua oakamento para posterior
distribuicdo para outras unidades hoteleiras.

% Segundo a HACCP, acima de 70°C



Area de Copa Suja

Para esta area sdo encaminhados todos os acessitslios, palamenta, etc. que
ficam sujos durante as actividades preparacaoecoaid, empratamento, distribuicao e
consumo dos alimentos, que serdo aqui lavadosdparavo serem colocados a servigo.

Para desempenhar estas funcdes é necessariaacéblide:
e Bancadas com cubas de lavagem, munidas de torneiras
* Maquina de lavar Pratos, talheres e utensilioodimlba em aco inox;
* Maquina de lavar copos;
» Balde de detritos.

O balde de detritos € o primeiro equipamento autiBzado, para onde deverédo ser
canalizados os restos de comida, os lixos organim®dixos ndo organicos e para
reciclagem (ter em aten¢do ao numero de baldesséoa).

A partir deste momento as loicas passam para asdas com cuba.

As bancadas com cuba sdo essenciais para efecfuarlavagem de pratos, copos e
talheres, bem como dos constituintes da palamenta.

Para tal deverdo ser de aco inox e com torneiragergncialmente de chuveiro, para
facilitar as tarefas de limpeza e pré-lavagem.

Apés a pré-lavagem dos pratos, copos e talheréss dsverdo seguir em tabuleiros
para as maquinas respectivas. Pratos e talherasapadquina de lavar pratos, copos,
para a maquina de lavar copos.

Esta destringa tem razao de ser, por duas prisaipades.

A primeira razdo de ordem técnica, prende-se coracto das maquinas serem
diferentes a nivel de poténcia de trabalho, poimaguinas de lavar copos sao mais
“suaves” para evitar danos (riscos) durante asagpes de lavagem, trabalhando a
pressdes mais baixas do que as maquinas de |latas pr

A segunda razao é de ordem higiénica. Se os peatopos forem lavados na mesma
maquina existe o risco de passagem de alguma dargaemanescente nos pratos para
0s copos, podendo ficar alguns resquicios, mesio® lagagem.



Capitulo 3. - A ventilacao

Para que uma unidade hoteleira possa operar emcbodg;des é necessario ter em
atencdo a ventilagdo necessaria.

A nivel de ventilacdo a unidade hoteleira podegéeeer a instalacdo de:
» Extraccdo de ar da area de confec¢ao;
* Insuflacdo de ar na area de confeccgao;
* Ventilacdo dos armazeéns, instalacdes sanitariagdmes e salas de refeicoes;
» Sistemas de ar condicionado;

Qualquer dos guatro pontos mencionados atras tépel@dos em si um conjunto de
acessorios como ventiladores, tubagem, acessoégobBgdcéo, filtros, unidades de
tratamento de ar, etc. que, regra geral sdo eqeipas com dimensdo nao desprezivel,
razao pela qual € necessario avaliar correctansntefra-estruturas existentes assim
como a possibilidade de inclusdo de novas.

Para que o tema seja mais perceptivel, passa-gspoa éada um dos quatros pontos
indicados.

Extraccdo de ar da &rea de confecgao

Quando se fala de extrac¢do de ar da area de ¢énfea da cozinha, esta-se a falar da
captacdo de fumos e vapores provenientes dos egempas confeccdo (a gas ou
eléctricos), que libertam cheiros, fumos ou vappeea a atmosfera.

E 6bvio que este “fumos” ndo podem permanecer @@ de confeccido pelo que tém de
ser captados e canalizados para a atmosfera exterio

Para captar os fumos recorre-se a instalacao ds bwr definicbes Cap.1).
As hotes podem ter varios formatos podendo ser :
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No interior das hotes existem filtros metalicos coralha ou apenas de grelha que
constituem o primeiro nivel de filtragem do ar eido da area de confeccéao.

Apobs a hote o ar extraido € canalizado por condtaao exterior, sendo aspirado com
recurso a um ventilador correctamente dimensiongal@ o efeito, com canéfia
insonorizada e filtro de manta na aspiracao.

Se o0 ar extraido for rico em gorduras e/ou poe@ws suspensao resultantes de
combustéo (surgem principalmente no caso da ézae grelhadores a carvao), sera
necessaria a aplicacdo de filtros electroestatigmsa uma maior capacidade de
filtragem.

Caso o ar apresente odores resultantes da conféeganfrangos grelhados libertam
muito cheiro), € entdo necessario aplicar um sstdendesodorizacdo, que consiste na
injecgéo controlada de uma esséncia perfumadacpateabalancar os odores.

Dado tratar-se de uma extracc¢ao de ar “viciadc&nawalmente portador de faulhas que
podem provocar incéndios na conduta, € necessajai@cao de um registo corta-
fogo, para, em caso de incéndio, isolar a condaiteote.

A titulo meramente informativo, convém manter sempresente que as actuais
normativas legais sobre instalacbes de gas pmfigis, obrigam & colocacdo de uma
electrovalvula de corte no colector de gas, queennite a passagem de gas para
alimentar os aparelhos quando o ventilador da &drade ar da hote esta ligado.

Insuflagé@o de ar da &area de confecgéo

Este é um sistema muito importante sempre que a degeconfeccdo € interior, isto
porque, para que se faca uma extraccdo de ar petada zona de confeccédo, €
necessario que “entre” ar para repor o que foaékdr.

Desta feita, conclui-se que a insuflacdo de arrea de confeccdo é sempre necessaria
desde que nao existam entradas de ar francas aamesm

Isto quer dizer que, sempre que uma area de c@ue@p tem contacto ou capacidade
de “captar” ar atmosférico do exterior de formauralt € necessario montar um sistema
de insuflacdo de ar que aspirar ar limpo do extpaoa a area de confeccao.

Este sistema é igualmente composto por um ventiladoectamente dimensionado
para o efeito, com candpia insonorizada e filtror@d@ta na aspiracéo, condutas, grelhas
e demais acessorios.

Ventilacdo dos armazeéns, instalacdes sanitarias,roedores e salas de refei¢cdes

Este sistema € em tudo similar ao sistema de agg@idlde ar, mas fazendo a aspiracéo
de ar do interior da unidade hoteleira para o @&tda mesma.

* Designa-se candpia & estrutura, geralmente ciinick, € montado o ventilador



Aqui o ventilador ird aspirar o ar dos armazénss dwstalacdes sanitérias, dos
corredores e das salas de refeicbes para o exterior

A reposicdo de ar aspirado sera feita naturalmeptes qualquer das partes
mencionadas tem portas de acesso que sao abetits wezes por dia e/ou deverao
possuir grelhas de respiracéo nas portas, permiimédnovacéao de ar natural.

Sistemas de ar condicionado

A nivel de sistemas de ar condicionado a variedadslucdes € vasta, embora possam
ser limitados a tipos:
o Split;
o Quando é composto por duas unidades uma aplicandenior da sala a
climatizar e outra no exterior do edificio/casa.
* Unidade movel;
o Quando € composto por uma peca Unica que poddarifmor meio de
roda.
* Unidade central,
o Quando dispdem de varias unidades de climatizagiémada no interior
das salas a climatizar dependentes de uma so eniéatral aplicada no
exterior.

Em qualquer dos casos é necessario efectuar udoesgtunico da instalacéo de forma a
optar pela solugdo com a melhor relagao custobeiiade/manutencéo.



Capitulo 4. - Manutencao

A manutencdo € uma actividade paralela a todasutasoque tem por objectivo
primeiro garantir o funcionamento de um dado aparel instalacdo de forma continua
e regular sem avarias ou interrupcdes forcadatadafas a desenvolver.

Tomando por base este conceito torna-se eviderge nqu actividade hoteleira, a
manutencdo preventiva tem um papel fulcral na garale uma exploracao eficiente,
bem controlada e continua de um estabelecimente tEgo0.

Como conceito intrinsecamente ligado a manutenc@mos a limpeza dos
equipamentos, mobiliarios e infra-estruturas.

Uma limpeza bem feita é ja meio caminho percorpd@ eliminar 50% dos problemas
e avarias que 0s equipamentos hoteleiros sofremantyado igualmente um
desenvolvimento da actividade hoteleira em meiaitaale higiénico, factores que
contribuem largamente para o sucesso e bom nomeaénstalacao.

As operacbes de manutencdo e limpeza sobre quadgu@pamento devem sempre
comecar por uma leitura atenta dos respectivos amnpara evitar procedimentos
menos correctos ou até errados, assim como aagfiliz de acessorios e produtos
desaconselhados (e.g.: em chapa de aco inox nacsdewaplicado qualquer produto de
limpeza acido — com base em cloro ou hipoclorifmis este mancha e desgasta o aco
INOX).

Esta leitura do manual permitira efectuar uma chemacdo de tarefas de
limpeza/manutengdo correcta e bem escalonada npotepara além de contribuir
positivamente para a consciencializacao/responsatiio geral dos profissionais da
hotelaria.

A titulo indicativo aconselha-se a efectuar:
* Diariamente:

o Limpeza, lavagem e desinfec¢cdo do equipamento usadoesquecendo
de desligar a alimentacao eléctrica e de gas paea qualquer acidente;

o Limpeza, lavagem e desinfeccdo das parte que estivem contacto
com produtos alimentares (especial atencao as dega®paracao);

o Lubrificacao (se aplicavel);

e Semanal:

0 Limpeza, lavagem e desinfeccdo sobre equipament®s apenas
necessitem de uma limpeza manual, ou cuja limpgzaao pode ser
feita de forma mais aprofundada;

* Mensal:
o Limpeza, lavagem e desinfec¢ao geral dos arméaedsaj

A par destas operacgfes, devera decorrer a manatéit@ipor quem presta assisténcia
técnica aos equipamentos, de forma a:

* Reparar pequenas falhas atempadamente;

» Efectuar ajustes nas afinagdes dos equipamentos;

» Substituir consumiveis;

» Efectuar limpeza especializada (e.g.: sistemasdglacao)



Anexo A - Instalacao tipo



