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Espacos especificos de operacao (zonas

de uma cozinha)

A COZINHA. De uma unidade hoteleira, para esta ser
funcional, deve ter uma area nunca inferior a 3%, da area do
restaurante.

Deve localizar-se o mais proximo possivel deste, para
assim nao se verificarem demoras no transporte dos pratos
confeccionados, e 0 servico chegar o mais quente possivel
ao cliente.



Espacos especificos de operacao (zonas

de uma cozinha)

O bloco quente da cozinha, deve localizar-se no centro da
zona quente da cozinha, para assim facilitar os
movimentos e a deslocacao em volta deste. Os banhos-de-
maria e as fritadeiras, devem instalar-se no topo do bloco
guente, o mais proximo da roda possivel , para assim
facilitar o empratamento das iguarias.

A cozinha fria deve localizar-se separada da cozinha
guente, para evitar as diferencas de temperatura. A zona
de cortes e preparacdes frias o mais afastado possivel do
restaurante , para evitar e isolar o mais possivel os ruidos
gue se provocam neste sector, evitando incomodar 0s
clientes durante a toma das refeicoes.



Espacos especificos de operacao (zonas

de uma cozinha)

A zona de lavagem da bateria e utensilios de cozinha
também deve localizar-se o mais afastado possivel do
restaurante, devido aos mesmos motivos.

O piso da cozinha deve ser feito de material resistente,
para suportar o peso dos equipamentos pesados, que nela
sao instalados. O material do chéao deve ser anti--
derrapante, e nao escorregadio. Com um bom escoamento
de aguas para facilitar as lavagens. Deve existir uma boa
ventilacao e extraccao de fumos e cheiros. As paredes
devem ser de cor branca, lavaveis, e com janelas
suficientes para a entrada de muita luz natural.



Espacos especificos de operacao (zonas

de uma cozinha)

De um modo geral, a estrutura da Cozinha é constituida
pelo conjunto dos compartimentos destinados as suas
seccoes, ligados entre si, nomeadamente:

e Pré-preparacao (legumes; peixes; carnes)
e Cozinha fria (Garde-manger)

e Cozinha quente (Confeccao)

 Lavagem do trem (Plonge)

* Pastelaria



Esquema de funcionamento de uma
cozinha convencional:

h 4

Economato

v

Temperatura ~ Congelacao

Normal Refrigeracao

v v

Pré-Preparacao Garde Manger
Confeccao
Pastelaria Plonge

Roda

Restaurante






Zonas operacionais



FUNCOES DO PESSOAL DE
COZINHA
ORGANIZACAO




R - :
A HIERARQUIA PROFISSIONAL

Definicao / ordem hierarquica numa cozinha:

- Pode-se definir a hierarquia e a disciplina profissional,
como o estado de ordem num centro de trabalho onde se
encontram, logicamente, superiores e subordinados.
Neste caso, na cozinha, s&o os profissionais que
compoOem a brigada, ocupando 0s postos existentes na

mesma.



R - :
A HIERARQUIA PROFISSIONAL (cont.)

- Devem os profissionais, dentro das suas respectivas
categorias, ser dotados de um alto grau de sacrificio,
espirito de entreajuda e compreenséao, respeitando
sempre as normas de higiene, assim como os horarios

gue Ihes sao estipulados.



R - :
A HIERARQUIA PROFISSIONAL (cont.)

Agueles que ocupam cargos de menor responsabilidade,
respeitarao os seus superiores imediatos, acatando as
suas directrizes, pois sO assim poderao adquirir 0s
conhecimentos necessarios para a sua formacao
profissional, duma forma evolutiva e consciente.

Para por fim a esta breve exposicao, deixamos aqui
expressa uma frase que pode servir de formula para o
capitulo de hierarquia e disciplina no trabalho: PARA
SABER MANDAR HA QUE SABER OBEDECER. E néo
S0, pois também é preciso respeitar e em certos casos,
desculpar.



Aptidoes fisicas e morais do cozinheiro

O cozinheiro, devera ter uma certa robustez fisica, uma
vez que nesta profisséo, suporta longos periodos de tempo
em pé e com um ritmo de trabalho consideravelmente
acelerado durante o servico.

Devera possuir um nivel de conhecimentos suficiente e
uma boa memaria que lhe permita reter os nomes, assim
como autodisciplina e sentido de responsabilidade.



Aptidoes fisicas e morais do cozinheiro

(cont.)

Sera educado, correcto e amavel para com 0s seus
colegas, superiores e demais trabalhadores de outras

seccoes.

Assim, hierarquicamente teremos:
- Chefe de Cozinha

- Sub Chefe

- Chefes de partida (seccéao)

- Ajudantes

- Aprendizes

- Auxiliares



As brigadas de cozinha

As brigadas de cozinha podem ser completas ou
reduzidas, segundo a capacidade do estabelecimento.
Apresentamos a seqguir, 0S organigramas correspondentes
a uma grande cozinha, a uma cozinha media e a uma
cozinha reduzida.



R - :
ORGANIGRAMA DE UMA GRANDE
COZINHA

Chefe de Cozinha
Sub - chefe
Garde-Manger -
i ] Saucier
Poissonmer -
Rétisseur Tournant Familia
\ Chefe de Froid
Entremetier
Pasteleiro
Potager
Respectivos ajudantes,

aprendizes, e/ou auxiliares




ORGANIGRAMA DE UMA COZINHA
MEDIA

Chefe de
Sub-Chefe Saucier
——
/ Tournant
Entremetier Garde-Manger Patissier
]
olssonnier "
Guarda Rotsseur Familia




.- i
ORGANIGRAMA DE UMA COZINHA
REDUZIDA

Chefe Garde-Manger

Saucier L Sub-Chefe > Rotisseur

| Entremetier |

Poissonnier

Familia Tourmant

Guarda




Chefe de cozinha

- Organiza, coordena, dirige e verifica os trabalhos de
cozinha em restaurantes, hotéis e estabelecimentos
similares.

- Elabora ou contribui para a elaboracao do plano de
ementas e listas de restaurante, com uma certa
antecedéncia, tendo em atencao a natureza e 0 numero
de pessoas a servir, 0s viveres existentes ou susceptiveis
de aquisicao e outros factores: requisita as seccoes
respectivas 0s géneros que necessita para a sua
confeccao.

- Da instrucdes ao pessoal da cozinha sobre a preparacao
e confeccao dos pratos, tipos de guarnicao e quantidades
a servir.



Chefe de cozinha (cont.)

- Cria receitas e prepara especialidades. Acompanha o
andamento dos cozinheiros, assegurando-se da perfeicao
dos pratos e da sua concordancia com o
estabelecimento.

- Supervisa a saida das iguarias preparadas, assegurando-
se de gque elas correspondem aos pedidos, e sejam
perfeitas sob todos 0s pontos de vista.

- E responsavel pela elaboracdo das ementas do pessoal e
pela boa confeccao das respectivas refeicoes qualitativa
e guantitativamente.



- Controla a quantidade e qualidade das mercadorias
entregues pelos fornecedores, e/ou quando necessario
efectuara as compras de acordo com o sistema das
empresas. Controla a quantidade e qualidade das
mercadorias entregues na cozinha, provenientes de
outras seccoes, certificando-se de que correspondem as
requisitadas.

- Executa todos os calculos de custo (directo ou indirectos)
rapida e eficientemente, tendo em conta o valor das
capitacoes.



Chefe de cozinha (cont.)

- Elabora todos os mapas, inventarios e relatorios do seu
departamento, e administra o orcamento atribuido ao
mesmo.

- Colabora na aquisicao de equipamento e utensilios,
assim como na sua implantacao e manutencao

- Mantém a ordem e a disciplina no trabalho, assim como
as boas relacoes entre o pessoal da cozinha e dos outros
departamentos.



Subchefe de cozinha:

E o profissional que co-ajuda e substitui o chefe da
cozinha e assume as funcoes do chefe, na auséncia deste.



Rotisseur:

Confecciona as carnes assadas;
Confecciona os grelhados e os fritos;

Prepara e confecciona todas as batatas destinadas a
serem fritas.



Entremetier :

- Prepara e confecciona todos os legumes, excepto os
fritos;

- Confecciona todos os pratos de ovos;
- Confecciona as massas italianas;
- Confecciona sopas e caldos brancos;

- Nos estabelecimentos de maior capacidade, o “potager”
faz as sopas.



Poissonnier

- Confecciona todos 0s peixes excepto os fritos e
grelhados;

- Confecciona todos os molhos de peixe e o “fumet’;
- Confecciona as batatas a Inglesa;
- Nas casas mais pequenas fica adjunto ao “Entremetier”.



saucier :

- Confecciona as bases e molhos de carne;

- Confecciona todas as carnes e aves estufadas e
salteadas;

- Confecciona a caca excepto a assada ou grelhada;

- Este cargo é ocupado pelo segundo chefe nos
estabelecimentos menos importantes.



Garde-Manger:

- Mantém o stock de mercadorias conforme as
necessidades do estabelecimento:

- Prepara todas as carnes (limpa, corta, ata);
- Prepara todos os peixes;
- Confecciona os pratos frios, molhos frios e acepipes;

- Distribui os géneros as restantes partidas durante o
servico, a medida que vao sendo encomendados pelo
chefe;

- confecciona e decora o “Buffet” frio.



Familia;

- Confecciona as refeicoes do pessoal, seguindo as
Instrucoes do chefe de cozinha.



Turnante:

- Substitui os chefes da partidas nas suas folgas.



Pasteleiro” :

- Faz as sobremesas de cozinha;
- Confecciona a pastelaria, gelados, sorvetes, etc.;
- Confecciona os bolos de aniversario, casamento, etc.:

- Confecciona todas as massas salgadas auxiliares de
cozinha, vol-au-vents, tarteletes, floroes, etc.



Guarda :

E o profissional que faz o horario morto da cozinha e tem
por missao atender algum pedido que surja, fora da hora
normal das refeicoes.



ORGANIZACAO DO
TRABALHO
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ORGANIZACAO DO TRABALHO
“Mise en place”

- Nas grandes cozinhas este termo refere-se ao conjunto
de operacOes preparatorias antecedentes a confeccéo
das refeicoes. A “MISE-EN-PLACE”, nos grandes
estabelecimentos, tanto burgueses como comerciais €
muito importante, sendo menor importancia nas casas
pequenas.

- Tanto nas grandes casas como nas pequenas, o facto de
preparar metodicamente os diversos elementos
auxiliares, para os pratos a confecionar é bastante
Importante pois € meio caminho para o sucesso do N0sso
Servico.



Mise en place (cont.)

- Por isso, entendemos que antes de por em
funcionamento o prato principal, € sempre de toda a
conveniéncia aprontar os legumes, os raminhos de
cheiro, etc.

- Todas estas peguenas operacoes bem feitas, todos o0s
aprontamentos que precedem o acabamento dos
alimentos, estando a sua preparacao terminada, torna a
execucao do trabalho muito mais facil e rapida.



Servico de confeccao

A seqguir a “MISE-EN-PLACE” segue-se 0 servico propriamente
dito, isto €, a confeccao dos pratos destinados as refeicoes
diarias.

Este trabalho devera ser feito com rapidez, esmero e bom gosto,
segundo as indicacdes do chefe da cozinha e as ordens
transmitidas por este ou pelo segundo chefe, quando o primeiro
se encontra encarregado pelo servico da roda.

E sob a sua direccao, que se processa 0 servico, no respeitante
ao momento de por em andamento aquelas iguarias que sao
feitas na altura prépria. Quer dizer que, nao foram feitas no
horario que procede o servigco propriamente dito; € o caso dos
peixes grelhados ou fritos e das carnes grelhadas ou assadas
ou salteadas.



Servico de confeccao (cont.)

Como se sabe, tanto uns como outros, principalmente as
carnes serao feitas no momento exacto, de forma a serem
servidas ao cliente nas melhores condicOes de sabor,
ponto de cozedura e temperatura.

Para que tudo isto se processe da melhor maneira, &
necessario manter ao longo do horario correspondente ao
servico das refeicOes, a maxima atencao aos pedidos e
indicacOes, dadas pelo chefe, que se encontra na “RODA".



A Roda ou Passe

Como ja indicamos anteriormente, a RODA ¢é fundamental num
trabalho de cozinha comercial. O servico feito na mesma, € de
extrema importancia para o bom funcionamento de todas e cada
uma das seccoes da cozinha. Por isso, entendemos que devera
ser o chefe ou na impossibilidade deste, o seu segundo, quem
se ocupe do funcionamento da mesma, devido ao grau de
responsabilidade, pois pela roda, passam todos 0s pratos
depois de confeccionados e destinados a serem consumidos
pelo cliente.

Na Roda, sao feitos os pedidos, por meio de vales numerados,
entregues ao Chefe de Cozinha pelos ajudantes de sala. Este,
“cantara” os ditos pedidos, em voz alta e clara, ou através de um
microfone, instalado ja, em todas as cozinhas modernas e de
grandes dimensdes, que esta ligado a um sistema de altifalante
distribuidos pelas diversas seccoes.



A Roda ou Passe (cont.)

A atencéo de todos os cozinheiros, na hora do servico, devera
manter-se ao longo da sua duracao, para assim evitar, a
necessidade de repetir os pedidos e nao estabelecer a confusao
com as perturbacdes consequentes.

O Chefe que se encontra na “RODA” canta os pedidos seguindo
a ordem dos vales que, seguidamente sao pendurados,
suspensos por meio de uma espatula, num quadro dividido em
guadrados de 10 cm/s. (aprox.), com 0 numero da mesa
correspondente.

A medida que o chefe vai reclamando os pratos, vais riscando
com um lapis os que ja foram entregues na sala. No fim do
servico, deposita 0s vales numa caixa que sera entregue a
Contabilidade para efeitos de controlo.



A Roda ou Passe (cont.)

Para alem de toda esta atencao, o responsavel por este servico
devera assegurar-se constantemente de que a saida dos pratos
confeccionados corresponde as encomendas, assim como
cuidara da sua apresentacao, temperatura e quantidade.

Para terminar, o Chefe, velara para que nao se cometam erros
nem confusOes, com 0s ajudantes de sala, que transportam 0s
pedidos, ja que por vezes estes, podem retirar pratos que nao
correspondem a mesa indicada.

Este caso, passa-se muitas vezes no meio da rapidez do
servico, porém, se o responsavel pela “RODA” estiver com a
devida atencao e mantiver o controlo necessario, evitar-se-ao as
complicacoes inerentes.



EQUIPAMENTOS DE
COZINHA




R - :
EQUIPAMENTOS DE COZINHA

Podemos classificar o Equipamento de cozinha, nos
seguintes grupos.

- Equipamento, mdveis de cozinha.
- Equipamentos de preparacao.

- Equipamentos de coccao

- Equipamentos de refrigeracao.

- Equipamentos de lavagem.

- Bateria de cozinha. (utensilios de cozer, utensilios
acessorios e material de empratamento.)




L
O equipamento de uma cozinha, varia

com a sua grandeza. Ha porem certo
equipamento indispensavel, que é o
seguinte:

- Zona de rececao de mercadorias

Balanca, controlo de qualidade, quantidade e peso, carros de
transporte

- Zona de armazenamento:

Prateleiras arejadas e facilmente lavaveis. Balancas. Instalacbes
frigorificas, devendo constar de varias unidades de modo a
poder conservar convenientemente os produtos. Geralmente
constituidas por camaras frigorificas separadas para: carnes,
peixes, legumes e hortalicas. Outra para lacticinios e ovos



Zona de preparacao

Tangue para lavagem, mesas diversas de trabalho,
maquinas de descascar batatas, maquinas de cortar
legumes, maquinas de serrar 0ssos, mag. De cortar
flambre, maqg. Universal(passar, bater, amassatr, etc.),
abre latas industrial, cepo para cortes, gavetas —rede
(para batatas, cebolas, etc.)



Zona de confecao

- Fogao com bicos a gas ou placas elétricas
- Grelhas

- Fritadeiras elétricas

- Fritadeiras basculantes

- Marmitas basculantes

- Banhos-maria

Armarios frigorificos de varios tamanhos
Mesas de trabalho,

Prateleiras e barras de ferro para colocar e pendurar a bateria de
cozinha

- Armarios diversos

- Tanques diversos para lavagens
- Tabuas de cortes

- Balancas

- Caixas adequadas para o condicionamento de: (farinha, pao ralado, sal
fino, sal grosso, pimenta, etc.)

- Relogio em local bem visivel.



Zona de lavagem

Tanques varios de lavagens para a limpeza de bateria de
cozinha , prateleiras para a colocacao do material.
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MAQUINARIA DE COZINHA:

- EQUIPAMENTO DE PREPARACAO

Apresentamos seguidamente algumas pecas de
magquinaria de cozinha que fazem parte do equipamento
de cozinha e que entendemos serem indispensaveis para
o bom funcionamento do trabalho que se produz na

mesma.



Utiliz er toda classe de alimentos mole

I\/IAQUINARIA DE COZINHA:

- - Moedor de carne
Utiliza-se para moer toda a classe de alimentos moles




L
Triturador (Cutter)

Serve para transformar em pasta toda a classe de
alimentos crus, especialmente carnes destinadas a patés.




Descascador de batatas

Utiliza-se também para outro tipo de tubérculos e raizes.

Os mexilhdes também podem ser limpos pelo trabalho
desta maquina.




Balancas

Utilizam-se para controle das mercadorias chegadas a
cozinha. Preparacao de receitas e para cumprir as
tabelas de peso ( capitacoes).

Devem ser perfeitamente niveladas para o registo do peso
exacto.




Maquina de cortar frios (flambreira)

Utiliza-se para cortar alimentos semi-duros , em fatias
uniformes




Batedeira

Utiliza-se para misturar ou amassar diferentes alimentos,
preparar molhos frios, cremes, massas de cozinha,

pastas, etc.

Os bracos adaptaveis, sao feitos de arame ou de aluminio,
sendo 0s mais comuns:

a) Batedor,(varas),
b) Misturador (raguete),
c) Amansador (braco)



Serra mecanica

E usada nas grandes cozinhas para cortar pecas de 0sso e
carne congelada, peixes congelados e bacalhau seco e
salgado.

Tem a vantagem de permitir um corte recto, mesmo que a
carne esteja atravessada por tenddes e 0SSos.



Cortador de legumes

Maquina utilizada para cortes de legumes, tais como
batata, repolho, cenoura, nabo, beterraba e cebola em
diferentes cortes e formas.

Segundo o0 acessorio usado na maguina obtém-se cortes
em: juliana, paisana, macedonia, jardineira, brunesa, etc.



Nota de precaucao na utilizacao
destes utensilios:

Para concluir, deve ficar sempre bem patente que para seu
bom funcionamento devem ser observadas as normas de
higiene e seguranca. SO equipamentos perfeitamente
limpos, montados corretamente e manipulados com todo
0 cuidado, podem render o trabalho maximo que deles se

espera.



Portanto e para finalizar, lembramos as
precaucoes indispensaveis na sua
manipulacao.

1-verificar se os fios e tomadas elétricas estdo em bom
estado, para evitar choques.

2-Cuidar a montagem das pecas para o seu perfeito
funcionamento.

3-Observar as instrucdes para introduzir os comestiveis
nas partes moveis e nunca Introduzir as maos.

4-Nao trabalhar com roupas largas e soltas que possam
prender as pecas moveisda  maquina.

5-Instrucdes ao lado de cada maguina para a sua
utilizacao, limpeza e precaucoes a ter com o seu
funcionamento.



EQUIPAMENTO DE
COCCAO
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EQUIPAMENTO DE COCCAO

Sao equipamentos que servem para preparar os alimentos
pelo calor, ou manté-los quentes.



Bloco de cozinha quente.

Localiza-se geralmente no centro da area de trabalho. E
um dos equipamentos de coccao mais importante da
cozinha comercial. Nele sao confecionados 0os mais
diversos comestiveis.

Geralmente nas zonas de calor, regula-se a temperatura
por meio de chaves, termostatos e interruptores

E importante que os recipientes utilizados sobre os fogdes
resistam & chama direta do fogo e se ajustem ao
tamanho do fogao. As placas eletricas requerem mais
tempo para aquecer do que as bocas abertas e o0s
recipientes adequados, devem ter um fundo totalmente
liso para evitar a perda do calor.



Fritadeira

Nas fritadeiras sao preparados todos os alimentos fritos
em banho de Oleo, tais como peixes, legumes e outros.

A temperatura do banho de oleo é regulavel, mediante
termostato variando a graduacao de 90°c. a 220°c..
Normalmente, é incorporada no bloco quente da cozinha,
podendo também ser instalada separadamente.



Frigideiras basculantes

Muito Uteis na cozinha. Nelas se confecionam comestiveis
nas mais diversas formas: assados, fritos, estufados, etc.

Pode ser incorporado no bloco da cozinha ou funcionar
separadamente.




Banho-maria

Utiliza-se para manter quentes os alimentos durante o
Servico.

Os alimentos postos em banho-maria, devem ser
depositados em recipientes mais altos e estreitos.

Geralmente deve encontrar-se colocado junto ao bloco
guente, o mais proximo da roda possivel.



L
Grelhadores

S&o0 pecas onde se preparam 0s comestiveis diretamente
sobre as zonas de calor. podem ser aquecidas a gas,
carvao, ou eletricidade.

O carvao vegetal, como fonte de calor, que da um gosto
especial aos alimentos, é utilizado geralmente nas
cozinhas do tipo “churrascaria” e “grill”.



Forno de cozinha

Utiliza-se para assar, estufar, guisar e cozinhar em banho-
maria. Antigamente eram aquecidos a lenha ou carvao,
entretanto hoje apenas se utilizam os aquecidos a gas e
elétricos.

O calor emitido pelo forno, age sobre os alimentos de
maneira uniforme.

Sao incorporados ao bloco de cozinha quente,
geralmente, na parte inferior dos fogoes, formando uma
sO peca. Podem também constituir uma unidade
separada.

Na era atual utilizamos as técnicas mais sofisticadas e
ultra rapidas, utilizando os fornos convectores e os fornos
micro-ondas.



Grande marmita auto-clave

Nela preparam-se alimentos em grande quantidade,
cozinhando-os em liquidos ou vapor.

Situa-se num dos lados da cozinha paralelamente ao bloco
central.




L
Salamandra

Na salamandra gratinam-se os alimentos, que recebem o
calor por irradiacao unicamente da parte superior. Podem
ser a gas ou a eletricidade.

Normalmente, incorporam o bloco central da cozinha
guente. Deve localizar-se o mais proximo da roda
possivel.



Marmitas basculantes

Sao feitas em aco inoxidavel, providas de bico para verter
os alimentos e duplo fundo semi esferico no qual circula o
vapor de agua como fonte de calor.

Podem ser colocadas paralelamente ao bloco central ou
num dos lados da cozinha.

A fervura nestes recipientes € acionada através do vapor
de agua.



L
PREVENCAO E SEGURANCA.

Embora os equipamentos dispositivos de seguranca, deve-se sempre
tomar as devidas precaucdes durante a sua manipulacéo.

Fuga de gases e perigo de explosdes.
Ha perigo de explosao nos equipamentos a gas, por isso as chaves de
controlo somente deverao ser abertas, quando os pilotos estiverem
acesos.

Verificar o bom funcionamento das valvulas de segurancga, nos
equipamentos a vapor, evitando assim o perigo de exploséo.

Eletrocusséao e intoxicacéao.

Ha perigo de choque de corrente elétrica, devendo evitar-se ligar
equipamentos elétricos cujas conexdes estejam humidas ou danificadas.

Deve-se facultar a revisao dos aparelhos a gas, periodicamente, a fim de
gue o calor por eles emitidos seja proporcionado por meio de chamas
proveniente de uma mistura de gas/ar correta, caso contrario, ha perigo
de intoxicacdo de gases nocivos.



EQUIPAMENTOS DE
REFRIGERACAO
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EQUIPAMENTOS DE REFRIGERACAO

S&o moveis ou conjunto de camaras ligadas a um sistema
de refrigeracao e que servem para conservar o0s
alimentos pela acao do frio.



Camaras frigorificas

Sao equipamentos de refrigeracao que servem para
armazenar alimentos a baixa temperatura. As camaras
podem classificar-se pela temperatura que produzem
em:.



- camaras refrigeradoras.

Nas camaras refrigeradoras a temperatura varia entre 1°c
e 8°c. e é regulavel conforme os tipos de alimentos. Estas
devem ser constituidas por sub/divisorias, para que 0s
varios tipos de alimentos ndo estejam em contacto uns
com 0s outros. Assim deve existir um espaco demarcado
para, Mise-en-place, sobras, alimentos confeccionados e
produtos lacteos. Uma diviséria para pescado e
crustaceos. E uma divisdria para carnes. Da mesma
forma as camaras frigorificas devem ser constituidas por
um espaco logo na entrada destas, com o nome de
antecamara, que € um espaco de temperatura variavel
dos 5 aos 9°C. Local este aonde guardamos 0s legumes,
ovos e frutas.



- Camaras congeladoras.

Nas camaras congeladoras produzem-se temperaturas
inferiores a 0°c, variaveis em congelacao normal de -5° a
-20°c,(negativos), que permitem a congelacao e por sua
vez a conservacao dos alimentos por um prazo mais ou
menos prolongado.

Neste contexto temos ainda as camaras de ultra
congelacao. Estas permitem efectuar a congelacao dos
alimentos, a uma temperatura inferior a -40°c o que faz
com gue os alimentos nela submetidos, adquiram uma
congelacdo muito mais rapida e para que assim nao
percam com tanta facilidade o seu grau de qualidade e
frescura.



Armarios frigorificos

Idénticas fungbes em relagao as camaras, diferenciando-se pelo
tamanho. Podem ser também refrigeradores e congeladores
verticais.

O Interior dispOe de grelhas, para facilitar a ventilacao do frio por
todo o espaco. Grelhas estas que sao ajustaveis, para a
colocacéao dos alimentos. Geralmente sao colocados ,proximo
das areas de trabalho, para conservacao da mise-en-place do
dia a dia. A distribuicao de armazenamento dos produtos a
conservar deve obedecer as seguintes regras: Alimentos
confecionados devem ser colocados nas prateleiras
superiores, e os alimentos crus devem colocar-se nas
prateleiras inferiores.

Também como armarios congeladores, devem ser constituidos
por prateleiras independentes, para facilitar a distribuicido dos
diversos alimentos e os podermos pegar com maior facilidade,
facilitando assim a sua localizacao.



Arcas congeladoras

Tem as caracteristicas de um cofre de metal, cuja tampa
se abre no sentido de baixo para cima, o que dificulta a
renovacao do ar no seu interior.

Serve para armazenar por muito tempo, diferentes
alimentos. Numa unidade hoteleira, (caso existam)deve
haver uma arca para peixes e mariscos, outra para os
varios tipos de carnes, outra para legumes congelados.
Todas elas independentes umas das outras, pois a
legislacéo assim o obriga.



R - :
BATERIA DE COZINHA

Ao lado dos melhores ingredientes, os utensilios
adequados para preparar e cozinhar os alimentos.
Embora alguns cozinheiros possam sair-se bem apenas
com alguns utensilios de uso multiplo, os equipamentos
adeqguados facilitam o dominio das técnicas e podem ser
Uteis para fazer uma apresentacao auténtica de pratos
tipicos.

Entendemos por bateria de cozinha, o conjunto de
recipientes que servem para receber os alimentos
utilizados na mesma. Assim como todos 0S objectos
utilizados na sua transformacao, e ainda todo o material
de empratamento. Em sintese. A bateria ou trem de
cozinha, compreende todo o material movel necessario a
preparacao e cozedura de alimentos.



RECIPIENTES DE
COCCAO




Recipientes de coccao

Designam-se por este nhome todos os recipientes utilizados
na confecao dos alimentos, dos quais fazem parte: estes
devem ser feitos de materiais resistentes.



- Tachos.

Panelas baixas com duas asas, e que a sua capacidade
pode ir de 1 a 100 litros.

- Cacarolas.

Para uso no fogao sao pequenos tachos conicos com cabo
a prova de fogo e tampa para fazer pequenos guisados.
Com peso suficiente para assentar sobre o lume, mas
nao muito pesadas, devendo distribuir o calor por igual.



- Frigideiras.

Recipientes que se utilizam para saltear alimentos e fazer
omeletas diversas. De acordo com a sua utilizacao as
frigideiras destinadas a saltear (sauteuses) possuem
borda inclinada ou vertical ou vertical. As frigideiras para
fritar e fazer omeletas, tém a borda mais curva. Tambem
as frigideiras destinadas a fritura de peixes de pequeno
porte, sao em forma oval, para facilitar a confeccao da
iguaria.

Normalmente s&o de aco, aluminio grosso ou cobre. As
utilizadas para fazer omeletas devem ser feitas de
materiais anti-aderente.



- Utensilios para o forno.

Tabuleiros , assadeiras, travessas, panelas e recipientes
para assar. Pecas geralmente de base rectangular ou
oval, com borda de 5 a 10 centimetros de altura , Sao
feitos de aluminio grosso ou ferro que suportem altas
temperaturas e servem como condutores de calor e
utilizam-se para assar no forno carnes, aves e peixes
grandes. Tem usos especificos, muitos sao decorativos e
podem ir ao forno.



