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. Evaporador - Ao receber o gas

(£ 1 *friogénico, em baixa pressao e em baixa
temperatura, vai retirar o calor do
interior do frigorifico

"

Compressor - Recebe o gas frigorigénio
carregado termicamente e comprime-o
_para que, com a pressao, este tenha
 capacidade de libertacdo de calor no
condensador

!

(B _ Condensador - Permite a Libertagdao do
calor do gas quente devolvendo-o0 ao
© estado liquido ( condensando-o0)

Ciclo de Frio

2000 How Stulf Works Valvula Expansora - Expande as
particulas de frigorigénio de forma a
permitir uma boa area de contacto para
retirar o calor no Evaporador
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Ciclo de Frio

- Nao se gera frio no interior mas sim retira-
se calor para o exterior do refrigerador

- Colocar os Condensadores no exterior do
edificio resguardados do Sol

- Vantagens:

Factores a
Reter:

- Melhor qualidade térmica e sonora no
interior da cozinha
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Tipos de Camara de Frio

Existem 4
grandes grupos

Armario . Camara Amovivel
Frigorifico - Modular

Camara Fixa
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Criterios de Escolha

» Volume de Frio e Carga Térmica Inerente

» O tipo de Produto a Armazenar e o seu tipo
de acondicionamento

» A utilizacao prevista em termos
organizacionais ( camara de dia, materiais
primarios, apoio a confeccao, etc...)
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Armario Frigorifico

» Vao até uma armazenagem
de 1500 L

» Sao usados
preferencialmente como
Camaras de dia

» Aproveitam cerca de 90% do
espaco

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco




Camara Compacta

» Area de Armazenagem :
o Entre 2,2 a 7,2 m3

» Armazeéns de produtos
primarios utilizando as
roprias embalagens do
ornecedor

» Em condicdes de pouco
espaco pode ter uma
funcao mista de camara de
dia e armazenamento de
produtos primarios

» Reduz o seu
aproveitamento de 60%
para 50% numa utilizacao
mista
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Camara amovivel - modular

» Armazenam até 50m3

» Aproveitamento até 80% do
espaco

» Dever-se-a contemplar a
circulacao de pessoas

» Dever-se-a contemplar uma
boa circulacao de ar

» Adaptacao facil pois os
modulos sao uniformes com
medidas padrao-L =40m ; P
=2,083m;:;h=2,43m

» Montagem rapida (1 a 2 dias

)
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Camara Fixa

» Camara montada durante a fase de
construcao e acabamento, faz “parte
integrante” da estrutura

» Ter atencao aos materiais isolantes, em
especial ao chao local onde se da grande
perda do frio
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Método Empirico para a determinaciao das Poténcias Térmicas e

Eléctricas:

a) Determinar o tipo de carga e a sua quantidade

b) Consultar a seguinte tabela :

Carne Porco | Carne Bovina Pescado m:: t::,?: as I;?Etl;;?i‘
Refrigeracdo e Congelacéo (°C) |de +30a-15 |de+30a-12 |de+10a-20 |de+20a-12 |de +20 a 5°C
Refrigeracdo (kcal/kg) 15.6 23 8.2 11.6 15
Congelacdo (kcal/kg) 36 56 61 12
Sobrerefrigeracdo (kcal/kg) 4,8 5.1 8.6 4.1
Total kcal/kg 56.4 84 .1 77.8 27.7 15
Peso 100 kg 80 kg 50 kg
kcal 5.640 6.720 1.400

(*) inclui a respiracéo

c) Determinar a Carga de Calor a remover (em Kkcal) verificando se se trata de
Refrigeracao ou de Congelacao.

d) Aplicar um coeficiente de 1,5 de forma a ser compensar os ganhos de calor
das descongelacdes, motores de ventilacao, iluminacio, entrada / saida de

pessoas, etc,.

d) Transformar o valor obtido para kW; (termicos)

e) Dividir o valor obtido pelo CoP (Coeficiente de Perfomance) de forma a se
obter a Poténcia Eléctrica (kW.)
Considerar CoP = 2,1 caso ndo existam outras referéncias.

f) Nota: Funcionamento de um compressor — 16h/dia — para refrigeracao
Funcionamento de um compressor — 13h/dia + 3 horas iniciais a maxima

poténcia — para congelacio
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Resolucao

» Para um peso de 100kg temos 5640 Kcal de
calor para retirar

» Aplicando 1,5 a 5640 obtéem-se 8640 Kcal

» Converte-se Kcal em Kw, da seguinte forma
- 8640 / 860 = 10,05 Kw,

» Aplicando o CoP obtém-se 4,79 Kw,
A poténcia do compressor é de 4,79 Kw
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Calor Especifico dos alimentos
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3-Dim-CalosEspecifico-Alimentos.pdf

Como dimensionar uma Camara
de Frio

» Formas de dimensionar:
- Experiéncia
- Muito arriscado
- Delegar a funcao a uma empresa especialista
- Risco de Sobre ou Sub Dimensionamento:
- Volumeétrico
- Energeético
- Monetario
- Através de estudo proprio
- Compreender as necessidades
- Analisar espaco disponivel
- Calcular a carga ao solo ( Kg/m?)
- Calcular o peso a armazenar
- Analisar estudo proprio com propostas feitas

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco

14



Escolha da pelo peso a
armazenar

Camaras Compactas

m3
7.2

5,7)

45

3

2.2

100 130 160 200 250 kg

Camaras Modulares

m3

=

15

10

250 380 500 T80 2000 kg
500 T00 800 1500 3000
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Exercicio

Dimensdes de uma das camara frigorificas (F.L.)

Dimensdes
Interior | Exterior
Largura m 2,80 2,92
Profundidade m 2.00 212
Altura m 240 252
Area m2 5,60 6,19
Volume M3 13.44 15,60

2,52

A B C D E
area .
kg kg/m2 |solo ?rlr:) int. r;l;}me
(m2)
F.L 1120 200 5.60 2.4 13,44
L. & Diversos| 280 240 1,17 24 2.8
C 875 300 292 2.4 7
C=AB E =CxD

246
2,40

280 ¢

7\
:\'1

A A

292

y Y

Considera-se que a expessura das paredes = 6 cm
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Objectivos

» Transmitir aos discentes nocoes:

- Equipamentos de apoio a producao
- Equipamentos de producao
- Equipamentos complementares a producao
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Equipamentos de apoio a

producao
» Bancada - Banho maria
- Qualidade do Aco > Panela
Inoxidavel - Wok
- Altura ( medidas o ...
padrao ) » Tabuas de Corte
> Frigorificas - HACCP
> Apolo - Diferentes cores
> Preparagao - Evitar contaminacdes
» Utensilios basicos cruzadas
o Sauteé

> Facas

ESHTE - Escola Superior de
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Equipamentos de apoio a
producao

» Abatedor de Temperatura ( “Blast Freezer )
> Principais funcdes
- Abater a temperatura dos alimentos quentes, acabados
de cozinhar, para uma temperatura de -18°C -21°C
- Motivos

- Evitar que o alimento se mantenha a temperaturas de
multiplicacao microbiologica evitando possiveis
contaminacoes

- Vantagens

* Producao Diferida

- Sistemas Cook-Chill e Cook-Freeze

- Planeamento da producao mais eficaz

ESHTE - Escola Superior de
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Equipamentos de producao

» Bloco de confeccao
- Composicao
- Queimadores
- Chapa
- Grelha
- Banho Maria
- Fritadeira
- Fornos
 Placas de Inducao
- Fry Tops

- Basculantes
- Sautés
- Panelas de Pressao
- Panelas
> Fornos
- Mistos
- Convectores
- Vapor
> Salamandra
- Cozedores a Vapor

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco 21



Equipamentos Complementares da
Producao

Hottes e Sistemas de Extraccao de AR
Sistemas de Lavagem
Camaras Frigorificas
Chao
> Tipos
- Resinas Epoxidas
- Qutros
Paredes
- Azulejo
- Resinas Epoxidas
- Tintas Especificas
lluminacao
> Luz Natural ( preferencialmente )
> Sistemas de Luz fluorescente

vV Vv Vv Vv

v

v
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Classificacao dos Equipamentos
Hoteleiros em Funcao da Energia

II- Maquinas e Equipamentos V-
|- Produtores de Frio produtores e geradores de [lI- Maquinas Equipamentos
calor Neutros

Electricidade Electricidade Gas Vapor Electricidade

Temperaturas Temperaturas

Altas Médias [l| Baixas
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Classificacao dos Equipamentos
Hoteleiros em Grupos

Grupo | Grupo |l Grupo Il Grupo IV

- Equipament @ - Maquinas e - Maquinas - Neutros

oS Equipament

Produtores 0S

de Frio Produtores
/Geradores

de Vapor

ESHTE - Escola Superior de
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Classificacao dos Equipamentos
em Funcao das Temperaturas

» Baixa Temperatura
» Média Temperatura
» Alta Temperatura

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco
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Baixa Temperatura

Campo de Utilizacao

Aplicacoes
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Meéedia Temperatura

Campo de Utilizacao

Conservacao

-10°/-2°C -2°C/10°C

Aplicacoes

Refrigeracao Geral

Conservacao de Peixe e Carnes
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Alta Temperatura

Campo de Utilizacao

Atmosfera Controlada Climatizacao

-12°/14°C -18°/27°C

’ Aplicacoes

Camaras Salas de Ambientes de Temperatura
Especiais Desmanche Controlada

ESHTE - Escola Superior de
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Nomenclatura dos Equipamentos de Frio -
Gama de Temperaturas Baixas ( -10°/-35°C)

» Abatedor de Temperatura
» Arcas Congeladoras

» Arcas Congeladoras de Baixa Temperatura
» Armarios Frigorificos

» Armarios Expositores
Camaras Frigorificas

» Expositores Murais

» Ilhas Congeladoras

» Produtoras de Gelados

4

4

v

Minicamaras Desmontaveis

Vitrinas de Gelados
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Nomenclatura dos Equipamentos de Frio -
Gama de Temperatura Média |l (-10°/-2°C)

» Armarios Frigorificos
» Armarios Expositores
» Camaras Frigorificas
» Endurecedores de Gelados

» Maquinas de Cubos de Gelo

» Maquinas de Gelo em Escamas
» Maquinas de Gelo em Flocos

» Placa Fria
4
4
4
4

Maquinas de Chantilly
Maquinas de Gelados Semifrio
Minicamaras Desmontaveis
Vitrinas Semifrio
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Nomenclatura dos Equipamentos de Frio -
Gama de Temperatura Média Il (-2°/12°C)

»  Armarios Frigorificos

»  Armarios Expositores

»  Arrefecedores de Garrafas

»  Balcoes Frigorificos

»  Bancadas Refrigeradoras

»  Bebedouros Frigorificos

»  Camaras Frigorificas Desmontaveis
»  Carros Frios

»  Fontes Frias

»  Buffet Frio

»  Carros Expositores

»  Distribuidor de Sumos e Bebidas
»  Expositores Murais

»  Elementos Frios de Se/f-Service
»  Frigorificos - Linha Branca

»  Maquinas de Cerveja - Tiragem
»  Minibar

»  Minicamaras Desmontaveis

»  Tinas de Maturacdo de Gelados
»  Vitrinas de Balcao

Vitrinas Refrigeradas
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Nomenclatura Comercial de Equipamentos -
Gama de Temperatura Média (30°/130°C)

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

Aquecedor de Pratos

Autoclaves

Autopratos

Banho-Maria

Calandras

Camaras de Fermentacao

Carro Banho-Maria

Carros Quentes

Carrros Regeneradores

Cozedores de Massa

Cozedores de Ovos

Estufas

Elementos Quentes de Se/f-Service
Geradores Instantaneos de Agua Quente
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Nomenclatura Comercial de Equipamentos -
Gama de Temperatura Média (30°/130°C)

Maquinas de Cafe

Maquinas de Lavar Copos e Chavenas
Maquinas de Lavar Pratos

Maquinas de Lavar Tachos e Panelas
Maquinas de Lavar Roupa

Maquinas de Secar Roupa

Marmitas

Secadores

Pasteurizadores

Secador de Batatas Fritas

Secador de Maos

Termos de Leite e Chocolate

Placa Quente

VvV VvV VvV VvV VvV VvV V9V VvV VvV 9V VvV VvV VY
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Nomenclatura Comercial dos Equipamentos -
Gama de Temperaturas Altas (>130°C)

Churrasqueiras

-0goes

~ornos Estaticos

-ornos Rotativos

~ornos de Conveccao

~ornos de Vapor

-ornos Mistos Convector/Vapor
~ornos Micro-ondas

Fornos de Pizza

Fritadeiras

Grelhador de "Cachorros Quentes”

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
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Nomenclatura Comercial dos Equipamentos -
Gama de Temperaturas Altas (>130°C)

Grelhadores de Contacto
Grelhadores de Crepes
Grelhador de Pedra Lavica
Grelhador de Placas
Grelhador de Radiacao Ceramica
Maquinas de Algodao Doce
Maquinas de Pipocas
Maquinas de Passar a Vapor
Placas de Inducao

Placas Vitroceramicas
Salamandras

Torradeiras

Tostadeiras

VvV VvV VvV VvV VvV VvV V9V VvV VvV 9V VvV VvV VY
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Nomenclatura Comercial das
Maquinas de Hotelaria

» Preparacao
» Confeccao
» Distribuicao/Transporte

» Equipamentos Neutros
- Neutros de Lavagem
> Neutros Fixos
> Neutros Moveis

ESHTE - Escola Superior de
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Preparacao

Amassadeira

Batedeira

Batedor

Batedor de Bebidas
Boleadora

Cilindro Sovador
Cortadora de Legumes
Cortadora

Cutter

Descascadora de Batatas
Divisora Boleadora
Divisora Enroladora
Divisora Hidraulicas
Dosidificador
Enformadora de Hamburgers
Fatiador de Pao

v VvV VvV VvV VvV VvV VvV V9V VvV VvV VvV 9V 9V v v v
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Preparacao

<
<
4
4
4
4
4
)
4
<

-ormadora de Pizzas
-ormadora de Baguetes
nsectocutor

_laminadora Formadora
 laminadores

_ava Maos

| avadora de Legumes
Liquificador Extractor
Maquina de Embalar
Maquina de Embalar a Vacuo

ESHTE - Escola Superior de
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Preparacao

» Maquina de Enchidos

» Maquina Universal de Cozinha
» Moinho de Ameéndoa
» Moinho de Cafe
» Pasteurizador

» Picador de Carne

» Picador de Gelo

» Serra-0ssos

» Triturador

» Triturador de Detritos

ESHTE - Escola Superior de
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Confeccao

v VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV v v v

Batedor de Bebidas
Dosificador

Enformadora de Hamburgers
Espremedor de Citrinos
Fatiador de Pao

Grupo Multiplo

Liquificador

Maquina de Chantilly
Misturador

Passa-Purés

Passador de Purés
Pasteurizador

Pasteurizador Produtor de Gelados
Produtor de Gelados

Ralador

Salamandra

Triturador de Sopas Industrial
Varinha Magica

ESHTE - Escola Superior de
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Distribuicao/Transporte

» Auto-Pratos

» Aquecedor de Pratos

» Aquecedor de Travessas

» Carro Regenerador

» Regenerado Fixo

» Mesa Transportadora

» Mesa/Tela Transportadora

ESHTE - Escola Superior de
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2013 - Pedro Branco

41



Neutros de Lavagem

Bancada de Lavagem
Cuba de Lavagem
Evier Duplo

Evier Simples

» Lava Maos Simples
Lavadouro

Mesa de Preparacao

v v VvV Vv

vV Vv
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Neutros Fixos

VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV Vv VY

Armario Parietal

Bancac
Bancac
Bancac

a com Cuba Incorporada
a de Apoio
a de Cafetaria

Bloco ¢
Cepo d
Cuba o

e Gavetas Encastradas
e Corte
u Tanque de Demolha

Elemento de Saida de Se/f-Service
Elemento Neutro de Se/f-Service
Elemento PTT de Se/f-Service

Estante Inox para Camaras Frigorificas
Estante Metalicas

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
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Neutros Fixos

VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV Vv VY

Esteira de Deslizamento
Mesa - Armario

Mesa com Furo de Despejo
Mesa de Descongelacao
Mesa de Entrada/Saida
Mesa de Secagem

Mesa de Suporte

Mesa de Trabalo

Mesa de Triagem

Prate
Prate

Prate

eira
eira Gradeada
eira Lisa

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
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Neutros Moveis

» Base Rodada

» Base Rodada para Tabuleiros
» Bloco Rodado de Gavetas

» Carro Cuba

» Carro de Cargas

» Carro de Contentores

» Carro de Detritos

» Carro de Queijos

» Carro de Recolha

» Carro de Roupa Humida

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco
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Neutros Moveis

» Carro
» Carro ¢
» Carro
» Carro
» Carro

» Carro ¢

e Roupa Suja
e Sobremesas
e Rtabuleiros de Se/f

e
e
e

Talheres
Tijelas

Tranporte de Loica

» Carro Multi-usos-Andares
» Carro Porta Contentores

» Carro Trolley de Limpeza
» Mesa com Rodas

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco
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Armazém

- Dispensa de Secos

- Dispensa Fria

- Sacaria

- Produtos de Limpeza

Cozinha

- Preparacoes - Lavagem
- Legumes - Copa Suja
- Carne - Lavagem do Trem
- Peixe - Armazenagem
- Sobremesas - Copa Limpa
RYIEGES

- Bloco de Confeccao

- Distribuicdo

ESHTE - Escola Superior de
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Areas Técnicas Cozinha
Hoteleira

Armazém Cozinha Distribuicdo Copa

- Aprovisionamento - Preparacoes -Armazenagem Fria -Lavagem

-Pesagem/Controlo
-Camara de Frio

- Tulhas de Secos

- Estantes Neutras
-Sacaria

-Carros de Transporte
- Produtos de Limpeza

-Descasque de Batatas
-Legumes

-Aves

-Carne

- Peixe

- Dietas

-Sobremesas/Fruta
-Padaria/Pastelaria

-Confeccao

-Bloco

-Camaras Frigorificas

-Camaras de
Temperatura Controlada

- Cinta de Distribuicao e
Empratamento

-Self-Service
- Refeitério

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco

- Carros de Transporte

-Louca e Talheres

-Copos

- Trem de Cozinha

- Acessorios
-Armazenagem

- Pratos

-Copos

- Talhares

- Carros




Sitios na Internet com
equipamentos

» http://www.zanussiprofessional.com/
» http://www.floresvalles.com/

» http://www.bonnetcidelcem.com/static.php?
op=Accueiltest.html|&npds=]1

» http://www.disotel.pt/

ESHTE - Escola Superior de
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Gastronorm

» Normalizacao Internacional de Equipamentos
de Cozinha

» Tabuleiros de medidas padrao obrigam a
fornos, camaras de frio, maquinas de lavar,
etc... de tamanho padrao
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Gastronorm
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Gastronorm
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Transmissao de Calor

Conducao Conveccao Radiacao

Inducao Fornos Mistos

Microondas

Queimadores
Fornos

Convectores
Basculantes

Cozedores a Infravermelhos

Vapor
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Formas de transmissao de calor

Por Conveccao Por Radiacao
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Fornos Convectores

» Existem duas formas de conveccao

- Natural

- Este movimento do fluido ocorre devido a diferenca da
densidade entre o fluido com temperatura mais
elevada que o fluido com temperatura menos elevada

- Forcada

- Este movimento é induzido pela introducdao no sistema
de um ventilador ou bomba.
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Conveccao Forcada Vs Natural

» Conveccao Forcada
- Evita Mistura de Sabores e Cheiros
- Reduz o tempo de cozedura
> Distribuicdao Uniforme de Calor
» Conveccao Natural
- Melhor para alguns tipos de confeccdes
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Métodos de Conveccao Forcada

» Ventiladores Helicoidais

» Turbinas Centrifugas

Hotelaria e Turismo do Estoril
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Tipo de Aquecimento

» O aquecimento num forno, pode ser:
- Gas
- Resisténcias Eléctricas

» Exemplos de eficacia:

- Um forno com 6KW e 5 niveis aquece aos 180°C em
3 minutos

- A conveccao forcada permite poupar 20% a 30% de
energia
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Composicao de um forno

» Dispositivo de Seguranca para impedir a
ligacao do forno caso a ventilacao nao
funcionar

» Janela reduzida para evitar perdas de calor

» Controlo electromecanico ou electronico
> Indicacao do ciclo
> Termostato
- Temporizador
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Derivacoes

» Forno Misto
- Conveccao + Vapor

» Forno Convector Microondas
- Conveccao + Microondas

» Forno a Vacuo
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Fritadeiras
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Trés Grandes Grupos

» Fritadeiras:
- De zona fria
- Sob pressao
- Com trasladacao
» Como forma de transmissao de calor aos
alimentos utilizam a conveccao
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Fritadeiras de Zona Fria

» Fritadeira com uma zona fria localizada no
terco inferior da fritadeira

- |sto faz com que o 6leo nao ultrapasse os 60°C
- |sto evita a cozedura repetida das particulas
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Fritadeiras de Pressao

» De utilizacao facil e segura ( segundo as
regras )
- Utilizar sempre as indicacdes do fabricante
- Regular o reldgio de fritura

- Esperar pelo fim do ciclo, momento que sera
libertada a pressao automatica e a tampa sera
liberta para possibilitar a abertura e extraccao os
produtos.
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Fritadeiras com transladacao

» Utilizadas em locais onde se exige uma hora
precisa de fornecimentos de produtos e em
grande quantidade
- Restauracao Colectiva
- Empresas de Prée-fritos

» Os cestos sao moveis deslocando-se
lateralmente dentro da cuba de fritura,
permanecendo dentro desta por um periodo
de tempo pré determinado, fazendo com que
a fritura seja igual em cada cesto com

variacées minimas
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Fritadeira de Zona Fria
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FritadalratcemPréssao »
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Problematicas da Fritura

» Problematicas de Saude
» Reciclagem de Oleos
- Através de empresas certificadas
» Controlo da Temperatura da Fritura

- Abaixo dos 160°C o produto “ensopa” o oleo
- Acima dos 200°C o o6leo “queima” rapidamente
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Fry Top
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Frytops

» Utiliza-se em substituicao de grelhas a
carvao ou como chapas de fritura.

» Utilizam como fonte energética o gas ou a
electricidade

» Estao munidos de um colector de gorduras
que deve ser esvaziado frequentemente
durante o servico

» Sao fabricados com placas lisas, nervuradas
ou mistas
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Queimadores
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Queimadores

» Utilizam o gas como forma de energia de
aguecimento

» Muito versateis na cozinha visto serem

utilizados para fornecer calor a grande parte
dos utensilios de coccao

» Podem vir em muitas formas de configuracao
> 2 queimadores
> 4 queimadores

- 4 queimadores + 1 queimador central de maiores
dimensoes
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Queimadores Sequenciais a gas

» Tem como principio a utilizacao desfasada de
aquecimento em detrimento de ter uma
chama permanentemente ligada

» Vantagens:

- Permite a coccao de alimentos sensiveis ja que o
seu aquecimento sequencial faz com que nao
gqueimem ou se peguem a panela
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Queimadores Sequenciais a gas

» Este efeito € obtido por meio de um sistema
que consiste em comandar por programacao
os periodos de paragem e de arranque do
gqueimador, segundo uma sequéencia
adaptada ao aparelho utilizado e a
preparacao culinaria

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco

81



Queimador Sequencial a gas
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Queimador Sequencial a gas

» Conforme se viu anteriormente

- Para elevar a temperatura de uma massa, o
queimador ordinario e o queimador sequencial
funcionam durante o mesmo tempo T1 e com o
mesmo deébito Q1

- Para manter a temperatura o queimador ordinario é
colocado na posicao de débito reduzido Q2 durante
tempo T2 até ao fim do tempo de cozedura

- O queimador sequencial € regulado para a
sequéncia escolhida e depois de um tempo de
extincao T3 acende a pleno débito durante um
tempo T4 e assim, sucessivamente até ao fim da
cozedura
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Queimadores Sequencias a gas

» Alguns equipamentos vistos atras sao
equipados com este tipo de equipamentos
- Basculantes
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Cozedores a Vapor

-
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Cozedores a Vapor

» Compartimento fechado revestido com um
material calorifugo habitualmente aluminio
mas preferencialmente aco inoxidavel

» Equipado com gavetas perfuradas e cestos
qgue correm sobre guias de deslizamento
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O seu funcionamento

» Baseia-se num principio fisico:

- Num sistema quanto mais alta for a pressdo, mais
alta é a temperatura, para um volume constante

- A partir dos 100°C a agua evapora aumentado o
seu volume cerca de 1700 vezes

- Assim e por estar numa camara fechada
hermeticamente ha um aumento de pressao que
consequentemente aumenta a temperatura

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco

87



Relacdo Pressdo/°C Agua

Pressao (bar) 0 0,2 0,4 06 08 1 2
Temp. (°C) 100 105 109 113 117 120 138
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Tipos de Aparelhos em funcao da
pressao

» Sem pressao

> 0 bar ( pressao Nula)
» Baixa Pressao

- 0,3-0,5
» Alta Pressao

> 1 bar

» Dupla Pressao
- 0,4 -1 bar
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Composicao de um forno a vapor

» Caldeira ou gerador de vapor

» Elementos de transmissao de vapor
» Camara de cozedura

» Dispositivos de controlo

» Dispositivos de seguranca
- Valvula de descompressao
- Valvula magnética
- Abertura retardada da porta controlada de pressao

- Corte da alimentacao do vapor se a porta for aberta
ou incorrectamente fechada
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Vantagens da cozedura a Vapor

» Preservacao da cor e sabor dos alimentos

» Conservacao das vitaminas proteinas e sais
minerais

» Perda de Peso Limitada

» Economia de tempo por auséncia de pré -
aquecimento, de energia, devido aos elevados
rendimentos conseguidos

» Garantia de nunca secar criar crosta ou
queimar os alimentos
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Basculante
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Basculantes

» Sao aparelhos de confeccao culinaria
polivalente e versatil
- Assados; Fritos; Estufados; Cozidos; ...

» O movimento basculante pode ser manual ou
mecanico

» Utiliza como fonte energética o gas ou a
electricidade
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Basculantes

» Devido a sua estrutura sao de complicada

utilizacao

> Os seus utilizadores procuram temperaturas
elevadas

- Fundo em Aco
- Origina Ferrugem se mal lavadas
- Optar por fundo bimetal ( aco inoxidavel ou aco macio
- As mais modernas ja apresentam fundo anti aderente
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Marmitas
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Marmitas

» Constituido por:
- Um recipiente de cozedura
- Uma tampa pivotante com mola
- Com fundo duplo semiesférico

- Dentro deste circula vapor de agua
- Permite uma distribuicao uniforme do calor
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Marmitas

» Derivacoes
- Alguns modelos sao providos de tampa autoclave
com fecho hermético
» Elementos de Seguranca
- Valvula de Pressao
- Valvula de seguranca
- Torneira de descarga de controlo do nivel de agua
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Microondas
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Microondas

» Utiliza como fonte energética a Electricidade

» Transmite calor por Radiacao atraves de
ondas electromagnéticas

» O aquecimento da-se por interaccao com as
moléculas de agua no alimento, fazendo-as
vibrar e a friccao originada aumenta a sua
temperatura e consequentemente a
temperatura do alimento
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a -A ficha é inserida na tomada e

inicia-se o fluxo de energia.

b - O transformador aumenta a

oes: diferenca do potencial e alimenta os

; : et componentes num circuito

1 " de alta voltagem.

g ¢ - O rectificador e o condensador de

alta voltagem alteram a corrente

alterna para corrente

unidireccional (continua).

d - O magnetron converte a energia

eléctrica em energi

electromagnéticaou m
0 condutor de onda:
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Microondas

» A peca mais importante no microondas é o
magnetrom
> E o que da origem as radiacées de microondas

» O microondas tem a vantagem de actuar
directamente no alimento ( na agua presente
neste ) e assim dispensa a adicao de gorduras e
agua na sua confeccao

» O grande inconveniente do forno microondas € o
seu tamanho reduzido nao correspondendo as
necessidades de uma cozinha média ou maior

» Qutro inconveniente é o microondas nao marcar
nem tostar as iguarias apenas as coze

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril 10
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Microondas

» Seguranca

- O seu uso é seguro visto a libertacao de radiacdes
ser minima e nao afecta o Ser Humano

> O microondas desliga-se com o fecho da porta
evitando assim fugas de radiacao

- Em casos onde se simula o fecho da porta para
utilizacao do microondas sem porta, causa
queimaduras graves no utilizador ao fim de varias
exposicoes
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Placas de Inducao

ESHIE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco



Placa de Inducao

» Principio de funcionamento:

- Um conversor electronico de frequéncia trasforma a
corrente de alimentacao de 50 hertz ( 50 ciclos ) em
corrente de alta frequéncia 30.000 hertz ( 30.000 ciclos
) que cria, ao passar por uma bobine de cobre, um
campo magneético alternativo, tal como a corrente que o
gera. Todo o objecto com uma superficie relativamente
grande e de um material condutor de corrente
magnéticas, como ferro, aco, ferro fundido e alguns acos
inoX, vao ser percorridos por correntes que |lhe sao
introduzidas pelo campo magnético e de sentido inverso
as que percorrem a bobina indutora, Esta alternancia de
correntes permite o aquecimento do objecto por efeito
joule, em funcado da sua resistividade.
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Placas de Inducao

Fecipiente metdlico

(/ [ranio 1ar de freansinga
.l__,___v_______ 4 A S0 VY g M) s
w o v - ST 0 X
Campo magnéfico / ¢ ,_U:
criado pela pobina e =D
S50 Hz
e e e i
L it e s
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Placas de Inducao

» Vantagens da placa de inducao

- A placa que suporta o utensilio nao aquece devido
ao seu material ( vitro-ceramica)

> Tras ao utilizador:
- Economia de energia
- Maleabilidade na utilizacao
- Seguranca no servico
- Facilidade de limpeza

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril
2013 - Pedro Branco




Placas de Inducao

Imagem Térmica
Panela sobre
Fogdo a gas

Imagem Térmica
Panela sobre placa
de Inducao
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Placas de Inducao

Curvas comparativas dos tempos de aqueci-
-mento conforme 0s processos.
. Para aquecer 10 lifros de agua num recipiente de 280 mm de
. diametro com uma poténcia de 4,5 kW, € praticamente neces-
5010 2 vezes menos tempo com INDUC'CHEF do cu= com 05
processos habituais.
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Grelhadores de Infravermelhos
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Grelhadores de Infravermelhos

As radiacoes infravermelhas sao, também, radiacdes
electromagnéticas (como o sdao as microondas), cuja
frequéncia esta aguém do limite do da faixa do
vermelho do espectro solar, e sao fundamentalmente
caracterizadas pela sua actividade calorifica.

Os valores limite dos comprimentos de onda das
radiacdes infravermelhas sao ainda mal definidos,
podendo dizer-se que comecam imediatamente apos
o limite das radiacoes visiveis, na gama das radiacoes
electromagnéticas. 0s raios infravermelhos seguem
as mesmas leis da luz visivel, propagando-se em
linha recta e obedecendo a lei do quadrado das
distancias. E importante reter tais factos para a

pratica das suas utilizacoes.
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Grelhadores de Infravermelhos
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Grelhadores de Infravermelhos

As primeiras aplicacdes foram tentadas com tubos metalicos de cromo-niquel,

inconel e outras ligas com base no cromio, dada a possibilidade de, com certa

facti!idade, se poder proceder a sua dobragem, permitindo executar geradores do
ipo

continuo, que evitavam as sombras produzidas por espacamento das lampadas,

sobretudo, nas secagens e desidratacdes, em que os produtos nao podiam deslocar

a sua posicao relativamente a localizacao fixa das lampadas.

No entanto, tais geradores de infravermelhos, ainda hoje usados em grande

escala, apresentam grandes dificuldades na centragem da resisténcia interior, pelo

gque estdo sujeitos a contactos frequentes @ massa e a sua fusao em curto espaco de

tempo.

Hoje em dia, tais geradores sao muito seguros e de grande duracao pelo facto

de se ter conseguido a centragem da resisténcia eléctrica por meio de elementos

ceramicas de 6xido de magnésio, com reducdo interior da seccao por meio de

maquinas especiais.

Com a possibilidade de fabricacao de tubos de quartzo, de diametros e

espessuras muito variaveis, foi dado o maior passo nas aplicacoes praticas dos raios

infravermelhos, pelo facto de permitirem um isolamento dieléctrico extraordinario, o

que origina grande seguranca dos operadores e das instalacdes.
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Grelhadores de Infravermelhos

» Actualmente e devido ao custo da energia
eléctrica aplica-se
- Gas com placas ceramicas

- Que imitem radiacoes de infravermelhos mas sem
recurso a electricidade

» Salamandras sao grelhadores por
infravermelhos aquecidos pela parte superior
a gas ou electricidade
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Maquinas de Lavar
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Lavagem ( Ciclo de Siner)
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Maquina de Lavar ( Ciclo continuo)
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Maquina de Lavar
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Maquina de Lavar

» As maquinas de lavar necessitam de ligacoes
eléctricas, de agua quente e fria e de
evacuacao de aguas sujas ( esgoto )

» Eventualmente necessitam de uma
alimentacao de gas ( para aquecimento da
agua a 60 e a 85 °C)
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Maquinas de Lavar

» Tem numa primeira fase agua alcalina, para
um resultado maximo na saponificacao das
gorduras e eficacia maxima dos produtos
detergentes

» Numa segunda fase sao adicionados
produtos tensioactivos, para obter uma
secagem mais rapida pela diminuicao da
tensao superficial da agua e uma evaporacao
rapida da sua pelicula e garantir uma
esterilizacao mais ou menos eficaz
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Efeito microscopico dos quimicos tenso-activos sobre a agua
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Maquinas de Lavar

» Ter atencao a estes pontos na aquisicao de
uma maquina

- Verificar a eficiéncia dos elementos de aquecimento
e verificar que o seu dimensionamento é suficiente

- Isto porque a agua em contacto com a loica fria
arrefece muito rapidamente

» Verificar a composicao da agua no local de
implementacao
- Ter atencao a dureza e PH da agua

- Estes factores podem ser controlados a montante da
maquina e tém grande influéncia na qualidade da
lavagem
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Particularidades das Maquinas de
Lavar

» Recuperacao de Calor

- Como visto anteriormente a lavagem da loica gera
calor e vapor de agua.

- Este calor pode ser utilizado para aquecer
parcialmente a agua

- Desta forma e a medida que a lavagem avanca a
agua antes de ser utilizada no enxaguamento ou
lavagem pode ser pré aquecida pelo calor libertado
e finalmente aquecida pelos elementos eléctricos

> Vantagens
- Reducao do gasto eléctrico associado ao aquecimento
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Maquina de Lavar

» TipOS
- Carregamento Frontal
- Até 20 cestos/h ou ciclos de lavagem
- Cobertura Moével
- Até 60 / 70 cestos/h ou ciclos de lavagem
> Ciclo Continuo
- Para mais de 90 cestos/h ou ciclos de lavagem

1 cesto ou ciclo de lavagem = 50 copos ou 16/17 pratos
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Exercicio

» Calcular o numero de ciclos necessarios para
lavar toda a loica e assim determinar o tipo
de maquina a utilizar

» Dados:
- N° de refeicdes : 30
- N° de pratos por refeicao : 5
- N° de copos por refeicao : 2
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Resolucao

» Multiplicando o numero de refeicoes pelos
respectivos gastos obtém-se:
> 150 pratos
- 60 copos

» Dividindo o numero obtido pela capacidade
de um cesto obtém-se

=150/ 16 =10
- 60/ 50 =2

ESHTE - Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril 12
2013 - Pedro Branco 5




Que maquina
escolhemos,
e em que
quantidade e
orque?
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Escolhia-se 2 maquinas de
carregamento frontal

» Porqueée?

- A lavagem de copos € uma lavagem de
caracteristicas diferentes da dos pratos, devido a
sensibilidade do vidro em comparacao a louca,
assim e preferencialmente, dever-se-a escolher
uma maquina para a lavagem da louca e uma para a
dos copos e vidraria
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Seguranca
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Maior Rapidez
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Micro-Ondas Convector

» Combinacao
- Microondas
> Forno Convector

» Oferece
- Velocidade
- Reducao do Espaco Ocupado
- Funcao Automatica

- Descongelacdo m=m=) Coccdo E=mE) Manutencido
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TurboChef
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http://www.turbochef.com/commercial/tornado/specs.htm
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» Abatedor de Temperatura ( “Blast Freezer )
> Principais funcdes
- Abater a temperatura dos alimentos quentes, acabados
de cozinhar, para uma temperatura de -18°C -21°C
- Motivos

- Evitar que o alimento se mantenha a temperaturas de
multiplicacao microbiologica evitando possiveis
contaminacoes

- Vantagens

* Producao Diferida

- Sistemas Cook-Chill e Cook-Freeze

- Planeamento da producao mais eficaz
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» Possibilidade de
aumentar a pro

» Melhor organiza
das iguarias ser

» Menos custo co
pessoal

» Planeamento da _
producao mais efica

» Confeccao e
distribuicdao em
espacos Tisicos
distantes

» Maior controlo de
custos
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Instalacoes e
Equipamentos
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