FQUIPAMENTOS PARA COZINHA INDUSTRIAL -
UM GUIA DE SOBREVIVENCIA.

Preparamos este gula de sobrevivencia para voceé gue esta montando sua cozinha.

COZILANDIA
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Capitulo OI:
Um guia de sobrevivéencia

Produzir grandes volumes de refeicoes diarlamente € um desafio para chefes de cozinha, e para
poreparar esses pratos sem perder a gualidade e o sabor, por ISSO preparamos este gula de sobrevivencia
para VoOcCe.

Neste conteudo vamos te ajudar a encontrar as respostas gue voce precisa para ter uma cozinha
iInadustrial.

Para agueles que sao Iniciantes, muitas duvidas surgem no meio do caminho. Existem muitos fatores
que diferenciam uma cozinha domeéstica de uma cozinha industrial, alguns deles sao:

« Aumento da capacidade de producao;
« Uniformidade das receitas;
 Reducao de mao de obra;
e Seguranc¢a operacional.




Capitulo 02:
A importancia dos equipamentos

Antes de comprar um eqgquipamento, € importante saber como ele funciona e como pode otimizar a
ODroducao da sua cozinha, assim podera usa-lo da melhor forma.

Os eguipamentos sao de grande importancia pols serao responsavels pela dinamica durante a
producao de receltas. Uma cozinha com equipamentos ruins dificulta e atrasa este processo, por I1SSo €
Importante definir quais equipamentos serao essenclals dentro da cozinha industrial e escolher produtos
de eficiencia e praticidade. Assim podemos otimizar espaco e evitar futuros problemas.

Mas qual os principais equipamentos para uma cozinha industrial?



Capitulo 03:
Principais equipamentos para uma
cozinha industrial

Confira os equipamentos gue nao podem faltar em sua cozinha industrial:

Mesas de InoXx

As mesas de a¢o Inox sao equipamentos fundamentais em uma cozinha industrial, elas servem de apoio
para a manipulacao de utensilios e alimentos durante o preparo da receita.

Fogao Industrial

Os fogoes sao equipamentos de coccao Importantes para executar diversas tarefas dentro de uma
cozinha.

Mas qual a diferenca entre um fogao comum e um fogao Industrial? Os fogoes Industrials saoc mais
potentes em relacao a fogoes convencionals e tem capacidade de produzir o dobro de refeicoes.
Entretanto, para saber tamanho adeguado do fogao antes de comprar, deve-se medir guantos pratos
serao produzidos e em qual espaco de tempo.

Refrigerador Industrial

Refrigeradores industriais servem para conservar alimentos de temperatura baixa, sao importantes para
evitar a proliferacao de microorganismos gue podem contaminar as receitas. Em uma cozinha delivery é
Importante ter esse cuidado para evitar desperdicio de alimentos, além de ser um melo de seguranca
alimentar.



Caldeirao Industrial -
Gula Pratico

Se vOCcé tem ou esta montando uma
cozinha industrial ja percebeu que
tem um grande desafio nas
Maos. Vamos te ajudar a entender
melhor o processo da sua area de
trabalho dentro de uma cozinha
iIndustrial.

Faca o Download

OUTROS E-BOOKS

Guia Pratico - Como
entender a producao de
uma cozinha inaustrial?

Um caldelrao € uma panela de grande
porte, felto para cozimento de grandes
guantidades de alimentos. Ele se
destaca por varios motivos, mas 0s
orincipals sao: Aumento da
capacidade de producao,
Uniformidade das receitas, Reducao
de mao de obra.

Faca o Download



"COZILANDIA _

Cozilandia - Equipamentos para cozinhas industriais

Ha 29 anos a Cozilandia vem trazendo os melhores equipamentos novos e seminovos do
mercado com 0s melhores custo-beneficio para sua cozinha industrial. Alem disso tambem
temos um servico de assistencia tecnica para que seu negocio possa crescer cada vez mais.


https://www.cozilandia.com.br/

