


PRINCIPAIS UTENSÍLIOS, 

MÓVEIS E EQUIPAMENTOS 

DE UMA COZINHA 

PROFISSIONAL



 Como um artista que possui as ferramentas para esculpir, pintar ou desenhar, o profissional de cozinha deverá ter uma faca 

que lhe ajude no trabalho, com segurança e eficiência. 

 A escolha da faca deve ser tão importante como os dedos são para nós, podemos dizer literalmente que é a extensão de 

nossas mãos.

 Algumas regras como o uso, cuidado e armazenamento adequado devem ser seguidos quase que automaticamente pelos 

profissionais da cozinha.

 Tratar a faca com respeito;

 Manter a lâmina afiada;

 Manter as facas limpas;

 Transportar a faca de um lado para outro com segurança;

 Use tábuas de corte apropriadas; 

 Armazene a faca de modo seguro.
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Descascador de 

legumes e frutas

Boleador Garfo de cozinha

Espátula de confeiteiro Fouet/Batedor Espátula

Saco de confeitar Pau de macarrão

http://www.aceros-de-hispania.com/gb/default.htm
http://www.aceros-de-hispania.com/gb/default.htm
http://citymama.typepad.com/photos/uncategorized/2008/11/09/eggslicer.jpeg
http://citymama.typepad.com/photos/uncategorized/2008/11/09/eggslicer.jpeg
http://www.acemart.com/renderImage.image?imageName=graphics/00000001/products/PRC919-188A.jpg&width=400&height=300&padding=0
http://www.acemart.com/renderImage.image?imageName=graphics/00000001/products/PRC919-188A.jpg&width=400&height=300&padding=0


Extrator de sementes de 

cereja

Removedor de talos e folhas 

de morango Faca de tomate

http://foodservice.chef2chef.net/restaurant-supplies-equipment/kitchen-supplies/Tomato_Slicers/Tomato_Corer_Each_5466.htm
http://foodservice.chef2chef.net/restaurant-supplies-equipment/kitchen-supplies/Tomato_Slicers/Tomato_Corer_Each_5466.htm


Descamador de peixe

Cortador de ovosEspátula de silicone (rígida e flexível)

Faca de Ostra
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Cor Branca: Laticínios 

Cor Bege: Assados/Embutidos 

Cor Amarela: Aves 

Cor Azul: Peixes/Frutos do Mar 

Cor Verde: Vegetais 

Cor Vermelha: Carnes

Escumadeira ou 

Espumadeira

Conchas

Faca de bacalhau



Copo de 

medida

Termômetro Colheres de medidas

Passador

Chinois

EscorredorPeneira

EspremedorBalança

http://www.zimbio.com/go/http:/3.bp.blogspot.com/_lAAbC3NQK_w/SSh5UH_UBSI/AAAAAAAAABw/d7UsCaPN9qc/s1600-h/image.php.gif
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Containeres de armazenamentoBowls



Caçarola com cabo

Caçarola (baixa)

Caldeirão
Caçarola (alta)

Grelha Banho maria Crepe ou omelete

Sauteuse

Sautoir



Assadeira de peixe

A vapor

Wok
Paella



Assadeira funda
Assadeira rasa

GN

Forma de terrine

Forma para gratinar Ramekin Forma para porção 

individual Savarin



Forma de bolo
Forma com lateral 

removível

Forma de torta 

canelada Forma de torta

Forma de bolo 

inglês

Forma de muffin Forma tubalarForma tubular 

canelada



Moedor de carne

Liquidificador

Processador
Mixer

Fatiador de frios

MandolineBatedeira



Capacidade: até 18 kg por minuto (frutas, 

legumes e verduras).

PRINCIPAIS CARACTERÍSTICAS

Rala queijo tipo parmesão e faz farinha de 

rosca.

Corta em cubos e palitos.

Desfia e corta em rodelas.

Capacidade: até 5 kg por 

minuto (frutas, legumes e 

verduras).

PROCESSADORES



Altura 540 mm

Largura 610 mm

Peso 21 Kg

Potência 370 W

Produção até 80 kg/hora

Profundidade 360 mm

Velocidade 1500 rpm

Peso com Embalagem 6,1 Kg

Velocidade 9000 rpm

Voltagem 230v/50Hz 1,9A

Altura com Haste 360mm

Altura Total 725mm

Largura da Hélice 100mm

Largura do Copo 125mm

Capacidade 50 litros

MIXERS



Fogão Convencional

Fogão por indução

Forno de convecção

Forno combinado
Forno microondas

Forno de gavetas



Forno com esteira
Forno de pizza

Forno industrial

http://news.thomasnet.com/images/large/540/540516.jpg
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Fonte: Macom, 2008

FOGÕES



Fonte: Cozil, 2008

Fonte: Engefood 2008

FORNOS COMBINADO



Fonte: Cozil, 2008







Fonte: Topema, 2008

Fonte: Macom, 2008



Chapa
Chair broiler

Salamandra









Estufa pãesEstufa demufadora



Fonte: Macom, 2008 Prof. Ms. Klaus Vidrik

http://www.acosmacom.com.br/produtos_listagem.asp?id_LinhaProduto=1
http://www.acosmacom.com.br/produtos_listagem.asp?id_LinhaProduto=1
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Refrigerador profissional

Gavetas refrigeradas

Refrigeração portátil

Display 

refrigerado



Fonte: Avante, 2008

Fonte: Cozil, 2008
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Equipamentos disponíveis em tamanhos variados para todas as necessidades, 

podendo resfriar ou congelar rapidamente alimentos quentes, mantendo a 

qualidade inicial do produto processado através do controle da temperatura;

Este sistema permite reduzir a proliferação bacteriana garantindo segurança 

alimentar, evitando também o desperdício causado pela evaporação do alimento 

sendo aplicado em todos os setores de produção alimentícia.
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