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Ordens e Classes
No sistema de numeragdo decimal cada algarismo representa uma ordem, comegando da direita para a esquerda e a cada trés ordens
temos uma classe.

CLASSE DOS CLASSE DOS CLASSE DOS CLASSE DAS
BILHOES MILHOES MILHARES UNIDADES SIMPLES
122 112 102 92 82 72 62 52 42 32 22 12
ordem ordem ordem ordem ordem ordem ordem ordem ordem ordem ordem ordem

Centenas | Dezenas | Unidades | Centenas | Dezenas | Unidades | Centenas | Dezenas | Unidades
de de de de de de de de de Centenas | Dezenas | Unidades
Bilhdo Bilhdo Bilhdo Milhdo Milhdo Milhdo Milhar Milhar Milhas

Para fazer a leitura de niUmeros muito grandes, dividimos os algarismos do nimero em classes (blocos de 3 ordens), colocando um
ponto para separar as classes, comegando da direita para a esquerda.

Exemplos

1) 57283

Primeiro, separamos os blocos de 3 algarismos da direita para a esquerda e colocamos um ponto para separar o numero: 57. 283.

No quadro acima vemos que 57 pertence a classe dos milhares e 283 a classe das unidades simples. Assim, o nimero sera lido como:
cinquenta e sete mil, duzentos e oitenta e trés.

2) 12839696
Separando os blocos de 3 algarismos temos: 12.839.696
O numero entdo serd lido como: doze milhdes, oitocentos e trinta e nove mil, seiscentos e noventa e seis.
Fonte:
https://www.todamateria.com.br/sistema-de-numeracao-decimal/

RESOLUCAO DE PROBLEMAS ENVOLVENDO AS OPERACOES DE ADICAO, SUBTRACAO, MULTIPLICACAO, DIVISAO. NUMEROS
PRIMOS

— Conjuntos Numéricos

O grupo de termos ou elementos que possuem caracteristicas parecidas, que sdo similares em sua natureza, sdo chamados de
conjuntos. Quando estudamos matemadtica, se os elementos parecidos ou com as mesmas caracteristicas sdo numeros, entdo dizemos
gue esses grupos sdo conjuntos numéricos®.

Em geral, os conjuntos numéricos sao representados graficamente ou por extenso — forma mais comum em se tratando de operagdes
matematicas. Quando os representamos por extenso, escrevemos os numeros entre chaves {}. Caso o conjunto seja infinito, ou seja, tenha
incontaveis nimeros, os representamos com reticéncias depois de colocar alguns exemplos. Exemplo: N=1{0, 1, 2, 3, 4...}.

Existem cinco conjuntos considerados essenciais, pois eles sdo os mais usados em problemas e questdes no estudo da Matematica.
Sdo eles: Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e Reais.

Conjunto dos Numeros Naturais (N)

O conjunto dos numeros naturais é representado pela letra N. Ele reline os nimeros que usamos para contar (incluindo o zero) e é
infinito. Exemplo:

N={0,1,23,4.}

Além disso, o conjunto dos nimeros naturais pode ser dividido em subconjuntos:

N*={1, 2, 3, 4...} ou N* = N — {0}: conjunto dos nimeros naturais ndo nulos, ou sem o zero.
Np ={0, 2, 4, 6...}, em que n € N: conjunto dos nimeros naturais pares.

Ni={1, 3,5, 7..}, em que n € N: conjunto dos nimeros naturais impares.

P={2, 3,5, 7..}: conjunto dos numeros naturais primos.

Conjunto dos Numeros Inteiros (Z)

O conjunto dos nimeros inteiros é representado pela maiuscula Z, e é formado pelos numeros inteiros negativos, positivos e o zero.
Exemplo: 2={-4,-3,-2,-1,0,1,2,3,4..}

O conjunto dos numeros inteiros também possui alguns subconjuntos:

1 https://matematicario.com.br/
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Area de recebimento

¢ Balanca do tipo plataforma;

e TermOmetros tipo espeto e infravermelho;

e Bancada para conferéncia e trocas das embalagens quando
precisar;

e Carros para transporte.

Area de armazenamento

e Prateleiras do tipo inox;

e Carrinhos do tipo plataforma;
e Escada mével com 5 degraus;
e Estrados de atileno;

* Geladeiras industriais;

e Camaras frigorificas;

e Freezer.

Area de pré-preparo

e Moedores;

e Amaciadores de bife;

e Bancadas com tampo em atileno;

e Bancadas com cuba de 90cm de profundidade para vegetais;

® Processadores;

e Fatiadores;

e Descascadores;

e Espremedor industrial;

e Bancada em inox com orificio central ou abertura lateral para
graos;

e Liquidificador industrial;

* Batedeira industrial;

e Cilindro para massas.

Area de preparo

e Fogdo industrial;

e Forno elétrico a gas;

e Fritadeira;

® Forno combinado;

e Coifa com exaustor;

e Chapas e grelhas;

e Bancada e pia em inox;
¢ Caldeira.

Area de distribuicdo

e Pass Through ou balcdo térmico do tipo banho maria;
e Rechauds, indicado para pequenos volumes;

e Balcdes refrigerados;

¢ Refresqueiras.

Por que optar por equipamentos de qualidade?

Qualidade e eficiéncia sdo dois fatores fundamentais quando
0 assunto é equipamentos para cozinha industrial. Isso por que es-
ses aspectos interferem diretamente no aumento da vida util dos
aparelhos, na redugdo dos custos com energia e na diminuigdo dos

gastos com manutengdo. Além disso, ao optar por equipamentos de

ponta, ha uma maior facilidade de higienizagdo, devido a qualidade
do acabamento.

Ainfraestrutura da cozinha industrial também impacta no tem-
po de preparo dos alimentos, na cocgdo, no sabor e na textura dos

- alimentos. Ou seja, na qualidade do produto como um todo. Isso

porque a tecnologia dos equipamentos de ponta favorece o resulta-
do final de varios tipos de preparo.

Aos escolher o maquindrio, considere também a demanda do
restaurante, dentro de uma perspectiva de crescimento e de au-
mento de vendas. Mas pondere, pois também pode ocorrer uma
diminui¢cdo de consumo, e cada passo deve ser estudado por um
bom gestor. Avalie o mercado, a concorréncia e defina quais sdo as
perspectivas do estabelecimento em curto, médio e longo prazo.

E melhor optar por equipamentos novos ou usados?

Equipamentos novos e com tecnologia de ponta tém larga van-
tagem, por serem mais robustos, compactos, econémicos e apre-
sentarem alta eficiéncia em resultados.

Os fornos combinados, por exemplo, sdo dtimos substitutos de
fritadeiras e bocas de fogdo. Além disso, ocupam menos espago na
cozinha, facilitando a movimentag¢do da equipe e oferecendo maior

. seguranca durante o uso.

Os fornos combinados também oferecem economia de mdo de
obra e proporcionam uma grande redu¢do no consumo de éleo, o
que contribui para o preparo de alimentos mais saudaveis. E a van-
tagem é que a preocupagdo com saude e bem-estar é uma forte
tendéncia no mercado de alimentac¢do, ndo podendo ser ignorada.

O barato que sai caro

Em tempos de crise, é saudavel que o empreendedor organize

: as contas e pondere os gastos de seu estabelecimento, e é muito

comum os gestores fazerem um levantamento daquilo que pode ser
enxugado nas despesas do negdcio. Até ai, tudo certo. O equivoco
ocorre quando os cortes orgamentdrios recaem sobre os investi-
mentos que sdo necessarios e geram receita.

Nesse contexto, alguns empreendedores optam por adquirir
equipamentos usados. Mas o que ndo é considerado é que, apds
algum tempo, as maquinas passam a apresentar mau funcionamen-
to, baixo desempenho e a necessitar de reparos e trocas de pegas.
Esses imprevistos quebram o ritmo de producgdo na cozinha e sdo
dispendiosos financeiramente. Sem contar o alto consumo de ener-
gia elétrica.

Uma das vantagens dos equipamentos novos em relagdo aos
usados é justamente a manutengdo dos aparelhos. Maquinas no-
vas, por terem garantia e assisténcia do fabricante, ndo costumam
apresentar esses problemas, e o suporte operacional faz toda dife-
rencga nessa hora. Acredite!

Fornecedores de equipamentos para a cozinha industrial

Como explicado, sdo muito os fatores que justificam a vanta-
gem de investir em novos equipamentos para cozinha industrial.
Cabe ao gestor avaliar a melhor forma de adquirir as maquinas,
para que a aplicacdo se reverta em aumento de produtividade e
lucro.

Nesse momento, é fundamental escolher com cautela o fa-
bricante. Procure saber se todo o processo de produgdo segue as
normas e os padrdes determinados por 6rgdos e entidades compe-
tentes. Ha legislacdes e regulamentacdo especificas para isso, como
as estipuladas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, pelo
INMETRO e pelo CREA. Na hora da compra, verifique os certificados
do fabricante.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Vale pesquisar também o histérico do fornecedor e dedicar
atencdo especial a leitura do contrato e aos termos da garantia e

assisténcia técnica. A atenc¢do deve ser voltada também para a ins- :

talagdo e os cuidados com a rede elétrica. Pega ao fabricante para
fornecer as especificagdes energéticas dos aparelhos e verifique se
elas condizem com as caracteristicas da rede do seu estabelecimen-
to.

Por ultimo, é recomendado que, no processo de instalagdo, os
funciondrios sejam orientados sobre o manuseio seguro dos equi-
pamentos. Procure se a empresa fabricante fornece esse tipo de
treinamento.

O que as normas da Anvisa exigem?

Sobre os equipamentos para cozinha industrial, a Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitdria fornece importantes recomendacgdes.
Listamos algumas para ajuda-lo a entender os cuidados que preci-
sam ser levados em consideragdo.

Os moéveis, equipamentos e utensilios que ficam em contato
direto com os alimentos ndo devem ser porosos, para ndo acumu-

lar residuos e nem transmitir substancias téxicas. Da mesma forma,

nao sdo permitidas superficies com rugosidades, trincas ou imper-
feigdes, para ndo comprometer a limpeza.

A legislagdo recomenda que os utensilios sejam em materiais
que ndo transmitam odores e sabores. Devem ter superficies lisas,
lavaveis e impermeaveis. Desse modo, a higienizagdo ¢é facilitada e
impede-se processos de contaminagdo.

Como guardar os utensilios

Na cozinha industrial, a maioria dos utensilios é de ago inoxida-

vel, um material de grande durabilidade e que oferece facilidade no
momento da higienizagdo. Bancadas, armarios e panelas, por exem-
plo, costumam ser fabricados nesse material.

A legislagdo vigente estabelece que os utensilios devam estar
em bom estado de conservagao e ser resistentes quanto ao uso e ao
processo de desinfec¢do. Apds a lavagem, esses objetos devem ser
guardados, de modo que fiquem protegidos de sujeiras e insetos.

Como vimos no post de hoje, os equipamentos precisam ofere-
cer qualidade, eficiéncia e seguranca. Para enfrentar a concorréncia
no acirrado mercado de alimentagdo, é necessdrio fazer os investi-
mentos necessarios e oferecer um servigo de exceléncia. Por isso,
investir em equipamentos para cozinha industrial € uma decisdo
acertada e que resulta em processos mais autbnomos.

HIGIENE

A seguranga no preparo e na distribuicdo das refeigdes ndo é
garantida se ndao houver também a higienizagao correta dos utensi-
lios, dos equipamentos e do ambiente.

Lembre-se de utilizar os Equipamentos de Protec¢do Individual
(EPI) quando necessario e de manter os materiais para higienizagdo
em local distante dos alimentos.

Os produtos quimicos utilizados para a higienizagdao deverao
possuir registro no Ministério da Saude.

LIMPEZA
Pré-lavagem com agua para

DESINFECCAO
A remogao dos residuos como restos de alimentos, sujidades,
poeiras etc.

ol
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Procedimento para redugdo do nimero de microrganismos por
método fisico (dgua quente) e/ ou agente quimico (hipoclorito de
sodio ou alcool 70°)

HIGIENIZAGCAO = LIMPEZA + DESINFECCAO

Os UTENSILIOS entram em contato direto com o alimento e por
isto devem ser

HIGIENIZADOS antes e apds serem usados e também durante
a sua utilizagdo.

Mas porque higienizar os utensilios antes, durante e apds sua
utilizagao?

ANTES:

Os utensilios deverdo estar sempre bem guardados, protegidos
da poeira e de insetos, mas como existe sempre a possibilidade de
gue estes agentes contaminantes entrem em contato com o utensi-
lio, recomenda-se sua higienizagdo antes de utiliza-los.

DURANTE E APOS:

Residuos de alimentos que ficam aderidos a sua superficie po-
dem causar proliferagdo de microrganismos a ponto de causar da-
nos a saude, mesmo que por um curto espago de tempo, como por
exemplo:

- O utensilio utilizado para mexer a carne picada durante a
cocgdo deve ser higienizado constantemente para ndo permanecer
com residuos.

- O utensilio usado para servir o arroz deve ser higienizado
qguando houver intervalo na distribuigdo.

- Os monoblocos deverdo ser higienizados apos a retirada dos
géneros.

Como proceder na higienizagdao dos utensilios?

Quando e como proceder na higienizacao dos equipamentos?
ANTES E APOS A UTILIZAGAO balanca, batedeira, descascador

© de tubérculos, extrator de sucos, liquidificador, multiprocessador

de alimentos, picador de carne.

Procedimento

e Desmontar as pegas que ndo estdo fixadas;

e Retirar o residuo acumulado, descartando-o na lixeira;

e Passar as pegas em agua corrente fria;

e Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando
todas as partes das pecas desmontadas, partes fixas do equipamen-

. to, fio e plugue;

e Enxaguar as partes removiveis em égua corrente e escorrer.

Para as partes fixas, fio e plugue retirar o detergente com pano
descartavel das;

e Imergir as pegas desmontadas em solugdo de hipoclorito de
sodio (01 colher de sopa para cada litro de agua) deixando agir por
15 minutos, enxaguando para retirar o residuo. Nas demaispartes
borrifar dlcool 702 sem enxaguar posteriormente.

Antes da utilizagdo:

- Lavar em 4gua corrente fria;

- Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando
todas as partes do utensilio;

- Enxaguar em dgua corrente, de preferéncia quente, e escorrer.
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