


Café da manhã, banquetes, almoço à la 
carte, room service, lanches, porções e 
sobremesas.

O serviço de hóspedes não tem hora para 
começar nem terminar, e os clientes são 
cada vez mais exigentes. Por isso, um 
serviço rápido e ágil é fundamental para 
garantir a satisfação e o encantamento dos 
seus hospedes.

Em um hotel equipado com as soluções 
que  a Prática oferece, é possível produzir 
e servir de forma inteligente, independente 
do tamanho da cozinha e da quantidade de 
colaboradores.

Refeições
5 estrelas



Com alta produtividade e de fácil operação, 
os fornos combinados da Prática garantem 
a padronização dos processos e o máximo 
controle no preparo das refeições para hóspedes 
ou funcionários.
 
Produza mais, economizando tempo, energia e 
água, além de melhorar o rendimento das suas 
preparações, diminuindo significativamente os 
desperdícios. Tudo isso em menos de 1m2.

Grelha
Regenera

Assa

Frita

Cozinha   a vapor

Preparasobremesas



Ideais para 
restaurantes



A solução para 
pratos à la carte



Desenvolvidos para 
preparar banquetes 

completos



Explore mais 
possibilidades 
de serviços.

Para refeições à la carte ou lanches, conte com a 
tecnologia dos Speed Ovens da pratica. Rápidos 
e precisos, os Speed Ovens proporcionam a 
qualidade e a rapidez que os hóspedes exigem, 
seja no restaurante ou no Room Service. 
Mantenha a padronização das suas preparações, 
executadas com apenas dois toques e finalizadas 
em questão de segundos, mesmo sem mão de 
obra especializada para isso.

Liberte-se para se concentrar no que realmente 
importa: a satisfação dos seus clientes.

É o que existe de melhor em tecnologia para a 
cocção e finalização.



Ideais para o 
café da manhã



Ótimos para o 
preparo de lanches 
rápidos da tarde



A agilidade que você 
precisa nos serviços de 

Snack Bar



Atendimento rápido, 
pizzas perfeitas

O Forza STI foi desenvolvido especialmente 
para preparar pizzas de até 40cm em até 
2min30s, além de poder ser utilizado para 
produzir esfirras, cookies, calzones, pastéis de 
nata, entre muitos outros.

Com um painel touch screen de fácil operação, 
o operador dá início ao processo com apenas 
dois toques e oferece pizzas na qualidade e no 
tempo que os hóspedes demandam.

O equipamento ainda conta com uma porta 
vitrine que permite a visibilidade total dos 
preparos, que pode ser posicionada para 
preparar pizzas às vistas dos clientes.



Ideais para a 
produção de pizzas 
com agilidade
e qualidade



Serviço ágil que 
permite produzir pizzas 
personalizadas pelo 
cliente na hora 



Diversos processos 
em um só 
equipamento

No ultracongelador UKi, além do congelamento/
resfriamento rápido, ainda é possível realizar 
ciclos quentes e mistos, como cocções 
em baixas temperaturas, pasteurização, 
fermentação, congelamento ou conservação 
de sorvetes e congelamento especial para 
peixes. 

O equipamento pode ser programado para passar 
de um ciclo para o outro automaticamente, sem 
a interação com operadores, o que permite, por 
exemplo, preparar, congelar e regenerar um 
alimento de forma contínua e automática.

Com isso, ele se torna ideal para a preparação 
de pratos e sobremesas de alta gastronomia.



Ideal para 
manter os alimentos 

congelados e 
conservados



Realiza cocções 
em baixas 
temperaturas



Fermenta e pasteuriza 
com eficiência, sendo 
perfeito para confeitaria 

e panificação. 



Dê um show 
de qualidade para 

os hóspedes
A linha Vitrine da Prática é composta por fornos 
e equipamentos de panificação que permitem 
a total visualização dos processos, o que faz 
deles ideais para preparar os itens do café da 
manhã e acompanhamentos do restaurante 
em frente aos hóspedes e conquistá-los não só 
pelo paladar, como também pela visão e olfato.

Ela é composta por fornos de convecção, 
fornos de lastro compactos e equipamentos 
como a fermentadora vitrine.



Preparam pães e 
doces com máxima 
uniformidade e 
qualidade



Trazem mais 
variedade, com 

deliciosas opções para 
sua cesta de pães



Produzem desde 
doces simples até 
confeitaria fina



A Prática conta com modelos para  xícaras e copos 
e, também, modelos mais robustos, para pratos de 
até 28cm e bandejas.

Entregam louças limpas e  sanitizadas em ciclos 
de no máximo 3 minutos (podem variar de acordo 
com o modelo) economizando água e detergente, 
reduzindo quebras e liberando a equipe para o que 
realmente importa: a satisfação do hóspede.

Economize 
muita água 

em cada ciclo



Conte com três 
modelos para
sua demanda

PRCOP 404
60/90/180 segundos

Para a sanitização de copos, xícaras e outros 
utensílios menores, lava até 36 xícaras ou copos, de 
diâmetro máximo de 6cm, por ciclo. É compacta e 
pode ser instalada sobre o balcão ou embutida.

PRCOP 504
60/90/180 segundos

Lava e enxágua em altas temperaturas até 18 pratos 
ou 9 bandejas de até 46 cm de comprimento por ciclo. 
É muito silenciosa e pode ser instalada próxima aos 
clientes, como na área de café de manhã do hotel.

PRCOP 604
55/75/120 segundos

Lava e enxágua a quente até 18 pratos ou 9 bandejas 
até 46 cm de comprimento.

Conta com ciclos mais rápidos, acionados 
diretamente pelo fechamento do capô e permite que 
mesas sejam acopladas a ela, o que agiliza muito a 
operação.



Economize muita água em cada ciclo
2,4 litros X 16 litros

Lave grandes quantidades de louças em pouco tempo
18 pratos em 1 minuto X 4 a 5 patos em 1 minuto

Sirva segurança aos hóspedes
Com uma sanitização em altas temperaturas que elimina a 

maioria dos micro-organismos.



Um café da 
manhã completo

Produza pães, bolos, folhados, pães de queijo, 
salgados e outros diversos produtos com a 
linha de panificação da Prática.

É possível realizar todas as etapas de 
produção, desde o preparo das massas com 
as amassadeiras e batedeiras, passando pela 
fermentação, até o assamento com a linha de 
fornos. 

Caso você compre o pão congelado, temos 
fermentadoras e fornos dos mais variados 
tamanhos, para suprir qualquer demanda.



Produza com antecedência, congele os produtos 
crus ou pré-assados com a tecnologia dos 
Ultracongeladores e finalize sob demanda.

Ainda é possível incrementar o cardápios com 
os Speed Ovens, agregando valor aos produtos 
e surpreendendo os clientes com sanduíches, 
lanches e opções de brunch.

Finalização perfeita 
e sob demanda



Resfrie ou congele com os ultracongeladores 
Prática, armazene esses alimentos à frio e finalize 
sob demanda, oferecendo comida sempre fresca, 
independente do horário.

Comida sempre fresca, independente do horário.

Com os micro-ondas comerciais, é possível 
aquecer pratos, molhos, sopas e caldos  até 
4 vezes mais rápido que os equipamentos 
domésticos. Surpreenda seus hóspedes com 
uma refeição de alta qualidade servida em 
poucos minutos. 

Caso a demanda seja em grandes volumes, 
você pode contar com a nossa linha de fornos 
combinados para fazer a regeneração.

Ideal para o dia a dia e também para as demandas 
extraordinárias, como é o caso dos eventos.

Demanda variável, 
desperdício zero



O congelamento/resfriamento rápido evita 
a formação de macro cristais de gelo que 
danificam as fibras dos alimentos. Por isso, com 
o ultracongelador, as características de textura, 
sabor, aspecto e peso ficam preservadas até o 
momento do preparo.

Mantém as 
qualidades originais 
dos alimentos



Explore todas 
as possibilidades

Com os Acessórios Originais Prática é possível 
extrair 100% da capacidade dos equipamentos.

Alta durabilidade que proporciona variedade, 
produtividade, padronização e a máxima 
qualidade e performance, sempre.



Não basta produzir, 
é preciso também cuidar



Na linha de fornos combinados, basta 
selecionar o nível de higienização, adicionar 
a quantidade indicada de pastilhas e pronto! 
O forno faz todo resto, sem a necessidade 
de interação de um operador, que fica livre 
para outras atividades. Ao final do processo 
de enxágue, o forno desligará sozinho. Dessa 
forma sua operação é otimizada e tem os 
custos reduzidos.

Na linha de speed ovens, você pode contar com 
produtos feitos especialmente para a higienização 
de forma simples e eficaz. 

O Oven Cleaner retira as sujidades encrustadas e 
carbonizadas, de forma ágil e sem a necessidade 
de diluição prévia. Conte também com a limpeza 
assistida, que guiará o operador durante todo o 
processo, garantindo uma higienização perfeita. 
Para finalizar, utilize o Oven Protector, que 
criará uma película protetora nas paredes do 
equipamentos e facilitará os próximos processos 
de higienização.




