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Equipamentos para  
Hotelaria Hospitalar



A Fimpex, Lda é uma empresa que importa e distribui 
equipamentos de hotelaria para o sector da saúde, desde 2006.

Desde então, não tem medido esforços para oferecer aos seus 
clientes produtos inovadores e serviços de qualidade que 
proporcionam cuidados de saúde diferenciadores para 
profissionais de saúde e seus pacientes. 

Trabalhamos em proximidade com profissionais de unidades 
hospitalares de Portugal Continental e Insular. Angola, 
Moçambique e Cabo Verde também fazem parte da nossa rede 
de distribuição. 

Dispomos de uma ampla gama de equipamentos com soluções 
adequadas às diferentes necessidades de cada cliente.

Neste catálogo, com novos produtos, poderá encontrar a solução 
ao nível de equipamentos para auxílio nos processos de operação 
do serviço de refeições em ambientes hospitalares, centros  
geriátricos e apoio domiciliário.

Temos uma equipa de profissionais com grande experiência e 
com disponibilidade para prestar qualquer esclarecimento ou 
ajuda, de modo a encontrar uma solução adequada às 
necessidades.

Contacte-nos, teremos muito gosto em ajudar! 

SOBRE NÓS
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MELHORAMOS A 
HOSPITALIDADE
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Equipamentos adequados às suas necessidades
Muitas unidades hospitalares, clínicas e 
centros geriátricos ainda operam com 
sistemas tradicionais. As refeições são 
confecionadas, empratadas e distribuídas 
com recurso a coberturas ou marmitas 
metálicas. 

Este método não é o ideal para a distribuição 
de refeições. O metal é a causa de uma 
manutenção incorreta das temperaturas dos 
alimentos nos circuitos entre a cozinha e os 
pacientes. Frequentemente as refeições 
chegam frias ao paciente e este 
procedimento não se enquadra no referencial 
de boas práticas. 

Uma solução económica passa pela 
substituição dos utensílios metálicos por 
tabuleiros térmicos. Mas esta solução não se 
adapta a todos os casos e não consegue 
garantir uma manutenção das temperaturas 
corretas e de acordo com o referencial de 
HACCP. Assim, torna-se necessário avaliar a 
necessidade de dispor de equipamentos com 
sistemas de refrigeração e aquecimento que 
garantam a manutenção correta das 
temperaturas dos alimentos durante os 
circuitos.

Por outro lado, na atualidade muitas unidades 
hospitalares por motivos económicos e 
operacionais estão a abandonar o sistema 
tradicional “Cook Serve” e estão a optar por 
sistemas do tipo “Cook Chill”, outras ainda 
estão a adquirir as refeições a cozinhas 
centrais que por norma fazem a distribuição 
dos alimentos refrigerados, obrigando a investir 
em equipamentos com sistemas de 
refrigeração e regeneração.
 
Como facilmente se depreende, na distribuição 
de alimentos em ambientes hospitalares não 
existem soluções do tipo “one size fits all”, um 
dos critérios importantes a considerar na hora 
de eleger um sistema de distribuição de 
alimentos é a sua integração com as 
características e necessidades, outro, e não 
menos importante, prende-se com a gestão das 
expectativas de cada cliente e nesse sentido a 
Fimpex pode ajudar a encontrar a solução mais 
adequada às necessidades.
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Otimização do serviço.

Linhas de empratamento de refeições e sistemas de distribuição:  
Servir um grande número de refeições requer não só a monitorização das temperaturas dos 
alimentos como também a racionalização da cadência de produção e dos tempos de 
empratamento. Nesse sentido a Fimpex disponibiliza as últimas inovações tecnológicas  para 
empratamento com recurso a tapetes transportadores de tabuleiros e diferentes carros de 
apoio para um serviço de distribuição de refeições eficiente e em conformidade com as 
normas HACCP.

Equipamentos para distribuição sequencial a quente “Cook-Serve”. 
Neste sistema, promove-se a continuidade e a manutenção das temperaturas dos alimentos 
desde a confeção até ao momento de serviço. Nesse sentido, o referencial de boas práticas 
sugere que os alimentos devem-se manter quentes, a temperaturas entre os 65ºC e os 
80ºC. 
As soluções ao nível dos equipamentos de empratamento, manutenção de temperatura e 
transporte são várias e com mais ou menos complexidade tecnológica. 

Equipamentos para distribuição de refeições no sistema “Cook-Chill”.
Neste sistema promove-se a descontinuidade entre o momento da confeção e o momento 
do serviço das refeições, recorrendo à técnica de arrefecimento rápido dos alimentos para 
que estes sejam conservados entre 2ºC e 6ºC por vários dias. Com este sistema é possível 
gerir o serviço de refeições de uma forma mais fácil e racional do que num sistema 
tradicional do tipo Cook-Serve. 
Esta solução requer  equipamentos específicos que assegurem a manutenção da 
temperatura dos alimentos entre 2ºC e 6ºC e que, em simultâneo, permita o incremento das 
temperaturas dos alimentos até 80ºC, no momento do serviço.
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CARROS DISPENSADORES 
E MULTIUSOS 
Máxima flexibilidade no 
momento de preparar e 
distribuir alimentos.

Os carros dispensadores multiusos 
podem ser equipados com uma grande 
variedade de contentores Gastronorm e 
permitem transportar utensílios ou servir 
uma grande quantidade de alimentos 
como pão, frutas, bebidas, etc...

Construídos para apoiar variados 
serviços, devido a sua ergonomia e 
versatilidade permitem a máxima 
cadência de serviço nos diferentes pontos 
da produção e da distribuição de 
refeições em massa.

Versatilidade no apoio aos 
mais variados serviços.

Dotados de uma estrutura leve e 
resistente, são ideais para o transporte de 
géneros alimentícios das zonas de 
preparação para as zonas de confeção ou 
das zonas de preparação para as zonas 
de empratamento. 

Os carros dispensadores multiusos podem 
ser adaptados aos mais variados 
requisitos, o que os torna numa 
ferramenta indispensável nas áreas de 
serviço de uma cozinha industrial, seja no 
apoio em zonas de preparação de 
alimentos, a self-services ou serviços de 
catering.    

Mod.:CTGN446A

Mod.:CTGN418B
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Estrutura soldada para obtenção de uma máxima rigidez e 
materiais de qualidade que asseguram maior durabilidade. 

ModelModelo (mm)

CTGN449A 1.200x650x1.300 3  3+3+9 GN1/1-150mm -  

CTGN446A 820x650x1.300 2 2+2+6 GN1/1-150mm -

CTGN449B 1.200x650x850 3 3+9 GN1/1-150mm -

CTGN446B 820x650x850 2 2+6 GN1/1-150mm -

CTGN418B 820x650x850 1 3 GN1/1-150mm 1

CDSC2P 900x500x900 1 - 2

CDSC3P 900x500x900 1 - 3

(prateleiras )

Construídos em aço inoxidável AISI 304.
Estrutura em tubo quadrado 25x25 mm.
Acabamento superbrush SB1.
Adaptados para contentores Gastronorm GN 1/1 ou dotados com uma, duas ou três 
prateleiras.
Contentores gastronorm não incluídos.
Equipados com 4 rodízios giratórios ø125 mm, 2 com travão. 
Proteções em borracha contra choques.
Os carros são fornecidos soldados numa só peça.

 

GN 1/1(Nº de vãos)

Mod.: CDSC3P

Mod.: CDSC2P

Carro dispensadores e multiusos
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CARROS DE TRANSPORTE DE 
CONTENTORES GN
Ideais para uso em cozinhas 
profissionais ou linhas de 
empratamento. 
Os carros de transporte, são especialmente 
desenhados para armazenar e transportar 
diferentes tipos de contentores ou tampas 
Gastronorm, graças a possibilidade de 
ajustar os  “racks”  de suporte em diferentes 
alturas. 

Ideais para o apoio de vários serviços 
permitem uma operação organizada e a 
máxima cadência de trabalho em diferentes 
pontos da produção e distribuição.

Leves, higiénicos e 
resistentes, permitem um 
serviço organizado.

Dotados de uma estrutura em aço 
inoxidável que garante a máxima higiene e 
durabilidade. 

Os carros dispensadores de contentores e 
tampas Gastronorm podem ser utilizados 
nos mais variados serviços de uma 
cozinha industrial ou serviço de 
distribuição.

 

Mod.:CTGN596A

Mod.:CTTGN743

 www.fimpex.pt



Carro de transporte de contentores GN
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Estrutura em tubo quadrado com guias de suporte para o 
transporte de contentores ou tampas Gastronorm. 
Construídos em aço inoxidável AISI 304.
Acabamento SuperBrush SB1.
Estrutura em tubo quadrados 25x25 mm.
Adaptados para contentores e tampas Gastronorm GN 1/1 ou GN 2/1. 
Proteções em borracha contra choques.
4 Rodas pivotantes ø125 mm, 2 com travão.
Contentores gastronorm não incluídos.

 

Modelo

CTGN596A 1.250x600x1.730 4 GN1/1-GN2/1 1 removível e 3 fixas 

CTTGN743 1.080x450x950 2 GN1/1 1 prateleira fixa e 2 racks removíveis 

CTTGN744 1.080x450x1.400 3 GN1/1 1 prateleira fixa e 3 racks removíveis 

ModelModelo (mm) (prateleiras )GN 1/1(Nº de niveis)

Mod.:CTGN596A

Mod.:CTTGN743

 www.fimpex.pt



11

CARROS DISPENSADORES DE  
TABULEIROS E TALHERES 
Pensados para facilitar o 
trabalho com o mínimo 
esforço.
Os carros dispensadores de tabuleiros 
estão dotados de uma plataforma auto-
nivelada por sistema de molas que 
permite manter uma grande quantidade 
de tabuleiros ou cestos sempre ao 
alcance do utilizador.

Disponível também com suporte de 
tabuleiros para talheres, permitindo a 
máxima produtividade na hora de 
empratar ou servir as refeições. 

Práticos, fáceis de limpar e 
higienizar. 

A gama é composta por carros com 
plataforma para cestos de copos ou para 
tabuleiros de self-service.

As extremidades da plataforma dos carros 
são prensadas com cantos arredondados 
para evitar qualquer risco de lesão para o 
utilizador.
 
A parte móvel da plataforma está dotada 
de 4 rolos-guia montados em rolamentos 
de esferas, para garantir a estabilidade da 
mesma e assegurar uma excelente 
durabilidade do conjunto.

Mod.:CPV5732 + CPV-314

Mod.:CPV5732
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Carros dispensadores de tabuleiros
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Plataforma ajustável a diferentes dimensões de tabuleiros 
ou cestos de copos. 

Modelo (prateleiras )

Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento SuperBrush SB1.
Plataforma elevatória de nível constante. 
Proteções em borracha contra choques.
Ajustável a diferentes tipos de tabuleiros. 
Painel amovível para o ajuste das molas.
Barra de manuseamento tubular em aço inoxidável com suportes de PVC.
4 Rodas pivotantes ø125 mm, 2 com travão.

 

ModelModelo (mm) (Kg) (mm)

CPV5732R 530x800x900 48 120 -150 500x500  Universal

CPV5732 560x800x900 34 120 -150 À medida 

CPV314 Tubo suporte para contentor de talheres  

(mm)(Tabuleiros)

Mod.:CPV5732R

Mod.:CPV5732

Mod.:CPV5732 + CPV-314
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Os dispensadores de cestos auto-nivelados 
da Fimpex foram projetados para 
armazenar, transportar e dispensar grandes 
quantidades de louças como tigelas, 
chávenas ou copos em serviços de catering 
com grande cadência de serviço, como o 
que acontece em hospitais, residências 
seniores, serviços de catering e linhas de 
self-service. 

Disponíveis em três versões: neutros, com 
aquecimento ou refrigeração, podendo 
otimizar o serviço na linha de 
empratamento mantendo sempre as louças 
às temperaturas adequadas e com o 
mínimo de esforço.   

Máxima cadência de trabalho 
com  o mínimo esforço.

 Ergonomia e temperatura 
adequada ao tipo de produto. 

Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento SuperBrush SB1.
Plataforma elevatória de nível constante. 
Proteções em borracha contra choques.
Adequado para os cestos de 500x500mm. 
Painel amovível para o ajuste das molas.
Barra de manuseamento tubular em aço 
inoxidável com suportes de PVC.
4 Rodas pivotantes ø125 mm, 2 com travão

O modelo com os paineis laterais perfurados 
permite uma maior eficácia na manutenção 
de produtos refrigerados armazenados no 
interior.

Mod.:CCSN55

Mod.:CCSF55

CARROS DISPENSADORES DE CESTOS 
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Carros dispensadores de cestos
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Os carros dispensadores de cestos 
refrigerados da Fimpex foram especialmente 
desenvolvidos para sistemas de 
empratamento e distribuição de refeições 
onde há a necessidade do total controle das 
temperaturas, como acontece no sistema de 
distribuição de refeições “Cook Chill”, onde as 
temperaturas dos alimentos se devem manter 
constantes entre os 2ºC e 6ºC. 

Os carros dispensadores de cestos 
refrigerados estão dotados de uma unidade 
condensadora, termostato digital para 
controle das temperaturas e um sistema de 
molas que permitem manter os cestos 
sempre ao alcance do utilizador.
 

Controle das temperaturas das 
louças na hora de empratar. 

Empratamento das refeições à 
temperatura adequada. 
Carros dispensadores de cestos com sistema 
de aquecimento para utilização  em sistemas 
de empratamento e distribuição de refeições 
onde se requer a máxima qualidade no 
serviço. 

Dotados de resistências elétricas de 
aquecimento, termostato digital para controle 
da temperatura de modo a manter os cestos 
com as louças sempre quentes e a uma 
altura perfeita de trabalho.
 

ModelModelo
c

(mm)    (Nº de cestos)
Gas

(W)

CCSN55 745x745x900 6 / 9 500x500 - - - - -

CCSF55 745x745x900 6 / 9 500x500 - - - - -

CCSC55 800x745x900 6 / 9 500x500 30ºC/90ºC Digital - 900 230V

CCSR55 1.216x745x900 6 / 9 500x500 0ºC/8ºC Digital R-404a 670 230V

(mm)(mm)

Mod.:CCSR55

Mod.:CCSC55
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Os carros dispensadores de pratos dispõem 
de um sistema de nível constante através de 
tareamento com recurso a molas para 
manter os pratos à superfície e assim 
permitindo o manuseamento de uma forma 
eficiente e a uma altura confortável para o 
utilizador. 

Disponíveis em duas versões, neutros e com 
aquecimento, os modelos com sistema de 
aquecimento estão dotados de resistências 
elétricas de aquecimento e termostato para 
controle das temperaturas de modo a 
manter os pratos sempre quentes.

Transporte, armazenamento e  
versatilidade na hora de 
empratar.

Os carros de distribuição de pratos da 
Fimpex tem a capacidade de carga até 
50/60 pratos por coluna.

Cada coluna dispões de plataforma 
elevatória de nível constante, para pratos, 
ajustável de 180mm a 280mm.

Como opção, podem ser equipados com 
tampa transparente para cobertura da 
coluna.

Os modelos com aquecimento permitem o 
ajuste da temperatura interior dos 30ºC 
até 90ºC.

Ideais para serviços em linhas de self-
service, linhas de empratamento ou 
serviços de catering.

Fáceis de carregar, são a 
solução ideal para serviços 
com uma elevada cadência de 
trabalho.

Mod.:CSP1N

Mod.:CSP2N

CARROS DISPENSADORES DE PRATOS 
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Carros dispensadores de pratos

ModelModel
c

(mm) (w )(tubo) (diam)ModelModelo
c

(mm) (W)

CSP1N 510x480x1.060 1 50/60 180/280 mm - - -

CSP1C 600x480x1.060 1 50/60 180/280 mm 90ºC 900 230V

CSP2N 930x480x1.060 2 100/120 180/280 mm - - -

CSP2C 930x480x1.060 2 100/120 180/280 mm 90ºC 900 230V

CSP4N 930x890x1.060 4 200/240 180/280 mm - - -

CSP4C 930x900x1.060 4 200/240 180/280 mm 90ºC 2.000 230V

CL18/28C Transparent lid / Tampa transparente / Tapa transparente / Des tansparet capôt

Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento SuperBrush SB1.
Capacidade para 50 /60 pratos por coluna.
Coluna com plataforma elevatória de nível constante do prato, ajustável de 180mm a 
280mm.
Tampa transparente para cobertura da coluna como opção.
Os modelos com aquecimento estão dotados de termostato para ajuste da temperatura 
dos 30ºC até 90ºC.
Barra de manuseamento tubular em aço inoxidável com suportes de PVC.
Proteções em borracha contra choques.
4 Rodas pivotantes ø125 mm, 2 com travão.

A solução ideal para transportar e manter quentes os pratos 
a uma altura perfeita de trabalho. 
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Mod.:CSP2C

Mod.:CSP4C
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Os carros refrigerados da Fimpex 
proporcionam uma alternativa eficiente a 
distribuição de grandes quantidades de 
produtos frescos onde o volume de trabalho 
é elevado como acontece numa linha de 
empratamento de um hospital ou num 
evento de catering. 

Disponíveis em duas versões, uma  vertical 
com sistema de refrigeração ventilado para 
produtos frescos a serem transportados em 
tabuleiros e outra solução horizontal com 
refrigeração estática para a utilização de 
contentores Gastronorm.

Conservação e distribuição 
de produtos sempre frescos.

Fácil de carregar e manobrar 
o que o torna ideal para 
qualquer em qualquer 
unidade hoteleira.

O transporte e a distribuição de alimentos 
numa unidade de saúde requer soluções 
de controle de temperatura fiáveis, 
eficientes e adequados à preservação dos 
nutrientes.

Os carros refrigerados da Fimpex 
asseguram as corretas condições para a 
manutenção das temperaturas e 
proporcionam uma rápida distribuição de 
grandes quantidades de produtos frescos 
de forma fácil e de acordo com as 
recomendações técnicas HACCP. 

Mod.:CR031AD

Mod.:CR692AF

CARROS REFRIGERADOS 
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A forma ideal de distribuir os alimentos frescos em 
conformidade com as recomendações HACCP.
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ModelModelo
c

(mm) (w ) GN 1/1(Kg)

CR692AF 1.020x820x2.000 163 Digital 265 2ºC / 15ºC 15XGN 2/1
 30xGN 1/1 230V/50Hz

CR031AB 850x640x900 71 Digital 500 2ºC / 15ºC 2 X GN 1/1 230V/50Hz

CR031AD 1.200x640x900 80 Digital 500 2ºC / 15ºC 3 X GN 1/1 230V/50Hz

Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento superbrush SB1.
Parede dupla isolada com poliuretano expandido.
Porta com parede dupla e vedação em borracha. 
Base com proteções em borracha contra choques.
Barras de manuseamento tubular em aço inoxidável com suportes de PVC.
Compartimento interno com calhas para 15 tabuleiros GN 2/1 e espaçamento 
de 70mm ou 3 contentores GN 1/1-200mm, dependendo do modelo.
Unidade condensadora hermética incorporada.
Sistema de refrigeração por capilar.
Temperatura regulável por termostato de 2º a 10ºC. 
4 Rodas pivotantes ø125 mm, 2 com travão.

Mod.:CR692AF

Mod.:CR031AD

Carros refrigerados
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Os carros estufa da Fimpex proporcionam 
um serviço eficiente em condições de 
operação onde exista uma grande carga de 
trabalho como o que acontece numa linha 
de empratamento de um hospital ou 
serviços de catering. 

Dotados de um poderoso sistema de 
aquecimento que permite atingir o máximo 
da temperatura em apenas 18 minutos. 

Quando equipado com humidificador o ar 
húmido otimiza a transferência de calor 
para os alimentos e evita que os mesmos 
percam as propriedades nutritivas.

Conservação e distribuição 
de alimentos quentes.

A nova família de carros 
estufa da Fimpex atende às 
mais altas demandas de 
trabalho. 

O transporte e a distribuição de grandes 
quantidades de alimentos num hospital ou 
serviço de catering, requer equipamentos 
que assegurem a correta manutenção das 
temperaturas dos alimentos.

Os carros estufa da Fimpex garantem a 
manutenção correta das temperaturas dos 
dos alimentos desde a confeção até ao 
momento de serem servidos.

Dotados de um sistema de calor 
ventilado,que distribui o calor de forma 
homogénea, podendo ainda serem 
equipados com humidificador.  

Mod.:CEB692AR+PV

Mod.:CEB691AG

CARROS ESTUFA 
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Carros estufa

Calor ventilado para uma distribuição homogénea da 
temperatura.
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Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteção contra choques.
Parede dupla com isolamento interno em poliuretano expandido.
Portas com parede dupla, vedação em borracha e abertura até 270°.
Barras de manuseamento tubulares em aço inoxidável com suportes de PVC. 
Aquecimento ventilado, interruptor on/off e termostato regulável de 30º a 90ºC. 
Humidificador como opção.
Compartimento interno dotado com calhas para tabuleiros Euronorm ou GN 1/1.
2 Rodas fixas e 2 pivotantes com travão ø160 mm.

ModelModelo
c

(mm)    (Tabuleiros) (W)(Altura)

CEB690A 670x790x1.995 L 120 12 GN 1/1 30°- 90°C Digital 1.600 230V

CEB690AP 670x790x1.995 L 77 18 EN 600/400 30°- 90°C Digital 1.600 230V

CEB690AG 670x790x1.995 C 77 18 GN 1/1 30°- 90°C Digital 1.600 230V

CEB691AS 1.320x750x2.000 L 120 24 GN 1/1 30°- 90°C Digital 2.650 230V

CEB691AP 1.320x750x2.000 L 77 36 EN 600/400 30°- 90°C Digital 2.650 230V

CEB691AG 1.320x750x2.000 C 77 36 GN 1/1 30°- 90°C Digital 2.650 230V

CEB692AG 812x790x1.995 C 77
18 GN 2/1
36 GN 1/1 30°- 90°C Digital 2.650 230V

CEB692AR 812x790x1.995 Z 55 18 GN 2/1
36 GN 1/1 30°- 90°C Digital 2.650 230V

Mod.:CEB691AG Mod.:CEB692AR
Mod.:CEB690AG
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Os carros banho-maria da Fimpex permitem 
acomodar diferentes tipos de contentores 
Gastronorm com profundidade até ao 
máximo de 200mm.

Disponíveis em diferentes combinações, 
aquecimento da cuba a seco ou banho-
maria por resistência de contacto. O 
compartimento inferior pode ser neutro ou 
aquecido por calor ventilado, podendo ainda 
dispor de tampa superior da cuba, rebatível 
ou deslizante. 

Para maximizar a sua funcionalidade 
poderão ainda ser equipados com diferentes 
acessórios, prateleiras superiores e alçados 
de proteção higiénica para maximizar o seu 
serviço.

Conservação e distribuição de 
alimentos sempre quentes.

Diferentes combinações que 
se ajustam às suas 
necessidades.

Os carros banho-maria foram 
desenvolvidos para a manutenção das 
temperaturas dos alimentos confecionados 
nos circuitos de distribuição e serviços de 
empratamento como no apoio a linhas de 
empratamento linhas de self-service  ou 
serviços de catering.

Os carros banho-maria da Fimpex são 
extremamente funcionais. Graças ao seu 
controlo preciso das temperaturas mantém 
todos os aromas e sabores dos alimentos 
até ao momento de serem servidos.

 

Mod.:CBM2GNA

Mod.:CBM3GNA

CARROS BANHO-MARIA 
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Carros banho-maria

Pensado para a distribuição de refeições em contentores 
Gastronorm. 
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ModelModelo
c

(mm) (w ) GN 1/1

CBM2GNA 850x640x920 Aberto Analógico 1.650 30ºC / 90ºC  2 X GN 1/1
 Alt. 200mm 230V/50Hz

CBM2GNN 850x640x920 Neutro Analógico 1.650 30ºC / 90ºC 2 X GN 1/1
Alt. 200mm 230V/50Hz

CBM2GNE 850x640x920 Estufa Analógico 2.650 30ºC / 9ºC 2 X GN 1/1
Alt. 200 mm 230V/50Hz

CBM3GNA 1200x640x920 Aberto Analógico 1.800 30ºC / 90ºC 3 X GN 1/1
Alt. 200mm 230V/50Hz

CBM3GNN 1.200x640x920 Neutro Analógico 1.800 30ºC / 9ºC 3 X GN 1/1
Alt. 200 mm 230V/50Hz

CBM3GNE 1200x640x920 Estufa Analógico 2.800 30ºC / 90ºC 3 X GN 1/1
Alt. 200mm 230V/50Hz

Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento superbrush SB1.
Parede dupla .
Cuba para contentores GN até 200mm de profundidade com cantos arredondados. 
Base com proteções em borracha contra choques.
Barras de manuseamento tubular em aço inoxidável com suportes de PVC.
Modelo com três configurações possíveis: base aberta, armário inferior neutro fechado, 
sistema de aquecimento ventilado.
Pode ainda ser equipado com acessórios opcionais.
Temperatura regulável por termostato analógico de 30ºC a 90ºC.
4 Rodas pivotantes ø125 mm, 2 com travão.

ACESSÓRIOS OPCIONAIS 

Mod.:CBM3GNN Mod.:CBM3GNN+ Tampas
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Os tapetes de empratamento da Fimpex 
permitem utilizar facilmente os tabuleiros ao 
mesmo tempo que se empratam os 
diferentes tipos de alimentos transportando-
os ao longo da linha até ao momento da sua 
distribuição.

Disponíveis em duas combinações, uma com 
suave tapete anti estático em PVC e outro 
com resistentes cordões. São ainda 
equipados com um completo painel de 
comandos, célula de fim de curso e gaveta 
para recolha de detritos de modo a manter a 
superfície limpa. 

Para maximizar a sua funcionalidade podem 
ser equipados com diferentes tipos de 
tomadas elétricas de modo a manter em 
funcionamento os carros auxiliares.

Pensados para uma grande produtividade.

Disponíveis em duas versões 
que se ajustam às suas 
necessidades.

Os tapetes de empratamento da Fimpex 
foram desenvolvidos para unidades onde 
se exige uma produção em massa e uma 
cadência com tempos optimizados como o 
que acontece no serviço de preparação de 
refeições de unidades hospitalares ou 
linhas de catering. 

Os tapetes de empratamento são a peça 
central neste tipo de serviço, facilitando o 
acoplamento de diferentes carros com os 
mais variados produtos, proporcionando um 
serviço de empratamento rápido e eficiente.

 

Mod.:TET690.R5

Mod.:TEC690.R5

TAPETES DE EMPRATAMENTO 
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Tapetes de empratamento

Estrutura robusta de aço inoxidável e tapete anti-estático 
asseguram um funcionamento suave da linha de operação. 
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Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento superbrush SB1.
Montados sobre pernas tubulares robustas.
Fornecidos com pés ajustáveis ou rodas como opção.
Opção de tapete de poliuretano e PVC de cor branca com 300mm de largo ou corda.
Equipados com interruptor On / Off, botão de paragem de emergência e sensor de fim de 
curso e controlador de velocidade variável de 2,5m a 12m/min.
Motorredutor que dispensa manutenção.
Protectores laterais contra choques, quadro eléctrico e tomadas IP65 220V /400V como 
opcionais.

\

TET690.R3
TET690.R4
TET690.R5
TET690.R6
TET690.R7
TET690.R8
TET690.R9

ModelModelo

1.800x300
2.800x300
3.800x300
4.800x300
5.800x300
6.800x300
7.800x300

400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz

(mm)    

3.000x500x900
4.000x500x900
5.000x500x900
6.000x500x900
7.000x500x900
8.000x500x900
9.000x500x900

(mm) (mm)

TEC690.R3
TEC690.R4
TEC690.R5
TEC690.R6
TEC690.R7
TEC690.R8
TEC690.R9

3.000x500x900
4.000x500x900
5.000x500x900
6.000x500x900
7.000x500x900
8.000x500x900
9.000x500x900

- -
- -
- -
- -
- -
- -
- -

1.800x300
2.800x300
3.800x300
4.800x300
5.800x300
6.800x300
7.800x300

400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz
400V/50 Hz

- -
- -
- -
- -
- -
- -
- -
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EQUIPAMENTOS DE DISTRIBUIÇÃO
Qualquer que seja a dimensão, a Fimpex dispõem de uma 
larga gama de equipamentos e soluções que se ajustam às 
necessidades de cada caso.

25  www.fimpex.pt



Distribuição

 

26 www.fimpex.pt



ESTAÇÕES TERMO-REFRIGERADAS  
“DOCKING STATION”
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As estações termo-refrigeradas estão 
disponíveis em dois tamanhos e duas 
versões para atender a diferentes tipos de 
serviços de distribuição de refeições, “Cook-
Serve” ou “Cook-Chill”.

Os modelos para o sistema “Cook-Serve” 
possuem um sistema de refrigeração e outro 
de aquecimento, que  mantém  os alimentos 
quentes e frios no interior do carro térmico 
(shuttle).

Os modelos para o sistema “Cook-Chill” tem 
duplo sistema de refrigeração para a 
conservação dos alimentos frescos por 
longos períodos no interior carro térmico 
(shuttle). Nestes modelos, uma das câmaras  
carro térmico (shuttle) é posteriormente 
aquecida de forma a dar inicio ao programa 
de regeneração das refeições.

Pensados para otimizar o 
serviço de distribuição de 
refeições aos pacientes.

Diferentes versões para 
diferentes tipos de serviço.

A alimentação é uma das áreas mais 
importantes dos hospitais, pois integra um 
conjunto de ações de planeamento de 
armazenamento, preparação e distribuição 
de refeições. Ter as ferramentas certas que 
facilitem a cadeia produtiva é fundamental 
para o processo de distribuição das 
refeições de forma eficiente.  

As estações termo-refrigeradas da Fimpex 
integram uma tecnologia que permite 
dissociar a componente técnica necessária 
para a manutenção das temperaturas, da 
componente transporte dos alimentos de 
forma a facilitar a distribuição das  refeições 
pelos pacientes em hospitais.

 

 www.fimpex.pt

Mod.: 
MTD24S+MTD24C

Mod.: MTD24S



Estações termo-refrigeradas

“Docking Station System” projetado para simplificar a 
distribuição de refeições. 
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Construída em aço inoxidável AISI 304.
Dotada com proteção guia em PVC para alinhamento do carro térmico (shuttle) na base e 
no topo.
Mecanismo magnético de fixação do carro térmico MTD (shuttle). 
Isolamento em lã mineral de alta eficiência. 
Juntas de vedação facilmente removíveis para limpeza.
Potente sistema de aquecimento e refrigeração por ar forçado.
Controlador electrónico tipo “Touch Screen” multifunções de última geração com 
informação da temperatura quente, fria, temporizador, alarmes e mensagens de 
funcionamento ou erros.
Evaporação automática dos condensados. 
Pés reguláveis em altura.

 www.fimpex.pt

Mod.: MTD24S

ModelModel
c

(mm)    (Trays)
Double
Refrigeration

Gas
(W)

MTD24S 1.140x780x1.430 24/36 80 No 4ºC /110ºC Digital R-448A 8.000 400V

MTD30S 1.140x780x1.670 30 80 No 4ºC /110ºC Digital R-448A 8.000 400V

MTD24D 1.140x780x1.430 24/36 80 Yes 4ºC /135ºC Digital R-448A 9.500 400V

MTD30D 1.140x780x1.670 30 80 Yes 4ºC /135ºC Digital R-448A 9.500 400V



CARROS TÉRMICOS PARA ESTAÇÕES
TERMO-REFRIGERADAS  
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Os carros térmicos (shuttles) MTD estão 
disponíveis em três tamanhos, para a 
capacidade de 24, 30 ou 36 tabuleiros, 
podendo operar em diferentes tipos de 
serviços de distribuição de refeições, “Cook-
Serve” ou “Cook-Chill”.

Os carros térmicos (shuttle) MTD, estão 
dotados de divisores térmicos de alta 
eficiência, com sistema de fecho por 
guilhotina, que permite a entrada do tabuleiro 
e garante a separação das diferentes 
temperaturas dos alimentos dentro do carro.

As portas tem abertura de 270º e incorporam 
um  sistema de fixação automático para 
facilitar o acoplamento à estação termo-
refrigerada e a distribuição das refeições aos 
pacientes.

Robustos, leves e fáceis de 
manobrar, são a solução 
ideal para grandes hospitais.

Diferentes tamanhos para 
vários tipos de serviço.

Os carros térmicos (shuttle) MTD, foram 
projetados para serem utilizados em 
conjugação com as estações termo-
refrigeradas, mas estes não incorporam 
tecnologias de aquecimento ou refrigeração,
em vez disso, contam com um excelente 
isolamento para manter as temperaturas.

Isto reduz os custos, mas também os torna 
mais leves e manobráveis. Isto é 
particularmente importante em grandes 
hospitais, onde as equipas de 
colaboradores tem de percorrer grandes 
distâncias para servir as refeições aos 
pacientes. 
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Carros termo-refrigerados

Leve, fácil de deslocar, ergonómico, manobrável e também 
económico.
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Construído em aço inoxidável AISI 304.
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteção em PVC contra choques na base e no 
topo.
Isolamento em lã mineral resistente a altas temperaturas.
4 Portas, 2 de cada lado com abertura até 270º.  
Juntas das portas facilmente removíveis para limpeza.
Divisores centrais desmontáveis, tipo guilhotina, de alta eficiência térmica que bloqueiam a 
passagem dos fluxos de ar entre compartimentos. 
Possibilidade de incorporar sistema de automação e troca de dados da Indústria 4.0.  
2 Rodas giratórias de Ø 160 mm com travão e 2 rodas fixas.
Compativel com temperaturas de regeneração até 135ºC.
Capacidade para  24, 30 ou 36 tabuleiros: 570x325x14mm.
Tabuleiros e louças como opcionais.

ModelModelo
c

(mm)    (Tab.)
Dupla 
Refrigeração

Gas
(W)(Alt.)

 www.fimpex.pt

MTD24C 830x792x1.440 24 80 No 4ºC /135ºC - - - -

MTD30C 830x792x1.468 30 80 No 4ºC /135ºC - - - -

MTD36C 1.180x792x1.440 36 80 No 4ºC /135ºC - - - -



CARROS PARA DISTRIBUIÇÃO E 
REGENERAÇÃO DE REFEIÇÕES
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Os carros termo-refrigerados são 
disponibilizados em duas versões para 
atender a diferentes tipos de serviços de 
distribuição de refeições, “Cook-Serve” ou 
“Cook-Chill”.

Os modelos para o sistema “Cook-Serve” 
possuem uma câmara refrigerada e outra 
aquecida, de forma a  manter os alimentos 
quentes e frios no seu interior até ao 
momento de serem servidos.

Os modelos para o sistema “Cook-Chill” tem 
dupla câmara refrigerada para a conservação 
dos alimentos frescos por longos períodos. 
Nestes modelos uma das câmaras 
refrigeradas converte-se em forno de forma a 
dar inicio ao programa de regeneração das 
refeições.

Pensados para um serviço de 
excelência com as refeições 
nas temperaturas ideais.

Diferentes versões para 
diferentes tipos de serviço.

Num hospital ou numa unidade de saúde, 
mais do que em qualquer outro lugar, as 
refeições assumem uma fundamental 
importância para o bem estar e recuperação 
dos pacientes.  

Os carros termo-refrigerados da Fimpex 
representam o patamar mais elevado do 
desenvolvimento de engenharia e de 
inovação tecnológica em equipamentos 
para a distribuição de refeições. Os carros 
termo-refrigerados garantem uma operação 
de distribuição de refeições da forma mais 
eficiente e nas temperaturas adequadas.

 

Mod.: MTCT24S

Mod.: MTCT30D
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Carros termo-refrigerados

Painel de comandos de última geração tipo “Touch Screen” 
que permite o máximo controle. 
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Construído em aço inoxidável AISI 304.
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteção em PVC contra choques na base e no 
topo.
Isolamento em poliuretano injetado com densidade 42kg/cm para altas temperaturas.
4 Portas, 2 de cada lado com abertura até 180º por meio de mecanismo de pedal.  
Juntas das portas facilmente removíveis para limpeza.
Divisores centrais desmontáveis, tipo guilhotina, de alta eficiência térmica que bloqueiam a 
passagem dos fluxos de ar entre compartimentos. 
Aquecimento e refrigeração por ar forçado.
Controlador electrónico tipo “Touch Screen” multifunções de última geração com 
informação da temperatura quente, fria, temporizador, alarmes e mensagens de 
funcionamento ou erros. 
2 Rodas giratórias de Ø 160 mm com travão e 2 rodas fixas Ø 200 mm.

ModelModelo
c

(mm)    (Tab.)
Dupla 
Refrigeração

Gas
(W)

MTCT24S 1.140x780x1.430 24 80 Não 4ºC /110ºC Digital R-404a 6.650 400V

MTCT30S 1.140x780x1.670 30 80 Não 4ºC /110ºC Digital R-404a 7.250 400V

MTCT24D 1.140x780x1.430 24 80 Sim 4ºC /135ºC Digital R-404a 7.700 400V

MTCT30D 1.140x780x1.670 30 80 Sim 4ºC /135ºC Digital R-404a 9.200 400V

(Alt.)

Mod.: MTCT30S
Mod.: MTCT24D
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ARMÁRIOS TERMO-REFRIGERADOS
A solução perfeita para prolongar o tempo de conservação 
das refeições aos doentes em tratamento.

O novos armários termo-refrigerados da 
Fimpex são o complemento adequado 
para manter  temperatura das refeições, 
por períodos alargados, aos pacientes 
que não podem estar presentes no 
horário normal de distribuição das 
refeições. 

Os armários termo-refrigerados da Fimpex 
permitem conservar as refeições de forma 
eficiente graças às duas câmaras, uma 
refrigerada e outra aquecida, de forma a 
manter separados os alimentos quentes e 
frios num único tabuleiro.

Os armários termo-refrigerado da 
Fimpex permitem acomodar até 5 
tabuleiros e são um complemento aos 
serviços de distribuição de refeições.

Os armários termo-refrigerados são 
ideais para serem posicionados nas 
copas das enfermarias ou quartos, de 
modo a manter os tabuleiros com as 
refeições.

Construídos em aço inoxidável AISI 304, 
tem uma estrutura de parede dupla que, 
graças ao seu isolamento térmico, 
garantem a uniformidade das 
temperaturas, conservando as refeições 
por períodos estendidos de forma 
segura e mais adequada.    

Temperaturas adequadas 
para conservar as refeições.

Mod.:SPEC5
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Armários termo-refrigerados

Armários termo-refrigerados com controle digital das 
temperaturas. 
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Modelo
c

(mm)    (Tab.)
Dupla 
Refrigeração

Gas
(W)

MTQ-5S 700x675x630 5 80 Não 4ºC /90ºC Digital R-447a 650 230V

MTQ-5N 700x675x630 5 80 Não 30ºC /90ºC Digital - 500 230V

(Alt.)

Construído em aço inoxidável AISI 304. 
Parede dupla com isolamento.
Porta dupla com abertura até 180°.
Câmara dupla que permite a entrada de um único tabuleiro para cada uma das câmaras. 
No modelo “MTQ-5S” uma das câmaras é refrigerada para manutenção dos alimentos 
frescos e a outra é aquecida para a manutenção dos alimentos quentes.
Dotado de separadores térmicos de alta eficiência.
A câmara quente está dotada com interruptor on/off e termostato regulável de 30º a 90ºC e a 
refrigerada de 6ºC a 10ºC.
Unidade condensadora incorporada.
Capacidade para tabuleiros com as dimensões: 570x325mm.
Altura entre tabuleiros: 80mm. 
 

ACESSÓRIOS OPCIONAIS – OPTIONNEL ACCESSORIES – ACCESORIOS OPCIONALES – ACESOIRES OPTIONNELS  

FT5732 570x325 Tabuleiro em fibra de vidro - Fiber glass tray  
Bandeja en fibra de vidrio - Plateau en fibre de verre

Mod.:MTQ-5S
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A solução perfeita para 
preparar e distribuir as 
refeições.
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A qualidade dos cuidados de saúde requer 
equipamentos diferenciados e que se 
adaptem a diferentes necessidades.

Os novos carros multi-porções permitem 
uma grande flexibilidade no trabalho, pois 
com um único equipamento podemos 
refrigerar, aquecer, transportar e servir 
refeições.

Servir refeições nas temperaturas 
adequadas nunca foi tão fácil, pode agora 
contar com o carro multi-porções. 

Máxima flexibilidade no 
transporte e no serviço. 

Ideais para serviços que exijam flexibilidade 
como servir refeições a colaboradores, a 
utentes e familiares em eventos em 
hospitalares, unidades de cuidados 
continuados ou grandes eventos de catering. 
 
Disponíveis em diferentes versões e 
ajustados a diferentes tipos de serviço, 
sequencial a quente tipo “Cook-Serve” ou 
refeições diferidas no tempo com recurso a 
técnicas de “Cook-chill”, ou também com 
diferentes capacidades de carga e de 
diferentes opções de aquecimento e 
refrigeração.

Os novos carros multi-porções permitem 
uma enorme flexibilidade e a partilha de 
saborosas refeições.

Mod.: MTS16SD

CARROS MULTI-PORÇÕES 
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Carros multi-porções

Todos os modelos são construídos em aço 
inoxidável AISI 304 e estão dotados de 
parede dupla. 

Nas versões dotadas de aquecimento, o 
calor é ventilado e a temperatura é 
controlada por um termostato eletrotécnico 
regulável entre 30ºC e 90ºC. 

Nos modelos topo de gama é possível 
incorporar um painel de comandos tipo 
“Touch Screen” com controlo de 
temperaturas, tempos das câmaras e 
parâmetros dos motores. Podem ainda ser 
equipados com tampos de serviço, placas de 
aquecimento vitro-cerâmicas para uma 
melhor manutenção das temperaturas 
durante o processo de empratamento.

Máxima eficiência no serviço 
de transporte e distribuição 
de refeições quentes ou frias.
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ModelModelo
c

(mm)    (GN  1/1)
(W)

MP50AB0 980x720x950 80/90 4 x200mm
2 x40mm 2xneutral - - - -

MP50AB1 980x720x950 80/90 4 x200mm
2x40mm

1xneutral
1xhot 30ºC/90ºC Digital 400 400V

MP50AB2 980x720x950 80/90 4x200mm
2x40mm 2xhot 30ºC/90ºC Digital 800 400V

MP50AC0 1.200x720x950 110/120 6x200mm
3x40mm 3xneutral - - - -

MP50AC1 1.200x720x950 110/120 6x200mm
3x 40mm

2xneutral
1xhot 30ºC/90ºC Digital 400 400V

MP50AC2 1.200x720x950 110/120 6x200mm
3x40mm

1xneutral
2xhot 30ºC/90ºC Digital 800 400V

MP50AC3 1.200x720x950 110/120 6x200mm
3x40mm 3xhot 30ºC/90ºC Digital 1.200 400V

MTS16S 1.270x770x1440 140/150 8x65mm
8x65mm

1xcold
1xhot 4ºC/100ºC Touch

Scren 4.600 400V

MTS16D 1.270x770x1440 140/150 8x65mm
8x65mm

1xcold
1xcold/hot 4ºC/135ºC Touch

Scren 6.400 400V

MTS16SD 1.270x770x1440 140/150 8x65mm
8x65mm

1xcold/hot
1xc hot/hot 4ºC/135ºC Touch

Screan 10.100 400V

Capacidade
 refeições (Câmaras)

Mod.: MTS16SD
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Desenvolvido para distribuir 
os pequenos-almoços aos 
pacientes.

Os profissionais de saúde conhecem melhor 
do que ninguém as necessidades de serviço 
para os pacientes. 

Dessa forma, compreendendo as suas 
especificidades procuramos desenvolver 
soluções que respondam às suas 
exigências.

Os novos carros para pequenos-almoços 
foram projetados e desenvolvidos de modo a 
atender os requisitos específicos destes 
profissionais. Agora pode transportar e servir 
pequenos-almoços variados com um único 
equipamento.

Servir os pequenos-almoços 
nunca foi tão fácil. 

Os novos carros permitem aos profissionais 
de saúde transportar e servir os pequenos 
almoços dos pacientes com a máxima 
flexibilidade.  

Quando dotados de depósitos térmicos 
permitem transportar, manter quente e servir 
leite, café e chá aos pacientes.
   
Nos compartimentos inferiores podem 
facilmente transportar tabuleiros, cestos com 
chávenas, pires, tigelas, talheres, pão ou 
cereais.

Os carros estão ainda equipados com 
proteções de borracha para evitar danos 
estruturais. 

Mod.:743.AC3+KIT2

Mod.:743.AC3+KIT2

CARROS PARA PEQUENOS-ALMOÇOS 
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Carros para pequenos-almoços
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Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteção em PVC contra choques na base e no 
topo.
Dotado de três tanques em aço inox com 10 Litros de capacidade.    
Aquecimento elétrico por emersão tipo banho-maria.
Torneiras plásticas desmontáveis para limpeza.
Temperatura regulável por termostato de 30º a 90ºC. 
Armário inferior neutro  com calhas para cestos 500x500mm e 5 tabuleiros GN 1/1.
2 Rodas fixas e 2 pivotantes com travão, ø125 mm

Máxima flexibilidade no transporte e no serviço de 
pequenos-almoços.

ModelModelo
c

(mm) (w ) (Lts)

743.AC3 920x420x600 Digital 2.000 30° - 90° 3x10 230V

ACESSÓRIOS OPCIONAIS 

Kit 1  Kit 2 Kit 4Kit 3 Kit 4

Mod.:743.AC3
+

KIT2+KIT4
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CARROS  PARA REFEIÇÕES 
INTERMÉDIAS
A forma ideal para distribuir 
pequenas refeições, lanches 
ou “snacks”.

Os carros para entrega de refeições 
intermédias da Fimpex estão disponíveis em 
várias configurações, cada uma delas 
pensada para otimizar os diferentes serviços 
de quartos ou enfermarias. 

Dotados de calhas para acomodar diferentes 
medidas de tabuleiros, temos também uma 
versão com prateleiras para distribuir 
pequenos sumos, águas, bolachas ou 
“snacks” a pacientes em tratamentos, que 
não tenham necessidade de pernoitar na 
unidade de saúde.  

Fáceis de manobrar para um 
serviço eficiente.
 
Os carros de refeições intermédias permitem 
transportar e servir pequenas refeições aos 
pacientes com a máxima flexibilidade. 

Dotados de calhas para tabuleiros ou 
prateleiras intermédias, permite transportar 
tabuleiros normais ou térmicos, servir 
pequenos-almoços e lanches.
  
Estão dotados de proteção superior ou 
rebaixo onde pode facilmente transportar 
termos com bebidas quentes como chá, 
café, águas ou sumos.

Os carros estão ainda equipados com 
proteções de borracha para evitar danos 
estruturais. 

Mod.:TT-18

Mod.:TT-4
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Carros para pequenos-almoços
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Construídos em aço inoxidável AISI 304. 
Acabamento SuperBrush SB1.
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteção em PVC contra choques.
Armário inferior neutro com calhas adaptadas para diferentes medidas de tabuleiros 
gastronorm ou em alternativa prateleiras. 
Topo superior com proteção ou rebaixo para evitar a queda de objetos.
2 Rodas fixas e 2 pivotantes com travão, ø125 mm.

Ideal para quem pretende a máxima flexibilidade no serviço 
de refeições.  

ModelModelo (mm)

TT-20 1.000x760x1.500 2  10+10 GN1/1-100mm -  

TT-18 1.000x760x1.380 2 9+9 GN1/1-100mm -

TT-4 800x550x1.350 1 - 4

TT-3 800x550x1.050 1 - 3

(prateleiras )GN 1/1(Nº de vãos)

Mod.:TT-3

Mod.:TT-20
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TABULEIROS TÉRMICOS PARA ENTREGA
DE REFEIÇÕES 
A forma económica de servir 
refeições aos pacientes no 
sector da saúde

Os tabuleiros térmicos da Fimpex 
proporcionam uma solução rápida e 
económica para distribuir uma pequena 
quantidade de refeições a doentes 
acamados em lares de terceira idade, 
clínicas e unidades de cuidados de saúde 
com pequena dimensão. 

Projetados para acomodar refeições entre 
os -30ºC e os 100ºC em diferentes pratos e 
tigelas, permitem também transportar pão, 
frutas e talheres o que os torna na solução 
ideal para distribuição de refeições até 30 
minutos após o empratamento.
  Os tabuleiros térmicos são 

leves e resistentes, para um  
serviço eficiente. 

Os tabuleiros térmicos da Fimpex são 
dotados de um design exclusivo que 
permitem o transporte de refeições quentes, 
frias e talheres o que os torna numa 
ferramenta básica para servir as refeições.

Fabricados à base de polietileno de elevada 
resistência no exterior e espuma de 
poliuretano injetado de alta densidade no 
interior que conferem ao conjunto uma 
grande retenção térmica com acabamento 
de alta qualidade e durabilidade.

Podem ser equipados com louças de 
bicarbonato isenta de bisfenol A.

Conforme a normativa CE.

Ref.:9141585
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Tabuleiros-térmicos
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Revestimento em polietileno de alta resistência, com cantos arredondados e sem arestas. 
Interior com isolamento à base de espuma de poliuretano sem (PUR) CFC.
Adaptado para colocar peças de fruta, pratos rasos, pratos fundos, tigelas, saladeiras, 
pão, talheres e compartimento na base para medicação.
Encaixe reversível da base e da tampa. 
Na lateral do tabuleiro pode ser colocado um porta etiquetas para diferenciar dietas.
Louças não incluídas, a pedido podem ser equipados completos com louças e tampas.

Ideal para servir pequenas quantidades de refeições pelos 
quartos ou enfermarias  

ModelModelo (mm)

9141485 540x375x110 11 Tabuleiro térmico de 
refeições 

Inclui: prato raso Ø220x29mm, prato fundo 
Ø185x46mm; tigela cap. 350cc, terrina cap. 

600cc, terrina cap. 400cc e respetivas tampas  

9141486 270x375x110 8 Tabuleiro térmico de 
pequenos-almoços  

Inclui: prato raso Ø220x29mm, chávena cap. 
270cc, terrina cap. 400cc e respetivas tampas

3010501 170x120x45 1 Terrina em 
Policarbonato

Terrina capacidade 600cc

3010502 120x120x45 1
Terrina em 

Policarbonato Terrina capacidade 400cc

3010209 Ø220x45 1 Prato fundo em 
Policarbonato -

3010301 Ø128x65 1 Tigela em 
Policarbonato

Tigela capacidade 350cc

3010207 Ø220x24 1 Prato raso em 
Policarbonato -

3010301 Ø96x69 1 Chávena em 
Policarbonato

Chávena capacidade 270cc

3010487 - 1 Porta etiquetas -

Nº de peças

3010501 
Terrina:170x120x45mm

3010209 
Prato fundo Ø220x46mm

3010207
Prato raso Ø220x29mm

3010301
Tigela Ø128x65mm

Ref.:9141485

Tabuleiro térmico completo
para refeições principais

Tabuleiro térmico completo
para pequenos-almoços 

3010502 
Terrina:120x120x45mm

3010207
Prato raso Ø220x29mm

3010504
Chávena Ø96x69mm

3010502 
Terrina:120x120x45mm

Ref.:9141486

Descrição das peças
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A solução para distribuir as 
refeições  com total controle 
de custos. 
Os carros para transporte de tabuleiros 
podem ser equipados com uma grande 
variedade de contentores ou tabuleiros e 
servir as refeições em lares de idosos e 
outras instituições de cuidados de saúde de 
uma forma rápida e económica.

Construidos para apoiar variados serviços, 
devido à sua versatilidade permitem a 
máxima cadência de serviço desde a 
cozinha até ao ponto da distribuição como 
quartos, enfermarias ou refeitórios.

Construção robusta para 
apoio dos mais variados 
serviços.

Dotados de uma estrutura leve e resistente 
em aço inoxidável AISI 304, com guias 
robustas para tabuleiros Euronorm 1/1* ou 
Euronorm 1/2*.

Os carros porta tabuleiros são equipados 
com rodas  ø125 mm, 2 com travão e 
proteções em borracha contra choques.

Podem ser fabricados à medida e 
adaptados a outras dimensões de 
tabuleiros.

* Euronorm 1/1 = 530 x 370 mm ou 
Euronorm 1/2 = 265 x 370 mm.

Mod.:CPTCT-20

Mod.:CPTCT-10

CARROS PARA TRANSPORTES DE 
TABULEIROS 
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Carros para transporte de tabuleiros

ModelModelo (mm)

CPTCT-10 500x620x1.500 1  530x370x110mm 10  

CPTCT-20 920x620x1.100 2 530x370x110mm 20

(Nº Tabuleiros)Euronorm 1/1   (Nº de vãos)ModelModelo (mm)

CPTCT-10 500x620x1.500 1  530x370x110mm 10 -

CPTCT-10P 500x620x1.500 1  530x370x110mm 10 Sim

CPTCT-20 920x620x1.500 2  530x370x110mm 20 -

CPTCT-20P 920x620x1.500 2 530x370x110mm 20  Sim

(Nº Tabuleiros)Euronorm 1/1   (Nº de vãos)

Construídos em aço inoxidável AISI 304.
Estrutura em tubo quadrado 25x25 mm.
Acabamento superbrush SB1.
Calhas em forma de L adaptadas para contentores gastronorm GN 1/1 ou tabuleiros de 
self-service.
Equipados com 4 rodízios giratórios ø125 mm, 2 com travão. 
Proteções em borracha contra choques.
Disponíveis também na versão com revestimento externo em acrílico plexiglass
Podem ainda ser personalizados com imagem ou logótipos da entidade, conferindo-lhes 
um carácter único. 

 

Estruturalmente fortes são a solução ideal para transportar 
tabuleiros ou contentores GN com a máxima rapidez.

(portas e revestimento)

Mod.:CPTCT-20P Mod.:CPTCT-10P
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A nova linha de carro Termo-box da Fimpex 
foi desenvolvida para satisfazer todas as 
necessidades de transporte de refeições 
para cantinas, hospitais e grandes eventos 
de catering à distância.

Disponíveis em diferentes tamanhos e com 
várias capacidades de carga, temos também 
a opção de ter quatro sistemas de 
manutenção de temperaturas diferentes; 
com aquecimento, com refrigeração, mistos 
ou neutros.  
    

A distribuição e o transporte adequado de 
alimentos exige tecnologias que funcionem e 
que garantam a estabilidade dos mesmos em 
vários aspetos.

Os novos carros Termo-box permitem a 
máxima eficiência quanto a manutenção das 
temperaturas, higiene e segurança alimentar.

Graças ao seu isolamento térmico em 
poliuretano injetado de alta densidade que 
assegura a correta manutenção das 
temperaturas das refeições agora, não tem 
necessidade de se preocupar com a 
manutenção das temperaturas dos alimentos, 
os carros térmicos fazem o trabalho por si!

Gerir o transporte de refeições 
é agora mais fácil!

A solução perfeita para 
transportar as refeições.

45

CARROS TERMO-BOX 
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Carros Termo-Box

Versão com aquecimento

Versão com refrigeração

Versão neutra

Todos os modelos são construídos em aço inoxidável 
AISI 304 e estão dotados com parede dupla que 
graças ao seu isolamento térmico garante a 
uniformidade da temperatura no seu interior.

Na versão dotada de aquecimento o calor é ventilado 
e a temperatura é controlada por um termostato 
elétrico por meio do qual o usuário pode definir a 
temperatura entre os 30ºC e os 90ºC. A porta está 
dotada de uma válvula manual que limita o vapor 
extra gerado durante a manutenção dos alimentos no 
interior do carro; é também possível incorporar um 
termómetro analógico que permite ver a temperatura 
no interior do carro durante o processo de transporte. 

Máxima eficiência no transporte de 
refeições quentes ou frias.

46 www.fimpex.pt
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CARROS TERMO-BOX C/ AQUECIMENTO
Construção em aço inoxidável AISI 304. 
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteções contra choques.
Parede dupla isolada com poliuretano expandido.
Portas com parede dupla, válvula de vapor, termómetro, painel de controle e abertura até 180°.
Barra de manuseamento tubulares em aço inoxidável com suportes de PVC. 
Aquecimento ventilado, interruptor on/off, termómetro, termostato regulável de 30º a 90ºC.
Compartimento interno dotado com calhas para tabuleiros Euronorm ou GN 1/1.
2 Rodas fixas e 2 pivotantes com travão, ø 125 mm.

CTNG9C 485x805x867
9 GN1/1-40

4 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
2 GN1/1-200 + 1 GN1/1-40

30°- 90°C Digital 900 230V

CTNG11C 485x805x980
11 GN1/1-40 

5 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
2 GN1/1-200 + 3 GN1/1-40

30°- 90°C Digital 900 230V

CTNG14C 485x805x1.140
14 GN1/1-40

7 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
3 GN1/1-200 + 2 GN1/1-40

30°- 90°C Digital 900 230V

CTNG20C 485x805x1.470
20 GN1/1-40

10 GN1/1-100  
5 GN1/1-200

30°- 90°C Digital 900 230V

Mod.:CTNG11C

ModelModelo
c

(mm)    (W)(GN 1/1 pans)

Mod.:CTNG14C Mod.:CTNG9C
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Construção em aço inoxidável AISI 304.
Acabamento Super Brush SB1.
Estrutura com parede dupla, isolamento térmico e vedação de borracha garante a 
uniformidade da temperatura no interior do carro.
Chassi reforçado com proteções contra choques em PVC.
Porta com fecho rápido, abertura até 180°, barra de manuseamento em tubo de aço e 
suportes de PVC.
Compartimento interno equipado com guias estampadas para recipientes GN e com cantos 
redondos para permitir uma fácil limpeza.
2 Rodas fixas e 2 rodas pivotantes com travão ø125mm.

CARROS TERMO-BOX NEUTROS

CTNG9N 485x805x867
9 GN1/1-40

4 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
2 GN1/1-200 + 1 GN1/1-40

CTNG11N 485x805x980
11 GN1/1-40 

5 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
2 GN1/1-200 + 3 GN1/1-40

CTNG14N 485x805x1.140
14 GN1/1-40

7 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
3 GN1/1-200 + 2 GN1/1-40

CTNG20N 485x805x1.470
20 GN1/1-40

10 GN1/1-100  
5 GN1/1-200

Mod.:CTNG14N Mod.:CTNG11N
Mod.:CTNG9N

Modelo (mm)    (GN 1/1 pans)

Carros Térmo-Box
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CARROS TERMO-BOX REFRIGERADOS
Construção em aço inoxidável AISI 304. 
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteções contra choques.
Parede dupla isolada com poliuretano expandido.
Porta com parede dupla e abertura até 180°.
Barra de manuseamento tubulares em aço inoxidável com suportes de PVC. 
Unidade condensadora, interruptor on/off e termostato regulável de +2ºC a +10ºC.
Compartimento interno com calhas para tabuleiros GN 1/1 com espaçamento de 55mm.
2 Rodas fixas e 2 pivotantes com travão, ø125 mm.

ModelModelo
c

(mm)    (W)(GN 1/1 pans)

CTNG9R 485x805x1.220
9 GN1/1-40

4 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
2 GN1/1-200 + 1 GN1/1-40

2°C-10°C Digital 237 230V

CTNG11R 485x805x1.330
11 GN1/1-40 

5 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
2 GN1/1-200 + 3 GN1/1-40

2°C-10°C Digital 237 230V

CTNG14R 780x730x1.495
14 GN1/1-40

7 GN1/1-100 + 1 GN1/1-40
3 GN1/1-200 + 2 GN1/1-40

2°C-10°C Digital 237 230V

Mod.:CTNG14R
Mod.:CTNG11R Mod.:CTNG9R
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Carros Térmo-Box

CARRO TERMO-BOX MISTO
Construção em aço inoxidável AISI 304. 
Chassi reforçado em aço inoxidável com proteções contra choques em PVC.
Câmara dupla com isolamento em poliuretano expandido.
Porta do compartimento com aquecimento e válvula de vapor, termómetro, painel de controle 
com termostato digital regulável de 30ºC a 90ºC e abertura até 180°.
Compartimento com refrigeração dotado de painel de comandos independente com 
interruptor on/off, termómetro, termostato regulável de 2ºC a 10ºC.
Barra de manuseamento tubulares em aço inoxidável com suportes de PVC. 
Dotado de guias estampadas para tabuleiros Euronorm ou GN 1/1.
2 Rodas fixas e 2 pivotantes com travão, ø 125 mm.

ModelModelo
c

(mm)    (W)(GN 1/1 pans)

CTNG9CR 485x805x1220
2 x9 GN1/1-40

2x4GN1/1-100+2x1 GN1/1-40
2xGN1/1-200+2x1 GN1/1-40

2°C-10°C
30ºC-90ºC Digital 1.137 230V

Mod.:CTNG9CRMod.:CTNG9CR
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CONTENTORES ISOTÉRMICOS RÍGIDOS

ModelModelo
c

(mm)    (GN 1/1 pans)

XAV100200 440x705x330
3 GN1/1-65

2 GN1/1-100
1 GN1/1-200

-40°C-110°C 38

XAV100300 420x620x405
1 GN1/1-200 
1 GN1/1-150
2 GN1/2-200

-40°C-110°C 35

XAV100400 445x665x440
1 GN1/1-200+1 GN 1/1-65 
2 GN1/1-100+1 GN 1/1-65

3 GN1/2-65
-40°C-110°C 52

Os contentores isotérmicos Fimpex são 
fabricados em polietileno, 100% recicláveis.
Estão projetados para o transporte de 
alimentos a temperatura controlada de -40° 
C a 110°C. 
Isolamento em poliuretano injetado com uma 
perda máxima de 1,5ºC por hora.
Robustos, leves e económicos. Dotados de 
bloqueio hermético e pegas reforçadas para  
transporte de cargas pesadas e ainda são 
perfeitamente empilháveis.
Higiénicos e com um índice de condutividade 
térmica extremamente baixa, asseguram a 
correta manutenção das temperaturas  dos 
alimentos em serviços de catering, refeitórios 
e entregas ao domicilio.

Robustos e versáteis, adequados para transporte de  
contentores Gastronorm.

Capacidade (Lts)

Mod.:XAV100200

Mod.:XAV100300

Mod.:XAV100400
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Contentores isotérmicos

CONTENTORES ISOTÉRMICOS
Construídos em polipropileno. 
Parede dupla com isolamento em poliuretano expandido.
Porta do compartimento desmontável com dobradiças reforçadas e fecho tipo grampo.
Compartimento completamente estanque, dotado de 12 guias para contentores gastronorm.
Puxadores para facilitar o manuseamento.
Local para colocar etiquetas.
Resistentes a lavagens industriais.
Podem facilmente ser empilháveis. 
Totalmente reciclável.
Disponíveis também numa versão económica com porta de encaixe.

ModelModelo
c

(mm)    (GN 1/1 pans)

XAV601 460x630x670
1 GN1/1-150+4GN1/1-65

4 GN1/1-100
2 GN1/1-200

-40°C-110°C 60

XAV601ECO 460x630x670
1 GN1/1-150+4GN1/1-65

4 GN1/1-100
2 GN1/1-200

-40°C-110°C 60

Capacidade (Lts)

Mod.:XAV601

Mod.:XAV601 ECO
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CONTENTORES ISOTÉRMICOS EPP

ModelModelo
c

(mm)    (GN 1/1 pans)

X100150 689x435x220 2 GN1/1-65
1 GN1/1-150 -40°C-110°C 31

X100230 689x435x300
2 GN1/1-100 
3 GN1/1-65 
1 GN1/1-200

-40°C-110°C 48

X100280 689x435x350
4 GN 1/1-65 

1 GN1/1-200+1 GN 1/1-65
1 GN1/1-150+2 GN 1/1-65

-40°C-110°C 57

Os contentores isotérmicos fabricados em 
polipropileno expandido (EPP) de alta densidade 
45kgf/cm².
Estão projetados para assegurar o transporte de 
alimentos à temperatura controlada de -40° C a 
110°C com uma perda de apenas 1,5ºC a 2,5ºC 
por hora. 
Leves e robustos possuem tampa hermética e 
pegas ergonómicas integradas.
Asseguram uma correta manutenção  das 
temperaturas  dos alimentos em serviços de 
catering, refeitórios e entregas ao domicilio.
Três modelos disponíveis que se ajustam a 
diferentes necessidades.

Leves e robustos são a solução económica para transporte
de refeições em serviços de catering.

Capacidade (Lts)

Mod.:X100150
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Contentores isotérmicos

CONTENTORES C/ HOMOLOGAÇÃO ATP
Construídos em polipropileno. 
Parede dupla com isolamento em poliuretano expandido.
Resistentes a lavagens industriais.
Podem facilmente ser empilháveis. 
Totalmente reciclável.
Incluem placas eutética para manutenção de temperatura até 12h.
Materiais aprovados pala EU.
A pedido pode ser entregue com homologação de uso ATP em nome do utilizador. 
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ModelModelo
c

(mm)    

311955 750x500x380 680x390x290 +2°C - +8°C 70

311956 800x600x600 650x450x430 +2°C - +8°C 130

311957 960x610x570 880x490x520 +2°C - +8°C 220

Capacidade (Lts)Ext.    (mm)    Int.    

Mod.:311957

Mod.:311956

Mod.:311955
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CONTENTORES GASTRONORM

Os contentores gastronorm são fabricados em 
aço inoxidável AISI 304 .
São adequados aos mais variados fins, 
armazenamento e transporte de produtos a 
granel em frigoríficos, carros refrigerados, 
estufas, banho-maria, carros multi-funções, 
carros termo-box, contentores isotérmicos, entre 
outros.
Disponíveis em várias versões e com diferentes 
capacidades.
Temperaturas de utilização: -40ºC a +180ºC.

 

Adequados para o armazenamento e transporte a granel 
dos mais variados alimentos.

 www.fimpex.pt

Dimensões dos contentores 
gastronorm ModelModelo

(mm)    

CGN21200 650x530x200 56,5 188 226

CGN21150 650x530x150 42 140 168

CGN21100 650x530x100 28 83 112

CGN21065 650x530x65 18,5 61 74

CGN21040 650x530x40 10,5 35 42

Capacidade (Lts)Ext.    
Imagem

Porções por
Adulto 300gr

 

Porções por
Criança 250

 

CGN11200 530x325x200 24,7 82 99

CGN11150 530x325x150 18,5 61 74

CGN11100 530x325x100 12,3 41 49

CGN11065 530x325x65 8 26 32

CGN11040 530x325x40 6 18 25

CGN23200 325x354x200 18 53 66

CGN23150 325x354x150 13 40 49

CGN23100 325x354x100 8,7 29 34

CGN23065 325x354x65 5,5 18 22

CGN23040 325x354x40 3,2 11 13

CGN12200 325x265x200 11 35 44

CGN12150 325x265x150 8,3 27 33

CGN12100 325x265x100 5,5 18 22

CGN12065 325x265x65 3,7 12 15

CGN12040 325x265x40 2,2 7 9
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Contentores gastronorm
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ModelModelo (mm)    Capacidade (Lts)Ext.    Imagem
Porções por
Adulto 300gr

 

Porções por
Criança 250gr

 

CGN13200 325x176x200 6,6 21 27

CGN13150 325x176x150 5 16 20

CGN13100 325x176x100 3,3 11 13

CGN13065 325x176x65 2,1 7 9

CGN13040 325x176x40 1,5 5 6

CGN14200 162x265x200 5,6 18 22

CGN14150 162x265x150 3,5 12 14

CGN14100 162x265x100 2,4 8 10

CGN14065 162x265x65 1,5 5 9

CGN14040 162x265x40 1,3 4 5

CGN16200 162x176x200 2,1 18 22

CGN16150 162x176x150 2,1 7 9

CGN16100 162x176x100 1,6 5 9

CGN16065 162x176x65 0,98 3 4

CGN19100 108x176x100 0,9 3 4

CGN19065 108x176x65 0,6 2 3

TGN11000 530x325x1 - - -

TGN23000 325x354x1 - - -

TGN12000 325x265x1 - - -

TGN13000 325x176x1 - - -

TGN14000 162x265x1 - - -

TGN16000 162x176x1 - - -

TGN19000 108x176x1 - - -

THGN1100 485x286x5 - - -

THGN2300 280x309x5 - - -

THGN1200 280x220x5 - - -

THGN1300 280x131x5 - - -

THGN1400 117x220x5 - - -

GIEN6040 600x400x8 - - -

GIGN2100 650x530x8 - - -

GIGN1100 530x325x8 - - -
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RECIPIENTES TÉRMICOS

Os recipientes térmicos da Fimpex são 
fabricados em aço inoxidável AISI 304 .
Dotados de parede dupla que permitem 
facilmente transportar e conservar refeições 
liquidas como sopas, café, leite e infusões.
O modelo X766025 está equipado com 
medidor de nível, torneira, resistência 
elétrica de aquecimento e termostato.
O modelo TCL16C tem duas câmaras de 8 
litros  cada, dois medidores de nível, duas 
torneiras, resistência elétrica de 
aquecimento e termostato regulável.

 

Adequados para o transporte de sopas, leite e infusões 
no serviço de apoio hospitalar.

Mod.:X766025

Mod.:X164500 = 5L   
         X162000 = 20L 

X164500 ø200x200 5Lts Até 100°C - - -

X162000 ø320x320 20Lts Até 100°C - - -

X766025 ø260x470 10Lts 30°- 90°C Analógico 1500 230V

TCL16C ø360x500 8+8Lts 30°- 90°C Analógico 2000 230V

ModelModelo
c

(mm)    (W)Capacidade (Lts)

Mod.:TCL16C

 www.fimpex.pt



Notas

fimpex.pt

Aviso legal: 
É proibida a reprodução, no todo ou em parte, sob qualquer meio ou forma, deste documento ou parte do mesmo sem a autorização 

expressa da Fimpex, Lda



FIMPEX, LDA
Praceta D. Nuno Álvares Pereira, nº 10 e 20 – Fração AM

4450-218 Matosinhos
Portugal

Telefone:+351 220 991 488
  Email:geral@fimpex.pt

 www.fimpex.pt
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