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Twrtrodugdo

Esse guia se propde a estabelecer diretrizes para o pro-
cesso de projeto, um roteiro do que deve ser considerado e
o que deve ser priorizado. E um compilado de informacges,
voltado para projetos de cozinhas profissionais.

‘Cozinhas profissionais’ é um tema com muitas
derivacdes, ja que o carddpio influencia fortemente nas
necessidades do projeto. Mas de forma geral, é o ambiente
de producio de alimentos em escala. Buffet a quilo, rodizio
de pizza, restaurante de fabrica, fast food e servico de ali-
mentacao hospitalar: todos possuem cozinhas profissionais,
mas as variantes sao as mais diversas, desde a quantidade
de funcionarios, horario de funcionamento, equipamentos
utilizados e volume de producio.

Projetar uma cozinha envolve e atinge diversos
profissionais. Um bom design promove a higienizacio do
ambiente e boas condi¢Oes sanitarias. Afeta o proprietario
do estabelecimento, com influéncia direta sobre a produtivi-
dade, e o trabalhador da cozinha, em questoes de conforto,
ergonomia, seguranca e motivacdo, de uma classe pouco
valorizada.

Idealmente o projeto de uma cozinha profissional deve
ser elaborado em conjunto entre o gestor do estabeleci-
mento a ser construido ou remodelado, os profissionais que
irdo opera-lo, o arquiteto e engenheiros e técnicos especiali-
zados nos sistemas necessarios.
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Esse material busca ser uma forma de aprimorar o didlogo
entre essas partes, sendo dividido de forma a facilitar a
consulta de tépicos especificos. O mesmo conceito pode
se repetir, com énfases e diretivas diferentes pertinentes a
cada aspecto. Esse guia nio se propde a ser instrucdes para
um projeto “faca vocé mesmo” ou um manual de gestio.

A proposta é uma visdo geral do necessario, pecas a serem
encaixadas para a formulacdo de um bom projeto de cozinha
profissional. Mas é preciso entender da gestao do espaco para
projeta-lo.

Ele é voltado para o profissional de arquitetura entender
melhor as especificidades desse tipo de projeto, para o dono/
gestor de restaurante avaliar e acompanhar a execucio do
projeto e ter ciéncia do seu papel para um bom resultado, e
para quem mais interessar, podendo ser engenheiros, instala-
dores ou apenas curiosos, para que entendam a complexidade
do escopo e possam contribuir de forma produtiva para o
processo.

Para o Arquiteto: sempre consulte os profissionais
envolvidos, as pessoas que realmente viao utilizar o
espaco, ou talvez alguém que ja realize funcao parecida.

Para o dono/gestor da cozinha: considere contratar
um arquiteto e oriente-o. Assim como existem coisas que
o arquiteto pode nio imaginar serem suas necessidades,
ha coisas que o arquiteto pode propor que facilitarao o
dia a dia, o funcionamento e o custo do projeto.
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(Flossario

Os que se encantam com a prdtica sem a ciéncia sGo como os
timoneiros que entram no navio sem timdo nem biissola, nunca

UAN - Unidades de Alimentacio
e Nutricio: para fins desse guia,
define-se como todo estabeleci-
mento equipado com uma cozinha
profissional.

Servico de alimentacio:
estabelecimento onde o alimento
¢ manipulado, preparado, arma-
zenado e/ou disponibilizado ao
consumo.

Cozinha profissional: para fins
desse guia, define-se como toda
cozinha com propdsito além da
alimentacio individual/familiar.
Cozinhas profissionais obedecem
uma série de regras sanitarias
especificas. Nao necessariamente
precisa ter fins comerciais.

Contaminacao cruzada: é quando
hd transferéncia de substincias
indesejadas ao alimento através dos
manipuladores, utensilios ou pelo
ar/agua. Acontece quando o mani-
pulados ndo higieniza as maos e
utensilios entre um preparo e outro,
ou quando ha acondicionamento
indevido dos alimentos.
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tendo certeza do seu destino.
Leonardo da Vinci

Manipulador de alimentos: todo
profissional que ird participar do
processo de producio.

Ar insuflado: ar introduzido no
ambiente de trabalho.

Ar exaurido: ar removido do
ambiente de trabalho.

Coccao: uso de calor no preparo de
alimentos.

Propriedades organopléticas: sio
as caracteristicas dos alimentos que
podem ser facilmente percebidas
pelos nossos sentidos: olfato, visio,
paladar e tato. Como cor, brilho,
transparéncia, textura, odor e sabor.

POP - Procedimento Operacional
Padronizado: “procedimento escrito
de forma objetiva que estabelece
instrugdes sequenciais para a
realizacio de operacdes rotineiras e
especificas na producio, armazena-
mento e transporte de alimentos”.
(30]

ANVISA - Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria: é uma
agéncia reguladora, vinculada ao
Ministério da Satde, responsavel

pelo controle sanitario dos servicos
de alimentacio.

Conforto acustico: sensacio
auditiva de bem-estar para executar
as atividades necessirias em um
determinado ambiente

Conforto térmico: é a condicio
global de uma pessoa na qual ela
nio prefira sentir nem mais calor, e
nem mais frio.

Conforto visual: alcancado a
partir do equilibrio de contrastes e
incidéncia adequada de luz.

Batente: moldura da porta.
Também conhecido por caixilho ou
marco.

Pé-direito: altura do piso ao teto

Empratamento: técnica de montar
o preparo antes de servi-lo com
objetivo de deixar o prato mais
atraente.

Layout: posicionamento dos equi-
pamentos e mobilidrios que podem
ser fixos ou méveis dentro do

ambiente que esta sendo projetado.

Fast food: sio servicos de alimen-
tacdo de entrega rapida.

Buffet (bufé): forma de distri-
buicdo de alimentos onde eles siao
expostos, mantidos na temperatura
adequada e o consumidor se serve.

Especificacdo: definicio detalhada
das caracteristicas de uma instala-

¢30, uma construcio, um material,
uma confec¢do ou um produto.

Cortinas de ar: equipamento
intalado em portas para impedir a
passagem de pequenos insetos e a
perda de ar climatizado. Consiste
em um fluxo de ar, linear e
constante.

Vetores: sio animais que habitam

espacos urbanos e sao responsaveis
por transmitirem doencas prejudi-
ciais a satde humana.

Pallet: é um estrado ou plataforma,
geralmente feito em madeira, plds-

tico ou metal, usado para empilhar

ou transportar materiais.

Catering: é um servico que fornece
todos os insumos necessarios para a
alimentacdo em um evento

Menu: sindénimo de cardapio

Modula¢io/modular: aquele que
possui um padrio pré definido de
tamanho e modelo. Em médulos.

Monta-carga: transporte vertical
sem passageiros
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Cluxos

Para comecarmos a projetar uma
cozinha precisamos entender que
a funcionalidade é a rainha do
espaco. Ela sera o fator principal.
Antes de considerarmos uma
cozinha bonita, precisamos torna-la
segura e eficiente. E claro que a
estética exerce uma funcio pratica
e pode tornar um ambiente mais
agradavel de se trabalhar, mas nio
entraremos nesse mérito.

Primeiramente me dirijo ao arqui-
teto: o quanto vocé sabe sobre o
funcionamento de uma cozinha?

Mais do que isso: o quanto se sabe
sobre o funcionamento do ambiente
que se estd projetando? Cada caso

é um caso e cada operacio sera
diferente da anterior. Existem dife-
rencas de atendimento, cardépio,
producido e até culturais que vao
influenciar no fluxo da operacio.
As combinac6es de variaveis sio
infinitas.

Por isso uma boa conversa e
acompanhamento por alguém a par
da operacio sao muito importantes.
E o dominio dos fluxos e dos
processos que vai permitir um

desenho que possibilite um bom
funcionamento da cozinha.'

Um dos conceitos mais importantes
é¢aMarcha Avawte, que
nada mais é que a nocdo de sempre
seguir em frente, portanto: levar

o alimento da 4rea de estoque
para a area de pré-preparo, para
entdo passar pelo preparo, pela
finalizacdo, até chegar ao con-
sumidor, enquanto os utensilios
sujos sao encaminhados a drea

de lavagem apropriada por outro
caminho independente, seguindo
um caminho racional e evitando
cruzamentos e retrocessos.”

Esse é o cenario ideal, um que por
vezes nio é alcancado, tanto pela
limitacdo espacial e de recursos

do estabelecimento, quanto pelos
tipos de producio que nio neces-
sariamente sao lineares. Em um
mundo perfeito as cozinhas seriam
projetadas especificamente para

a producdo que se propde e cada
mudanca no carddpio ou na equipe
resultaria em uma revisao de layout,
o que estd longe de ser viavel.

' CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC
1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.

Acesso em: 16 set. 2023.

“MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac, 2019.
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Uma boa ferramenta de comu-
nicacdo entre o gestor da UAN
(Unidades de Alimentacio e
Nutri¢ao) e o arquiteto sdo os
Procedimentos operaciovais
Pﬂdt’ﬁo (POPs). A elaboracio de
POPs é uma exigéncia legal® e uma
recomendacio de gestao muito
importante.

légica pode e deve ser extrapolada
para outras atividades da UAN, em
especial para estabelecer protocolos
de limpeza durante o dia e ao final
do turno e orientacdes da correta
manipulacdo de alimentos.”

Existem diversos POPs exigidos
pela legislacdo, mas além desses,

a elaboracio, mesmo que prévia,

Os POPs sio uma forma de garantir dessas orientacdes pode auxiliar no
mais confiabilidade nos resultados processo de projeto. A definico de
da produgio e tém intmeras fluxos e dos procedimentos necessa-
vantagens. Eles sdo descricoes de rios e especificos de cada UAN pode
procedimentos recorrentes e criam ~ aparecer nesses documentos e pode
um protocolo de atuacio. Podem nortear um projeto bem moldado as
ser empregados para basicamente necessidades da producao.

qualquer Rfoced\lmento, dalimpeza  Elahorar esses documentos envolve
da caixa d agua d ordem de estoca-  detalhar os processos envolvidos
gem e até etiquetagem de produtos. 4 execucio de cada prato, nio

Um POP bem-feito auxilia na s6 0 modo de preparo, mas
continuidade de um padrio de também os caminhos realizados
qualidade mesmo com rotatividade ~ Ppelo profissional, equipamentos
de funcionarios. Um exemplo bem  utilizados e subtarefas realizadas,
claro e simplificado de um POP como limpeza, porcionamento e
é uma receita onde se apresenta empratamento.

0 passo a passo da execucdo e

equipamentos utilizados. Essa

®Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cio RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacio em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido; Poder Executivo,
de 23 de outubro de 2003.

4 Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolu¢io RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacio em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido; Poder Executivo,
de 23 de outubro de 2003.
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Amblewtes

Para atingir uma configuracio

que atenda a0 maximo a sequéncia
légica da Marcha Avante é necessa-
rio ter um dominio dos diferentes
ambientes que irdo compor o esta-
belecimento e a relacdo entre eles.

DocalRecebimento

Funcio: é a drea aonde chegam e
sao verificados os insumos para
producio. Pode também ser usada
para lavagem de carrinhos de
transporte e triagem dos insumos.”

Descricao: essa drea deve ter abrigo
da chuva, na entrada de servico e
preferencialmente longe dos olhos
dos clientes. O espago necessario e
a configuracio final irdo depender
do tamanho do estabelecimento, do
tipo de insumos recebidos e com
qual frequéncia eles chegam.®” Um
restaurante maior pode necessitar
de uma doca para recebimento

de caminh&es, necessitando de
patio de manobras e plataformas
especificas®, enquanto pequenos
estabelecimentos necessitem

talvez de uma pequena varanda ou
simplesmente utilizem o espaco
de pré-preparo para as funcdes de
verificacio e pesagem.

E importante se atentar ao controle
de pragas, o acesso a cozinha

deve sempre estar protegido. Em
algumas situacdes cortinas de ar
sdo uma op¢ao viavel, enquanto, na
maioria das vezes, uma porta telada
com fechamento automatico basta.

Relacdo com outros ambientes:
deve estar préoxima principalmente
as areas de estoque, seco e refrige-
rado, de preferéncia sem desniveis
no trajeto.” E recomendado a
proximidade com a drea onde sera
feita a triagem, higienizacdo de
hortifritis e porcionamento dos
insumos, caso essas atividades nio
ocorram no mesmo local. Além
disso, alguns insumos podem ir
diretamente para a drea de preparo.
E importante considerar quem fara
o recebimento de mercadorias. Caso
esse esteja envolvido no preparo,

¢ ainda mais importante a proxi-

°PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio
em negoécios de alimentacio. 1. ed. Sio Paulo: Iterare Books International, 2019.

¢PELLOSO, op. cit.

“BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008
®Ibiden.
PELLOSO, op. cit.
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midade entre essas duas areas.'° E
recomendado também facil acesso a
area de abrigo de lixo.

Equipamentos: balanca, equipa-
mentos de limpeza, mesa de apoio e
carros de transporte.

(Pré)higievieagdo de
hortifrittis/ Triagem

Funcao: triagem, afericao da qua-
lidade, lavagem e porcionamento

de hortifrutis." Esse é um exemplo
de drea que dificilmente entrard no
escopo de um pequeno restaurante.
Essa atividade pode ocorrer na drea
de pré-preparo ou preparo, em
horario diferenciado, ou ser fundida
na drea de recebimento.

Descricao: é uma area com grande
producio de detritos, portanto
precisa de uma boa drenagem e
paredes lavaveis.'”

Relacdo com outros ambientes:
deve ser uma extensio da doca e
estar proximo da drea de estocagem
e preparo.'”

Equipamentos: cubas e mesas de
apoio.'”

Estoque/Armazenamento

O dimensionamento e a segregacio
desses ambientes irdo variar

de acordo com a quantidade e

tipo da producio, frequéncia de
reabastecimento, disponibilidade
de espaco e preferéncias de gestdo.
Essas caracteristicas da operacao
devem ser discutidas e esclarecidas
para um bom projeto.'” Todo
ambiente de estoque deve favorecer
a organizacio e controle da ordem
de entrada e saida dos itens.

Secos

Funcio: armazenamento de
materiais secos que ndo necessitam
de refrigeracdo, como enlatados,
farinhas, actcares etc.

Descricdo: deve ser um ambiente
bem arejado que nao sofra grandes
mudancas de temperatura e esteja
livre de umidade, com temperatura
ndo superior a 26°C."" Ndo deve
possuir ralos no seu interior, "’
possuir janelas com tela de pro-

'WUBIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

"MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac, 2019.
2CAMARGO, Larissa. Projeto de interiores: Pratica Profissional. 1. ed. Curitiba: Appris,

2020.

?MONTEIRO, op. cit.
“CAMARGTO, op. cit.
"“BIRCHFIELD, op. cit.
*“MONTEIRO, op. cit.
"CAMARGO, op. cit.
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tecdo, sem incidéncia de luz solar
direta e portas com borracha de
vedacio e fechamento automatico.'®

Relacdo com outros ambientes:
deve ter proximidade com a doca
e, principalmente, com a drea de
producio. Pois nimero de viagens
entre a producdo e o estoque é
consideravelmente maior, e ocorre
em momentos mais agitados, do
que as viagens entre recebimento e
armazenamento.'”

Equipamentos: estantes em inox
ou outro material nao poroso.
Podem ter estrados para armaze-
namento de itens mais pesados. De
preferéncia equipamentos modula-

4‘26:0'%

Wdximo 1B20em

30cm

dos que permitam o rearranjo caso
necessario.”’

Frios e congelados

Funcéo: armazenamento de produ-
tos que necessitam refrigeracao.

Descricao: dependendo da
necessidade pode variar desde

um refrigerador duas portas a
refrigeradores e freezers horizontais
e até cAmaras frigorificas (walk-in).
E possivel, inclusive, aproveitar
espacos, como refrigeradores
horizontais com abertura lateral
que servem como bancada.”'

As camaras sao espacos refrigerados
maiores, com prateleiras e até
pallets onde uma pessoa pode
entrar para armazenar ou pegar os
produtos. Esse tipo de instalagdo é
feita com empresa especializada e
exige diversas especificacdes como
rebaixo no piso e espaco designado
para os compressores e trocadores
de calor.”* Camaras tendem a

ter um custo de implantacio e
operacio elevado, por isso é muito

Prateleira - medidas recomendadas. Fonte: Autora

'®MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3.ed. Sdo Paulo: Ed. Senac, 2019.
““BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

2’MONTEIRO, op. cit.
“MONTEIRO, op. cit.
22BIRCHFIELD, op. cit.
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importante fazer um estudo deta-
lhado para avaliar a viabilidade.””

Relacdo com outros ambientes:
deve ser primariamente de facil
acesso a drea de producio, visto
que itens pereciveis necessitam de
cuidado quanto a manutencio da
temperatura. O mais comum sio
os equipamentos serem instalados
diretamente na drea de preparo.””

Equipamentos: é importante
avaliar quais sao as necessidades
de temperatura a se ter disponivel
no estabelecimento e se atentar

as normas quanto a conservagao
dos alimentos com base no seu
tipo e tempo de armazenamento.
Isso pode exigir mais de um
equipamento refrigerador, por
exemplo, para atender a duas faixas
de temperatura distintas. Em

um estabelecimento comercial é
sempre importante esses equipa-
mentos terem controle e aferi¢do de
temperatura.””

Preparos prontos

Funcéo: armazenamento de
alimentos prontos para serem
distribuidos posteriormente, muito

comum em deliverys e para acom-
panhamentos e sobremesas.

Descricao: sera diferente, ou
inexistente, de acordo com o tipo de
distribuicdo e deve ser separado do
estoque de insumos. No caso de ser
em temperatura ambiente, pode ser
associado ao estoque de embalagens
para entrega. Caso sejam alimentos
congelados ou resfriados, deverao
ter um equipamento proprio.

Relacao com outros ambientes:
deve estar proximo da tltima etapa
de preparo e da drea de distribuicao.

Equipamentos: podem ser estantes
ou armarios fechados que man-
tenham temperaturas adequadas,
geladeiras ou até um comodo
proprio.

Materiais de limpeza

Funcao: os materiais de limpeza
devem ser guardados em local sepa-
rado dos géneros alimenticios para
evitar a contaminacio cruzada.?®%?

Descri¢ao: sempre é bom
considerar que esse tipo de
material costuma ser comprado
em grandes quantidades por
praticidade e precos melhores,

2*BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

>*MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sio Paulo: Ed. Senac,

2019.

**BIRCHFIELD, op. cit.
2¢*MONTEIRO, op. cit.
*'BIRCHFIELD, op. cit.
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por isso esse espaco nio deve ser
negligenciado.”®

Relacdo com outros ambientes:
por ter um alto risco de contami-
nacdo, recomenda-se que esteja
segregado da cozinha, mas ainda
¢ importante a proximidade

para facil acesso nos horarios de
higienizacdo.*”

Equipamentos: os mesmos do
estoque de secos.

Outros

Além desses, o estabelecimento
pode se beneficiar de areas de arma-
zenamento especificas para bebidas,
como uma adega por exemplo,>°
para utensilios e equipamentos
reservas ou de uso sazonal,®' ou
ainda para insumos descartaveis,
principalmente para operacdes de
delivery.”*

Restaurantes que facam servico
de catering precisam, por exemplo,
de um espaco para guardar loucas,

utensilios, toalhas e equipamentos
especificos para esse fim.

Preparo

As areas de preparo podem ser
subdivididas conforme a neces-
sidade, mas é muito comum que
sejam um unico ambiente,”” por
nao haver necessidade ou por falta
de espaco. Muitas vezes a segre-
gacdo de tarefas ocorre através de
diferencas temporais, com horarios
para cada atividade ao invés de
uma segregacio fisica do espaco,”*
podendo assim se aproveitar
equipamentos que eventualmente
seriam duplicados.?”

De qualquer forma, esses sao os
ambientes mais importantes da
operacio, competindo apenas com
o espaco dedicado aos clientes.
Nesse espaco é necessario prezar
pela seguranca do alimento e dos
manipuladores e na eficiéncia do
processo. Minimizar os movi-
mentos e as distancias a serem
percorridas é fundamental, assim

2°PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestdo
em negoécios de alimentacio. 1. ed. Sio Paulo: Iterare Books International, 2019.

29PELLOSO, op. cit.
20PELLOSO, op. cit.

#'BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,
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>2BIRCHFIELD, op. cit.
>?BIRCHFIELD, op. cit.

>*CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC
1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.

Acesso em: 16 set. 2023.
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como notar o espaco tomado por
cada atividade e como ocorrerd a
movimentacio de pessoas, utensi-
lios e alimentos.>¢

Relacdo com outros ambientes:
todas as dreas de preparo devem
estar intrinsecamente relacionadas
com outras areas de preparo, areas
de armazenamento e estocagem,
areas de servico ao cliente e 2 zona
de limpeza de utensilios. O fluxo
de preparo deve ser observado niao
s6 na disposi¢do das dreas, como
também no layout dos equipamen-
tos, de forma a evitar retrocessos
e conflitos de fluxo dentro da
cozinha.?’

Equipamentos: adaptivel e
relativo ao menu e funcionamento
da cozinha. Especialmente no
preparo, os equipamentos serao
os mais diversos dependendo do
caso. Podemos destacar o sistema
de exaustdo,”® os lavatdrios com
acionamento sem contato®? bem
distribuidos e as bancadas, que

estdo presentes na grande maioria
dos projetos.

Pré-preparo: porcionar, picar,
misturar, limpar, temperar etc.
Essas sdo algumas atividades tipicas
dessa area e que antecedem o
preparo final dos alimentos. Havera
situacdes em que o cardapio é mais
simples e ndo ha necessidade de
distinguir esse ambiente.*°

Preparo: cozinhar, assar, fritar,
esquentar, empratar e todas aquelas
atividades que precedem a entrega
ao cliente.*'

Outros: outras dreas, mais comuns
em restaurantes com servico mais
abrangente, s3o zonas especificas
para preparo de confeitaria, panifi-
cacdo e sobremesas, area de preparo
de sucos e saladas, regido destinada
a finalizacdo dos pratos etc.*”

Como podemos notar, algumas
dessas dreas sdo na verdade a
especialidade inteira de outro
estabelecimento, uma confeitaria,
por exemplo, ndo terd uma “drea de

2?MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.

>"BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

°*CAMARGO, Larissa. Projeto de interiores: Pritica Profissional. 1. ed. Curitiba: Appris,

2020.

2ITEIXEIRA, Suzana; MILET, Zélia, CARVALHO, Josedira; BISCONTINI, Telma
Maria. Administracio Aplicada as Unidades de Alimentacio e Nutri¢do. 1. ed. Sdo Paulo:

Ed. Atheneu, 2007.
“0BIRCHFIELD, op. cit.
“BIRCHFIELD, op. cit.
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sobremesas”, porque o empreendi-
mento como um todo é dedicado a
esse fim. Por isso, serd comentado
repetidamente, ao longo desse
material, que a analise do escopo é
fundamental na tomada de decisoes
do projeto.

Lavagewm/copa

Funcio: pode ser dividida entre
“copa suja”, destinada a higienizacdo
dos utensilios e panelas da cozinha,
e “copa limpa’, destinada a lavagem
dos itens do refeitério como pratos
e talheres.*”

Descricao: a separacdo das copas
é facultativa. Porém, dependendo
do volume de refeicoes atendido
pelo restaurante, pode ser neces-
saria essa diferenciacio, ja que é
possivel que um grande volume de
pratos e panelas cheguem as copas
simultaneamente.

E importante entender que esse
ambiente é extremamente imido

e é uma das areas que sofre mais
desgaste na cozinha, entio deve ser

construida com materiais adequa-
dos. O projeto deve direcionar
esforcos para manter essa area o
mais seca possivel, com caimentos,
drenagem e sistema de ventilaciao
adequados e eficientes.***”

Também é uma drea com um
grande potencial de dispersao de
contaminantes, com a existéncia
de respingos, e muitos ruidos.

Por isso, esse ambiente deve ser
segregado dos demais com paredes
até o teto, do servico dos clientes,
principalmente, para manter o
conforto acustico; das dreas de
preparo, para evitar contaminacgdo
cruzada; e das dreas de depdsito
seco, para nao transmitir umidade.
O conforto actstico interno, para
os funciondrios que operam essas
atividades, deve ser levado em
conta.*“*" Quando a separacio
fisica ndo for possivel, alocar o mais
distante possivel dessas zonas que
podem ser comprometidas.*®

“>MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.
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Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacio e Nutricdo. 1. ed. Sdo Paulo: Ed.

Atheneu, 2007.
“¢BIRCHFIELD, op. cit.
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Relacdo com outros ambientes:
por mais que esse ambiente deva ser
segregado da area de preparo e
saldo de refeicio dos clientes, é
exatamente dessas dreas que deve
estar proximo, para o recebimento
e devolucido de utensilios sem
longas viagens.*?

Equipamentos: suprimento de
agua fria e quente, cubas profundas
para lavagem de panelas, torneiras
proprias com esguicho, mesas de
apoio e, potencialmente, maquinas

de lavar.”®

ESTOGQUE

Distribui¢ao
Funcao: area de distribuicdo do
alimento ao cliente.

Descricao: esse é um ambiente

que sera completamente diferente
de acordo com o tipo de servico
prestado. Pode envolver apenas

um passa-prato da cozinha para o
saldo, onde garcons fardo a entrega
diretamente nas mesas ou o préprio
cliente faz o recolhimento. Pode ser
equipado com um servico de buffet,
ou ainda apenas um sistema de
delivery que necessita de um espaco

COZINHA

COPA

SALAO DE CLTENTES

Imagem: diagrama da relacdo da copa com outros ambientes. Fonte: Autora

49BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

“MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.
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reservado para estacionamento
dos entregadores e uma bancada
para embalagens. As variacoes
sdo inimeras e ainda podem ser
uma combinacdo de duas ou mais
modalidades.”!

Relacdo com outros ambientes: a
regra geral é a relacdo direta com o
preparo final, mas essa também tem
suas excecoes. Em um servico de
entrega de congelados por exemplo,
a relacdo principal da saida dos
alimentos preparados devera ser
com o armazenamento refrigerado,
que nesse caso deve ser distinto do
armazenamento de insumos.”*

O importante é estreitar o caminho
entre cliente e produto evitando

ao maximo a entrada de ndo
manipuladores de alimentos, como
garcons e entregadores, nas dreas de
preparo. Além disso, é conveniente
que esteja préximo do forneci-
mento de utensilios limpos, como
pratos e talheres onde convém, e
descartaveis, como embalagens e
guardanapos.”®

Equipamentos: como ja dito,
existem muitas varidveis que irdo
definir os equipamentos necessa-
rios, o importante ¢ ter em mente
a manutencdo da temperatura do
alimento. Pratos quentes devem
permanecer quentes e frios devem
permanecer frios.”**” A drea
ainda pode contar com geladeiras
para armazenamento de produtos
prontos como refrigerantes e sucos
e espaco para preparo de café e
armazenamento de condimentos
para uso dos clientes.”®

Bar

Funcio: o bar é um local de
preparo e servico rapido, normal-
mente associado a uma cozinha.

Descri¢ao: é um sistema popular
de servico em pequenos estabeleci-
mentos. Podemos incluir também
outros servicos de balcio similares
como cafeterias e lanchonetes. O
diferencial dessa drea é que, além

de se manter funcional, precisa ser
agradavel aos olhos do cliente, o que

“'MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.

°?BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,
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“>PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestdo
em negoécios de alimentacio. 1. ed. Sio Paulo: Iterare Books International, 2019.
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adiciona mais uma especificidade ao
projeto.”’

Relacdo com outros ambientes: é
importante a conexdo direta com a
cozinha e drea de limpeza. Convém
que nao seja afastado do estoque,
embora possa ter locais de armaze-
namento préprios.”®

Equipamentos: é comum que
aparecam maquinas de suco, de
expresso e de gelo. E importante
lembrar do espaco necessério para
armazenamento de barris de chopp
se for o caso, preferencialmente
logo abaixo da torneira para esse
fim. Pelo menos um lavatério
nessa area € essencial. Visto que é
uma drea também de atendimento
ao cliente, deve-se esperar que o
atendente/manipulador entre em
contato com contaminantes, por
isso, um lavatério bem-posicionado
determina uma boa higienizac¢do.”

Escritorio

Funcao: é uma importante drea
administrativa que normalmente é
suprimida em pequenas producdes
com um ou dois funciondrios, mas
conforme a escala aumenta, mais

necessario esse ambiente se torna
para conversas privadas, elaboracio
de menus, controle e decisdes
administrativas.®®

Descricao: a principal varidvel
nesse caso é em relacdo aos fun-
ciondrios presentes na operacao.
Alguns restaurantes sao exigidos
por lei a terem presente um
nutricionista, outros contam com a
presenca de um contador ou gerente
que nio participa da producdo. Isso
ird influenciar em diversos aspectos
do ambiente, podendo ir de uma
mesa separada a esse fim até um
escritério de quatro paredes.”’

Relacdo com outros ambientes:

¢ interessante que esse seja uma
espécie de “posto de controle” ou
“posto de observacdo” onde seja
possivel ter visual da drea de abaste-
cimento e producio e da entrada e
saida de funcionérios. E importante
que se tenha acesso de pessoas
externas, como fornecedores e
clientes, sem que esses tenham que
transitar pelas dreas de preparo.®*

°’BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

“®BIRCHFIELD, op. cit.
““BIRCHFIELD, op. cit.
“BIRCHFIELD, op. cit.
“BIRCHFIELD, op. cit.
“>BIRCHFIELD, op. cit.
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Sanitarios e Vestidrios

Funcao: atender aos funcionarios

e proporcionar um ambiente para
troca de roupas e guarda de objetos
pessoais. Esse espaco deve ser
mantido limpo e organizado porque
vai estabelecer aos funciondrios

um exemplo do nivel de limpeza

e organizacdo que se espera nos
outros ambientes.*>

Descricao: portas com fechamento
automdtico e ventilacdo adequada.®*
Vestidrios com espaco para troca

de roupas, especialmente caso

seja exigido uso de uniformes.
Dimensionado de acordo com a
NR24.%

Relacdo com outros ambientes:
nio deve ter conexio direta com as
dreas de preparo,”” mas o caminho
entre elas tem que necessariamente
ser coberto, mesmo que se encon-

trem em edificacoes diferentes.
Em regides de alta contaminacao,
podem ser colocados junto ao
acesso de funciondrios, para que
os manipuladores possam realizar
troca de roupa antes de entrar na
drea de preparo.”’

Equipamentos: bancos, armarios
para objetos pessoais e armario
para uniformes limpos e sujos.

Areas téevicas
Abrigo do lixo

Deve ser um ambiente abrigado e
fechado, o dimensionamento dessa
area depende da quantidade de
refei¢des servidas (pode-se fazer

o calculo de 50g por refeicio®®) e
da frequéncia de coleta. Quando
possivel deve-se considerar a
refrigeracido desse espaco para
evitar a proliferacdo de bactérias.“”
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2008.
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Uma diretriz basica de se ter em
mente é: ndo crie ninhos. Cantos e
reentrancias, nao sé no abrigo de
lixo, como em toda a construcio,

facilitam a proliferacdo de vetores.”®

Deve também contar com ponto de

agua com esguicho para lavagem do

ambiente e dos contentores e ralo
de drenagem.

Abrigo de gds

Nesse caso as especificagdes vao
variar no s6 com a dimensao

do projeto, mas também com

as normas locais especificas e a
ABNT NBR 13523.7 Necessita de
um local protegido e ventilado, de
facil acesso, a pelo menos 3m de
distancia da construcdo principal.
Muitas localidades ja possuem gis

encanado ou abrigo central no
condominio. >

Reservatério de dgua

O volume do reservatério também
deve respeitar as normas locais.
E recomendado que este seja de

facil acesso, visto que necessita de
higienizacdo pelo menos a cada 6
meses.’”

O sistema de aquecimento de dgua,
se for feito, deve ser pensado com
antecedéncia, pois pode exigir

a previsdo de espaco para sua
instalacido.

Maguindrio

E sempre bom lembrar que os
equipamentos ocupam espaco,
dependendo das instalagoes feitas,
serd necessario destinar uma boa
porcdo para elas.”* Desde coletores
solares de energia e aquecimento
de 4gua, geradores de emergéncia,
exaustdo, compressores e trocadores
de calor centrais para refrigeracao
e aquecimento dos ambientes e/
ou camaras frigorificas. Existem
situacdes em que é recomendado e
mais econémico implantar sistema
central de vapor, por exemplo.”

‘°CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC
1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.
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Circulacdo

A circulacdo é fundamental
no bom funcionamento dos
fluxos e precisa ser muito
bem dimensionada. Para
isso, como em todos os
outros itens, precisamos de
informacoes sobre a operacio.
Se forem utilizados pallets

é preciso prever espaco de
manobra nos locais onde
eles forem passar, inclusive
prevendo vios de porta
adequados. O mesmo caso
ocorre se forem utilizados
carrinhos de transporte, mas
nesse caso deve-se prever o
cruzamento desses.

Medidas ideais™®

Corredor simples com
poucos equipamentos:
0,75-0,90m

Corredor duplo com

poucos equipamentos:
1,10-1,40m

1410 - 1.40m

00 0 DO 0
n
A

100 -1.20m, 120 - 180w a0 i

Corredor simples com equipamentos que se projetam 1,10-1,40m

Corredor duplo com equipamentos que se projetam 1,40-1,80m

Corredor com pouco trafego 1,00-1,20m

Corredor com trafego principal 1,20-1,80m

Uma pessoa carregando uma bandeja de cha: 0,90m*"

Imagem: Medidas ideias de circula¢do. Fonte: Autora

**BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

7"PHEASANT, S. Bodyspace : anthropometry, ergonomics, and design. London: Taylor &

Francis Ltd, 1996.
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E interessante também avaliar os
tipos de preparo e como eles podem
influenciar no espaco exigido para
sua circulacdo. Uma confeitaria,
por exemplo, pode necessitar que se
transporte grandes formas quentes.
Nesse caso é importante estabelecer
um espago seguro para essa situa-
¢do. Um bom layout que respeita os
principios de Marcha Avante pode
economizar nos espacos de circu-
lacdo, visto que os cruzamentos de
pessoal serdo minimizados.

O quadro ao lado resume a
relacdo entre os ambientes de
forma bem clara.”®

A necessidade de cada um desses
ambientes, e talvez de outros nio
citados, vai depender do escopo do
projeto. E necessario entender o
tipo de producio que sera realizada
para um dimensionamento correto.
Esses ambientes podem ser supri-
midos, aglutinados e modificados
de acordo com a necessidade do
empreendimento. Além de existi-
rem outros nao citados, especificos
de um determinado tipo de pro-
ducio. Hospitais, por exemplo,
podem prever lactirio, drea para
preparo de dietas especiais e
servico especifico para os quartos
de internacdo.”™

rooVomia

“O ritmo de tra#alho dentro de um
servico profissional de alimentac¢io
é intenso, por isso a necessidade

da criacdo de ambientes adequados
que visem o conforto operacional,
aliados a mecanismos que possibili-
tem o crescimento da produtividade
e da qualidade das refeicoes
servidas”.®?

Um mesmo layout pode se adequar
a uma operacao e ser falho em
outra. “E importante identificar o
contexto especifico para o qual a
usabilidade estd sendo considerada e
as caracteristicas que podem afetar
a usabilidade.”"

Postura

Em uma cozinha profissional a
maioria das atividades é realizada
em pé, devido a grande quantidade
de deslocamentos. Porém, passar

o dia todo em pé causa fadiga nas
costas e pernas, portanto nao é
recomendado.®”

Se possivel, as tarefas devem ser
intercaladas, evitando movimentos
repetitivos e idealmente variando
entre a posicdo em pé, sentada e
andando.?®

Wedidas

Os equipamentos devem ser dimen-
sionados para atender a operacio e
aos trabalhadores com o méximo de
conforto possivel, porém essa tarefa
é dificultada por varios fatores.

As bancadas, por exemplo, devem
ter a superficie de trabalho a uma
altura de 85 a 90cm.®* Porém,
devido a variacdo de altura das
pessoas o recomendado é que essas
bancadas tenham altura regulavel,
com uma faixa de ajuste de 25cm.®”
Essa regulagem pode ser feita
através de plataformas méveis, mas
essas s3o pouco recomendadas por
causar risco de acidentes e dificultar
a limpeza.®*

®OMONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sio Paulo: Ed. Senac,
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Medianas das alruras por cstado brasileiro

Mulheres

1R RN
1RAN 15940R
150G BELA
GG LIS
N ER1S 15410

Além da grande variacio de
tamanho do trabalhador, existem
atividades que influenciam nas
dimensdes dos equipamentos. E

o caso quando trabalhando com
equipamentos altos sobre a bancada,
como batedeiras ou panelas muito
grandes, que necessitariam de

O

{populacao entre 18 ¢ 24 anos)

Dados: pesquisa de orqumenlos [amiliares -
[BGE [2008)

Homens

R w880
I ai
TFLIN-17235
TFLIA-TAL5
[ BEN i

bancadas mais baixas. Na padaria,
por exemplo, uma atividade comum
é a sova de massas, esse é um
trabalho que exige bastante esforco
e proporcionar o uso do peso do
corpo a favor do movimento, com
bancadas mais baixas, é propicio a
um bom desempenho.®’

Imagem: diferentes alturas de bancada para diferentes usos. Fonte: Autora

®'DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard. Ergonomia prética. Sio Paulo: Edgard

Bliicher, 2004.
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Nio s6 as bancadas, mas todos os
equipamentos devem ser conside-
rados e selecionados a fim de evitar
posicdes desconfortaveis e pegas
erradas que possam causar fadiga
excessiva, lesdes e acidentes.®®

Medidas médias das pessoas
variam de acordo com idade e
sexo e ainda podem ser separadas
por grupos geograficos. Esses
valores vdo além da altura. Uma
das medidas mais importantes
é a altura do cotovelo, pois é ela
que define a altura do plano de
trabalho. Infelizmente ha poucos
dados significativos da populacio
brasileira nesse aspecto.

Existe uma diferenca importante
entre a altura do trabalho e a altura
da superficie. O uso de utensilios
altos por exemplo, fazem com que
o plano de trabalho esteja acima

da superficie da bancada, enquanto
que em uma pia o inverso acontece,
o plano de trabalho esté abaixo do
plano da bancada.®”

As seguintes medidas referen-se ao
plano de trabalho:

‘If'/’,?a 5

Y

Altura do cotovelo

Imagem: medidas minimas de recuo para
pés e pernas. Fonte: Adaptado®®

100 ‘
» 160

Imagem: alcance horizontal sobre
bancada de um trabalhador médio.
Fonte: Adaptado®”

Tarefas com grau moderado de forca e precisdo: 5 - 10cm abaixo da

altura do cotevelo;

Tarefas delicadas: 5- 10cm acima da altura do cotevelo;

Tarefas pesadas (principalmente que envolvam forca contra a drea de
trabalho): 10 - 25cm abaixo da altura do cotevelo;

©°DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard. Ergonomia pratica. Sao Paulo: Edgard

Bliicher, 2004.

©IPHEASANT, S. Bodyspace : anthropometry, ergonomics, and design. London: Taylor &

Francis Ltd, 1996.
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Recursos Humanos

E fundamental dimensionar o
numero de funcionarios esperados a
se trabalhar na UAN e suas funcoes.
Cada pessoa possui um espaco
pessoal, que pode ser entendido
como “o espaco ocupado por uma
pessoa até a extensdo dos seus
bracos”.?° Em uma cozinha, nem
sempre é possivel, ou até desejavel,
respeitar esse limite, mas é uma
consideracdo relevante para garan-
tir o conforto do usudrio no espaco.

Largura do
cotovelo |

Tlumivagao

Natural ou artificial, deve ser
adequada a atividade desenvolvida,
sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras, contrastes excessivos e
cantos escuros, 14243

A iluminacido deve ter um projeto
especifico e obedecer as recomen-
dacoes das normas especificas, mas
podemos apontar como recomen-
dacdes gerais o posicionamento
das luminarias sempre tendo em
mente a formacio

de sombras. E muito
comum o posicio-
namento de uma

- T ¥

\ lumindéria central

| no ambiente, mas,
mesmo atendendo a
exigéncia de lumi-
néncia, a necessidade
de iluminacdo ndo é
alcancada.

Isso porque em muitas cozinhas as
bancadas sdo posicionadas junto as
paredes e o trabalho é exercido nas
extremidades do ambiente, fazendo
com que o manipulador faca
sombra sobre seu préprio trabalho.
Para evitar isso, recomenda-se

o posicionamento de multiplas
lumindrias sobre as bancadas ao
invés de apenas um ponto central.
E um custo adicional necessério
para uma boa operacio, conforto e
seguranca dos manipuladores.

E importante também se atentar
aos materiais que compde a
cozinha. Superficies lisas e lavaveis
tendem a ser reflexiveis, o que pode
causar ofuscamento e desconforto.
Mais um motivo para investir
em lumindrias bem-posicionadas
e mais distribuidas, dessa forma
elas podem ser menos brilhantes,
gerando menos reflexo. Além disso,
pode-se considerar lampadas e

)

Situacdo nio recomendavel

/

I

Situacdo suficiente

luminérias difusoras que distri- -
buem melhor a luz, evitando pontos
fortes de reflexao.

Imagem: Extensdo dos bracos e = Imagem: referéncia da
espaco pessoal. Fonte: Adaptado* medida dos cotovelos.
Fonte: Autora

“© ABREU, Edeli Simioni de; Spinelli, Ménica Gléria Neumann; PINTO, Ana Maria de
Souza. Gestdo de unidades de alimentacio e nutricao: um modo de fazer. 3. ed. rev. e
ampl. Sao Paulo: Ed. Metha, 2009.

9'Brasil. Ministério da Satde. Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regula-
mento técnico sobre condi¢cdes higiénicos-sanitdrias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Brasilia, DF: Ministério da
Saudde, 1997.

92CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC
1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.
Acesso em: 16 set. 2023.

“®Brasil. , op. cit.

* PHEASANT, S. Bodyspace : anthropometry, ergonomics, and design. London: Taylor &
Francis Ltd, 1996.
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....................................................

A luz direta deve ficar, como
minimeo, ¢com uma elevagao de
30 sobre a vista ou de baixo
do plano horizontal da mesma. Situagﬁo ideal
Fonte: A syperficie de trabalhe néo
NEUFERT, geve causar reflexdes que pos- Fonte: Autora
2009 sam encandcar )




As cores também influenciam no
conforto visual do ambiente. Cores
claras sio recomendadas por faci-
litar na limpeza e na identificacdo
de patologias e sujidades, porém,
um ambiente todo branco gera um
grande desconforto. Por isso as
cores devem ser pensadas a fim de
atender aos dois requisitos.

Imagem: cores recomendadas. Fonte: Autora

Actstica

Um ambiente de trabalho com
baixo desempenho acustico, isso

é, muito ruido, sons confusos e
discordantes, frequéncias descon-
fortaveis, eco ou siléncio extremo,
pode causar doencas psicoldgicas,
irritacdo e prejudicar o aparelho
auditivo.”’* A baixa produtividade
esta diretamente relacionada com o
volume do ruido.””

Uma UAN apresenta, notoriamente,
ambientes com muita geracido de
ruido e materiais que favorecem

a reflexdo do som, mas é possivel
atenuar o problema com algumas
medidas:

Aplicar materiais acusticos nas
paredes e teto.””

Lembrando-se sempre de priori-
zar a salubridade, com materiais
impermeaveis e lavaveis. Existem
novas tecnologias de forros acus-
ticos com resisténcia 2 umidade
(RU). Quanto as paredes, aplicar
materiais com melhor desempe-
nho actstico na parte mais alta
pode ser suficiente.

““MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sio Paulo: Ed. Senac,

2019.

“°BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

9¢TEIXEIRA, Suzana; MILET, Zélia; CARVALHO, Josedira; BISCONTINI, Telma Maria.
Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacio e Nutricdo. 1. ed. Sdo Paulo: Ed.

Atheneu, 2007.
30

Aplicar materiais acusticos por
baixo de mesas e bancadas.””

Priorizar equipamentos e mate-
riais silenciosos.”®

Bancadas firmes que gerem
menos barulho com impacto,
carrinhos transportadores com
rodas de borracha e equipa-
mentos desenvolvidos com esse
cuidado, principalmente do

sistema de exaustdo e ventilacdo.

Prever sistema de som
ambiente.”

Parece contraproducente
adicionar mais som quando
estamos tentando melhorar

o desempenho actstico, mas
musica ambiente ajuda a dimi-
nuir o desconforto por ruidos
confusos ou zumbidos causados
por equipamentos.

Subdividir os ambientes.'°°

Espacos como a lavacio de
utensilios tendem a ser mais
barulhentos. Conter o ruido

nesse espaco, com paredes
com bom isolamento, podem
até diminuir o custo da obra,
visto que a necessidade de tra-
tamento actstico se torna mais
localizada.'™

Temperatura

“A sensacido de conforto térmico é
essencialmente subjetiva. Devido
as grandes varia¢oes individuais,
fisiolégicas e psicoldgicas, nao é
possivel determinar condicoes que
possam proporcionar conforto para
100% das pessoas.”?*

Os fatores que afetam o conforto
térmico sdo:'>

+ Temperatura ambiente;
+ Velocidade do ar;

+ Umidade relativa do ar.

9*BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

9®TEIXEIRA, Suzana; MILET, Zélia; CARVALHO, Josedira; BISCONTINI, Telma
Maria. Administracio Aplicada as Unidades de Alimentacio e Nutri¢do. 1. ed. Sdo Paulo:

Ed. Atheneu, 2007.
9ITEIXEIRA, op. cit.
100BIRCHFIELD, op. cit.
1""BIRCHFIELD, op. cit.

102 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 16401-2: Instalacdes de condiciona-
mento de ar — Sistemas centrais e unitdrios Parte 2: Pardmetros de conforto térmico.

Rio de Janeiro: ABNT, 2021.

103 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. op. cit.
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De forma geral, a temperatura na
cozinha nio deve exceder 26,7°C."°*
Muito se fala sobre a temperatura
maxima na UAN, é natural
imaginar a cozinha como um local
quente, mas nem sempre esse é o
caso. Mesmo em um pais tropical
como o Brasil, existem regides que
atingem temperaturas muito baixas
e existem producdes e restaurantes
que nao possuem, ou possuem
poucos, equipamentos que geram
calor. E o caso de uma sorveteria,
casa de sucos ou restaurante
japonés. Nesses casos é favoravel
que o ambiente permaneca frio para
a conservacio dos alimentos.

A temperatura ideal é entre 22 e
26°C e de 50 a 60% de umidade.'””
Porém a norma'®¢ traz os limites de
temperatura e umidade desejados
no ambiente de trabalho, conside-
rando o tipo de vestimenta:

Verio:

22,5 - 25,5°C e umidade relativa de 65%
23,0 - 26,0°C e umidade relatica de 35%
Inverno:

21,0 - 23,5°C e umidade relativa de 60%
21,5 - 24,0°C e umidade relatica de 30%

O conforto térmico também pode
ser atingido por aberturas de
paredes que permitam a circulacdo
natural do ar, com 4rea equivalente
2 1/10 da 4rea do piso'®" depen-
dendo da temperatura exterior.

O conforto térmico em uma
cozinha profissional nem sempre
serd alcancado. Por vezes é um
objetivo impraticavel. As camaras
frias, por exemplo, por defini¢ciao
nio atenderdo normas de conforto
térmico. Nesse e outros casos
deve-se adotar medidas mitigadoras
para compensar essa adversidade.
Uniformes adequados e pausas mais
frequentes, ou rotacio de trabalho,
sdo exemplos de formas de minimi-
zar o desconforto do trabalhador.

Mesmo adotando medidas meca-
nicas de controle de temperatura,
é recomendado que as correntes
de ar ndo se localizem em direcio
a nuca ou aos tornozelos dos
manipuladores.'®®

104PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio
em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.
105MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.

10¢ Associacio Brasileira de Normal Técnicas. NBR 16401-2: Instalacdes de condiciona-
mento de ar — Sistemas centrais e unitdrios Parte 2: Pardmetros de conforto térmico.

Rio de Janeiro: ABNT, 2021.

07 ABREU, Edeli Simioni de; Spinelli, Monica Gléria Neumann; PINTO, Ana Maria
de Souza. Gestio de unidades de alimenta¢do e nutri¢io: um modo de fazer. 3. ed. rev. e

ampl. Sao Paulo: Ed. Metha, 2009.

1% Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. op. cit.
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“O proprietario ou gerente da ins-
talacdo que tenta projetar e instalar
sistemas elétricos, hidraulicos ou de
aquecimento, ventilacio e ar-condi-
cionado sem assisténcia profissional
estd cortejando o desastre”.'??

Na questdo de escolha de materiais
e métodos construtivos para exe-
cucio do projeto, principalmente
os revestimentos, é importante
seguir principios basicos que, se
forem atendidos, permitirdo um
bom funcionamento da cozinha.
Sao eles:

Higiene: os revestimentos nao
devem propiciar a proliferacdo de
fungos e bactérias, entdo devem ser
lavaveis, impermedveis e nao devem
acumular agua. As cores claras
ajudam na percepcao de sujidades e
inspira manter o ambiente limpo e
a higienizacio frequente.

Seguranca: as instalacdes devem
ser edificadas de forma a prevenir
acidentes incluindo quedas,
colisdes e ferimentos pelo mau uso
dos equipamentos como cortes e
queimaduras.

Twstalagoes

Durabilidade: rachaduras e
infiltracoes prejudicam a higiene
e manutencdes frequentes podem
causar um grande fardo na
operacao. E preciso considerar

as condicdes agressivas de uma
cozinha nas suas instalacdes:
mudancas de temperatura, calor
excessivo, alto trafego, alta
umidade, sanitizacdo frequente e
outras atividades que promovem o
desgaste.

Manutencio: toda instalacdo

ird eventualmente necessitar de
reparos, inspec¢des e troca de
equipamentos. E fundamental que
essa tarefa seja vidvel e o menos
custosa possivel.

O mercado esta sempre evoluindo
e novas tecnologias surgem todos
os dias, por isso, para a escolha do
material ideal, é preciso conhecer
o que hd disponivel além de ater o
orcamento estipulado.

PIS0S

De ser de material que permita
facil e apropriada higienizacio,
liso, lavavel, sem frestas, resistente,

10“BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.
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impermeavel e antiderrapante.''’
Drenados com declive e com
sistema de drenagem, tipo sifio ou
similar. Dimensionado adequada-
mente, sem acimulo de residuos
e com sistema de fechamento.
Drenos, ralos sifonados e grelhas
colocados em locais adequados

de forma a facilitar o escoamento
e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.'"

tropecos. O assentamento das pecas
em diagonal facilita a limpeza e a
movimentacdo de carros.!'> Dar
preferéncia a revestimentos com
alta resisténcia ao trafego e de cores
claras, evitando-se o branco para
diminuir o indice de reflexos.""”

Sempre é interessante se atualizar
no que estd disponivel no mercado,
os pisos monoliticos por exemplo,
além de muito resistentes, possuem
um acabamento e jun¢io com
paredes e ralos que facilita a
limpeza. Uma abordagem mais
tradicional e econémica sio os pisos
de ceramica extrudada, que sdo
duréveis, impermeaveis, antiderra-
ter a menor quantidade de rejunte.  pantes e possuem alta resisténcia ao
Este deve ser impermeabilizado e trafego, calor, umidade e materiais
passar por inspecdes e manutenc¢do  corrosivos."* Nunca usar piso
regulares. As pecas devem ser vitrificado.""”

bem niveladas na instalacdo para
evitar a formacdo de pogas e sem
formar dentes que possam causar

Além disso, a escolha do material
de revestimento dos pisos deve
levar em conta a seguranca,
sendo antiderrapante sem ser
poroso. Quando porcelanato, é
recomendado pecas maiores para

Em dreas administrativas, onde
nio ha as mesmas necessidades de
manutencio e higiene, como no

MOBRASIL, Ministério da Satide. Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria. Resolucio
n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas
para Servicos de Alimentacio

MCODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC
1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.
Acesso em: 16 set. 2023.

"ZPELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio
em negoécios de alimentacio. 1. ed. Sio Paulo: Iterare Books International, 2019.
1"3Brasil. Ministério da Satde. Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regula-
mento técnico sobre condi¢des higiénicos-sanitirias e de boas praticas de fabricacio para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Brasilia, DF: Ministério da
Satde, 1997.
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em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.
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escritério por exemplo, podem ser
adotadas outras solu¢des, como
carpetes e piso vinilico.

Teto

Deve ter acabamento liso, em cor
clara, impermeavel, duravel sem
descamacdes e de ficil limpeza."
Constituido e/ou acabado de modo
a que se impeca o acimulo de
sujeira e se reduza ao minimo a
condensacio e a formacio de mofo.

O uso de coifas e/ou exaustores é
essencial para evitar a formacio de
condensacdo no teto, mas no caso
de impossibilidade ou insuficiéncia
desses métodos, pode-se considerar
a execucdo do teto inclinado, que
encaminha a condensac¢do para um
ponto especifico da cozinha, evi-
tando gotejamento sobre a drea de
preparacdo. Esses cuidados também
se aplicam a méveis e equipamentos
suspensos, principalmente quando
sobre bancadas de manipulacio.

O pé-direito deve ter no minimo
3m no andar térreo e 2,7m em
andares superiores,''” mas existem

recomendacoes de tetos mais
altos."'?

O teto é a melhor oportunidade
de tratamento acustico do projeto.
Existem solucées no mercado de
forros resistentes a umidade e com
um bom desempenho de abafa-
mento de ruidos.

Pé direito recomendado™“:

3,60 - 4,50m para cozinhas de
grande producio

3,00 - 3,60m para cozinhas de
pequeno e médio porte

3,00m para estoque, circula¢oes
e dreas adminiastrativas

4
}

s

Imagem: pé direito. Fonte: Autora

"¢Brasil. Ministério da Satide. Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regula-
mento técnico sobre condi¢des higiénicos-sanitirias e de boas praticas de fabricacio para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Brasilia, DF: Ministério da
Saudde, 1997.

117S30 Paulo. Secretaria de Estado da Sadde. Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.
Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servi¢os de alimentacio. Sdo Paulo, SP. 2013

"®MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,
2019.

"YMONTEIRO, op. cit. 35



Paredes

Paredes e divisérias precisam de
acabamento liso, impermeavel

e de facil higienizacdo até uma
altura adequada para todas as
operacdes.'“? De cores claras,'”!
evitando-se o branco para diminuir
o indice de reflexos.'** Existéncia
de angulos abaulados e herméticos
entre as paredes e o piso e entre as
paredes e o teto.'>>'%4

o restante ser aplicada uma pintura
lavavel.

A altura adequada do revestimento
lavavel pode variar de acordo com
a producdo: minimo 2 metros,'*”
cobrindo a drea sujeita a respin-
gos. E recomendado aplicar o
acabamento apropriado até o teto,
principalmente pela possibilidade
de alteracio nas operacdes, que
acarretaria uma nova obra caso a
altura existente fosse insuficiente.
Pode-se, por exemplo, aplicar
revestimento ceramico até a altura
sujeita a respingos, que deve ser
higienizada com mais frequéncia e

Rodape em piso monolitico. Fonte: Autora

120CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC
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Esduadrias

As portas devem ter superficie
lisa, de facil higienizacdo, ajustadas
aos batentes, sem falhas de revesti-
mento. Portas externas devem ser
dotadas de fechamento automatico
(mola, sistema eletrénico ou outro)
e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros
animais, como telas milimétricas de
2mm removiveis, para poderem ser
lavadas periodicamente.'*¢

As portas de entrada devem ter
no minimo 2m para passagem dos
equipamentos da cozinha.'?’

As jamalas devem ter superficie
lisa, de facil higienizacdo, ajustadas
aos batentes, sem falhas de revesti-
mento. Dotadas de protecdo contra
insetos e roedores (telas milimé-
tricas de 2mm'*® removiveis, para

poderem ser lavadas periodica-
mente). A parte inferior do caixilho
deve estar a, no minimo, 1,50m do
piso.'” Como o ar quente tende a
subir, é indicado o posicionamento
das janelas na parte superior da
parede.'??

Nao deve haver incidéncia direta de
luz solar sobre funcionarios, ali-
mentos e superficies de trabalho.""
Para isso indica-se cuidado, se
possivel, com a orientac¢io solar do
empreendimento, que devera levar
em consideracdo posi¢do geografica
e hordrio de funcionamento.

Dar preferéncia para aberturas
para o Sul e o Leste e considerar a
instalacdo de protecio solar (brises
e beirais).

12¢BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de vigilancia Sanitéria. Resolucdo
n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas

para Servicos de Alimentacio
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2019.
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Aprovar as Normas Regulamentadoras - NR - do Capitulo V, Titulo II, da Consolidacio
das Leis do Trabalho, relativas a Seguranca e Medicina do Trabalho. Brasilia, DF, 1993.
BOTEIXEIRA, Suzana; MILET, Zélia; CARVALHO, Josedira; BISCONTINI, Telma
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Eduipamentos e
bancadas

Devem ser de materiais atéxicos,
que ndo transmitam nem absor-
vam odores e sabores e de fécil
higienizac¢do."”*

Existem legislacoes especificas
para os equipamentos de cozinha,
mas no geral aconselha-se o uso do
inox por se tratar de um material
duravel, resistente a higienizacao
continua e que nio interfere nas
caracteristicas organolépticas do
alimento, além de ser amplamente
difundido e de grande disponibili-
dade no mercado. De preferéncia,
itens modulares, resistentes e com
o minimo de emendas, e quando
houver, de preferéncia soldadas e
polidas.'>?

A pedra também é uma opcao.
Possui vantagens pela sua conducio
térmica, Util no preparo de choco-
lates ou para resfriamento rapido
de panelas. Porém, a pedra natural
exige cuidados e manutencio

especificos, precisa ser polida e
impermeabilizada periodicamente,
além de cuidados com a higie-
nizacdo, evitando a aplicacdo de
produtos acidos.

“Deve-se evitar a utilizacdo de
materiais que no possam ser
higienizados ou desinfetados
adequadamente, por exemplo, a
madeira, a menos que a producio
em questdo faca seu uso imprescin-
divel e que seu controle demonstre
que ndo se constitui uma fonte de
contaminacio.”">#

Localizagcdo

A bibliografia sugere que as
Unidades de Alimentacdo se
localizem em regides sem a
presenca de contaminantes e longe
de focos de vetores como ratos e
baratas,'”” resumindo: nio sejam
em regides insalubres."”” Porém,
essa recomendacdo nem sempre

é praticavel ja que, por exemplo,
muitas indudstrias possuem refeité-
rios e por mais afastados que sejam,

22CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC

1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.

Acesso em: 16 set. 2023.

22CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, op. cit.

124Brasil. Ministério da Sadde. Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regula-
mento técnico sobre condi¢des higiénicos-sanitirias e de boas praticas de fabricacio para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Brasilia, DF: Ministério da

Satde, 1997.
3°BRASIL, op. cit.

3¢ ABREU, Edeli Simioni de; Spinelli, Ménica Gléria Neumann; PINTO, Ana Maria
de Souza. Gestio de unidades de alimenta¢do e nutri¢io: um modo de fazer. 3. ed. rev. e

ampl. Sdo Paulo: Ed. Metha, 2009.
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ainda estdo na regido de impacto da
mesma, ou até outros casos em que
o bairro em questdo tem caréncia
de saneamento ou asfaltamento,
ainda assim existirao iniciativas de
empreendimentos de alimentacio
nessas regioes.

Nesses casos é importante redobrar
os cuidados com os vetores e
manter essas adversidades do lado
de fora da cozinha. Para isso ins-
talar os fechamentos automaticos
nas portas, e, nas janelas, as telas
milimetradas de materiais mais
resistentes e duraveis. Dependendo
do caso, suprimir a ventilacio
natural por ventilacdo forcada
dotada de filtros adequados.

Recomenda-se também que a
cozinha seja instalada no andar
térreo, facilitando a operacio de
entrada de insumos, saida de lixo e
circulacio de funciondrios.">” Caso
isso nio seja possivel, recomenda-se
ainda a localizacdo da cozinha no
mesmo nivel das dreas de consumo,
a fim de evitar o transporte de
alimentos prontos que exigiria

a instalacdo de monta-cargas ou
elevadores."® No caso de hotéis

e hospitais, por exemplo, onde
frequentemente a cozinha atende
aos quartos em andares diferentes,
sugere-se que, no minimo, a
operaciao como um todo, arma-
zenamento, preparo e limpeza de
utensilios, seja aglomerada em um
mesmo nivel.

O acesso as instalacdes deve ser
controlado e independente, nio
comum a outros usos.'>”

Elétrica

Primeiramente é necessario avaliar
o recebimento de energia no local.
Dependendo do porte da cozinha e
equipamentos a serem utilizados a
instalacdo disponivel pode nao ser
suficiente.'** A tensdo (voltagem)
fornecida pela rede varia muito

no territério brasileiro, variando
também em redes mono, bi e
trifasicas e pode ser consultada por
municipio através do site: https://
www?2.aneel.gov.br/aplicacoes/srd/
frmConcessionaria.cfm.

B7TEIXEIRA, Suzana; MILET, Zélia; CARVALHO, Josedira; BISCONTINI, Telma
Maria. Administracio Aplicada as Unidades de Alimentacio e Nutri¢do. 1. ed. Sdo Paulo:

Ed. Atheneu, 2007.

B2BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.

129BRASIL, Ministério da Satide. Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria. Resolug¢do
n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas

para Servicos de Alimentacio

MOPELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio
em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.
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Existe a falsa concepc¢io de que
uma ligacdo trifasica diminui o
consumo, mas a vantagem real
desse tipo de ligacdo estd no dimen-
sionamento dos fios e disjuntores.'*’
Nem sempre sera possivel escolher
o tipo de ligacdo, mas em regides
onde existe fornecimento bifasico

é possivel projetar instalacoes com
tomadas em diferentes tensoes,
flexibilizando a aquisi¢ao de
equipamentos.

O projeto elétrico de uma cozinha
profissional deve obedecer a

critérios especificos e ser elaborado

por um profissional capacitado,
mas existem decisdes que afetam
o layout e devem ser definidas e
consideradas pelo arquiteto e pelo
gestor da UAN.

As instalacdes elétricas podem ser
exteriores ou embutidas. No caso
de instalacdo externa, devem ser
revestidas por tubulacdes isolantes
e integras, presas a paredes e
tetos.'*>'“> E bom ressaltar os prés
e contras e cada uma: as internas
precisam de um minimo de manu-
tencdo, porém, sao menos flexiveis
para possiveis mudancas de layout e
aquisi¢do de novos equipamentos,
exigindo recortes na parede para

WPELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio

criacdo de novos pontos. Ja as
instalacdes de sobrepor possuem
muito mais flexibilidade, facilidade
e agilidade para reformulacio

de layout, porém sao pontos de
acumulo de sujidades e mais um
item a ser higienizado. Além disso,
as instalacdes aparentes em uma
cozinha profissional precisam de
cuidados adicionais, devendo ser
impermeadveis e resistentes.

-y

Instalacdo de sobrepor. Fonte: Autora

Instalacdo embutida. Fonte: Autora

em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.

“2PELLOSO, op. cit.

“>MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.
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Deve-se atentar para o respeito das
normas, em especial a NBR-5410."4
Podemos ressaltar a obrigatoriedade
de instalacio de DR (Dispositivo
Diferencial Residual) que, mesmo
sendo dispositivos de seguranca,
possuem desvantagens e podem nio
performar bem dependendo dos
equipamentos instalados.'*”

E importante dimensionar uma
quantidade de pontos suficiente
para a operacdo, com no minimo

1 ponto elétrico a cada 3,5m do
perimetro da cozinha, de acordo
com a norma.*¢ O ideal ser3,
provavelmente, mais pontos do que
o exigido.

Hidraulica

A cozinha deve dispor de
abundante abastecimento de
dgua potavel.'"*" A dgua utilizada
para fins nao relacionados com
alimentos (reserva de incéndio,

refrigeracio etc.) deve ter encana-
mento independente e sem conexao
com a tubulacio da dgua potével
destinada a preparacio e higieni-
zacdo de alimentos e utensilios.'*®
Caso o abastecimento de dgua nao
venha da rede publica é necessario
seguir medidas de controle de
potabilidade semestralmente.'*

Os componentes e projeto hidrau-
licos devem ser dimensionados
conforme normas e legislacoes
especificas e adaptados as necessi-
dades do projeto. Hd uma grande
discrepancia entre autores sobre

a base de cilculo da média de
consumo para dimensionamento do
reservatério. Existem referéncias
que indicam 25 litros de dgua

fria e 12 litros de 4gua quente por
refeicdo,'”° outra indica 20 litros

de dgua fria e 8 litros de agua
quente.'”" Mas esses valores variam
muito de acordo com as especifici-

144 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 5410: Instalacdes elétricas de baixa

tensdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2004.

4PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio
em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.
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dades de cada estabelecimento. Ha
estabelecimentos que sequer usam
agua quente por exemplo. E possivel
que a legislacdo local tenha padroes
minimos de dimensionamentos e
exija reserva de incéndio.

O fornecimento de dgua quente
pode ser pontual, torneiras elétricas
por exemplo, ou central, com
aquecedores de passagem e até um
reservatorio especifico (boiler). O
encanamento de dgua quente deve
ser de materiais proprios e obedecer
a norma especifica.'”> Fornecer
agua quente pode gerar uma
grande economia de energia em
equipamentos como lava-loucas e
em preparos que envolvam aqueci-
mento de grandes quantidades de
dgua.'”?

Os reservatérios de dgua devem
ser higienizados a cada 6 meses,'”*
portanto é vantajoso que estes
sejam de facil acesso.

192 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 7198: Projeto e execucdo de instalacdes

Tustalacdo sanitiria

A saida de esgoto da cozinha deve
ser conectada a uma caixa de
gordura, esta deve ter dimensao
compativel com o volume de resi-
duos gerado'”” e deve ser alocada
fora da 4rea de preparo e armaze-
namento de alimentos."”* Onde nio
for possivel fazer essa instalacio
externa, cozinhas em galerias ou
shoppings por exemplo, pode-se
posicionar a caixa de gordura
abaixo da pia. PELLOSO, op. cit."”"
Note que a caixa de gordura passara
por limpeza e drenagem periddica
e por isso deve estar posicionada de
acordo.

A drenagem do piso deve ser

por meio de ralos sifonados, com
grelhas e com dispositivos que
permitam seu fechamento. Devem
dispor de conexdes com a rede de
esgoto ou fossa séptica.

prediais de 4gua quente. Rio de Janeiro: ABNT, 1992.

2PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestdo
em negoécios de alimentacio. 1. ed. Sio Paulo: Iterare Books International, 2019.
““BRASIL, Ministério da Satude. Agéncia Nacional de vigilancia Sanitdria. Resolu¢do
n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas

para Servicos de Alimentacio

9% Associagdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 8160: Sistemas prediais de esgoto
sanitdrio - Projeto e execucio. Rio de Janeiro: ABNT, 1997.

12*BRASIL, op. cit.
TPELLOSO, op. cit.
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Atualmente ja existem diversos
equipamentos e alternativas que
permitem o funcionamento de
uma cozinha sem a necessidade de
gas combustivel, mas essa ainda é
a forma mais tradicional de aque-
cimento e muitas vezes conta com
equipamentos mais baratos.

Para o projeto deve-se observar se
existe fornecimento de gas natural
(GN) encanado ou se o abasteci-
mento sera de Gas Liquefeito de
Petréleo (GLP), por meio de botijao
ou central no condominio. O tipo
de gas disponivel ira influenciar nos
equipamentos a serem adquiridos.
No Brasil é mais comum equi-
pamentos regulados para operar
com GLP, mas algumas empresas
fornecem servico de conversio para
GN sem custo.

No caso de abastecimento por
botijao, precisa ser previsto abrigo
respeitando a ABNT NBR 13523"°%
e as legislacoes locais, normalmente

definidas pelo Corpo de Bombeiros
ou no Cdédigo de Obras municipal.

Ja o GN fornece mais comodidade,
por ndo ser necessario realizar
trocas de botijao, e economia

de espaco, mas nao é disponivel

a todos. Independente do gis
utilizado é necessdrio observar o
previsto na ABNT NBR 15358."%

Projeto de prevengdo
e combate a incéndio
(PPCT)

Todo projeto deve passar pela
avaliacdo do corpo de bombeiros e
respeitar as respectivas instrucoes
técnicas. As instalacdes necessarias
sdo definidas na esfera estadual e
municipal e variam de acordo com
as caracteristicas da edificacdo.

Exigido ou nio por norma, toda
cozinha deveria dispor de extintor
de incéndio '’ e profissionais
capacitados a operéd-lo.'" A escolha
do tipo de extintor pode variar

de acordo com a producio e o
tamanho da cozinha e deve ser
posicionado sem contato direto

12 Associa¢do Brasileira de Normal Técnicas. NBR 13523: Central de gas liquefeito de

petréleo - GPL. Rio de Janeiro: ABNT, 2019.

%9 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 15358: Rede de distribui¢do interna
para gis combustivel em instalacdes de uso nio residencial de até 400 kPa — Projeto e

execucio. Rio de Janeiro: ABNT, 2020.

1“0PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestdo
em negoécios de alimentacio. 1. ed. Sio Paulo: Iterare Books International, 2019.

1“1 Associagdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 12693: Sistemas de protecdo por
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com O Piso, COm O menor risco
de ser bloqueado pelo fogo, sem Cuidado!

obstrucio por objetos e que atenda
a distancia maxima a ser percorrida
estabelecida em norma.'“

Tluwminagdo

Pecar pelo excesso nem sempre
é valido, pois uma iluminacio
exagerada pode causar descon-
forto e ofuscamento.

Deve ser adequada 2 atividade - L Baltdfira =
desenvolvida, sem ofuscamento, ‘ w &P : g
reflexos fortes, sombras, contrastes , %( i

excessivos e cantos escuros e nio
deve alterar as caracteristicas A
sensoriais dos alimentos (nio deve ® i <]
mudar a cor do alimento e nio deve
ser fonte de calor)'*® “As luminarias S s

. i n i ®
devem ter protecio adequada contra  |Forue E ? @@
quebras”.'*4 A =

B

Recomenda-se a priorizacio da

iluminacio artificial para garantir
.~ . . K

condicdes corretas todos os dias ~ Fonte: Adaptado

e horérios. Pode ser interessante Analisando essa distribuicio de pontos de

exceder as exigéncias das normas luz notamos:

espe.Cﬂ:‘lC.aS qu.anto a intensidade das O ponto A fornecendo iluminacio direta

lumindrias, visto que essas acabam 4 fatiador, um equipamento perigoso.

sendo insuficientes.'?”

Planta de pontos de luz.

Os pontos B atendem a batedeira e ao
forno lateralmente. Esses euquipamentos
nio podem ser iluminados de cima pois
fariam sombra sobre si mesmos

162 Associagdo Brasileira de Normal Técnicas. op. cit.
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Vewtilagdo e exaunstao

Os equipamentos de ventilacdo
forcada devem ser capazes de
garantir o conforto térmico,
renovacao do ar e o ambiente

externo para insuflamento devem
estar localizados em 4reas livres de
contaminantes.!??

Essa é uma das questdes mais
complexas e importantes, por
livre de fungos, gases, fumaca, vezes é indicado a contratacdo de
pos, particulas em suspensio e profissional especializado para o
condensacdo de vapores sem causar  dimensionamento desse sistema.
danos a producio.'*“ A ventilacdo Podendo até ser o préprio forne-
artificial deve ser por meio de equi-  cedor, desde que lhe sejam dadas
pamento(s) higienizado(s) e com todas as informacdes necessarias
manutencio periddica e adequada para esse dimensionamento.

ao tipo de equipamento. Deve-se
atentar para a captacio e direcio
da corrente de ar para que nunca
sigam a direcdo da drea contami-
nada para drea limpa.'“” O fluxo
de ar nio deve incidir diretamente
sobre os alimentos.'“® Quaisquer
aberturas do sistema de ventilacio
para o exterior devem ser dotadas
de barreira contra pragas.'“? Os
componentes para captacio de ar

A questdo de renovacdo do ar

deve ser analisada ambiente por
ambiente, visto que em areas

como as de lavacdo de utensilios é
recomendada a renovacio rapida a
fim de remover a umidade excessiva
gerada por essa atividade, enquanto
em ambientes como o estoque a
renovacio deve ser limitada para
evitar ao maximo a entrada de
umidade e contaminantes.

1 ABREU, Edeli Simioni de; Spinelli, Ménica Gléria Neumann; PINTO, Ana Maria

de Souza. Gestdo de unidades de alimenta¢io e nutri¢io: um modo de fazer. 3. ed. rev. e
ampl. Sao Paulo: Ed. Metha, 2009.
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n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas
para Servicos de Alimentacio

1“9Brasil. Ministério da Satde. Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regula-
mento técnico sobre condi¢cdes higiénicos-sanitdrias e de boas praticas de fabricagio para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Brasilia, DF: Ministério da
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170840 Paulo. Secretaria Municipal da Satude. Portaria Municipal SMS.G 2.619, de 06 de
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Posicdo das coifas. Fonte: Autora

Recomenda-se que, quando
possivel, as coifas sejam colo-
cadas junsto das paredes e com
anteparos laterais. Dessa forma
o ar quente é captado com mais
eficiéncia.

Ar
exaurido

Fittro | A

Y| Filtro

Ar
insuflado

Esquema do sistema de exaustio.
Fonte: Autora

A forma mais pratica e eficiente de
se garantir uma boa seguranca é
minimizando a entrada de vetores,
ou seja, ter um minimo de portas e
que essas se mantenham fechadas,
as janelas sejam lacradas e quando
as portas precisarem ficar abertas,
que estejam equipadas de cortinas
de ar. A ventilacio por sua vez deve
ser, prioritariamente, de forma
mecanica, garantindo a renovacio
do ar e mantendo a temperatura no
maximo a 26,7°C."""

Um sistema de exaustio e ventila-
cdo completo é composto por'Z:

Captacio, de preferéncia coifas
diretamente sobre a drea de coc¢io;

Dutos, sempre buscando o menor
trajeto possivel (dutos circulares
sdo mais acessiveis, mas exigem
mais espaco e pé-direito maior para
instalacio'"?);

Ventiladores;

Equipamento para tratamento
do ar exaurido;

Protecao contra incéndio;

Compensacio do ar exaurido
(insuflamento), que pode ser
forcado, dotado de filtros ou apenas
aberturas teladas.

MPELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestdo
em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.

172 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 14518: Sistemas de ventilacdo para
cozinhas profissionais. Rio de Janeiro: ABNT, 2019.

T"PELLOSO, op. cit.
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O sistema de insuflamento ou
compensacao do ar é essencial para
o controle da pressdo interna na
cozinha. De acordo com cada caso
serd mais vantajoso manter uma
pressdo positiva ou negativa nas
areas de preparo.

Pressdo positiva ou negativa é a
diferenca da pressdo atmosférica
entre o ambiente e a drea externa.
O ar tende a ir em direcdo a zona de
menor pressdo. De forma pritica,
quando a quantidade de ar exaurido
do ambiente é maior que a quanti-
dade de ar insuflado isso gera uma
pressao negativa, resultando em

ar entrando por outras aberturas

e frestas. Isso pode ou nio ser
desejado.

A cozinha sempre deve ter uma
pressdo negativa em relacio ao
saldo de refeicoes, para evitar a
propagacio de odores nas dreas fre-
quentadas por clientes.'” Quando o
ambiente externo for contaminante
(alto nivel de fuligem, poeira

ou proximidade com industrias

por exemplo), a cozinha deve ter
pressdo positiva em relacdo a drea
externa, para que todo ar que entre
seja devidamente filtrado e nao
entre por frestas e aberturas.'’””

E possivel adotar um sistema que
crie pressao positiva na cozinha
em relacdo a drea externa e pressao
negativa em relacdo as areas que
ndo processam alimentos.'"

O diferencial de pressdo é também
uma boa ferramenta para garantir

a circula¢io do ar sempre das areas
limpas para as sujas.

Tusuflamento maior
do due a exaustdo

L g +
ey T Ar de dewtro escapando
I pelas frestas

Tusuflamento menor
do aue a exaustio

I Ar de fora entrando

por frestas

Esquema de fluxos causados por pressio

positiva e pressao negativa. Fonte: Autora

** Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 14518: Sistemas de ventilagdo para
cozinhas profissionais. Rio de Janeiro: ABNT, 2019.
7% Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. op. cit.
¢ Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. op. cit.
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O sistema de exaustio é um dos
grandes consumidores de energia
na cozinha, além de ser o maior
influenciador do conforto, por isso
um dimensionamento adequado é
fundamental. Dutos muito longos
exigem mais energia e ventiladores
com exaustdo excessiva exigem
maior compensacdo do ar e geram
ruidos indesejados.

Distribuigdo das
nstalagdes

Existem diversas formas de
distribuir os equipamentos e
consequentemente as instalacoes
na cozinha. Existem opcdes de
instalacdes aparentes e até paredes
técnicas concentrando todos os
dutos que facilitam a manutencao
e mudancas de layout. E preciso

avaliar a opcdo que se ajusta melhor

ao projeto e ao orcamento.

Reforma

No caso de reformas, encare os
requisitos minimos dispostos
nesse guia como um checklist a ser
conferido no local. Além disso é
importante se atentar a integridade
e qualidade dos elementos e das
instalacoes; avaliar as superficies
que devem estar sem trincas,
fissuras, descascamento, sinais de
infiltracdo ou presenca de mofo'’’
e os equipamentos que devem
estar em adequado estado de
conservacio.'7®179

#7Sao Paulo. Secretaria Municipal da Saude. Portaria Municipal SMS.G 2.619, de 06 de
dezembro de 2011. Aprova o Regulamento de Boas Praticas e de Controle de condicoes
sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a importacgdo, exportacio, extracio,

producio, manipulacio, beneficiamento, acondicionamento, transporte, armazenamento,

distribui¢do, embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializacio e uso de
alimentos — incluindo dguas minerais, d4guas de fontes e bebidas, aditivos e embalagens

para alimentos. Sio Paulo, SP, 2011.

" CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene: CXC

1-1969, Rev. 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.

Acesso em: 16 set. 2023.

7YBRASIL, Ministério da Satide. Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria. Resoluc¢ido
n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas

para Servicos de Alimentac¢do
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Eanpamentos

Se quiser derrubar uma drvore na metade do tempo, passe o

“A definicao dos equipamentos
essenciais para uma cozinha tem de
ser analisada do ponto de vista do
cardapio a ser servido, da qualidade
e da velocidade do servico e da
quantidade a ser produzida™®®

Nio cabe aqui citar todos os equi-
pamentos existentes nesse ramo.
Sao muitas op¢des para muitos
tipos de preparos e novas tecnolo-
gias surgem todos os dias. Antes de
especificar e adquirir um equipa-
mento é necessaria uma profunda
pesquisa nas op¢des disponiveis no
mercado.

Mas de forma geral, podemos citar
os principais, que fario parte de
boa parte dos projetos de UAN.
Estabelecer familiaridade quanto

a necessidades especificas de
instalacao, tipos, tamanhos e uso
desses equipamentos pode facilitar
o processo de projeto e a comunica-
¢do com o gestor da UAN.

Balavga

Utilizado no controle do recebi-
mento de insumos e padronizagio

dobro do tempo amolando o machado.
Provérbio Chinés

dos preparos. E preciso avaliar a
carga maxima e a precisdo neces-
saria. Existem opcdes portdteis, a
bateria, de bancada e até de piso
para cargas maiores.

Bavho-maria

Nas op¢oes a gas ou elétrico, con-
sistem em cubas aquecidas. Usadas
como uma fonte permanente de
dgua quente, para coc¢ao, aqueci-
mento de pratos e manutencio da
temperatura de preparos.

Batedeira

E um equipamento versatil para a
mistura de ingredientes. Indicado
para preparo que exija mistura de
grandes quantidades de alimento.
Muito comum em setores de
confeitaria e padaria, mas também
pode ser usado no preparo de
saladas e outros alimentos. De facil
instalacdo, precisando apenas de
uma superficie lisa e uma tomada.
Pode ser colocado em um carrinho
que permita que seja transportada e

2o MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sio Paulo: Ed. Senac,

2019.
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compartilhada por diferentes dreas
da cozinha.

Caldeirdo

Consiste em uma grande panela

de parede dupla, preenchida com
agua ou substancia prépria, que

é aquecida e pressurizada, distri-
buindo o calor de forma uniforme.
Destinados a preparos liquidos ou
pastosos em grandes quantidades,
como feijdo, arroz, caldos e molhos.
Possui uma melhor eficiéncia ener-
gética comparado a outras formas
de coccdo. E um equipamento de
uso dificil e perigoso.'®' Disponivel
nas opcdes americana (sem pressio)
ou autoclavada, a gas ou elétrica.

Carros de travsporte e apoio

Podem ser pequenas mesas com
rodas ou transportadores de
caixa/pallets. Utilizados para
movimentacdes em geral, desde
matérias primas a alimentos
prontos, devendo ser especificados
de acordo. Podendo inclusive ser
utilizado como bancada mével para
apoio de acessérios da cozinha, evi-
tando a duplicacdo de equipamentos
e facilitando o compartilhando
entre areas.

E necessario avaliar a carga que
serd exercida, tamanho da carga e
espaco de trafego disponivel.

Preferencialmente fabricado com
rolamentos de material suave que
gere pouco ruido.

Chapa

Consiste em uma superficie lisa
aquecida uniformemente, muito
utilizada em restaurantes fast food
e food trucks pois permite o preparo
de varias porcdes, em varios esta-
gios simultaneamente. Com opg¢des
de chapa superior basculante que
permite o cozimento por contato
nos dois lados do alimento ao
mesmo tempo.

Charbroiler

Equipamento para grelhar alimen-
tos, fundamentado no aquecimento,
de grande poténcia, de pedras ou
ferro fundido, inferiores a grelha,
que simulam a coc¢do a carvao.
Podendo ser a gis ou elétrico.
Caracteriza-se por elevado poten-
cial de geracao de fumaca, exigindo
do sistema de exaustio.

Cotfas

Devem exceder em 15cm o limite
do equipamento, ou conjunto de

®'MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,

2019.
50

equipamentos, a que serve.'*
Fazem parte do sistema de exaustio,
mais detalhado no capitulo de ins-
talacoes. Adicionalmente existem as
coifas com filtro sem exaustio, que
apenas filtram o ar e o devolvem ao
ambiente.
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Fonte: Autora

Fogdo

Extremamente versitil, capaz
de inimeros preparos e familiar
a maioria das pessoas, exigindo
pouco treinamento.'®> Seu uso
decaiu com o surgimento de
equipamentos mais especificos
com maior produtividade,'®*
mas continua sendo um dos mais
utilizados.'®” Tanto as opcdes a
gas quanto elétrico ja sao bem
difundidas.

Forvo

Também extremamente versatil e
capaz de inimeros preparos. Sdo
equipamentos com uma grande
gama de opcdes, é preciso estudar
com cuidado as vantagens e des-
vantagens de cada uma para uma
compra assertiva. Com opcoes a
gas, elétrico ou a lenha; combinado,
de conveccdo ou convencional.

Freezer e geladeiras

Sao equipamentos de refrigeracao
médios, de facil instalacio. Podem
ser usados como unica forma de
refrigeracdo ou em conjunto dos
walk-ins ja que fornecem um acesso
mais rapido da cozinha. Pequenos

122 Associacdo Brasileira de Normal Técnicas. NBR 14518: Sistemas de ventilacio para
cozinhas profissionais. Rio de Janeiro: ABNT, 2019.
®>MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3. ed. Sao Paulo: Ed. Senac,

2019.
24“MONTEIRO, op. cit.

1®PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestdo
em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.
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estabelecimentos normalmente
usam geladeiras e freezers con-
vencionais, do tipo projetado para
uso residencial. Mas além desses,
existem opcdes voltadas para
cozinhas profissionais com multi-
plas portas, horizontais com acesso
lateral e equipado com bancadas

de trabalho, portas de vidro e até
portas dos dois lados (Pass-through).

Equipamentos de refrigeracio irao
ficar ligados 24h por dia, portanto

€ muito importante avaliar o
consumo de energia, um investi-
mento inicial maior pode gerar uma
grande economia futura.

Fritadeira

Usada para frituras de imersao,
com alto rendimento. E um equipa-
mento com alto risco de acidentes e
grande gerador de respingos.

E um 6timo exemplo das vantagens
de se escolher equipamentos
especificos a producio. O mesmo
preparo, fritar lkg de batatinhas
por exemplo, realizado em um
fogao com uma panela de 6leo, seria
feito com menos seguranca e menos
eficiéncia.

GASTIONOI WS

Elaborado na Suica em 1964,

é um sistema de padronizacio

para os objetos e equipamentos
gastronomicos comercializados.
Equipamentos e utensilios que
respeitam essa convencao facilitam
a modulacio e a aquisicdo de
complementos compativeis.

As cubas/bandejas normatizadas
possuem a medida base de 530mm
x 325mm (1/1). As variacdes sendo
feitas com a multiplicacio ou
divisdo desses valores.
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52  Gastronorms. Fonte: Wikimedia Commons

Lavadora de lougas/utensilios

Faz alavagem de lougas e utensilios
através de jatos de dgua quente.

A utilizacdo desse equipamento
proporciona economia consideravel
de 4gua, tempo e mio de obra, mas
gera um gasto extra em energia.
Pode-se fazer fornecimento direto
de dgua quente afim de diminuir o
consumo de energia.

Lixeiras

Devem ser de facil acesso, facil
higienizacdo, bem distribuidas e
com tampas de acionamentos com
o pé.

Wicro-ondas

Muito comum nas residéncias e
familiar a maiorias das pessoas.
E a forma mais répida de realizar
descongelamentos.

Uma cozinha profissional nao pode
realizar descongelamento em tem-
peratura ambiente, esse processo
deve ser feito dentro da geladeira
(temperatura inferior a 4°C) ou com
uso de um forno micro-ondas.'®*'®7

Plas

Presentes na area de lavagem, dreas
de pré-preparo e preparo final,

bar e drea de servico. Na drea de
manipulacdo de alimentos se faz
necessaria a instalacido de lavatérios
dotados de torneira com aciona-
mento automatico, em posicoes
adequadas em rela¢io ao fluxo de
producdo e servico, e em niimero
suficiente de modo a atender toda

a area de producido. Possuem
diversos tamanhos e devem ser
dimensionadas de acordo com o
seu uso. A instalacdo de aeradores
nas torneiras traz mais pressao e
economia de dgua.'®®

Uteusilios

Extremamente relativos ao menu e
funcionamento da cozinha. Deve
ser feito um levantamento bem
detalhado dos itens esperados
para se planejar a disposicao
correta, com espaco e instalacoes
necessarias e respeito aos fluxos
desenhados.

Junto dos utensilios ha de se
pensar na organizacao e forma de
armazenamento desses. Podem ser
guardados em armario especifico,

1®¢SANTA CATARINA. Resolu¢io normativa n° 003/DIVS/2010. Publicado em: DOE n°

18.855 de 26/05/2010. Santa catarina, 2010.
BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de vigilancia Sanitdria. Resolucio

197

n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento técnico de Boas Priticas

para Servicos de Alimentacio

1®2PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food Service One: Planejamento, projeto e gestio
em negdcios de alimentacio. 1. ed. Sdo Paulo: Iterare Books International, 2019.
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enquanto itens de uso frequente
podem ficar a disposi¢ao sobre
bancadas, pendurados em ganchos
ou recipientes exclusivos.

Destacam-se: facas, espatulas,
descascadores, raladores, colheres,
instrumentos de medicdo e
dosadores, tabuas, panelas das mais
variadas.

E importante nao acumular equipa-
mentos e acessorios desnecessarios,
além de consumir investimentos
que poderiam ser realocados em
outros setores. Equipamentos,
mesmo sem uso, CONsomem espago
e precisam ser higienizados e
organizados, despendendo tempo
dos funciondrios.

Para evitar a
contaminacio
cruzada, existe
um padrio

de cores dos
utensilios
gerais para cada @
uso. Podendo
ser adaptado
a operacao
especifica. AVES

T-_—

Image(rin: padri’l?_ de
cores de utensilios, irfini
em especial tidbuas Laticinios

de corte. Fonte: < o
Autora

Outras questoes a serem avaliadas
e que a resposta vai ser diferente de

acordo com o caso, a localizacio e o
porte da UAN.

Vale mais a peva investir em
equipamentos especificos ou
genéricos?

O erro mais frequente no design

de uma cozinha é a escolha de
equipamentos genéricos, feitos para
atender a qualquer situacdo ao invés
de equipamentos indicados para os
preparos especificos de cada caso.'®”
Isso acarreta equipamentos mal
dimensionados e pouco eficientes.

Mas é possivel que seja necessaria a
implementacdo de um equipamento
mais flexivel, que atenda a diversos
preparos, no caso de cozinhas
sazonais com grande variabilidade
de cardapio ou cozinhas para
locacio.

Elétrico on a gas?

Essa é uma definicdo que deve

ser avaliada de acordo com os
custos locais de energia e gas e
com os custos dos equipamentos.
Hé também a escolha entre GN

e GLP. E necessario considerar
que os equipamentos a gas geram
mais calor do que os elétricos, isso
porque para a queima é necessaria
a renovacdo do ar no interior do

1®9BIRCHFIELD, John C. Design and Layout of Foodservice Facilities. 3nd ed. EUA: Wiley,

2008.
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equipamento e, consequentemente,
a liberacdo de ar quente. Os equi-
pamentos elétricos modernos sio
bem isolados e ndo exigem tanto do
sistema de exaustdo da cozinha. Em
casos de cozinhas sem possibilidade
de instalacdo de um sistema de
exaustido robusto, é recomendado

a preferéncia por equipamentos
elétricos. Pode também ser con-
siderada a preferéncia pessoal dos
manipuladores e a especificidade e
melhor adequacio as receitas.

Prowta entrega on sob
medida?

Essa é uma definicao majoritaria-
mente monetaria. E importante
levar em consideracio que um
equipamento sob medida pode ser
mais caro, mas pode proporcionar
uma economia em espago e uma
maior eficiéncia que justifiquem

o seu custo. Vale ressaltar que o
equipamento sob medida deve ser
bem detalhado e preferencialmente
obedecer as gastronorms.

Qual material escolher?

O material deve sempre ser atéxico,
nio interferir nas propriedades
organolépticas do alimento, ndo
favorecer a contaminacio cruzada,
de facil higienizacio, resistente,
duravel e de baixa manutencio.

Aco inoxidavel (Inox): é o
material mais utilizado, possui

alta resisténcia a corrosdo. Mas é
importante se atentar a qualidade
do material e da fabricacido. Os
utensilios e equipamentos de inox
devem ser fabricados com emendas
soldadas e polidas de forma que
nao fiquem rebarbas. O material
também permite o arredondamento
dos cantos para facilitar a limpeza.
A preferéncia é para o uso de

inox 302 ou 304, com a espessura
variando de acordo com uso e
influenciando diretamente no
custo.

Aco galvanizado: é um material
com tratamento anticorrosio, nio
se recomenda contato direto com o
alimento, mas por se tratar de um
material resistente e consideravel-
mente mais barato em comparagio
a0 inox, pode ser utilizado como
suporte de bancadas, pé de mesas e
prateleiras. A grande desvantagem
desse material é a falta de padroni-
zacio na qualidade, podendo se ter
resultados de acabamento e durabi-
lidade bem diferentes dependendo
do fornecedor.

Aluminio: leve e resistente a
corrosdo, mas apresenta resisténcia
inferior, mais utilizado em uten-
silios, como formas e assadeiras,
podendo também aparecer em
equipamentos maiores e carros
transportadores. Nao deve ser
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utilizado em bancadas por risco de
transmitir residuos ao alimento.

Plasticos: muito comuns em tabuas
de corte, aparecem também como
superficies inteiras de bancada

e carros transportadores. Leve,
resistente e com um menor custo
comparado ao inox, porém mais
sujeito a riscos e desgaste.

Madeira: muito utilizado nas
residéncias brasileiras como super-
ficie de corte e utensilios. E um
material poroso e por isso ndo deve
ser utilizado em cozinhas profissio-
nais. Como excec¢do pode aparecer
em acabamento de balcoes e, nesse
caso, devem passar por manutencio
cuidadosa.

Pedra: com grande variagio de
opcoes, entre naturais e artificiais
e inimeros acabamentos e

cores. Dentre as pedras naturais
destaca-se o granito, por sua alta
resisténcia, durabilidade e por ser
pouco poroso, porém alimentos
acidos podem acelerar no desgaste e
prejudicar o acabamento. E comum
o uso de granito em confeitarias
para o tratamento térmico de cho-
colates por exemplo. O marmore

é outra pedra natural, mas nio
recomendada por ser muito porosa
e exigir um alto custo de manu-
tencdo com impermeabilizantes.

Ja as pedras artificiais possuem

um alto controle de qualidade e
opcdes de acabamento diferen-
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ciadas com cantos arredondados

e emendas imperceptiveis, além

de ter a porosidade nula. Tem alta
resisténcia a acidos e abrasio, mas
possui um valor de aquisicdo muito
elevado. Com o tempo espera-se
que as pedras artificiais sejam mais
comuns e ganhem precos mais
competitivos.

Outros materiais que sdo utilizados
na fabricacdo de utensilios e equi-
pamentos sdo: silicone, vidro, ferro
fundido, ceramica e latdo.

Lot

O layout é o momento de colocar
em pratica tudo o que sabemos
sobre projetos de cozinha
profissional.

Nio existe um jeito "certo” de se
desenhar o layout de uma cozinha.
Cada projeto é unico, cada situagdo
possui necessidades e variaveis
diferentes.

Para juntar todas essas pecas é
necessario observar alguns princi-
pios basicos:

Flexibilidade e
modularidade

E preciso sempre considerar o
futuro. Um servico de alimentacio
passa por diversas alteracoes, novas
técnicas e equipamentos surgem,
magquinarios e utensilios se desgas-
tam e precisam ser substituidos e o
menu se adapta ao constantemente
mutavel gosto do cliente.

Com isso em mente, superdimen-
sionar as instalacdes pode ser um
custo que compense no longo
prazo. Pontos de energia extra e um
sistema de ventila¢iao preparado
para mais um equipamento sdo
consideravelmente menos custosos
na etapa de construcdo em compa-
racdo a ampliacdes futuras.

Além de aumento de producio, por
vezes, uma mudanca no arranjo
dos maquindrios, por exemplo, sao
exigidos por uma nova gestao.

A modularidade facilita esse
processo, pois permite a facil subs-
tituicdo de um item e o rearranjo
da cozinha, desde que essa seja
pensada para abarcar os médulos
utilizados.

Simplicidade
(Minimalismo)

Muitas vezes imaginamos que
temos que criar uma solucio
criativa para o problema. Uma
cozinha profissional é um espaco
fundamentalmente racional e deve
ser projetado de acordo.

A regra é: desenhar um espaco
para que as tarefas realizadas nele
sejam executadas da forma mais
simples possivel. Evitar acimulo
de sujeira e descartar todo utensilio
subutilizado.

Fluxo

O movimento de alimentos e
pessoas deve ser considerado em
todas as etapas de projeto. Para uma
boa eficiéncia da operacio, tem que
ser pensado o dia-a-dia da cozinha,
para evitar translados desnecessa-
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rios, conflitos de fluxo e ameacas a
salubridade do estabelecimento.

Esse assunto foi bem abordado no
topico de Marcha Avante e no
capitulo Ambientes. Essa relacdo
entre espacos é fundamental, por
isso é recomendado que se elence as
necessidades do projeto e elabore-se
um diagrama de relacio entre

os ambientes antes de comecar a
desenhar.

Facilidade de Limpeza

Um ambiente de facil limpeza tem
relacdo direta com a produtividade
de seus funciondrios. O ideal é que
um cozinheiro passe a maior parte
do seu tempo cozinhando e nio
limpando.

Em capitulos anteriores estao
especificadas as necessidades quanto
aos materiais, principalmente dos
revestimentos de parede e piso.

Além dessas definicdes podemos
pontuar:

Contentores de lixo devem ser
distribuidos e estarem disponiveis
préximos das dreas de trabalho.

Equipamentos devem ter o minimo
de pés possivel, para facilitar a
higienizacado do piso.
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Prateleiras abaixo das bancadas, que
costumam guardar itens grandes,
podem ser construidas com tubos
metélicos no lugar de chapas,
evitando o acimulo de poeira.
Estantes com prateleiras gradeadas
nos depdsitos seguem a mesma
légica.

Pense na atividade de lavar a
cozinha. Onde melhor se posicio-
nam os ralos?

Sao esses detalhes o diferencial de
um projeto bem pensado.

Facilidade de supervisdo

A supervisao foi pouco abordada
ao longo desse material, mas é um
elemento muito importante na
gestdo de uma UAN.

Em servicos pequenos é um aspecto
relativamente facil de ser abordado
e resolvido. Mas em estabeleci-
mentos maiores é preciso dominar
estratégias de promover o controle
da producio sem interferir nos
demais aspectos do projeto.

O design de planta aberta (desenho
com poucas divisérias que promove
a integracdo dos ambientes) é

uma solucdo comum: permite a
comunicacdo entre manipuladores e
permite o supervisor observar toda
a produgcio.

A drea de preparo ainda pode ser
subdividida mantendo o campo de
visdo aberto com meias paredes de

1,20m, delimitando as diferentes
zonas. Mas é necessario cuidado,
paredes podem engessar o layout
a futuras modificacées. Por vezes
apenas delimitar as zonas com
equipamentos pode ser suficiente.

Alguns ambientes, como ja mencio-
nado, exigem espacos fechados, mas
o importante é possibilitar o visual
das dreas de preparo.

Eficiévcia espacial

Eficiéncia e producio em pouco
espaco é a realidade de muitos
estabelecimentos, principalmente
na drea urbana.

Aproveitar cada centimetro pode
transformar um pequeno espaco
em uma cozinha funcional. A chave
estd em um dimensionamento bem
feito. A preocupacdo nio deve estar
apenas no subdimensionamento dos
ambientes, mas circulacdes exage-
radas sao disperdicios de espaco,
tempo e material de limpeza.

Purabilidade e
manntengao

Nio é necessario enfatizar mais a
importancia da escolha de todos os
insumos do projeto.

Muitas vezes a economia no
presente serd um gasto maior no
futuro, ndo apenas no valor bruto,
pois operacdes de manutenc¢io

ou troca de equipamento podem
acarretar na parada da producio.

Deve-se ter ciéncia que havera
necessidade de manutencio,
portanto as escolhas devem prever
as melhores formas que elas serdo
realizadas.

Acordos

Ao seguir esse guia, sera inevitavel
esbarrar em inconsisténcias, isso
porque as normas e regulacdes nio
estdo de acordo com a realidade do
ramo. Além disso, o projeto de uma
cozinha profissional envolve muitos
profissionais e muitas variantes,
por isso sera desafiante alinhar as
necessidades de todos.

E preciso elencar prioridades e
chegar a consensos que nio negli-
gencie nenhum aspecto, mesmo que
nao seja possivel atingir a situacao

ideal.

Por isso a comunicacio entre as
partes é fundamental e muito mais
benéfica quando ha cohecimento

e conciéncia de todo o escopo do
projeto e seus desafios.

A seguir comento brevemente
dois casos, onde podemos ver
algumas solucoes e algumas das
contradicoes que podem ocorrer
na pratica:
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Caso N

Esse € um restaurante japonés em um
empreendimento térreo com subsolo.
Nesse caso optou-se por colocar

as areas de funciondrios e estoque

no subsolo. A proximidade com a
garagem é uma vantagem do ponto
de vista logistico, mas é um cuidado
extra a se tomar quanto a limpeza dos
depésitos.

A area de preparo por sua vez estd
localizada no térreo, bem no meio do
saldo de refeicdes, com um conceito
aberto. A distribui¢io dos pratos
ocorre através de uma esteira que
delimita 3 lados da cozinha.

Adicionalmente o estabelecimento
conta com um bar e um monta-cargas
que interliga o estoque no subsolo e a
area de preparo.

Chamo atencio para o projeto de ilu-
minacio da cozinha, com luminérias
lineares (em vermelho) ao longo de
todas as bancadas. Um 6timo exemplo
de instalacdo.
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Caso D2

Esse é um caso de uma cozinha industrial construida na Paréquia Nossa
Senhora do Amparo em Porto Velho -RO.

A seguir a descri¢do acompanhada da foto no site da Pardquia, onde é
mostrado o dominio das necessidades do ambiente.

Pode-se observar se tratar de instalacdes simples mas com espaco genereso
e um planejamento detalhado para atender as demandas da instituicao,
atuais e futuras. Um bom exemplo de programa de necessidades a ser
levantado no inicio de qualquer projeto.

Montar uma cozinha industrial eficiente é um sonho que vem Despensa para alimentos nio pereciveis;
sendo realizado em nossa Paréquia, afim de atender na producio

de alimentos das festas sociais paroquiais, comunitarias, cursos de
formacio diversos. Além do dito, a cozinha em questio servira para » Espaco de preparo com tdbuas de cortes;

oferecer curso de capacitacdo na drea de culindria, panificacio e « Pia para a higienizacio de folhas, legumes e verduras;
confeitaria para a populacio do entorno da paréquia.

» Area de higienizacdo com bancada e pia;

‘ ' ‘ « Area para limpeza de utensilios;
A padronizacio e a qualidade do material usado na construcio e

montagem da cozinha sdo algumas das questoes que estdo sendo
levados em conta para realizacdo do projeto. « Abrigo para material de limpeza em geral;

« Abrigo externo para o gis;

Sabe-se que é necessaria a separacao por setores, em uma construcao « Sala de frios;
destinada a cozinha, sendo que cada um deles deve ser suficiente

para armazenar os produtos e evitar acidentes « Depdsito para utensilios em geral (panelas, pratos, talheres e

outros);
Ademais em uma cozinha eficiente, os profissionais precisam ter
espaco suficiente para trabalhar em cada um desses setores, sem
precisar disputar lugar com colegas ou utensilios. » Vestidrio masculino, feminino com banheiros internos;

+ Ambiente separado para o lixo;

Em uma area de 240 metros quadrados vem sendo construido os « Churrasqueira com bancadas e espacos para fornos e outros.
seguintes setores da cozinha com previsio para o término da obra

Contamos com a sua orag¢ao e ajuda na realizacio deste audacioso e
em outubro de 2020:

necessirio projeto.
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