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Hoje em dia nos encontramos em fase de 
transição do preparo manual dos alimentos 
para o preparo industrializado. Enquanto o 
prepard da comida f3x' feito essencialPfente 
de produtos crus será um processo demorado e 
pouco racional. Até a pouco tempo a dona de 
casa se via forçada a fazer à mão 
preparativos iniciais como triturar 
condimentos e açGcar, moer café e preparar 
os alimentos bsicos. Uma grande quantidade 
de produtos semi-prontos, como massas, doces 
e conservãs, eram preparadas em casa. 
Quando a indGstria passou a se interessar 
pelo campo dom&stico, tentou-se uma 
simplificação do trabalho habitual. Grande 
parte do trabalho manual pode ser mecanizado 
e parcialmente racionalizado. Quase não 
encontramos mais cozinhas que não apresentem 
prova dessa tend&ncia. Entretanto, nem todos 
os aparelhos, apetrechos e utensílios que a 
indGstria imaginou para simplificar o 
trabalho da dona de casa, realmente 
simplificam. Uma grande parte desses 
ajarelhos poupa esforço físico durante o 
processo b5sico, por&n requer trabalhos de 
montagem e trato, além de um certo senso 
tcnico, ocupando muito espaço nas cozinhas 
já em si exíguas. 
A dona de casa continua, apesar de todos 
esses ajudantes, a pniparar comida de 
produtos crus e uns poucos pre-preparados. 
Deixando-se 1e lado o setor de p'reparo áas 
substâncias necessárias para cozinhar, veinos 
que a indGstria oferece urna, série de 
utensílios, máquinas e equipamentoá bem 
planejadôs, que oferecem um alívi6 geral. 



A tacnica modificou a cozinha e o trabalho 

na cozinha, por interm&lio de geladeiras, 

congeladores, aparelhos de cozinhar e de 

assar, grills, aquecedores, m5quinas de 

lavar roupa e louça, etc, plenamente 

automticos, e incluindo a instalação 

funcional desses equipamentos. 

Trabalhos desagrad5veis, como descascar 

batatas, limpar verduras, carnes, peixes e 

aves, são operações que brevemente 

pertencerão ao passado. 

Indubitavelmente o fator psicol6gico e 

socioiSgico influi na questão da comida 

comprada pronta ou feita pela dona de casa,e 

em menor importãncia o fator da emancipação 

da mulher. liS sculos a mulher estS 
habituada a cozinhar para o marido e para os 

filhos, e essa qualidade ela gosta de expor 

ante a admiração de sua famrlia e de seus 

convidados. A mulher que exerce atividade 

profissional sente menos necessidade de 

auto-afirmação por meio desta modalidade, 

pois para ela, educar e cuidar dos filhos jS 
são metas suficientes. Como as empregadas 

domésticas cada vez mais pertencem ao passado, 

provavelmente o bom senso ser5 o indicador 

para os caminhos a seguir. Para o latino e 

o europeu, ainda est5 sendo difícil 

afastar-se da concepção da comida preparada 

pelas pr6prias mãos, do que o é, por 

exemplo, para o americano. 

A transição estS sendo favorecida pela grande 

variedade de pratos prontos e saborosos. No 

que diz respeito à qualidade, os alimentos 

prefabricados, especialmente os produtos 

prontos congelados, são superiores aos 

pratos feitos em casa e contribuem para 

facilitar o trabalho da dona de casa. Um 

congelamento adequado conserva as 

substâncias dc maneira superior às 

comumente estérilisadas. 



Para a indistria se apresenta o problema de 

armazenagem correta no trajeto produtor/ 

consumidor, e o descongelamento rpido sem 

prejuizo ao cozimento e aprontamento dos 

alimentos. 

Corrente descongeladora, aparelhos a micro-

ondas e aparelhos de descongelamento 

acionados por energia eltrica, são começos 

promissores. Sua utilidade no campo doméstico 

influirg decisivamente no futuro da cozinha. 

Atualmente jg estão surgindo novas 

perspectivas que provocarão modificaç3es 

bsicas no sistema de alimentação. 

Serão essas modificaç6es que determinarão a 

concepção da cozinha de amanhã. 

1.2 	ESQUEMA BÁSICO DO PROCESSO DE ELABORAÇÃO DA 

COMIDA 
FA 

As necessidades do homem determinaram funç6es 

especrficas para a sua sobrevivncia. 

No processo de trabalho o homem consegue, 

atravs de instrumentos adequados,transformar 

a mat&ria prima de acordo com o objetivo 

definido. Esse processo termina no produto 

final e determina um lugar com caractertsticas 

prrias onde se dar a transformação. 

Tal interralação vai existir em qualquer 

processo de elaboração de um produto. 

A elaboração da comida pode ser 

esquematizada da seguinte forma: 

MAT£RIA PRIMA ALIMENTÍCI 

-' 	

A 

COMER COZINHAR 	COZINHA 	-COMIDA 

EQUIPAMENTO/UTENSÍLIO 



1.21 	ASPECTOS CULTURAIS DO COMER 

Comer é uma das unç6s vitais do homem para 

a sua sobreviv&ncia. £ o ato de ingerir 

alimentos naturais ou modificados que, 

através de transformaç6es sucessivas no 

organismo humano, provam o corpo dos elementos 

bsicos para a sua conservação. 

No se sabe ainda até que ponto a conduta do 

individuo frente à comida tem profundas raízes 

e grande carga emotiva. O comportamento humano 

nessas circunstâncias pode ser analizado sob 

virios aspectos, entre &les o sócio- e o 

psico-cultural. 

O homem como ser social, desde que nasce tem 

sua experi&ncia vital condicionada pelas 

tradiçôes da sociedade que o rodeia. A fome 

biológica e o instinto sexual se convertem em 

apetites modelados pelo meio amabiente 

cultural. O ambiente social, então, desempenha 

um papel preponderante na gnesis da 

personalidade, tal como as instituiçôes 

primarias na conduta sexual e alimentar. 

Com toda a riqueza de simbolos que engloba, a 

cozinha contribue para marcar diferenças 

entre os indivíduos e grupos sociais. Cada 

sociedade faz uma seleção particular e 

exclusiva do que considera comestível. 

A analise dos fatores socio-culturais e 

religiosos que determinam o uso que se faz 

dos alimentos nas sociedades tradicionais,foi 

fâcilitada pelo estudo das proibiç8es e tabus 

alimentares. Estes contribuem para determinar 

o lugar que cada individuo e grupo ocupa 

dentro do sistema geral, relevando o papel 

social de cada um. A integração no grupo 

social a que pertence o individuo é feita 

através de comportamentos elementares tais 

como respeitar as proibiç3es estabelecidas 

sôbre um determinado alimento (carne de vaca 



proibida na índia), participar de uma comida-

ritual (casamento), aceitar corno presente 

algo comestXvel, etc. Na maior parte das 

sociedades rurais as cerim&nias ligadas aos 

momentos mais significativos na vida dos 

individuos ou dos grupos vo acompanhados de 

comidas-rituais. 

Nas sociedades onde aplacar a fome é algo 

problemtico, as frustaç6es relacionadas com 

a comida determinam a formação da 

personalidade (principalmente das crianças). 

Em algumâs sociedades tradicionais a glutonice 

um valor constante e positivo, enquanto a 

sobriedade é considerada virtude em outras 

onde o vegetarianismo e o jejum estio 

associados a convicç6es metafXsicas. 

A atitude geral dos povos frente à 

alimentação reflete os c3nones est&ticos, 

tradicionais: algumas sociedades valorizam 

a, obesidade como s!mbolo de riqueza e 

fecundidade, enquanto, outras valorizam a 

esbeltez e a temperança. 

No plano das relaç6es humanas a comida é um 

fator social de grande importância, pois 

uma oportunidade que a famflia tem de 

reunir-se. Essa reunião é um sociodrama que 

atualiza trs ou quatro vezes por dia as 

relaçôes familiares. Nas sociedades 

industrais essa relação vem sendo cada vez 

mais fora do ambito familiar e o alimento 

tradicional prescrito pela religio e 

baseado em antigos mitos é substituído por 

outros que denotam uma nova mitologia. 



1.22 	ALIMENTO: CLASSIFICAÇÃO E PROPRIEDADES 

Alimento é toda substância no estado s51ido, 

liquido, pastoso ou qualquer outra forma, 

destinado a oferecer ao organismo humano os 

elementos normais à sua formação, manutenção 

e desenvolvimento. 

Mat&ia prima alimentícia é toda a substância 

de origem mineral, vegetal e animal em estado 

bruto que, para ser utilizada corno alimento, 

precisa sofrer tratamento ou transformação 

de natureza física, química ou bio16gica. 

Classificamos segundo a proced&ncia: 

ORIGEM MINERAL 

ORIGEM ANIMAL 

[LÁCTEOS 

[NÃO LÁCTEOS 

MAflRIA- PRIMA ALIMENTÍCIA 

ORIGEM VEGETAL 

HORTALIÇAS 

E VERDURAS 

CAULES 

TU BRCU LOS 

RAÍzES 

FOLHAS 

FLORES 

CÍTRICAS 

NÃO CÍTRICAS 
FRUTAS 

5 E MENTE S 

LEGUMINOSOS 



Sob o aspecto bio16gico os alimentos são o 

conjunto de substãncias que, vindas do meio 

ambiente e introduzidas no organismo nutrem, 

reparam as perdas, fornecem-lhe energia, 

contribuem para o seu desenvolvimento e mantm 

a homeostasia (manutenção da constância de 

equilXbrio do meio interno). 

Dividem-se em trs esp&cies: 

os que oxidados no organismo fornecem calor 

que se transforma em. energia Gtil para a 
produção do trabalho, que são os glicídios 

(amidos e açcares) e os lipfdios; 

os que constr6em e reparam os tecidos do 

corpo que são os protídios e lipidios; 

e) e os que mant&n o corpo fUncionando 

adequadamente que são os minerais, 

vitaminas e a gua. 

/ 

PRODUZIR ENERGIA 

[AÇOCARES 

GLICfDIOS 
[AMIDOS 

LIPÍDIOS 

CONSTITUIR E 
REPARAR OS TECIDOS IPROTfDIOS LI P t DI OS 

REGULAR OS PROCESSOS
r  

DO ORGANISMO 
M

VITAMINAS 

INERAIS 



A mat&ria prima aiimentrcia é encontrada no 

mercado brasileiro para ser consumida, nas 

seguintes formas: 

estado bruto 

semi-elaborada 

e) semi-pronta 

d) pronta 

Estado bruto i a forma em que se aprese.nta a 
mat&ia prima na natureza, nao tendo sofrido 

nenhuma modificaçk até sua entrega ao 

consumidor. So os produtos crus que ainda 

constituem a maior parte do preparo da comida. 

Semi-elaborado í o produto no estado bruto 
mas tendo sofrido algumas modificações por 

processos industriais. Ex: o caf6 que 

foi torrado, moXdo e empacotado, mas que, 

para seu consumo, requer ainda outras 

operações manuais. 

Semi-pronto 6 o produto preparado por meio 
industrial at6• quase ao ponto de ser 

consumido, mas ainda requer uma operação 

final. Ex: a pizza que sG precisa ir ao 
forno para assar. 

Pronto 6 o produto industrializado que não 
requer nenhuma operação manual para ser 

consumido. Ex: doces, biscoitos. 



1.23 	ATIVIDADES, DIVISÃO EM SUB-CENTROS E FLUXO 

DE TRABALHO 

Para surir a necessidade bísica do homem, 

comer, são necessri-as-attvttãUes de planejar, 

prepati,ozinhar, limpar e arrumar: 

o planejamento do trabalho e do tempo esta 

em função da organização do sistema; 

a estocagem estci em função da produção eda 

durabilidade da mat&ria prima aiimentrcia ! 

oarmazenamento do material em função do uso; 

o preparo é o primeiro est.ígio da mataria 

pi.ima alimentícia onde são realizadas 

operaç6es preliminares antecedendo outras ou 

não, podendo nestecsCser consumida 

imediatamente; - 

o cozinhar é a fase principal e definitiva 

da modificação da mataria prima em função de 

um produto final comestível; 

o limpar estg em função da higiene; 

o arrumar estg em função da ordem e da 

organização. 

Classificamos como-centro-de-alimentação a 

rea onde se acham reunidos todos os 

equipamentos, utensriios, provis5es e 

atividades prGpris ao trabalho ali executado. 

As funç6es b.sicas do centro determinaram 

sub-centros de: 

planejamento 

preparo/ aprontamiiï6T armaznamento 

cocção 

refeição 

e limpeza. 

Cada um deles possui seu equipamento e 

utensilios pr6prios, dispostos em função do 

uso. 



SUB CENTRO DE 

PLANEJAMENTO 

SUPERFrCIE P1 TRABALHO SENTADO 
EQUIPAMENTO 

ICONTENEDOR P1 MATERIAL DE PLANEJAMENTO 

rMTERIAL DE PLANEJAMENTO 
rINTERNA 

uTEN5rLIO 

	

	DISPOSITIVO DE COMUNICAÇÃO LEXTERNA 

VErCULOS DE COMUNICAÇÃO 

LDISPOSITI\?O DE CRONOtIETRAGEM 

SUPERFÍCIE DE TRABALHO 

UREFRI!5ERADO

OMUM  
ALIMENTO 

 
CONTtNEDOR 

 

[ESPECIAL

OMUM  

LTENSTLIO
I DISPOSITIVO 

DE COCÇÃO 

PREPARO 

APRONTAMENTO 

CONTENEDOR 	ARMAZENAMENTO 

- 	LIMPEZA 

REFEIÇÃO 

(OCASIONAL) 

EQUIPAMENTO 

SUB CENTRO DE 

PREPARO! 

APRONTAMENTO! 

ARMAZENAMENTO 

UTENSÍLIO ÇocçÃo 

PREPARO 

MANUAL 	APRONTAMENTO 

INSTRUMENTO 	LIMPEZA 

DE AÇÃO 	- 	REFEIÇÃO 

rC O C ÇÃO 
ELÉTRICO LPEPARO 



ABERTO P/ COZINHAR 

FECHADO P1 ASSAR 
DISPOSITIVOS 

P1 AQUECIMENTO 

[P/ EQUIPAMENTO  RENOVAÇÃO DO AR 

SUPERFÍCIE DE COLOCAÇÃO DE UTENSÍLIOS 
SUB CENTRO DE CONTENEDOR PARA UTENSÍLIOS 
COCÇÃO 

E DISPOSITIVO DE CRONOMETRAGEM 
UTENSÍLIO 1 EDE COCCÃO 1 INSTRUMENTO DE AÇÃO 	1 

DE PREPARO 

L LOCASIONA 

/ r 5UPERFÍCIE DE COLOCAÇÃO DE UTENSÍLIOS 
1 E ALIMENTOS P1 A ATIVIDADE DE COMER 

EQUIPAMENTO 1 SUPERFÍCIE DE APOIO P1 O HOMEM SENTADO 

L CONTENEDOR P1 UTENSÍLIOS 
SUB CENTRO DE 

REFEIÇÃO DE REFEIÇÃO 

CONTENEDOR  PREPARO [DE 

UTENSÍLIO OCASIONAIS 

• GUARNIÇÃO DE MESA 

INSTRUMENTO DE AÇÃO 

rDE ÁGUA P1 LIMPEZA 

[EQUIPAfIENTO 	
DISPOSITIVO LDE AQUECIMENTO DE ÁGUÀ 

SUB CENTRO DE 1 	[CONTENEDOR P1 UTENSÍLIOS 

LIMPEZA 

C O NTEN E DO 
[UTENSrLIO 	LTERIAL DE LIMPEZA 



apron armazena 

o come planej a 

sub-centr 

de cocço 
sub-centro 

depreparo 

FLUXO DO TRABALHO DO HOMEM 

limpa 

FLUXO DO UTENStLIO 

sub-centro 

de limpeza 

sub-centro 

de refeição 

FLUXO DO ALIMENTO 

rn,4t'in 	 1 rnnr 

apron 

comido 

arado 

armazenado 



1.24 	CLASSIFICAÇÃO DE EQUIPAMENTO E uTEusrLIo 

O preparo e o aprontainento de alimentos 

determinam objetos específicos dessas funções 

dividindo-se em dois grupos: 

objeto maximal fixo 

objeto minimal rn6vel 

Um objeto pode ser chamado de maximal fixo 

quando sua forma e dimensão são determinadas 

a partir das medidas antropom&tricas dinãmicas 

do homem em pL Sua posição no espaço 

sempre determinada. Pode ser receptor de 

ação e contenedor: 

um objeto pode ser chamado de receptor de 

ação quando as funções são exercidas sôbre 

1e determinando uma superfície de sustentação; 

os recipientes ou superfície de colocação 

abertos ou fechados são chamados de 

contenedores. 

A forma cGbica do equipamento 	resultado da 

adaptação à forma cGbica do sistema 

construtivo das habitações atuais. í de f5ci1 

concepção visual, possibilita uma variedade 

de planos de conexão lisos para a combinação 

das peças entre si ou com a parede do recinto 

e oferece liberdades mGltiplas para a 

instalação a que se destinam. 

Um objeto pode ser chamado de minimal m5vel 

quando sua forma e dimensão são S  deterninadas 
a partir de medidas antropom&tricas relativas 

mão humana. Sua posição no espaço varia 

sempre. Podem ser instrumentos de ação e 

contenedores: 

um objeto 	chamado de instrumento de ação 

quando êle participa dela como um 

prolongamento da mão; 

chama-se contenedor o recipiente que 

ativo quando sua função esta ligada à ação 



que se desenvolve. £ passivo quando não faz 

parte da ação. Em ambos os casos podem ser 

abertos •ou fechados. 

A função especifica do Aitensílio determina à. 

forma que este tem do lado da ação que vai 

exercer, corno tambm determina a forma 

elementar, orientada ou antropomorfa do 
J. 

manejo 

OBJETO [ 

r RECEPTOR DE AÇÃO 
MAXIMAL FIXO [CONTENEDOR 

r INSTRUMENTO DE AÇÃO 
MINIMAL NOVEL [ CONTENEDOR 

EQU 1 PAMENTO 

UTENSZLIO 

Chamaremos por quest5es praticas o primeiro 

grupo (Objeto maxirnal fixo) de equipamento 

e o segundo (objeto minimal m6vel) de 

utensílio. 

q,equipamento se divide em: 

a) recipiente para alimentos e utensílios 

/ áomum aberto 
fechado 

b) superfície dc trabalho 

c) dispositivo para cocção 

aberto para cozinhar 

fechado para assar 

d) dispositivos de gua e renovaço do ar 

para limpeza 

O utensílio se divide em: 

1- contenedores 

para cozinhar 

para preparar 

e) para comer 

d) para limpar 

2- instrumentos de ação 

para cdrtar (picar, descascar, ralar, 

raspar, moer, extrair) 

para misturar (mexer, bater) 

e) para amassar (socar, espremer) 

para coar (peneirar, separar) 

para esfregar 

n 



Equipamento 

a) recipiente para alimentos e utensílios 

Um recipiente para alimentos e utensílios 

um contenedor cuja funço de armazenar 

determina certos requisitos que serão supridos 

atravs das propriedades da forma e do 

material. 

- 	rRIGIDEz 

lAUTO ESTRUTURA 

GORDURA 
PRESERVA [uTENstulo 	À SUJEIRA 

rÃ  

	

(através de)j VEDAÇÃO 	1 À RUMIDADE L L 	LA0'oDoR (atravs do) 
MATERIAL 

CONTENEDOR 

À GORDURA 

À SUJEIRA 

À LakJMIDADE 
VEDAÇÃO 	AO ODOR 

CONSERVA ALIMENTO 	: À LUZ 

(atravis de) 	AO CALOR 

rNORMAL 

[REFRIGERADA 

VISUALMENTE O SER ABERTO 

UTENSÍLIO 

ORGANIZA SER FECHADO 

FUNCIONALMENTE O 

EQUIPAMENTO DISPOSITIVOS 

(atravis de) ESPECIAIS 

(atravs da) 

FORMA 



Armazenar & guardar alimentos e utensilios de 

forma a px'eserv-los, conserv-ics e 

organizE- los. 

A preservaço dc choques mecanicos evita sua 

destruiço; a conscrvaçao contra sujeira e 

micro-organismos evita sua deteriorizaçao; a 

organizaçio visual & feita atrav&s de um plano 

de fèchaento, e a funcional atrav&s de 

dispositivos especiais. 

O limite do espaço do recipiente aberto 

consiste de cinco planos reunidos de maneira 

rígida, podendo fechar-se atravSs de um sexto 

plano m6vel. 

b) superfície de trabalho 

O preparo e a limpeza de alimentos envolve 

ações com emprego de diferentes forças. 

A toda força empregada hE urna rcaçao igual ou 

cpntrEria. 

Quando a açao necessitar de uma força tal que 

a mao oposta, com ou sem auxílio de utensílio 

possa oferecer a resist&ncia necéssEria, ela 

serí feita no espaço; quando a aço 

necessitar de press3o e atritos maiores, ela 

deverE ter urna superfície que lhe oponha a 

resist&ncia necessíria.._________ 

Tanto a açao feita no espaço quanto a feita 

sobre urna superfície envolvem ações de 

coiocaçao que necessitam de um plano de apoio. 

Dessa forma & determinado um plano horizontal 

que satisfaz todas essas exigancias. 

com ou sm sobre o [PLANO DE 

UTENSÍLIO ALIMENTO [COLOCAÇÃO 
AÇÃO ACIMA DA 
SUPERFÍCIE 

PREPARO 

AÇÃO SOBRE A 

SUPERFÍCIE 

com ou sem sobre o 

UTENSÍLIO 	ALIMENTO 

PLANO DE 

COLOCAÇÃO 

PLANO DE 

SUSTENTE ÇÃO 

SUPERFÍCIE 

DE TRABALHO 



e) dispositivo para cocção dos alimentos 

Cozinhar é a função dc vencer una determinada 

resjstncia através de uma fonte calorffica 

que pode ser obtida por eletricidade ou 

combustão de um g5s. O gs é urna substância 

fluida e sem forma pr6pria e com grande 

capacidade de expansão. A eletricidade é uma 

forma de energia que se propaga através de 

uma corrente elétrica formada por um fluxo de 

elétrons. 

Por essas propriedades tanto um quanto o 

outro necessita de um meio condutor e de um 

sistema de componentes que dirija e controle 

a fonte calorífica. A estrutura para o 

equipamento para cozinhar é também 

determinada pelos utensíiios pr6prios da 

funço. 

d) dÏspositivo de gua e renovação do ar 

para limpeza 

As funções de lavar, secar e renovar o ar 

fazem parte da limpeza da cozinha. 

Lavar é a função de retirar a sujeira e os 

restos de matéria orgânica que se deterioram 

na matéria prima aiimcntícia e nos utensílios, 

com o objetivo de garantir a higiene, 

preservar o sabor e melhorar o aspecto do 

alimento. Secar é a função de retirar a Sgua 

dos utensílios, por ser esta um meio 

favorecedor à Droliferação de bactérias. 

Para exercer a função de lavar é necessírio - 

um condutor controlvel de igua limpa fria 

ou quente, um escoador controlvel de água 

suja, um recipiente intermedirio onde se 

d5 a modificação da ígua limpa para suja. 

Para exercer a função de secar é necess5rio 

um dispositivo para escorrer a água. 

Para a renovação do ar é necessrio um 

dispositivo comum ou elétrico que retire 

as impurezas do anbicnte. 



C/ CONDUTOR 
LAVAR 	C/ ESCOADOR 

ICI RECIPIENTE 

RETIRA SUJEIRA 

RETIRA RESTOS 

[UTENSÍLIO 

[ALIMENTO 

[UTENSÍLIO 

LIMPAR SECAR 	.C/ ESCORREDOR 
	

[RETIRA 
	lUTENSTLIO 

DISPOSITIVO Di 
RENOVAR 	

ENOVAAO DO AR LRETIRA 
GORDURAS 

ODORES 

FUMAÇA 

VAPOR D'ÁGUA 

AMBIENTE 



Utensilios 

Centenedores são os utens!iios que tem a 

função de auardar, reter, conter, limitar, 

aparar e sustentar, o que determina que sejam 

recipientes com pianos inferiores e laterais 

e superiores opcionais; que possuam pega para 

a distribuição de peso e para o manejo, no 

caso de serem submetidos à ação do calor. 

Instrumentos dc ação são os utensílios que 

atuam sobre urna resistência exercendo as 

funç6es de cortar, amassar, misturar, coar e 

esfregar, o que determina que possuam: 

para cortar, urna superfície prismtica 

que subdivida a mat 

para misturar, uma superfície plana ou 

c6ncava que transporte a mat&ia; 

e) para amassar, urna alavanca ou peso que 

,1 
	 transmita forças; 

para coar, urna superfície de trama 

aberta que separe a matéria; 

para esfregar, urna superfície c5spera que 

crie uma força de atrito. 

A transmissão de forças pode ser exercida 

atrav&s da mão ou de energia elétrica. 

UTENSÍLIO 

CONTE E DO R 

RETÉM 

CONTÊM 

GUARDA 

LIMITA 

A PARA 

SUSTENTA 

(através de) 

PLANOS INFERIORES 

PLANOS LATERAIS 

SUPERIORES OPCIONAIS 

PEGA PÁRA MANEJO 

MANUAL 
INSTRUMENTO 

DE AÇAO 	
ELÊTRICO 

ATUA SOBRE 

E ES 1 5 T N CI A 

(atravs de) 

SUP. PRISIIÁTICA 

SU?. PLANA 

ALAVANCA ÕU PESO 

SUP. DE TRAMA ABERTA 

SUP. ÁSPERA 



1.25 REQUISITOS DO LOCAL 

- A cozinha é o local da moradia onde se 

modifica ou no a mat&ria prima alimeriticia 

bruta ou semi-elaborada em produto final 

comest ~vei. 
Para um bom rendimento do trabalho 

necessírio que o ambiente disponha de certas 

condiç6es mXnimas adequadas ao tipo e grau de 

• atividade humana que se destina abrigar. Os 

requisitos são, portanto, de higiene, 

iluminação, temperatura, acGstica, esttica, 

funcionamento e circulação interna, que 

determinam as exigncias de habitãbilidade 

decorrentes da combinaço de todos os fatores 

que caracterizam o ambiente. 

- 	 SuPERFrCIE5 LISAS 
HIGIENE 	MATERIAIS NÃO POROSOS 

IRENOVAÇÃO DO AR 

PONTE 
ILUMINAÇÃO 

LDE LUZ  
[N ATURAL 

ARTIFICIAL 

[DI RETA  
INDIRETA 

rMATERIAIS FRIOS 
TEMPERATURA [VENTILAÇÃO 

EXIGENCIAS 

HUMANAS! 

CARACTERI STICAS 

DO TRABALHO 

REQUISITOS 

	

1 ACÚSTICA 	MATERIAIS ABSORVENTES AO SOM 
DO LOCAL 	

IDISPOSIÇÃO DO EQUIPAMENTO 

rCOR 
DIMENSÃO 

	

ESTtTICA 	1 SIMETRIA 

LFORMAS 
ÁGUA 

SUPRIMENTO LUZ 

IELETRICIDADE 

CIRCULAÇÃO LPOSICIONAMENTO DO EQUIPAMENTO 
INTERNA 



2. 	DESENVOLVIMENTO DE PROPOSTAS 



>K 

Com o objetivo de definir os hábitos e os 

equipamentos usuais da família brasileira 

foram distribuídos 100 questionrios dos 

quais 80 foram analizados. O critrio de 

distribuição foi o de abranger todos os 

níveis de renda visando obter uma 

amostragem mais ampla. 

Os dados pedidos foram: 

nGmeros de pessoas residentes; 

hbitos alimentares; 

e) características tcnicas do equipamento; 

disposição dos utensílios; 

material guardado na cozinha; 

local onde são feitas as refeiç3es. 

Observamos que a grande maioria faz as quatro 

refeiç5es diSrias, não tendo o híbito de comer 

na cozinha. 

A bancada da pia é utilizada como mesa de 

trabalho e é comum o recurso de usar uma 

superfície auxiliar. As panelas são guardadas 

embaixo da pia por ser o único armrio que as 

firmas construtoras oferecem.A grande maioria 

s6 adquire mais um armário de parede para 
alimentos e material de limpeza.Os utensílios 

de limpeza tais como vassouras, aspirador, 

al&n de maquina de lavar e t5bua de passar 

roupa, escada, etc., não são habitualmente 

guardados na cozinha. 

As medidas dos equipamentos não são 

padronizadas variaii10 conforme a marca e o 

modelo; as pias na maioria das v&zes são de 

mrmore e ladrilho, variando de tamanho 

conforme a construção, prejudicando a 

colocação dos outros equipamentos. 

Notamos que não existe uma preocupação no 

no planejamento da cozinha tanto por parte do 



morador que se limita ao que encontra j 

instalado, quanto por parte das firmas 

construtoras, que tem mais interesse no 

aspecto econ5mico do que na boa distribuição 

da área destinada à cozinha. As poucas fir:nas 

especializadas em projetos de cozinha se 

preocupam s6 com o aspecto formal. 
Pela anij.ise desses problemas conclúímos que 

a solução seria encontrada atravs de uma 

coordenação de medidas de equipamento e grea 

da cozinha. 

A proposta de um arranjo físico para esse 

equipamento foi feita a partir da observação 

de que as pessoas dispendiam energias 

desnecessfrias andando muito mais do que 

deviam se os equipamentos fossem dispostos 

em função de fluxo do trabalho executado. 

	

2.1 	COORDENAÇÃO MODULAR 

	

2.11 	OBJETIVO 

O planejamento de uma cozinha envolve dois 

elementos bsicos: rea e equipamento. 

Nas construç6es brasileiras as ireas tm 

formatos e dimens3es as mais variadas 

possiveis. 

Os.equipamentos por terem funções específicas, 

são diferentes entre si em forma e dimensão. 

Como a oferta do mercado não corresponde 

satisfatoriamente a5 condições necessárias 

para um planejamento que vise a efici&ncia do 

trabalho realizado na cozinha, resolvemos 

analisar e propor urna coordenação modular do 

equipamento e área mínimos necessrios para 

1 a 2 pessoas, 3 a 5, e mais de 5 pessoas, dc 

uma cozinha de habitação. 



2.12 	LEVANTAMENTO DE DADOS 

Para agrupar esse equipamento dentro de uma 

£rea disponive1 de forma que haja unia 

combinação apropriada e um melhor 

aproveitamento do espaço, & necessíria urna 

coordenação de medidas. 

Dela decorrem vantagens de uso, fabricação, 

transporte e armazenagem como tambm 

possibilita ao equipamento que seri agrupado 

posteriormente, ser fabricado em locais 

diferentes, apenas orientado pelas medidas 

coordenadas. 

A coordenação modular tem como objetivo 

integrar dimensionalmente os componentes 

atravís de tras princípios bísicos: 

da seleção que reduz a variedade de tipos 

simplificando as linhas de produção e 

facilitando a estocagem;, 

da correlação que define as relaç5es de 

reciprocidade facilitando a disposição 

combinat6ria dos componentes; 

da intercambialidade que estabelece 

crit&rios e normas para os ajustes e as 

tolermncias, facilitando a montagem. 

As propriedades de aditividade e 

intercambialidade favorecem as 

possibilidades de combinação dos elementos.. 

Aditividade significa possibilidade de 

associar elementos de virias maneiras para 

construir unidades •maiores. Pode-se, assim, 

assegurar uma grande variedade de realizaç6es, 

apesar do n'5mero reduzido de componentes 

bísicos idnticos. 

Intercambialidade significa que um elemento 

pode tornar o lugar de outro e garante a 

liberdade de escolha entre vírios produtos. 

Para haver intercajnbialidade é preciso que 

os componentes sejam compatíveis nas suas 

juntas e haver um sistema de tolerâncias. 



As possibilidades de associação de elementos 
determinam formas simples e regulares, por 

isso, ser a utilização do ângulo reto a mais 

comumente empregada. 

Obt&n-se a coordenação modular através de 

cinco instrumentos fundamentais: 

a) um sistema de refer&ncia formado por pontos, 

linhas e pianos aos quais devem relacionar-se 

as medidas e posição dos componentes; 

b) um sistema modular de medidas, baseado numa 

unidade de medida chamado m6dulo,e em alguns 

múltiplos inteiros ou fracionários do mesmo; 

c) um sistema de medidas de coordenação 

modular comensurvel com o m6dulo bsico ou 

com o menor de seus sub-m6dulos; 

d) um sistema de ajuste e tolerncias que 

permita definir com segurança os limites 

dimensionais dos elementos em função da 

exig&ncia de associação ou montagem; 

e)'um sistema de números preferenciais. 

2.13 	DETERMINAÇÃO DO M6DIJLO 

o mSdulo & um elemento dimensional no plano e 
no .espaço: 

& o denominador comum de todas as medidas 

coordenadas; 

& o incremento unitfrio de toda e qualquer 

dimensão modular a fim de que a soma ou 

diferença entre duas dimens6es modulares seja 

tamb&m modular; 

e) & um fator numrico expresso em unidades 

do sistema de medidas adotado ou razão de uma 

progressão. 

A escolha do m6dulo significa uma decisão 
entre duas vantagens opostas. Se a medida do 

m6dulo for pequena haverá maior exatidão em 



alcançar o valor desejado. Sendo grande haveri 

maior facilidade em coordenar as medidas e 

uma visão de conjunto mais f5cil ao se manejar 

as diversas graduações de tamanhos. Lima 

estrutura menor pode ser reconduzida numa 

maior se assim for desejado, pela simples 

limitação as graduações de medidas maiores. 
A graduação do m6dulo, portanto, deve ser 

variada em consideraço a5 diversas 
exigncias de sua finalidade. 

Vantagens do m6dulo pequeno: 

maior combinação das peças, 

melhor adaptação a5 medidas existentes, 
peças de compensação menores. 

Desvantagens: 

maior dispndio devido ao maior nGmero de 

peças, 

manejo de menor supervisão, 

e) mais graduações intermedirias suprfluas. 

Para o mdulo grande as vantagens e 

desvantagens são justamente em sentido oposto. 

As exigancias particulares da coordenação de 

medidas dos equipamentos de cozinha, resultam 

de condições antropomtricas ligadas 

diretamente a5 medidas corporais, alturas de 
pegar, etc. e ligadas indiretamente às medidas 

dos utensriios necessrios à execução do 

trabalho. 

0• De. co  
4 o 

j: ESDI ; 
o • 

-o 
- 



2. 	ESCOLHA DO NUMERO 

A escolha das grandezas dos elementos & o 

resultado de um compromisso entre: 

exig&ncias funcionais, 

as maiores frequncias de certas dimensões, 

e de s&ries num&ricas sistemticas. 

Essas s&ries são compostas de números que 

multiplicados pelo m6dulo, unidade de medida, 

dão gamas de grandeza em relação com as 

dimensões usuais dos elementos e oferecem 

possibilidades de relações harmônicas. 

Para obter uma gama de grandezas praticas & 

preciso que: 

os números sejam o menos numerosos 

possíveis (diminuição de variedade) e 

favoreçam um maior número de combinações. 

Para que se possa coordenar as grandezas dos 

elementos que deles derivam, os números devem 

estar em correlação (aditividade). 

Optamos pelas grandezas moduladas propostas 

no projeto n9 174 da AEP (1956), que visa a 

racionalização da construção. 



As diversas seleç3es propostas podem estar 

condensadas num grupo simples de nimeros: 

1 

/\ 
< 2 : X3  

)<12 >< 30 >< >K 1845\27  
8 	20 

/XXXXXXN 
16 	40 	24 

/XXXXXXXX\ 
60 	36 90 	54 	135 	81 

32 	80 	48 	120 72 	180 108 	270 	162 	405 	243 

O diagrama obti.do apresenta tr&s 

características principais: 

os nGmeros convergem para ordens de 

grandezas diversas e existe um grupo de 

n&neros para cada ordem de grandeza; 

em cada ordem de grandeza os nGmeros são 

coordenados, pois derivam de tr&s fatores de 

base (os números 1, 2 e 3) multiplicados 

pelos múltiplos comuns (2 e 3); 

a repetiço dos termos 	possivel pois 

cada um dos números é a soma de números 

menores. 

.t preçiso frizar que esses números são números 

puros e ê preciso mu1tip1ic-los por um 

coeficiente (mcdulo) para obter dimens6es 

preferenciais. 



2.15 	GRANDEZAS MODULARES 

A escolha do m&lulo vai então determinar 

automíticamente a s&ie de grandezas modulares 

entre as quais serão escolhidas as dimensões 

de cada elemento em particular. 

Essas grandezas devem—preencher-tr&s 

condições principais: 

elas não devem ser diferentes das dimensões 

dos elementos existentes, e os intervalos 

entre &les devem ser suficientemente prSxirnos 

para satisfazer as dimensões de todos os 

elementos, dos menores aos maiores. 

Essas razões significam que o mSdulo não 

deve ser maior de 10 cms. 

a s&'ie de grandezas deve trazer uma 

simplificação substancial em relação 

quantidade de dimensões atuais. A principal 

simplificação consiste na eliminação de cotas 

fracionarias. Essa & precisamente uma das 

vantagens do n6dulo de 10 cms. 

as grandezas modulares devem satisfazer em 

alto grau as caracteristicas de aditividade 

da coordenação modular. 

Estudos demonstraram que a aditividade & 

maior quanto maior for o m6dulo. 

Assim 10 cms. é a melhor dimensão de m6dulo. 

Êle produz uma s&ie de grandezes que 

possibilitam analogias com as dimensões dos 

equipamentos normalizados pelo DNA,oferecendo 

características satisfat6rias de simplificação 

e aditividade. 



DIAGRAMA DAS GRANDEZAS MODULARES 

10cm 

X\ 

	

40 	100 	60 	150 	90 

/--\ 

	

80 	200 	120 	300 	180 	450 270 

160 	400 	200 	600 	360 	900 	540 1350 	810 

/X<3//<X\ 
320 	800 	480 1200 	720 	1800 1080 	2700 1620 4050 2430 



2.16 ANÁLISE DOS DADOS PARA COORDENAÇÃO 

DE MEDIDAS 

A adaptatão de medidas dos equipamentos ao 

homem i importante no que se refere ao 

dimensionamento de alturas de trabalho. 

A alternação das diversas posições, como 

estar de p,  abaixar, alcançar objetos, 

sentar, etc, definem diversas alturas 

diferentes. 

A escolha de uma altura adequada para as 

peças dos equipamentos de cozinha 

importante porque é dificil ao usurio 

uma adaptação a alturas erradas. f 
fatigante e provoca, a longo prazo, 

prejuízos corporais. 

Dessa forma f&z-se um levantamento de 

medidas dos equipamentos de cozinha, 

obtidas através de recomendações, estudos 

e projetos realizados, normalizações em 

diversos parses, e pesquisa no mercado 

brasileiro. 

Observamos que as medidas variam bastante 

entre si devido em parte às diferenças 

das alturas das raças humanas que 

determinam normalizações especificas 

em cada país e de outro lado, como no 

caso do Brasil, de não existir nenhuma 

padronização. 



Para exemplificarr-r&ãibríàm5stodas as 

alturas de superflcie de trabalho em p 

encontradas: 

900 - 950 Bouwcentrum, 1963 

896 Berglund, 1960 

850 - 900 Normas alemães 

800 - 850 Normas francesas 

• 	839 	- 965 Wheeler, 1956 

864 líinistry of Housing and Social 

Government, 1963 

838 	- 991 Council of Scientific Management in 

the Home 

813 - 838 Waiiey, 1960 

813 - 914 Hawkins, 1960 

• 	838 - 990 AscotLtd, 1963 

864 - 914 Ballantyne, 1944 

878 	- 965 Ministry of Education, 1955 

813 - 914 Gás Industry, 1945 

813 Beyer, 1952 

826 Roberts et ai. 	1937 

(825 - 932 trabalho acima da superfície 	Ward and Kirk 
909 trab alho s6bre a superfície 	) 	(1970) 

fazendo pressão na superfície ) 

864- 914 U.S.Department of Agrícuiture, 1957 

914 Dreyfuss, 1959 

914 BS 1195, 	1948 

864 BS 	3705, 	1964 

850 Juan de Cusa 

850 A. Griffini 



Desta forma optamos pelas medidas normalizadas 

pelo DNA (DIN 18.022): 

por impossibilidade de testes ergon5micos 

que ditasseM medidas ideais de trabalho; 

pela disparidade de recomendaç6es de 

fontes gabaritadas; 

por ser urna das inicas normas que existe 

no mundo que trata mais completamente dos 

equipamentos da cozinha, dando uma coer&ncia 

de medidas por serem da mesma fonte. As 

instituiç6es de normas mais fortes de mundo, 

tais como a BSI (Inglaterra), ANSI (U.S.A.), 

AFNOR (França) e mesmo a 150 (internacional), 

no normalizam todos os equipamentos da 

cozinha. 

por ser uma norma revisada, atualizada e 

'1 utilizada tanto na Alemanha como em vrios 

países europeus. 

Com a escolha do m6dulo básico de lõ cms., 

c'om que se obteve a s&ie de grandezas 

modulares, foi feito um estudo comparativo 
entre esses nGmeros modulares e as medidas 

do equipamento de cozinha que seguem a norma 

DIN 18.022. 

Prop6s-se um equipamento modulado que mais se 

aproximasse dessas medidas visando a 

diminuição das variedades de dimens6es para 

maior facilidade na fabricação e redução de 

custos. 

As cotas dos equipamentos são baseados na 

coordenação modular. Precisa-se prever certos 

limites admissíveis para se ter em vista uma 

parte de exig&ncia de montagem e outra parte 

de diversos mítodos de fabricação aigm das 

irregularidades tolerveis que &le possua. 

No equipamento modulado proposto sua dimensão 

umadimcnsão_nominal que compreende não 

somente o elemento mas tamb&m as suas duas 

partes de ligação. Assim &le se mede entre 

dois planos modulares vizinhos, sendo que-um 

múltiplo do m6dulo de 10 cms. 



MEDIDAS NORMALIZADAS PELO DNA (DIN 18.022) 

largura altura profund. 

BANCADA 60 85 à 90 60 

PIA DE UMA CUBA 40 85 a 90 60 

PIA DE 	DUAS 	CUBAS 80 85 a 90 60 

BANCADA COM 	ESCORREDOR 60 85 a 90 60 

APARADOR 20 85 a 90 60 

FOGÃO / FORNO 45 85 a 90 60 

GELADEIRA medida de fabricação 60 

ARMÁRIO DE 	PAREDE 60 60 a 70 35 

ARMÁRIO DE 	CHÃO 60 85 a 90 60 

ARMÁRIO ALTO 45 195 55 a 60 

ENTRE ARMÁRIO PAREDE E DE CHÃO 50 a 60 

largura altura profund. 

BANCADA 4M,5M,10H 9H 6H 

PIA DE 	UMA CUBA 514 9M 6H 

PIA DE DUAS CUBAS 10H 9H 6H 

BANCADA COM ESCORREDOR 	. 5H 9H 6H 

APARADOR 2M,3H 9H 6H 

FOGÃO COM FORNO 5H 5 6M 9H 6H 

GELADEIRA medida de fabricação 6H 

ARMÁRIO DE PAREDE 5H 4M,5M 4H 

ARMÁRIO DE CHÃO 5H OH 611 

ARMÁRIO ALTO 5H 20M 6H 

ENTRE ARMÁRIO PAREDE E DE CHÃO 611 



ÜJH___ 
VISTAS DAS PARTES DO 

EQUIPAMENTO MODULADO 

PROPOSTO 

F2H-1 F3vH H-SM----1 1 	10H 
	

H4MHI 	GM 

Too I___  
1 

1 
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2.2 	ARRANJO FÍsIco 

	

2.21 	OBJETIVO 

Para a racionalização do trabalho na cozinha 

os equipamentos e utensriios devem estar 

dispostos de forma que diminuam o esforço e 

o tempo gasto, aumetando a eficincia.• 

Essa racionalização será obtida atravs do 

posicionamento funcional do equipamento, 
ri 
	

levando em conta dois fatores bsicos: 

a frequância entre um equipamento e outro, 

e o fluxo da sequ&ncia de operações. 

Determinamos um arranjo físico para o 

equipamento proposto nas formas usuais de 

disposição linear, paralela, em "U" e em "L". 

	

2.22 	DADOS PARA O ARRANJO FÍSICO 

Os dados foram obtidos através de um teste 

para o estudo de todos os movimentos de uma 

pessoa durante um dia normal de trabalho na 

cozinha (das 7:30 às 20:30 hrs). 

O teste foi feito atravs de observação direta 

em que se obteve um diagrama de trajet6ria 

dos movimentos executados. 

A cozinha escolhida foi de uma família média 

constituida de um casal jovem com dois filhos 

na faixa de idade de O a 14  anos (2 e 3 anos 
respectivamente). Os dados preliminares do 

Censo Demogrfico de 1970 do IJBGE indicam 

uma família mdia 5,19 pessoas. 

- 	
- 



Foram registrados os movimentos da cozinheira 

(com prtica de seis meses de casa) na 

realização das tarefas de café da manhã, 

almoço, lanche e jantar. 

O cardpio escolhido foi baseado num tipo 

comum de alimentação brasileira: 

café da manhã: cafe com leite, pão com 

manteiga, queijo e ge1ia. 

almoço: feijão com arroz, carne, salada e 

leguma cozido. 

Sobremesa: laranja. 

lanche: suco de laranja e biscoito. 

jantar: requentado do almoço. 

Sobremesa: torta de maçã. 

Estudou-se os hbitos e a planta baixa da 

casa. Sendo esta em forma de "U", o observador 

situou-se da porta da mesa de jantar onde 

não atrapalhava a execução do trabalho e 

tinha uma visão total do conjunto. 

O equipamento constava de: 

1 forno embutido na parede 

2 armário de chão embaixo do fogão 

	

3 	fogão 

	

4 	bancada entre fogão e a pia 

	

5 	ármgriode chão embaixo da bancada n9 4 

6 armgrio de chão embaixo da pia e das bancadas 

n9 7 e n99 

	

7 	bancada àdireita da pia 

8 pia de uma cuba 

9 bancada à esquerda da pia 

	

10 	escorredor 

11 armário de parede encima da pia e das bancadas 

n9 7 e n9 9 

12 armário de chão embaixo da bancada entre a pia 

e a saXda para sala 

	

13 	bancada entre a pia e a sarda para sala 



14 	armrio de parede encima de bancada 

15 	saída para a sala de jantar (mesa) 

16 	geladeira 

17 	entrada de serviço 

18 	lixo embaixo do forno, na mesma coluna 

Simbolizamos o equipamento em seis 

simbolos com a finalidade de favorecer 

a anotação rápida dos movimentos 

atravís de uma boa visualização dos mesmos. 

A diferenciação desses simbolos segue 

crit&ios de proximidade ou afastamento 

dos equipamentos entre si. 

bancada 

armírio de chão 

armrio de parede 

fogão 

geladeira 

pia 

O forno 

lixo 

entrada de serviço 

saída para a salade jantar (mesa) 

CD bancada com escorredor 



PLANTA BAIXA DA COZINHA TESTADA 

ARM. DE CHÃO (UTENSÍLIO) 

(MANTIMENTO) 

DE PAREDE 
(LOUÇA) 

AR1I. DE CHÃO 
(UTENSÍLIO) 

(MANTIMENTO) 

ARM. DE CHÃO 
(PANELA) 

BANCADA 

ARM. DE CHÃO 
(PANELA) 

FOGÃO 

ARM. DE CHÃO 
(UTENSÍLIO) 

FORNO 

LIXO 

SAÍDA P1 A SALA 

- JANTAR 

ENTRADA' DE SERVIÇO 

LDE 1 RÃ 



Os sXmbolos foram dispostos num grfico em 

forma circular, obedecendo ao arranjo 

existente. Desta forma foram reduzidos a 

pontos paraonde convergem linhas que 

• representam o registro de cada movimento. A 

forma circular foi escolhida para não haver 

acúmulo de linhas entre dois pontos. 

Os movimentos da cozinheira foram registrados 

em 81 grficos onde as operaç6es foram 

identificadas e anotados o inicio e o término 

de cada uma. 

A concentração das linhas entre os v5rios 

pontos do diagrama mostra a intensidade do 

relacionamento entre os equipamentos e vai 

determinar mudanças no arranjo ou na rotina 

de trabalho, encurtando-se trajet6rias. 

Damos como exemplo o diagrama da trajetória 

dos movimentos executados na função de 

preparar arroz, na cozinha testada. 



1 

13 

14 

Panela com Gleo no fogo para cozinhar 

ingredientes 
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10 	0 
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16 
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017 
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15 



11 

12 

13 

Começou a preparar o arroz (10:28) 
Pegou a chaleira 

Encheu a chaleira de água 

Deixou a chaleira no fogão 

Pegou o f6sforo e acendeu o fogo 

Pegou duas xícaras de arroz 

Catou o arroz (10:31) 

Lavou o arroz 

Pegou a tbua de carne 

Pegou o sal e o 6leo 

Pegou o alho 

Pegou a panela 

Pegou a cebola 

8 
e' 	 -# 

MIA 
l4 © 

0 

150 
O 18 

2 
	0 17  
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02 
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1 

Picou cebola (10:40 s 10:42) 

Colocou o arroz na panela para refogar (10:45) 

Mexeu o arroz 

Colocou água e sal na panela do arroz 

Peguou a tampa para a panela do arroz 

Terminou o preparo-do-arroz—(-10:50) 

o o 	17 

16 



2.23 	ANÁLISE DOS DADOS 

Os dados do teste foram transcritos para um 

grfico onde são mostrados todos os resultados 

obtidos pela soma das linhas dos 81 diagramas 

que relacionam todos os equipamentos dois a 

I. 

2 

3 

4 

5 

6 

6 

7 

8 

9 

lo 

11 

12 

12 

12 

13 

114 

15 

16 

17 

18 

forno 

arm. chão 
utensílio 

fogão 

bancada 

arm. chão 
panela 

arm. chão 
utensfiio 
arm. chão 
mantimento 

bancada 

pia 

bancada 

es corredor 

arm. parede 
louça 
arm. chão 
mantimento 

arm. chio 
utens ilio 

arm. chão 
panela 

bancada 

arm. parede 
louça 

sarda p1 mesa 

geladeira 

saída serviçc 

lixo 



Foram somados os dados específicos do grfico 

da habitação testada e os resultados obtidos 

agrupados num outro grfico para o equipamento 

modulado proposto. 

PIA 

BANCADA COM ESCORREDOR 

BANCADA 

GELADEIRA 

FOGÃO / FORNO 

ARMÁRIO DE PANELA 

ARMÁRIO DE LOUÇA 

ARMÁRIO DE MANTIMENTO 

ARMÁRIO DE UTENS1'LIO 

MESA 

Analisando os nGmeros acima, que representam 

a intensidade de movimento entre os 

equipamentos, faz-se a re1aço por ordem 

decrescente da proximidade entre ales. 

Levando em conta o fluxo de trabalho executado 

na cozinha e o grau de intensidade entre um 

equipamento e outro, definiu-se o 

posicionamento definitivo destes equipamentos. 



19 (217) pia/bancada 

29 (142) pia/escorredor 

39 (130) bancada/fogão 

49 (110) bancada/escorredor 

59 	(89) bancada/louça 

59 	(70) bancada/utensílio 

79 	(62) bancada/mantimento 

89 	(54) bancada/mesa 

99 	(42) utensílio/escorredor 

109 (33) bancada/geladeira 

119 (30) bancada/panela 

129 (16) fogão/geladeira 

139 (14) fogão/utensílio 

escorredor/panela 

149 (12) pia/fogão 

159 (10) fogão/mantimento 

fogão/escorredor 

169 	(9) pia/utensílio 

179 	(8) mesa/utensílio 

189 	(6) pia/geladeira,pia/panela 

fogão/louça, mesa/louça 

escorredor/ louça 

mesa/geladeira 

mesa/mantimento 

utensílio/panela 

199 	(5) utensílio/louça 

fogão/mesa 

209 	(4) panela/louça 

2.9 	(3) geladeira/mantimento 

louça/mantimento 

229 	(2) pia/louça )  fogão/panela 

pia/mesa, mesa/escorredor 

geladeira/utensílio 

239 	(1) mesa/panela 

mantimento/panela 

mantimento/utensílio 

249 	(0) pia/mantimento 

geladeira/ escorredor 

geladeira/panela 

geladeira/louça 

escorredor/mantimento 
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GRÁFICO PARA LEITURA VISUAL DAS RELAÇÕES 

DOS EQUIPAMENTOS ENTRE Si 

rir 



(4) 
0 

E, 

o 
(4) 
o 

o 
0 

o 
E,  z 
£4 
z 
o. 
'-4 

14 

a 
0 

14 

E-. 
z 
La 

La 
a 
cC 
a 
(4) 
z 
14 
E, 
z 
I-1 

a 
La 
a 
a 
1-1 

o 
'-4 

04 

14 
a 

14 
a 
o 

o 
o 
0 
I-1 
Is. 

La 0< z 
o. 
0) 

1-1 
E, 

zZ z 
<o. z 

• < z 
14 o. E, 

14 < La 

0. Z 

la 1.4 14 14 0 
Z Z Z (9 (9 A 

01< 

la 	- 

o. • < < - -< < 0,: 1-1 

014 
AZ 

O 
A 

< 
(1. 

(/1<0 O 
La0.A A O. 0.14 ZZ O-. 

14 
O •< z • z 

L' • <14 OE- 0 Z E- ZI4 *< 
Zia AZ 0Z <CO 14 (9 Z 14Z (9 O) E, 14< (/)< -U) 0 < H< O 14 

00. 14Z 0.14  

La 
O • z < cc 

o. •< 1-4 A A O< 

'-4 0 £40 O 1-1 

O:,: • •z • - 

0 (9 ia AZ CC(1) 14 La 01 14< (9 (4) O E-. 14<0 E-414  
OA 0.Z Z Is. 

• • o o a o cc o o 
8 Z 1< O <0< < O O 

£4 (9 Z (1)0(D  0. (1) ia O < 14(/)0 O O) (4) Is. La (9 Is-. (fl ZLaIs. Ia. 14 ia 

cc < cc cc cc cc cc 
'-4 < cc cc cc cc cc cc cc 

cc z z z z cc, Z Z '-4 cc cc cc cc '- cc cc cc cc 

O 
a Z 

a £4 0 iz Q OZ 0< Ql cc O O < 	ly  O cc cc oo .0' •E- Z < (9 O) A zo Z:) ZZ EZ Z14 O £4 14 <O) 0 0 	< W <A <'- <0. < 



O equipamento de umacozinha determinado 

pelo nGmero de pessoas residentes na 

habitação. 

Foram definidas as medidas funcionais do 

equipamento modulado mínimo necessírio para: 

uma ou duaspessoas, que representa a 

menor opção de equipamento; 

três a cinco pessoas, que representao 

equipamento necess5rio para uma família 

mdiá 

c)mais decinco pessoas, para uma família 

numerosa. 

A partir dos trs gruposde.equipamentos 

modulados propostos posicionou-se cada um 

d&les nas formas linear, p&'ale1a, em "U" 

e em "L",definindo 11 opç3es de arranjo 

físico. 



1 a 2 pessoas 3 a 5 pessoas mais de 5 pessoas 

quant A. L P quan A L P quan A L p 

BANCADA 1 9H 5H 611 2 9H 4e5H 6H 3 9H SM 6H 

PIA lc 9H 51.1 6H 2c 9H 1014 ÉM 2c 9H  10H 6H 

BANCADA COM 

ESCO RRE DOR 
1 9H 5H 614 1 9H 5H 6H 1 9H 5H 6H 

FOGÃO/FORNO 4h 9H 5H 6H 4h 9H 6H 614  4h 9H 6H 6H 

GELADEIRA 1 6H 6H  1 6H 6H 1 6H 6H 

ARMÁRIO DE 
PAREDE 2 5H 5H 4H 3 Sil 5H 4H 4 511 511 4H 

ARMÁRIO 	DE 
3 9H 5H 

CHÃO  
614 5 9H 5H 6H 6 911 5H 6H 

ARMÁRIO 

ALTO 
1 2014 511 6H 

2T2o 
M 5H 6H 

Observaç5es: 

os armrios podem ser de 1 ou 2 portas 

(5H ou 10H opcional); 

os armários de parede devem ter a altura 

de 4H se vierem em cima da geladeira ou 

se forem colocados sobre o de 5H, fazendo 

fila dupla (opcional); 

serão colocados aparadores de 2H e 3H 

de largura por 6H de profundidade como 

peças de compensação para preenchimento 

dó espaço. 

) dado de fabricação 



A avaliaç3o do melhor arranjo em cada um dos 

tr&s grupos de equipamentos propostos (uma a 

duas pessoas,. trs a cinco, e mais de cinco 

pessoas), já posicionados nas fornias linear, 

paralela, em tiLti  e em "U", foi feito da 

seguinte forma: 

- os onze arranjos foram desenhados em escala, 

em planta baixa, com o espaço de circulaçao 

(de uma ou duas pessoas conforme o caso), j 

inclurdo na kea modulada. 

- foi marcado um ponto no centro da largura de 

cada equipamento de onde partiram retas' 

ligando este ponto, com todos os outros. 

-,todas as retas obtidas, que répresentam as 

distancias percorridas á p& nas funç6es de 

preprar, cozinhar, limpar e armazenar 

alimentos, foram'convertidas em centímetros 

e multiplicados pelo nGmero que se obteve no 

teste de intensidade. 

I-3M 1 	5M 	i 	5M 	1 	511 	1 	611 

oo 
001 

1 

1 II 

- codificou-se armirio de parede com um X, 

geladeira com uma diagonal e armírios de chio 

com uma paralela à linha externa do 

equipamento. 



A sorna dos produtos de cada distancia entre 

dois equipamentos, pela reiaçao de intensidade 

entre &les dí o total de metros percorridos 

em um dia de trabalho em cada um dos onze 

arranjos avaliados. 

Obteve-se os seguintes resultados: 

[em "L" 	574,00 

1 a 2 pessoas 	paralelo 	608,06 1 linear 	546,14 

em "U" 	1.326,15 

em "L" 	1.206,00 3 a 5 pessoas 
paralelo 1.022,75 

linear 	1.183,94 

em "U" 	2.280,55 

mais de 5 	em "L" 	1.556,95 

pessoas 	paralelo. 1.438,80 

linear 	1.425 5 35 

Os melhores arranjos so aqueles em que se 

percorrerem as menores distancias: 

node 1 a 2 pessoas e no de 3 a 5, o arranjo 

em "1.." foi o que apresentou melhor resultado; 

node mais de 5 pessoas, o melhor arranjo 

foi em "U". 

Em comparação com a quilometragem de 7.903,60 

obtida no dia de trabalho da cozinha testada, 

pode-se avaliar a importância do 

posIcionamento doequipamento segundo a 

fuhção, conseguindo-se Maior rendimento de 

trabalho. 



3. 	PROPOSIçÃO DE ALTERNATIVAS 



EQUIPAMENTO MODULADO PROPOSTO 
4 

PARA UMA A DUAS PESSOAS 





EQUIPAMENTO MODULADO PROPOSTO 
PARA TRÊS A CINCO PESSOAS 







EQUIPAMENTÕ MODULADO PROPOSTO 
PARA MAIS DE CINCO PESSOAS 

a 
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