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Hoje em dia nos encontramos em fase de
transigao do preparo manual dos alimentos
para o preparo industrializado. Enquanto o .
preparoc da comida for feito essencialmente
de produtos crus sera um processc demorado e
pouco racional. Até a pouco tempo a dona de
casa se via forgada a fazer a mao
preparativos iniciais como triturar
condimentos e agucar, moer café e preparar
os alimentos basigos._ Uma grande quantidade
de produtos sémi-prontos, como massas, doces
e conservas, eram preparadas em casa.

Quando a indUstria passou a4 se interessar
pglo campo doméstico, tentou-se uma
simplificagdc do trabalho habitual. Grande
parte do trabalho manual pode ser mecanizado
e parcialmente racionalizado. Quase nao
encontramos mais cozinhas que nao apresentem
prova dessa tendencia. Entretanto, nem todos
os aparelhos, apetrechos e utensilios que a
indGstria imaginou para simplificar o
trabalho da dona de casa, realmente
simplificam. Uma grande parte desses
aparelhos poupa esforgo fisico durante o

processo basico, poreém requer trabalhos de

montagem e trato, além de um certo senso
técnico, ocupando muito espago nas cozinhas
ja em si exiguas.

A dona de casa continua, apesar de todos
esses ajudantes, a preparar comida de
produtos crus e uns poucos pre-preparados.
Deixando-se de lado o setor de p%eparo das
substgncéas necess%rias para cozinhar, vemos
que a inddstria oferece uma série de b
utensilios, miquiras e equipamentos bem

planejados, aque oferecem um alivid geral.



A técnica modificou a cozinha e o trabalho
na cozinha, por intermédio de géladeiras,
congeladores, aparelhos de cozinhar e de
assar, grills, aquecedores, maquinas de
lavar roupa e louga, etc, plenamente
automaticos, e incluindo a instalacao
funcional desses equipamentos.

Trabalhos desagradaveis, como descascar
batatas, limpar verduras, carnes, peixes e
aves, sdo operagdes gque brevemente
pertencerdo ao passado.

Indubitavelmente o fator psicolégico e
socioldégico influi na questdo da comida
comprada pronta ou feita pela dona de casa,e
em menor importancia o fator da emancipagdo
da mulher. H3a séculos a mulher esta
habituada a cozinhar para o marido e para os
filhos, e essa qualidade ela gosta de expor
ante a admiragdo de sua familia e de seus
convidados. A mulher que exerce atividade
profissional sente menos necessidade de
auto-afirmagao por meio desta modalidade,
pois para ela, educar e cuidar dos filhos ja
sao metas suficientes. Como as empregadas
domésticas cada vez mais pertencem ac passado,
provavelmente o bom senso serd o indicador
para os caminhos a seguir. Para o latino e

o europeu, ainda esta sendo dificil
afastar-se da concepgao da comida preparada
pelas proprias maocs, do que o &, por
exemplo, para © americano.

A transicdo esta sendo favorecida pela grande
variedade de pratos prontos e saborosos. No
que diz respeito & qualidade, os alimentos
prefabricados, especialmente os produtos
prontos congelados, sao superiores aos‘
pratos feitos em casa e contribuem para
facilitar o trabalho da dona de casa. Um
congelamento adequado conserva as
substiancias de maneira superior as

comumente estérilisadas.



Para a indUstria se apresenta o problema de
armazenagem correta no trajeto produtor/
consumidor, e o descongelamento rapido sem
prejuizo ao cozimento e aprontamento dos
alimentos.

Corrente descongeladora, aparelhos a micro-
ondas e aparelhos de descongelamento
acionados por energia elétrica, sdo comegos
promissores. Sua utilidade no campo doméstico
influira decisivamente no futuro da cozinha.
Atualmente ja estdo surgindo novas
perspectivas que provocarao modificagdes
basicas no sistema de alimentagdio.

Serao essas modificagdes que determinarao a

concepgao da cozinha de amanha.

1.2 ESQUEMA BASICO DO PROCESSO DE ELABORACAC DA
COMIDA ,
As‘necessidades do homem determinaram fungaés
especificas para a sua sobrevivencia.

| No processo de tratalho o homem consegue,
através de instrumentos adequados,transformar
a matéria prima de acordo com o objetivo
definido. Esse processo termina no produto
final e determina um lugar com caracteristicas
peprias onde se dard a transformagio.
Tal interralagao vai existir em qualquer
processc de elaboragao de um produto,
A elaboragao da comida pode ser

esquematizada da seguinte forma:

MATERIA PRIMA ALIMENTICIA

COMER - COZINHAR COZINHA ——- COMIDA

\\\\\\\5FQUIPAMENTO/UTENsILIo /’/////’




ASPECTOS CULTURAIS DO COMER

Comer € uma das fungaés vitals do homem para
a sua sobrevivencia. E o ato de ingerir
alimentos naturais ou modificados que,

através de transformacdes sucessivas no
organismo humano,‘provém o corpo dos elementos
basicos para a sua conservacio.

Nao se sabe ainda até que ponto a conduta do
individuo frente a2 comida tem profundas raizes
e grande carga emotiva. 0 comportamentoc humano
nessas circunstancias pode ser analizado sob
varios aspectos, entre &les o socio- e o
psico-cultural,

0O homem como ser social, desde que nasce tem
sua experiencia vital condicionada pelas
tradigoes da sociedade que o rodeia. A fome
biologica e o instinto sexual se convertem em
apetites modelados pelo meio amabiente
cultural. 0 ambiente social, entao, desempenha
um papel preponderante na genesis da
personalidade, tal como as instituigoes
primdrias na conduta sexual e alimentar.

Com toda a riqueza de simbolos que engloba, a
cozinha contribue para marcar diferengas

entre os individuos e grupos sociais. Cada
sociedade faz uma selegdo particular e
exclusiva do que considera comestivel.

A ané;ise dos fatores socio-~culturais e
religiosos que determinam o uso que se faz -
dos alimentos nas sociedades tradicionais,foi
facilitada pelo estudo das proibi¢des 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 integragdc no grupo

social a que pertence o individuo é feita
através de comportamentos elementares tais
como respeitar as proibigdes estabelecidas
sobre um determinado alimento (carne de vaca



proibida na India), participar de uma comida~-
ritual (casamento), aceitar como presente
algo comestivel, etc. Na maior parte das
sociedades rurais as cerimonias ligadas aos
momentos mais significativos na vida dos
individuos ou dos grupos vaoc acompanhados de
comidas-rituais.

Nas sociedades onde aplacar a fome é algo
problemdatico, as frustacdes relacionadas com
a comida determinam a formacdo da
personalidade (principalmente das criangas).
Em algumas sociedades tradicionais a glutonice
€ um valor constante e positivo, enquanto a
sobriedade €& considerada virtude em outras
onde o vegetarianismo e o jejum estio
associados a convicgoes metafisicas.

A atitude geral dos povos frente a
alimentagao reflete os canones estéticos.
tradicionais: algumas sociedades valorizam
a, obesidade como simbolo de riqueza e
fecundidade, enquanto outras valorizam a
esbeltez e a temperanga.

No plano das relagoes humanas a comida € um
fator social de grande importancia, pois &
uma oportunidade que a familia tem de
reunir-se. Essa reunido e um sociodrama que
atualiza tres ou quatro vezes por dia as
relagoes familiares. Nas sociedades
industrais essa relagdo vem sendo cada vez
mais fora do ambito familiar e o alimento
tradicional prescrito pela religiao e .
baseado em antigos mitos € substituido por

outros que denotam uma nova mitologia.



1.22 ALIMENTO: CLASSIFICACAO E PROPRIEDADES

Alimento é toda substancia no estado solido,
liquido, pastoso ou qualquer outra forma,
destinado a oferecer ao organismo humano o0s
elementos normais a sua formagao, manutengao
e desenvolvimento.

Matéria prima alimenticia € toda a substancia
de origem mineral, vegetal e animal em estado
bruto que, para ser utilizada como alimento,
precisa sofrer tratamento ou transformagdo

de natureza fisica, quimica ou biologica. -

Classificamos segundo a procedencia:

ORIGEM MINERAL

[ LACTEOS
ORIGEM ANIMAL
'NAO LACTEOS
, 3 [ CAULES
MATERIA- PRIMA ALIMENTICIA | - TUBERCULOS
HORTALIGAS | pnr7rs :
E VERDURAS | po e
FLORES
'ORIGEM VEGETAL o
[ cITRICAS
' NAO CITRICAS
FRUTAS
SEMENTES
LEGUMINOSOS

. . - —



Sob ¢ aspecto biologico os alimentos sdo ©
conjunto de substancias que, vindas do meio
ambiente e introduzidas no organismo nutrem,
reparam as perdas, fornecem-lhe energia,
contribuem para o seu desenvolvimento e mantem
a homeostasia (manutengao da constancia de

equilibrio do meio interno).

Dividem-se em trés espacies:

a) os que oxidados no organismo fornecem calor
que se transforma em energia Util para a
produgdo do trabalho, que sdo os glicidios
(amidos e agucares) e os lipidios;

b) os que constrdem e reparam os tecidos do
corpo que sdo os protidios e lipidios;

c) e os que mantém o corpo funcionando

. adequadamente que sao os minerais,

vitaminas e a agua.

ACUCARES
GLI1cIDIOS
AMIDOS
1) PRODUZIR ENERGIA
LIPIDIOS
. PROTIDIOS
2) CONSTITUIR E
REPARAR 0S TECIDOS
: LPIPIDIOS
- : VITAMINAS
3) REGULAR 0S PROCESSO0S
DO ORGANISMO
~ MINERAIS



A matéria prima alimenticia é encontrada no
mercado brasileiro para ser consumida, nas
seguintes formas:

a) estado bruto

b) semi-elaborada

c) semi-pronta

d) pronta

Estado bruto € a forma em que se apresenta a
matéria prima na natureza, ndo tendo sofrido
nenhuma modificagdo até sua entrega ao

consumidor. Sao os produtos crus que ainda

constituem a maior parte do preparo da comida.

Semi-elaborado € o produto no estado bruto
mas tendo sofrido algumas modificagoes por
processos industriais. Ex: o café que

foi torrado, moido e empacotado, mas que,
para seu consumo, requer ainda outras

operagoes manuais.

Semi-pronto é o produto preparado por meio
industrial até quase ao ponto de ser
consumido, mas ainda requer uma operagdo
final. Ex: a pizza que s6 precisa ir ao

forno para assar.

Pronto € o produto industrializado que nao
requer nenhuma operagao manual para ser

consumido. Ex: doces, biscoitos.



N

ATIVIDADES, DIVISAO EM SUB-CENTROS E FLUXO
DE TRABALHO

Para subrir a necessidade basica do homem,

comer, sao necessarias—atividades de planejar,
preparar,_cozinhar, limpar e arrumar:

a) o planejamento do trabalho e do tempo esta
em fungdo da organizagao do sistema;

b) a estocagem esta em fungdo da produgdo e da
durabilidade da matéria prima alimenticia e

o0 armazenamento do material em fungao do uso;
¢) o preparo € o primeiro estdgio da materia
p;ima alimenticia onde sdo realizadas
operagoes preliminares antecedendo outras ou
nio, podendo neste~caso ser consumida
imediatamente; .

d) o cozinhar € a fase pfincipal e definitiva
da modificacdo da matéria prima em fungao de
um produto final comestivel; o
e) o limpar estd em fungao da higiene;

f) o arrumar esta em fungdo da ordem e da

organizacgao.

Classificamos como-centro-de—alimentagaoc a

area onde se acham reunidos todos os
equipamentos, utensilios, provisoes e

atividades proprias ac trabalho ali executado.

As fungdes basicas do centro determinaram
sub-centros de:

a) planejamento

- — T

b) preparo/ aprontamento/ armazenamento

c) cocgdo

d) refeigao

e) e limpeza.

Cada um deles possui seu equipamento e
utensilios proprios, dispostos em fungdoc do

uso.



SUB CENTRO DE
PLANCJAMENTO

SUB CENTRO DE
PREPARO/

APRONTAMENTO/
ARMAZENAMENTO

r

EQUIPAMENTO

UTENSTLIO

/

EQUIPAMENTO

UTENSTLIO

- SUPERFICIE P/ TRABALHO SENTADO
CONTENEDOR P/ MATERIAL DE PLANEJAMENTO

-

[ MATERIAL DE PLANEJAMENTO

VETCULOS DE COMUNICACAO
DISPOSITIVO DE CRONOMETRAGEM

INTERNA
EXTERNA

DISPOSITIVO DE COMUNICAGAO

CONTENEDOR

-

INSTRUMENTO
DE AGAO

CONTENEDOR

SUPERFTCIE DE TRABALHO

ALIMENTO

UTENSTLIO

MANUAL

ELETRICO

B T

| COMUM
REFRI/BERADO
—

[ CoMUM

ESPECIAL
L.

[ DE COCGAO
PREPARO

LIMPEZA
REFEICAO
(OCASIONAL)

CcoCCko
PREPARO
APRONTAMENTO
LIMPEZA
REFEICAO

-

[ coccAo

PREPARO

C/ DISPOSITIVO

APRONTAMENTO
ARMAZENAMENTO

.- —



SUB CENTRO DE
COCCAO

SUB CENTRO DE
REFEICAO

SUB CENTRO DE
LIMPEZA

EQUIPAMENTO

UTENSILIO

v

e |

" ABERTO P/ COZINHAR
FECHADO P/ ASSAR
P/ AQUECIMENTO

| P/ RENOVAGAO DO AR

SUPERFICIE DE COLOCACAQ DE UTENSILIOS

DISPOSITIVOS

CONTENEDOR PARA UTENSTLIOS

[ DISPOSITIVO DE CRONOMETRAGEM
DE COCCAO
DE PREPARO

INSTRUMENTO DE ACAO

(OCASIONAL)

EQUIPAMENTO

UTENSILIO

EQUIPAMENTO

UTENSTLIO

[~ SUPERFICIE DE COLOCAGAO DE UTENSILIOS
E ALIMENTOS P/ A ATIVIDADE DE COMER
SUPERFICIE DE APOIO P/ 0O HOMEM SENTADO
| CONTENEDOR P/ UTENSILIOS
B DE REFEIGAO
DE 'PREPARO
(OCASIONAIS)

CONTENEDOR

GUARNICAO DE MESA

INSTRUMENTO DE AGAOQ

-

. | DE AGUA P/ LIMPEZA
-~DISPOSITIVO

DE AQUECIMENTO DE AGUA.
CONTENEDOR P/ UTENSILIOS

.

CONTENEDOR
MATERIAL DE LIMPEZA




FLUXO DO TRABALHO DO HOMEM

limpa

cozinha (:::::)',,<:::::>,H~<:::::) prepara
apronta : armazena
come planeja

FLUXO DO UTENSILIO

sub-centro

de limpeza

sub-centro L q\\\‘ ‘ sub-centro

de "cocgao de preparo

sub-centro

de refeigao

FLUXO DO ALIMENTO

cozido limpo

/O*‘Q\ %

aprontado preparado

comido . armazenado



1.24 CLASSIFICAGAO DE EQUIPAMENTO E UTENSILIO

0 preparo e o aprontamento de alimentcs
determinam objetos especificos dessas fungdes
dividindo-se em dois grupos: '

1) objeto maximal fixo

2) objeto minimal movel

Um cbjeto pode ser chamado de maximal fixo
quando sua forma e dimensao sdao determinadas

a partir das medidas antropométricas dinamicas
do homem em pé. Sua posigac no espago &

sempre determinacda. Pode ser receptor de

agdo e contenedor: '

a) um objeto pode ser chamado de receptor de
agdo quando as fungOes sdo exercidas sdbre
ele determinando uma superficie de sustentacio;
b) os recipientes ou superficie de colocacgdo
abertos ou fechados sao chamados de
contenedores.

A forma cilbica do equipamento & resultado da
adaptagado a forma cUbica do sistema
construtivo das habitagOes atuais. £ de facil
concepgao visual, possibilita uma variedade

de planos de conexao lisos para a combinacao
das pegas entre si ou com a parede do recinto
e oferece liberdades multiplas para a
instalagac a que se destinam.

Um objeto pode ser chamado de minimal mével
quando sua forma e dimensdo séo_deter@inadas
a partir de medidas antropométricas relativas
d m3o hurana. Sua posigd@o no espago varia
sempre. Podem ser instrumentos de agao e
contenedores:

"a) um objeto € chamado de instrumento de agao
quando éle participa dela como um
prolongamento da méo;

b) chama~se contenedor o recipiente que &
ativo quando sua fungdo estd ligada & agdo

4



'OBJETO

-

que se desenvolve. £ passivo quando ndo faz
parte da agio. Em ambos os casos podem ser
abertos ou fecheados.

A funcdo especifica do utensilio determina a-
forma que este tem do lado da égéo que vail
exercer, como também determina a forma
elementar, orientada ou antropoinorfa do
manejo,

[ RECEPTOR DE ACAO

MAXIMAL FIXO L.CONTENEDOR LQUIP?MLNLO

INSTRUMENTO DE AGAQ

| CONTENEDOR UTENSILIO

MINIMAL MOVEL

Chamaremos por questOes praticas o primeiro
grupo (Objeto maximal fixo) de equipamento
e o segundo (objeto minimal movel) de
utensilio.
(Q,equipamento se divide em:
a) recipiente paraalimentos e utensilics
} comum aberto
| fechado
b) superficie de trabalho
c¢) dispositivo para cocgéo
aberto para cozinhar
A fechado para assar
{_d) dispositivos de dgua e renovagaoc do ar
para limpeza '
0 utensilio se divide em:
1- contehedores
a) para cozinhar
b} para preparar
¢) para comer
d) para limpar
2- instrumentos de agaoc .
a) para cortar (picar, descascar, ralar,
raspar, moer, extrair)
b) para misturar (mexer, bater)
¢) para amassar (socar, espremer)
d) para coar (peneirar, separar)

e) para esfregar



CONTENEDOR

PRESERVA

CONSERVA

ORGANIZA

Equipamento

a) recipiente para alimentos e utensilios

Um recipiente para alimentos e utensilios &

um contenedor cuja fungdo de armazenar

determina certos requisitos que serao supridos

através das propriedades da forma e do

material.

UTENSILIO
(atraves de)

ALIMENTO

(atraves de)

UTENSTLIO

EQUIPAMENTO

(atraves de)

L

"RIGIDEZ

VEDAGAO

VEDAGAO

TEMPERAT .

Ly

[ VISUALMENTE 0

FUNCIONALMENTE O

AUTO ESTRUTURA

X GORDURA
A SUJEIRA
A BUMIDADE

| A0 ODOR

A GORDURA
A SUJEIRA
A IBUMIDADE
AO ODOR

"A LUZ

| ACO CALOR

NORMAL

RCFRIGERADA

SER ABERTO
SER FECHADO

DISPOSITIVOS

l‘_:‘ZSPECU*.IS

s

(atraveés do)
MATERIAL

(atraves, da)
FORMA



PREPARO

o

ACRO ACIMA DA
SUPERFICIE

ACAO SOBRE A
SUPERFICIE

Armazenar é puardar alimentos e utensilios de
forms a preserva-ios, conserva-ics e
organiza-los,

A preservacgdc de choques mecanicos evite sua
destrui¢ao; a conservagao contra sujeira e
micro-organismos evita sua deteriorizagao; a
organizacido visual € feita através de um plano
de fechamento, ¢ a funcional atraveés de
dispositivos especiais.

0 limite do espago do recipiente aberto
consiste de cinco planos reunidos de maneira
rigida, podendo fechar-se através de um sexto
plaro movel.

b) superficie de trabalho

0 preparoc e a limpeza de alimentos envolve
agoes com emprego de diferentes forgas.

A toda forga empregada hd uma reagao igual ou
contraria. |

Quando a agao necessitar de uma forga tal que
a mao oposta, com ou sem auxilic de utensilio
possa oferecer a resistencia necessaria, ela
sera feita no espago; quando a agac
necessitar de pressao e atritos maiores, ela
devera ter uma superficie que lhe oponha a

resistencia necessaria.

Tanto a agao feita no espago quanto a feita
sobre uma superficie envolvem agoes de
colocagao que necessitam de um planc de apoio.
Dessa forma & determinado um plano horizontal

que satisfaz todas essas exigencias.

com ou sem| sobre o PLANO DE
UTENSILIO ALIMENTO { COLOCACAO
- SUPERFICIE
PLANO DE ~
- \BALHO
COLOCAGCAO DE TRAEA
com ou semn| sobre o
UTENSILIO | ALTMENTO | , 0
SUSTENTZCAOC
. L..




¢) dispositivo pare cocgac dos alimentos

Cozinhar & a fungdo de vencer uma determinada
resisténcia atraves de uma fonte calorifica
que pode ser obtida por eletricidade ou
combustdo de um gas. O gas & uma substancia
fluida e sem forma propria e com grande
capacidade de expansdo. A eletricidade € uma
forma de energia que se propaga atraves de
uma corrente eletrica formada por um fluxo de
eletrons.

Pcr essas propriedades tanto um quanto o
outro necessita de um meio condutor e de um
sistema de componentes que dirija e controle
a fonte calorifica. A estrutura para o
equipamento para cozinhar € tambem
determinada pelos utensilios proprios da
fungao. '

d) dispositivo de &dgua e renovacao do ar

para limpeza

As fungdes de lavar, secar e renovar o ar
fazem parte da limpeza da cozinha.

Lavar € a fungdo de retirar a sujeira e os
restos de matéria organica que se deterioram
na matéria prima alimenticia e nos utensilios,
com o objetivo de garantir a higiene,
preservar ¢ sabor e melhorar o aspecto do
‘alimento. Secar & a fungZo de retirar a agua
dos utensilios, por ser esta um meio
favorecedor @ proliferagdao de bactérias.
Para exercer a funcdo de lavar € necessdrio
.um condutor controlavel de agua limpa fria
ou quente, um escoador controlavel de agua
suja, um recipiente intermediirio onde se

di a modificagdo da 4gua limpa para suja.
Para cxercer a fungdo de secar € necessario
um dispesitivo para escorrer a agua.

Para a renovagdo do ar & necessario um
dispositivo comum ou eletrico que retire

as impurezaes do anibicnte.



LIMPAR

LAVAR

SECAR

RENOVAR

C/ CONDUTOR
C/ ESCOADOR

C/ RECIPIENTE
L

i

€/ ESCORREDOR

e

C/ DISPOSITIVO DH
RENOVACAO DO AR

RETIRA SUJEIRA

LRETIRA RESTOS

[ﬁETIRA AGUA

RETIRA

GORDURAS
ODORES

FUMACA

LyAPOR D'AGUA

r

UTENSILIO
ALIMENTO

[UTENSILIO

UTENSTLIO

=

AMBIENTE




UTENSTLIO

CONTENEDOR

INSTRUMENTO
DE ACX0

. d) para coar, uma

L.

Utensilics

Centenedores sdo os utensilios gue tem a
fungao de guarder, reter, conter, limitar,
aparar ¢ sustentar, o que determina que sejam
recipientes com planos inferiores ¢ laterais
e superiores opclondais; que posSsuam pega para
a distribuigdo de peso e para o manejo, no
caso de serem submetidos a agao do calor.,
Instrumentos de agdo so os utensilios que
atuam sobre uma resisteéncia exercendo as
fungoes de cortar, amassar, misturar, ccar e
esfregar, o que determina que possuan:

a) para cortar, uma superficie prismatica

que subdivida a matérie;
b) para misturer, uma superficie plana ou
concava que transporte a matéria;
¢) para amassar, uma alavanca ou peso gue
transmita forgas;

superficie de trama
aberta que separe a materia;
e) para esfregar, uma superficie dspera que
crie uma forga de atrito.

A transmissio de forgas pode ser exercida

através da mao ou de energia elétrica.

) [ RETEMN i
CONTEM PLANOS INFERIORES
GUARDA PLANOS LATERAIS
LIMITA SUPERIORES OPCIONAIS
APARA PEGA PARA MANEJO
SUSTENTA

‘(atraveées de)

el

-

SUP. PRISHATICA

MABUAL ATUA SOBKE SUP. PLANA
RESISTENCIA ALAVAKNCA QU PESO
ELETRICO | (através ¢a)y| SUP. DE TRAMA ABERTA
SUP. ASPLRA
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REQUISIT
DO LOCAL

REQUISITOS DO LOCAL

A cozinha &€ o local da moradia onde se
modifica ou ndo a matéria prima alimenticia
bruta ou semi-elaborada em produto final
comestivel.

Para um bom rendimento do trabalho e
necessdario que o ambiente disponha de certas
condi¢des minimas adequadas ao tipo e grau de
atividade humana que se destina abrigar. Os
requisitos sao, portanto, de higiene,
iluminag¢do, temperatura, aclstica, estética,
funcionamento e circulagdo interna, que
determinam as exigencias de habitabilidade
decorrentes da combinagaoc de todos os fatores

que caracterizam o ambiente.

-

i [ SUPERFICIES LISAS
|\ HIGIENE MATERIAIS NAO POROSOS
| RENOVAGAO DO AR
A [ FONTE NATURAL DIRETA
ILUMINAGAO | pp yz | ARTIFICIAL | INDIRETA
[ MATERIAIS FRIOS
TEMPERATURA | ypnr1racHo
0Ss -
ACUSTICA MATERIAIS ABSORVENTES AO SOM
| DISPOSIGAO DO EQUIPAMENTO
[ cor
DIMENSAO
ESTETICA SIMETRIA
| FORMAS
. [ Kcua
SUPRIMENTO | LUZ
| ELETRICIDADE
CIRCULACAO | 1 SICIONAMENTO DO EQUIPAMENTO
| INTERNA i




DESENVOLVIMENTO DE PROPOSTAS
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Com o objetivo de definir os habitos e os
equipamentos usuais da familia brasileira
foram distribuidos 100 questionarios dos
quais B0 foram analizados. 0 critério de
distribuicdo foi o de abranger todos os
niveis de renda visando obter uma

amostragem mais ampla.

Os dados pedidos foram:

a) nimeros de pessoas residentes;

b) habitos alimentares;

¢) caracteristicas técnicas do equipamento;
d) disposigdo dos utensilios;

e) material guardado na cozinha;

f) local onde sao feitas as refeigoes.
Observamos que a grande maioria faz as quatro
refeicoes diarias, ndo tendo o habito de comer
na cozinha.,

A bancada da pia & utilizada como mesa de
trabalho e € comum o recurso de usar uma
superficie auxiliar. As panelas sdo guardadas
embaixo da pia por ser o uUnico armario que as
firmas construtoras oferecem.A grande maioria
s6 adquire mais um armario de parede para
alimentos e material de limpeza.0s utensilios
de limpeza tais como vassouras, aspirador,
além de maquina de lavar e tabua de passar
roupa, escada, etc., nao sac habitualmente
guardados na cozinha.

As medidas dos equipamentos ndo sao

padronizadas variando conforme a marca e o

modelo; as pias na maioria das vézes sao de
marmore e ladrilho, variando de tamanho
conforme a construgao, prejudicando a
colocacdac dos outros equipamentos.

Notamos que nao existe uma preocupagao no

no planejamento da cozinha tanto por parte do
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morador que se limita ao que encontra ja
instalado, quanto por parte das firmas
construtoras, que tem mais interesse no
aspecto econdmico do que na boa distribuigao

da area destinada a cozinha. As poucas firmas

" especializadas em projetos de cozinha se

preocupam sd com o aspecto formal.

Pela andlise desses problemas concluimos que
a solugdo seria encontrada através de uma
coordenagao de medidas de equipamento e Aarea
da cozinha. '

A proposta de um arranjo fisico paré esse
equipamento foi feita a partir da observagao
de que as pessoas dispendiam energias
desnecessarias andando muito mais do que
deviam se os equipamentos fossem dispostos
em fungao de fluxo do trabalho executado.

COORDENAGCAO MODULAR

'

OBJETIVO.

0 planejamento de uma cozinha envolve dois
elementos basicos: area e equipamento.

Nas construgdes brasileiras as dareas tem
formatos e dimensdes as mais variadas
possiveis.

0s .equipamentos por terem fun¢des especificas,
sao diferentes entre si em forma e dimensao.
Como a oferta do mercado nac corresponde
satisfatoriamente as condigCes necessdarias
para um planejamento que vise a eficiencia do
trabalho realizado na cozinha, resolvemos
analisar e propor uma coordenagdo modular do

equipamento e area minimos necessarios para

‘1 a 2 pessoas, 3 a 5, e mais de § pessoas, de

uma cozinha de habitagao.
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LEVANTAMENTO DE DADOS

Para agrupar esse equipamento dentro de uma
area disponivel de forma que haja uma
combinagdo apropriada e um melhor
aproveitamento do espago, € necessaria uma
coordenagao de medidas. .

Dela decorrem vantagens de uso, fabricagao,
transporte e armazenagem como tambem
possibilita ao equipamento que serd agrupado
posteriormente, ser fabricado em locais
diferentes, apenas orientado pelas medidas
coordenadas. |

A coordenacao modular tem como objetivo
integrar dimensionalmente os componentes
através de tres principios bdsicos:

a) da selegao que reduz a variedade de tipos

‘simplificando as linhas de produgac e

facilitando a estocagem;,

b) da correlagao que define as relagOes de
reciprocidade facilitando a disposigao
combinatoria dos componentes;

¢) da intercambialidade que estabelece
critérios e normas para os ajustes e as
tolerancias, facilitando a montagem.

As propriedades de aditividade e
intercambialidade favorecem as
possibilidades de combinagao dos elementos..
Aditividade significa possibilidade de
associar elementos de varias maneiras para

construir unidades maiores. Pode-se, assim,

assegurar uma grande variedade de realizagdes,

apesar do nimero reduzido de componentes
basicos ideénticos.

Intercambialidade significa que um elemento
pode tomar o lugar de outro e garante a
liberdade de escolha entre varios produtos.
Para haver intercambialidade é preciso que
os componentes sejam compativeis nas suas

juntas e haver um sistema de tolerancias.
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As possibilidades de associagao de elementos
determinam formas simples e regulares, por
isso,ser a utilizagao do angulo reto a mais
comumente empregada.

Obtém-se a coordenagdo modular através de

" cinco instrumentos fundamentais:

a) um sistema de referencia formado por pontos,
linhas e planos aos quals devem relacionar-se
as medidas e posigao dos componentes;

b) um sistema modular de medidas, baseado numa
unidade de medida chamado modulo,e em alguns
miltiplos inteiros ou fracionirios do mesmo;
¢) um sistema de medidas de coordenagac
modular comensuravel com o modulo basico ou
com o menor de seus sub-modulos;

d) um sistema de ajuste e tolerdncias que
permita definir com seguranga os limites
dimensionais dos elementos em fungdo da
exigencia de associagdo ou montagem;

e) um sistema de nimeros preferenciais.

DETERMINAGAC DO MODULO

0 modulo & um elemento dimensional no plano e
no .espago:

a) é o denominador comum de todas as medidas
coordenadas ;

b) € o incremento unitario de toda e qualquer
dimensao modular a fim de que a soma ou
diferenca entre duas dimensdes modulares seja
tambem modular;

c¢) € um fator numérico expresso em unidades
do sistema de medidas adotado ou razao de uma
progressao.

A escolha do modulo significa uma decisdo
entre duas vantagens opostas. Se a medida do

médulo for pequena haverd maior exatidao em



alcancgar o valor desejado. Sendo grande hqver&
maior facilidade em coordenar as medidas e

uma visdo de conjunto mais facil ao se manejar
as diversas graduacdes de tamanhos. Uma
estrutura menor pode ser reconduzida numa

" maior se assim for desejado, pela simples
limitagéo as graduagoes de medidas maiores.

A graduacdo do médulo, portanto, deve ser
variada em consideragao as diversas

exigencias de sua finalidade,

Vantagens do modulo pequeno:

a) maior combinagao das pegas,

b) melhor adaptagdo as medidas existentes,

c) pecas de compensacdo menores,

Desvantagens:

a) maior dispendio devido aoc maior numero de
pegas,

b) manejo de menor supervisao,

¢) mais graduagdes intermedidrias supérfluas.
Para o moédulo grande as vantagens e
desvantagens sao justamente em sentido oposto.
As exigencias particulares da coordenacao de
medidas dos equipamentos de cozinha, resultam
de condigoes antropometricas ligadas
diretamente as medidas corporais, alturas de
pegar, etc. e ligadas indiretamente as medidas
dos utensilios necessarios a execugao do
trabalho.



ESCOLHA DO NOMERO

A escolha das grandezas dos elementos & o
resultado de um compromissoc entre:

a) exigencias funcionais,

b) as maiores frequencias de certas dimensdes,
c) e de series numéricas sistematicas.

Essas séries sdo compostas de nlmeros que
multiplicados pelo médulo, unidade de medida,
dao gamas de grandeza em relagao com as
dimensoes usuais dos elementos e oferecem

possibilidades de relagdes harmonicas.

Para obter uma gama de grandezas praticas é
preciso que:

a) os nimeros sejam ¢ menos numerosos
possiveis (diminui¢do de variedade) e

b) favorecam um maior nimero de combinagdes.

Para que se possa coordenar as grandezas dos

" elementos que deles derivam, os numeros devem

estar em correlagdo (aditividade).

Optamos pelas grandezas mocduladas propostas
no projeto n? 174 da AEP (1956}, que visa a ,

racionalizacdo da construcgdo.



As diversas sele¢Oes propostas podem estar

condensadas num grupo simples de numeros:

\
><\

243

s

0 diagrama obtido apresenta tres

caracteristicas principais:

~a) os numeros convergem para ordens de
grandezas diversas e existe um grupoc de

numeros para cada ordem de grandeza;

b) em cada ordem de grandeza os numeros sao
coordenados, pois derivam de tres fatores de
base (os numeros 1, 2 e 3) multiplicados

pelos multiplos comuns (2 e 3);

c) a repeticao dos termos € possivel pois
cada um dos numeros € a soma de numeros

menores.

E preciso frizar que esses nUmeros sdao numeros
puros e e preciso multiplica-los por um
coeficiente (mSdulo) para obter dimensdes

preferenciais.

-
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GRANDEZAS MODULARES

A escolha do modulo vai entdo determinar
automaticamente a série de grandezas modulares
entre as quais serao escolhidas as dimensodes
de cada elemento em particular. -

Essas grandezas devem-preencher-treés

condigoes principais:

a) elas ndo devem ser diferentes das dimensoes
dos elementos existentes, € os intervalos
entre éles devem ser suficientemente préximos
para satisfazer as dimensoes de todos os
elementos, dos menores aos maiores.

Essas razoes significam que o médulo nao

deve ser maior de 10 cms.

b) a série de grandezas deve trazer uma
simplificagdo substancial em relagdo a
quantidade de dimensoes atuais. A principal
simplificagdo consiste na eliminagdo de cotas
fracionarias. Essa e precisamente uma das

vantagens do modulo de 10 cms.

c) as grandezas modulares devem satisfazer em
alto grau as caracteristicas de aditividade

da coordenagaoc modular.

Estudos demonstraram que a aditividade &
maior quanto maior for o modulo.

Assim 10 cms. € a melhor dimensdo de mddulo.
£le produz uma série de grandezes que
possibilitam analogias com as dimensdes dos
equipamentos normalizados pelo DNA,oferecendo
caracteristicas satisfatorias de simplificagao
e aditividade.

.
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DIAGRAMA DAS GRANDLZAS MODULARES
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ANALISE DOS DADOS PARA COORDENACAQ
DE MEDIDAS

A adaptagao de medidas dos equipamentos ao
homem e importante no que se refere ao
dimensionamento de alturas de trabalho.

A alterna¢ao das diversas posigdes, como
estar de pe, abaixar, alcangar objetos,
sentar, etc, definem diversas alturas
diferentes.

A escolha de uma altura adequada para as
pegas dos equipamentos de cozinha é
importante porque & dificil ao usuario
uma adapta¢do a alturas erradas. £
fatigante e provoca, a longo prazo,
prejuizos corporais.

Dessa forma fez-se um levantamento de
medidas dos equipamentos de cozinha,
obtidas atraves de recomendag¢des, estudos
e projetos realizados, normalizagoes em
diversos paises, e pesquisa no mercado
brasileiro.

Observamos que as medidas variam bastante
entre si devido em parte as diferengas
das alturas das ragas humanas gque
determinam normalizagGes especificas

em cada pais e de outro lado, como no
caso do Brasil, de nao existir nenhuma

padronizagao.

X
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Para exemplificar; relacicnamos todas as
alturas de superficie de trabalho em pe

encontradas:

Bouwcentrum, 1963

Berglund, 1960

Normas alemaes

Normas francesas

Wheeler, 1956

Ministry of Housing and Social
Government, 1963

Council of Scientific Management in
the Home _

Walley, 1960

Hawkins, 1960

Ascot Ltd, 1963

Ballantyne, 134u

Ministry of Education, 1955
Gas Industry, 1945

Beyer, 1952

Roberts et al. 1837

trabalho acima da superficie ) .+ . 4 kipk

trab alho sobre a superficie ) (1970)

fazendo pressdo na superficie )
U.S.Department of Agriculture, 1957

- Dreyfuss, 1959

BS 1195, 1948
BS 3705, 1964
Juan de Cusa
A. Griffini



Desta forma optamos pelas medidas normalizadas
pelo DNA (DIN 18.022):

a) por impossibilidade de testes ergonomicos
que ditassem medidas ideais de trabalho;

b) pela disparidade de recomendagoes de
fontes gabaritadas;

¢) por ser uma das Unicas normas que existe
no mundo que trata mais completamente dos
equipamentos da cozinha, dando uma coerencia
de medidas por serem da mesma fonte, As
instituigoes de normas mais fortes de mundo,
tais como a BSI (Inglaterra), ANSI (U.S.A.),
AFNOR (Franga) e mesmo a IS0 (internacional),
nao normalizam todos os equipamentos da
cozinha.

d) por ser uma norma revisada, atualizada e
utilizada tanto na Alemanha como em varios
paises europeus.

Com a escolha do médulo basico de 1§ cms.,
com que se obteve a série de grandezas
modulares, foli feito um estudo comparativo
entre esses numeros modulares e as medidas

do equipamento de cozinha que seguem a norma
DIN 18.022.

Propos-se um equipamento modulado que mais se
aproximasse dessas medidas visando a
diminuigao das variedades de dimensoes para
maior facilidade na fabricagdo e redugao de
custos.

As cotas dos equipamentos sdo baseados na
coordenagao modular. Precisa-se prever certos
limites admissiveis para se ter em vista uma
parte de exigencia de montagem e outra parte
de diversos métodos de fabricagd3o além das
irregularidades toleraveis que éle possua.

No equipamento modulado proposto sua dimensao

€ uma,dimensdosnomninal que compreende nao
somente o elemento mas também as suas duas
partes de ligagdo. Assim ele se mede entre
dois planos modulares vizinhos, sendo que-um
multiplo do médulo de 10 cms.



MEDIDAS NORMALIZADAS PELO DNA (DIN 18.022)

P

largura altura profund.
BANCADA 60 85 a 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
FOGAO / FORNO 45 85 a 90 60

.| GELADEIRA medida de fabricagdo 60

ARMARIO‘DB PAREDE 60 60 a 70 35
ARMARIO DE CHAO 60 85 a 90 60
ARMARIO ALTO 45 195 55 a 60
ENTRE ARMARIO PAREDE E DE CHZAO ) T 50 a 60

largura altura profund.
BANCADA 4M,5M,10M M 6M
PIA DE UMA CUBA SM M 6M
PIA DE DUAS CUBAS 10M gM 6M
BANCADA COM ESCORREDOR 5M 9M 6M
APARADOR 2M, 3M oM 6M
FOGAO COM FORNO 5M,6M gM 6M
GELADEIRA medida de fabricagao 6M
ARMARIO DE PAREDE SM LM, 5M 4M
ARMARIOQ DE CHAQ SM aM 6M
ARMARIO ALTO 5M 20M M
ENTRE ARMARIO PAREDE E DE CHAQ 6




VISTAS DAS PARTES DO
EQUIPAMENTO MODULADO
PROPOSTO

M| —on—|

9M

20M
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ARRANJO FISICO

OBJETIVO

Para a racionalizagado do trabalho na cozinha
os equipamentos e utensilios devem estar
dispostos de forma que diminuam o esforgo e
o tempo gasto, aumetando a eficiencia.-

Essa racionalizagdo sera obtida atraves do
posicionamento funcional do equipamento,
levando em conta dois fatores basicos:

a frequencia entre um equipamento e outro,

e o fluxo da sequencia de operagoes.
Determinamos um arranjo fisico para o
equipamento proposto nas formas usuais de
disposigdo linear, paralela, em "U" e em "L".

DADOS PARA 0 ARRANJO FISICO

.

0s dados foram obtidos atraves de um teste
para o estudo de todos os movimentos de uma
pessoa durante um dia normal de trabalho na
cozinha (das 7:30 &s 20:30 hrs).

0 teste foi feito através de observagio direta
em que se obteve um diagrama de trajetodria
dos movimentos executados.

A cozinha escolhida foi de uma familia média
constituida de um casal jovem com dois filhos
na faixa de idade de 0 a 4 anos (2 e 3 anos_
respectivamente). Os dados preliminares do
Censo Demogrifico de 1970 do UBGE indicam

uma familia media 5,19 pessoas.
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10
11

12

13

Foram registrados'os movimentos da cozinheira
(com pratica de seis meses de casa) na
realizagdo das tarefas de café da manha,
almogo, 1lanche e jantar. '

0 cardapio escolhido foi baseado num tipo
comum de alimentagao brasileira:

a) cafe da manhi3: café com leite, pao com
manteiga, queijo e geleia.

b) almogo: feijdo com arroz, carne, salada e
leguma cozido.

Sobremesa: laranja.

c¢) lanche: suco de laranja e biscoito.

d) jantar: requentado do almogo.

Sobremesa: torta de maga.

Estudou-se os habitos e a planta baixa da
casa. Sendo esta em forma de "U", o observador
situou-se da porta da mesa de jantar onde
nac atrapalhava a execu¢do do trabalho e

tinha uma visdo total do conjunto.

0 equipamento constava de:

forno embutido na parede

armario de chdao embaixo do fogao

fogao

bancada entre fogao e a pia

armario: de chido embaixo da bancada n? U
armario de chao embaixo da pia e das bancadas
n? 7 e neg -

bancada & direita da pia

pia de uma cuba

bancada a esquerda da pia

escorredor

armario de parede encima da pia e das bancadas
n? 7 e n? 9

armario de chdo embaixo da bancada entre a pia
e a saida para sala

bancada entre a pia e a saida para sala



14
15
16
17
18

OO

0

armario de parede encima de bancada
saida para a sala de jantar (mesa)
geladeira

entrada de servigo

lixo embaixo do forno, na mesma coluna

Simbolizamos o equipamento em seis

simbolos com a finalidade de favorecer

a anotagdo rapida dos movimentos

através de uma boa visualizagdo dos mesmos.
A diferenciagao desses simbolos segue
critérios de proximidade ou afastamento

dos equipamentos entre si.

bancada

armario de chao

s

armario de parede

fogao
geladeira

pia

forno
lixo
entrada de servigo

saida para a sala-de jantar (mesa)

bancada com escorredor



PLANTA BAIXA DA COZINHA TESTADA

. ARM. DE CHAO (UTENSILIO)

, (MANTIMENTO)
- PIA o
BANCADA E. T
| . BANCADA D.
ESCORREDOR T
> BANCADA
EE‘IRM. DE PAREDE ©— . ‘
tLoveay o ARM. DE CHAO
: (PANELA)
ARM. DE CHAO ©°—
(UTENSILIO) FOGAOD
(MANTIMENTO) OO )
| o ARM. DE CHZO
O O (UTENSTLIO)
ARM. DE CHEO o
(PANELA) : o, FORNO
' LIXO
SAIDA P/ A SALA
T JANTAR

_ E‘: | L

ENTRADA' DE SERVIGO

! GCLADEIRA



Os simbolos foram dispostos num grafico em
forma circular, obedecende ao arranjo
existente. Desta forma foram reduzidos a
pontos para onde convergem linhas que
representam o registro de cada movimento. A
forma circular foi escolhida para nao haver
acumulo de linhas entre dois pontos.

Os movimentos da cozinheira foram registrados
em 81 graficos onde as operagoes foram’
identificadas e anotados o inicio e o término
de cada uma.

A concentragao das linhas entre os varios
pontos do diagrama mostra a intensidade do
relaciocnamento entre os equipamentos e vai
determinar mudangas no arranjo ou na rotina

de trabalho, encurtando-se trajetorias.

Damos como exemplo ¢ diagrama da trajetdria
dos movinientos executados na fungdo de

preparar arroz, na cozinha testada.



Panela com 6lec no fogo para cozinhar
ingredientes

16



Comegou a preparar o arroz (10:28)

Pegou

a chaleira

Encheu a chaleira de dgua

Deixou a chaleira no fogao

Pegou
Pegou
Catou
Lavou
Pegou
Pegou
- Pegou
Pegou

Pegou

o fésforo e acendeu o fogo
duas xicaras de arroz
arroz (10:31)

arroz

tabua de carne

sal e o Oleo

alho

panela

P O O & O O

cebola




Picou cebola (10:40 as 10:42)

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

Colocou agua e sal na panela do arroz

Peguou a tampa para a panela do arroz
Terminou o preparo-do-arroz-(10:50)

16



10
11
12
12
12
13
14
15

16
17

18

forno

arm, chdo
utensilio

fogao

bancada

arm. chao
panela

arm. ghéo
utensilio

arm. chao
mantimento

bancada

pia

bancada

escorredor

arm. parede
loucga

arm. chao
mantimento

arm. c¢hao
utensilio

arm. chao
panela

bancada

arm, parede
louga

saida p/ mesd

geladeira

-> .
saida servigg

lixo

2.23

203
17

47 3
142

16

8]

15>

24

75
22

4

ANALISE DOS DADOS

Os dados do teste foram transcritos para um
grafico onde sao mostrados todos os resultados
obtidos pela soma das linhas dos 81 diagramas
que relacionam todos os equipamentos dois a
dois.

5 4 1
1y 1
50 10
3y 2 6
6 23 10
3 10
6 1u M 1 1
2 4 8 10 .
28 1 1 n
2 3 7
5 22 2
1 6 14 5
3 10 23 16 2 1
7 1 3 1 22
9 Y 5 6
1 33 2 1 3 9
13 2 2 2
81 3 2 1 2
6 9 6 1 1
2 2 4 g 6
1 25
5 4 4
1 1
2
1
2



Foram somados os dados especificos do grafico
da habitagao testada e os resultados obtidos
agrupados num outro grafico para o equipamento
modulado proposto.

PIA
142
BANCADA COM ESCORREDQR 317
110 6
BANCADA 12
33 10 6
GELADEIRA 130 14 2
- . 16 30 6
FOGAO / FORNO 89 g.
, 2 62 42 2
ARMARIO DE PANELA 6 3 70 2
‘ y 10 2 54
ARMARIO DE LOUGA 1 1u 6
3 6 5
ARMARIO DE MANTIMENTO ' 5 1
1 6
ARMARIO DE UTENSILIO 6
8
MESA

Analisando os numeros acima, que representam

a intensidade de movimento entre os
equipamentos, fez-se a relagdo por ordem
decrescente da proximidade entre eles.

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.



1¢
29
3¢
Le
5@
69
79
8¢
g9¢
109
119
12¢
130

149
15¢
16¢

17¢
189

19¢
209
2]
22¢

23¢9

249

(217)
(1u2)
(130)
(110)
(89)
(70)
(62)
(54)
(u2)
"(33)
(30)
(16)
(14)

(12)
(10)

(9)
(8)
(6)

(5)
(4)
(3)
(2)
(L

(0)

pia/bancada
pia/escorredor
bancada/fogao
bancada/escorredor
bancada/louga
bancada/utensilio
bancada/mantimento
bancada/mesa
utensilio/escorredor
bancada/geladeira
bancada/panela
fogao/geladeira
fogao/utensilio
escorredor/panela
pia/fogao
fogao/mantimento
fogao/escorredor
pia/utensilio
mesa/utensilio
pia/geladeira,pia/panela
fogao/louga, mesa/louga
escorredor/iouga
mesa/geladeira
mesa/mantimento
utensilio/panela
utensilio/louga
fogao/mesa

panela/louga
geladeira/mantimento
louga/mantimento
pia/louga, fogao/panela
pia/mesa, mesa/escorredor
geladeira/utensilio
mesa/panela
mantimento/panela
mantimento/utensilio
pia/mantimento
geladeira/escorredor
geladeira/panela
geladeira/louga

escorredor/mantimento



GRAFICO PARA LEITURA VISUAL DAS RELACOES
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GELADEIRA

Y

3
(
. A
e+ . h
b A . A
N -
: - B L
. K P w)
% vo b,
' " ) )
* . A 2 -
4 o B,
. " J
R} ¥ Pri-o
+4,\ N .
- +
) o -
Y 57 &
RE - . B
o \J
y - ey Lo s e R e e T

\



OITISKHILN

* WIINVI "av1Io v5n01 V1INV vSIM VId oyo0d | ¥¥0ds3 | vavonve
30 WYY
" WIINVH vId VIANYd
" Qv1Io 0Y904 vino1 “¥¥O2SI | VAVONVE
VSIW *SNIIN 30 ‘WYY
¥¥00S3I | VIINVd viN01 OINIHIINVK
VSau 0y90d VAVONVE
vId “SNIIN *QvIas . 70 REY
_0¥o04 vn01
“QvTao VId| C“WIINVH | VIINVd ‘sNzIn | c¥N00sT | vavonve )
A 0 WYY
VSaW
: 4OQI¥Y
*WIINVK VSaNW vono1 0y90d YI1INYd *SN3LN | VAVYONVdE VId 0vsd
/2 VAVONVE
vono1 o —
V1INV *SNILO | *WIINVW o1d 0y904 VAYINVE 1730V139
- ¥¥00s3 I
0953 vanol
VI3NVd v 0y90d | *WILNYH "SNAIN | VaYINVE VSaW
vid - Qv13o
VIINVd VSaK YONOT| “WIINVH v1d “SNILA ‘av1aes | vavonva 0y904
" ¥¥002S3
*WIINVW VSIW | VI3ANVd “SNILN oy90d | -wwoosa | wvavonve VId
vino1 *Qv13o
V1INVd VSAW ¥ *WIINYKW *SN3LN vino1 ‘mm_ .
- . T
3Q WEY V130§ ,4q vagvs| 20 *wav| 3a ‘wav | 3a cwav 0953 0¥yo04 vid VAYONYd
36 38 oL 39 45 ot 5¢€ 52 51
SO¥IAO SO KOO OLNIWVJINDI VAVD JMINI IAVAISNIINI VA IAVAINOINd IC WIQHO ¥0d 0DIIVED’




;%\_

0 equipamento de uma.cozinha € determinado
pelo nimero de pessoas residentes na
habitagao. .

Foram definidas as medidas funcionais do
equipamento modulado minimo necessario para:
a) uma ou duas pessoas, que representa a
menor op¢ao de equipamento;

b) trés a cinco pessoas, que representa o
equipamento necessario_para uma familia
media

¢) mais de cinco pessoas, para uma familia’
numerosa. |

A partir dos tres grupos'de_eduipamentos
.modulados prOposﬁos posicionou~-se cada um
déles nas formas linear, paralela, em "U"

e em "L", definindo 11 opgdes de arranjo

fisico. ‘ .



A

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

quant A. L P |quan} A L P |[quan{ A L P

BANCADA 1 SM 5M 6M 2 9M {4eSM| &M 3| 9M SM 6M

PIA lc|{ gMq | S | 6M [ 2c | aM [210M ]| M| 2c| oM |[10M | &M

BANCADA COM

1 gM | SM | &M 1 9M SM | &M 1 9M 5SM | &M
ESCORREDOR ,

FOGAQ/FORNO 4b{ oM | SM | BM | ub | oM | eM | 6M | up| oM | &M | sM

GELADEIRA 1 % 6M | eM | 1 % BM | 6M | 1 % 6M | 6M
=

Qiﬁégéo - o | S | SM | um | 3 [ sM | SMfuM| y ) S5M | SM | uM

ARMARIO DL 3 | M | SM | BM | S gM | SM [ eM | & g | 5M | 6M

CHAO —_ .

ARMARIOQ L loom Lo bam | 2 loow | sw | oM

ALTO

Observagoes:

a) os armarios podem ser de 1 ou 2 portas
(54 ou 10M opcional);

b) os armarios de parede devem ter a altura
de 4M se vierem em cima da geladeira ou

se forem colocados sobre o de 5M, fazendo
fila dupla {(opcional);

¢) serao colocados aparadores de 2M e 3M

de largura por 6M de profundidade como
pecas de compensagao para preenchimento

do espago.

%) dado de fabricagao



A avaliagao do melhor arranjo em cada um dos
trés grupces de equipamentos propostos (uma a
duas pessoas,. tres a cinco, e mais de cinco
pessoas), ja posicionados nas formas linear,
paralela, em "L" e -em "U", fol feito da

seguinte forma:

- os onze arranjos foram desenhados em escala,
em-planta baixa, com o espago de circulagga
(de uma ou duas pessoas conforme o caso), ja
incluide na 4rea 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 a pe nas fungdes de
preparar, cozinhar, limpar e armazenar l
alimentos, foram convertidas em centimetros

e multiplicados pelo nimero que se obteve no
teste de intensidade.:

5M

-
-

—3M— SM 5M~—t &M

OO
OO

t
¥

3IM

6M

- codificou-se armirio de parede com um X,
geladeira com uma diagonal e armirios de chio
com uma paralela a linha externa do
equipamento.



| >
A soma dos produtos de cada distancia entre
dois equipamentos, pela relagac de intensidade
entre eles da o total de metros percorridos

em um dia de trabalho em cada um dos onze

arranjos avaliados.

Obteve-se ©0s seguintes resultados:

e

-em "L" 574,00
l a 2 pessoas paralelo 608,06
N linear S46 14

em "U"  1.326,15
em "L"  1.206,00
paralelo 1.022,75
L linear 1.183,9%

3 a 5§ pessoas

em "U"  2.280,55
mais de S em "L" 1.556,95
pessoas ‘ paralelo 1.438,80
linear 1.425,35

Os melhores arranjos sao aqueles em que se
percorrerem as menores distancias:

no de 1 a 2 pesscas e no de 3 a 5, o arranjo
em "L" foi o que apresentou melhor resultado;
no de mais de 5 pessoas, © melhor arranjo
foi em "U".

Em comparagdo com a quilometragem de 7.8063,60
obtida no dia de trabalho da cozinha testada,
pode-se avaliar a importancia do
posicionamento do equipamento segundo a
fuhgao, conseguindo-se nlaior rendimento de
trabalho.



3. PROPOSICAO DE ALTERNATIVAS



EOUIP%MENTO MODULADO PROPOSTO
PARA UMA A DUAS PESSOAS
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EQUIPAMENTO MODULADO PROPOSTO
PARA TRES A CINCO PESSOAS
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EQUIPAMENTO MODULADO PROPOSTO

. PARA MAIS DE CINCO PESSOAS
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