Cozinha Industrial




Descubra como projetar uma cozinha industrial de forma eficiente e
segural

No processo de criagdao de uma cozinha industrial, o fluxo de
trabalho € um aspecto essencial a ser considerado. O arquiteto
deve planejar a disposi¢do dos equipamentos de maneira
estratégica, facilitando o trabalho dos funcionarios.

Além disso, a seguranca e a eficiéncia energética também sao
pontos-chave a serem abordados durante o projeto.

Pensando nisso, preparamos este e-book com importantes pontos a
considerar no projeto de uma cozinha industrial, além das normas e
tecnologias para garantir um ambiente de trabalho funcional e
seguro.

1- Fluxo de trabalho

Aqui estao alguns pontos que devem ser considerados para otimizar o fluxo de
trabalho em uma cozinha industrial:

Analise do processo de trabalho

Disposicao dos equipamentos

Zona de preparacdo

Organizacdo do espaco de armazenamento
2- Seguranca
3- Eficiéncia energética
4- Dicas adicionais

5- Algumas normas brasileiras que devem ser observadas ao projetar uma cozinha
industrial:

Normas e tecnologias seguidas pela Arwek



Fluxo de trabalho

O fluxo de trabalho é um fator importante na eficiéncia de uma
cozinha industrial. O arquiteto deve garantir que os equipamentos e
utensilios estejam localizados de forma a facilitar o trabalho dos
funcionarios.

Por exemplo, é necessario que o fogao esteja localizado perto da
pia, para que os funcionarios possam cozinhar e lavar os pratos
facilmente. O refrigerador deve estar localizado perto da area de
preparac¢ao dos alimentos, para que os funcionarios possam
acessar facilmente os ingredientes. E o forno precisa estar
localizado perto da area de atendimento, para que os funcionarios
possam servir os alimentos rapidamente.



Aqui estao alguns pontos que devem ser
considerados para otimizar o fluxo de trabalho em
uma cozinha industrial:

Analise do processo de trabalho

A primeira coisa a ser feita é entender o processo de trabalho atual
da cozinha. E importante identificar pontos de congestionamento e
areas onde o tempo é desperdicado. Isso ajudara a definir quais sao
as areas que precisam ser otimizadas.

Disposicao dos equipamentos

A disposicao dos equipamentos deve ser planejada de forma a
permitir a movimentacdo rapida e eficiente dos funcionarios. E
importante que os equipamentos sejam colocados proximos uns
dos outros para minimizar o tempo gasto em deslocamentos.

Zona de preparacao

A zona de preparacdo deve ser planejada de forma a permitir que
os funcionarios possam realizar suas tarefas sem interrupcdes. E
importante que as bancadas de trabalho sejam espacosas e que

haja espaco suficiente para armazenar os ingredientes e o0s
utensilios.

Organizacao do espagco de armazenamento

A organizacao do espaco de armazenamento é fundamental para
otimizar o tempo gasto em busca de ingredientes e utensilios.

E importante que os itens sejam organizados de forma a serem
faceis de encontrar e que haja espaco suficiente para armazenar
tudo o que é necessario.



Seguranca

A seguranca dos funcionarios € outro fator importante na cozinha
industrial. O arquiteto deve garantir que a cozinha seja projetada de
acordo com as normas de seguranga, como a instalacdo de
extintores de incéndio, sinalizacdo de seguranca e sistemas de
ventilacdo adequados.

Os extintores de incéndio devem estar localizados em pontos
estratégicos da cozinha, de facil acesso para os funcionarios.

A sinalizacao de seguranca deve ser clara e visivel, para que os
funcionarios possam identificar os riscos e tomar medidas para
evita-los.

Os sistemas de ventilacdao devem ser capazes de remover o calor, o
vapor e os odores da cozinha, para evitar a exposi¢ao dos
funcionarios a esses agentes nocivos.

As quedas s3o as causas acidentes em cozinhas. E comum que o
chao destes locais se mantenha sempre molhado, umido e/ou
oleoso/gorduroso, cenario favoravel para quedas de cozinheiros e
assistentes que trabalham com lepidez. Para evitar este tipo de
desastre, opte sempre por revestimentos monoliticos de alto



desempenho com coeficientes de atrito aumentado para areas de
lavagem, areas FLV (Frutas, Legumes e Verduras), areas molhadas
em geral e revestimentos monoliticos com 100% a base de
metilmetacrilato e quartzo para ambientes oleosos e ou
gordurosos.

*Revesmento monolico ndo possuem emendas ou rejuntes;
*Acabamento anderrapante;

*Alta resisténcia a abrasao e quimica;

‘Impermeavel;

*Facil limpeza e manutencao;

*Promove protecdo ao substrato, nao permitindo impregnacao de
agentes contaminantes.



Eficiéncia energética
A cozinha industrial € um ambiente que consome muita energia.

O arquiteto deve optar por equipamentos e materiais que sejam
eficientes energeticamente, como lampadas LED e eletrodomésticos
com selo Procel ou CERTIFICACAO ENERGY .

As [dmpadas LED consomem menos energia do que as lampadas
incandescentes, e os eletrodomésticos com selo Procel sao
projetados para economizar energia.

Alguns exemplos de equipamentos eficientes energeticamente
incluem:

e Fornos com classificacdo ENERGY STAR

e Geladeiras e congeladores com classificacdo ENERGY STAR

e Fogdes com classificacdo ENERGY STAR

e lLava-loucas com classificacdo ENERGY STAR

e (oifas e sistemas de tratamento de gases com Filtros
Eletrostaticos

Além de escolher equipamentos eficientes energeticamente,
arquitetos e engenheiros também podem tomar outras medidas
para melhorar a eficiéncia energética de uma cozinha industrial,
como:

e |luminacgao LED
Isolamento térmico

e Janelas de alta eficiéncia energética
e Portas de alta eficiéncia energética
e Sistema de aquecimento e resfriamento eficiente

Ao tomar essas medidas, arquitetos e engenheiros podem ajudar a
reduzir o consumo de energia de uma cozinha industrial, o que
pode gerar economia de dinheiro para o proprietario da cozinha.



Aqui estdo alguns beneficios adicionais de se usar equipamentos
eficientes energeticamente em uma cozinha industrial:

e Menos poluicdo do ar

e Melhor qualidade do ar interno

e Menor consumo de agua

e Reducdo de custos de manutencdo

e Melhores condic¢des de trabalho para os funcionarios
e Maior produtividade

Ao usar equipamentos eficientes energeticamente, arquitetos e
engenheiros podem ajudar a tornar as cozinhas industriais mais
sustentaveis e econdmicas.

Além desses cuidados, o arquiteto também deve considerar o
espaco disponivel, o orcamento do projeto e as necessidades
especificas do cliente. Com um planejamento cuidadoso, é possivel
projetar uma cozinha industrial que seja eficiente, segura e
agradavel para trabalhar.

A classificacdo ENERGY STAR é um selo
de energia que identifica produtos que
usam menos energia do que modelos

semelhantes. Os produtos ENERGY
STAR sdao projetados para economizar
dinheiro e proteger o meio ambiente.







4- Dicas adicionais

e Utilize materiais resistentes e duraveis. A cozinha industrial € um
ambiente de trabalho pesado, por isso € importante utilizar
materiais que sejam resistentes e duraveis. Os materiais mais
comumente utilizados em cozinhas industriais sao o0 aco inoxidavel,
0 concreto e o vidro.

e Instale uma boa ventilacdo. A cozinha industrial gera muito calor e
vapor, por isso é importante instalar uma boa ventilacdo para evitar
0 acumulo de fumaca e poeira. A ventilacao deve ser capaz de
remover o ar quente e umido da cozinha, e deve ser projetada para
evitar o retorno do ar para a cozinha.

e Escolha equipamentos de qualidade. Os equipamentos utilizados na
cozinha industrial devem ser de qualidade para garantir a
seguranca e eficiéncia do trabalho. Os equipamentos mais
importantes em uma cozinha industrial séo o fogao, o forno, o
refrigerador e a pia.

A Arwek é especializada em Sistemas de Exaustao e Ventilacdo para
Cozinhas Industrias, Em seu portfdlio de solu¢des vocé encontra
Coifas, Exaustores, Filtros fabricados com materiais de alta
qualidade e usando tecnologias inovadoras como os Filtros

Eletrostaticos Hayashi.
Solicite agora mesmo um consultor e conheca tudo e podemos
oferecer para seu projeto de cozinha industrial.




5- Algumas normas brasileiras que devem ser
observadas ao projetar uma cozinha industrial:

e NBR 14518: Esta norma estabelece os requisitos minimos para a
seguranca de projetos de cozinhas industriais.

e NBR 14665: Esta norma estabelece os requisitos minimos para a
instalacdo de sistemas de ventilacdo em cozinhas industriais.

e NBR 15196: Esta norma estabelece os requisitos minimos para a
selecdo e instalacdo de equipamentos em cozinhas industriais.

e NBR 15266: Esta norma estabelece os requisitos minimos para a
higienizacdo de cozinhas industriais.

Ao seguir essas normas, é possivel garantir que a cozinha industrial
seja um ambiente seguro e eficiente para trabalhar.

A Arwek fez parte da comissao que da ABNT que

revisou a NBR 14518 de Sistemas de Ventilagao
para Cozinhas Profissionais atualizada.
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