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RESUMO

A 1° Companhia Independente Bombeiro Militar do municipio de Barra do Gargas
no estado de Mato Grosso, tem a necessidade da elaboragéo de um novo projeto completo
para a construcdo de um novo refeitdrio e uma nova cozinha industrial e suas respectivas
areas, pois as edificacdes existentes ndo foram dimensionadas corretamente visando o bem-
estar e critérios de dimensionamento adequados fiscalizados por um profissional habilitado.
Projetar um refeitério e uma cozinha industrial de maneira coerente com as normas que
fiscalizam este tipo de edificacdo, desta maneira serdo elaborados os projetos arquiteténico,
elétrico, estrutural, hidraulico de agua fria e sanitario de uma edificacdo de 230,58 m2 que
compde as duas areas inicialmente citadas, podendo ser futuramente estimados 0s orgcamento
e cronograma da obra tendo esses projetos como base. Por fim elaborou-se um conjunto de
pecas técnicas: planta baixa e layout, memorial descritivo, projeto elétrico e projeto
hidrossanitario, com intuito de solucionar necessidades atuais e futuras da instituicdo, com

relevancia técnica para solugdes.

Palavras-chave: Corpo de bombeiros; cozinha industrial;, engenharia civil; refeitorio;

restaurante institucional.



ABSTRACT

The 1st Independent Firefighter Military Company of the municipality of Barra do
Garcas in the state of Mato Grosso, has the need to prepare a complete new project for the
construction of a new cafeteria and a new industrial kitchen and their respective areas, since
the existing buildings were not correctly dimensioned aiming at the well-being and adequate
dimensioning criteria supervised by a qualified professional. The objective of this work is of
a cafeteria and an industrial kitchen in a way consistent with the norms that inspect this type
of building, in this way the architectural, electrical, structural, hydraulic cold water and
sanitary projects of a building of 164.04 will be elaborated. m2 that make up the two areas
initially mentioned, and the budget and schedule of the work can be estimated in the future
based on these projects. Finally, a set of technical pieces was elaborated: floor plan and
layout, descriptive memorial, electrical project and hydrosanitary project, in order to solve

current and future needs of the institution, with technical relevance for solutions.

Palavras-chave: Fire Department; industrial kitchen; civil engineering; refectory;

institutional restaurant.
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1. INTRODUCAO

Em dias atuais o avanc¢o tecnoldgico vem sendo constante, na qual um dos objetivos
dessa evolucgdo busca facilitar o dia a dia das pessoas, trazendo melhoria e conforto. Essa
melhoria pode ser notada até mesmo em ambientes de trabalho, no qual normas e leis
vigentes que regulam e contribuem para o bem-estar e salide dos colaboradores séo
constantemente atualizadas, em busca de qualidade de vida para os colaboradores.

Segundo NR 17:2018 (BRASIL, 2018) as condicdes ideais de trabalho englobam
parametros que permitem e proporcionam o maximo conforto, seguran¢a e rendimento
eficiente dos colaboradores. Esse progresso ndo poderia ser diferente nas cozinhas
industriais e refeitorios.

A Legislacdo Federal resolucdo RDC n°216: 2004 (BRASIL, 2004), determina que
o dimensionamento de edificacOes e instalacOes para servicos de alimentagcdo, como as
cozinhas industriais, sigam as normas para facilitar as operagdes de manutencéo, limpeza e
desinfeccdo quando necessario, a fim de possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
em todas as etapas de preparacdo de alimentos.

Apontamentos de Silva (2015) mostram a importancia de refeitorios para qualidade
de vida dos colaboradores, uma vez que proporcionando habitos alimentares saudaveis e
refeicbes adequadas os resultados positivos sdo evidentes no aumento da produtividade e
reducdo de acidentes de trabalho.

Silva (2015) aponta ainda que indices de acidentes de trajeto no periodo de almogo
ocorrem com maior frequéncia com colaborares que se alimentam fora do local de trabalho,
enguanto empresas que possuem refeitorios apresentam menores indices de acidentes de
trajeto. Portanto, refeitdrios dentro de ambientes de trabalho seria uma forma de prevencédo
e cuidado com os colaboradores.

De acordo com a NR 24:2019 (BRASIL, 2019) o dimensionamento das instalagdes
de locais de refeicbes deve obedecer e serem regulamentadas a partir das condicOes
estabelecidas pela NR, na qual sdo estabelecidas normas minimas de higiene e de conforto a
serem seguidas pelas organizacoes.

Em 15 de setembro de 1987, coincidindo com o aniversario do municipio de Barra
do Garcas - MT, instalou-se em sua sede prépria, situada na Av. Senador Valdon Varjao,
Quildmetro (KM) 04, Setor Industrial, o “Nucleo de buscas/resgate ¢ salvamento”. Em 28

de outubro de 1994 houve a desvinculacdo do Corpo de Bombeiros da Policia Militar e



passou a denominar-se “1* COMPANHIA INDEPENDENTE DE BOMBEIROS
MILITAR” (CIBM MT).

De acordo 1* CIBM MT na cidade de Barra do Garcas, a edificacdo existente
necessita de uma cozinha industrial devido a cozinha atual ndo atender a alta demanda de
refeicBes realizadas atualmente e por ndo apresentarem critérios obrigatorios por normas
regulamentadoras.

Perante os apontamentos comentados, a adequacao das condi¢des de trabalho através
da construcdo de espacos fisicos apropriados que atendam a necessidade da organizacao se
torna imprescindivel.

A presente pesquisa tem como finalidade a elaboracdo dos projetos arquiteténico,
elétrico e hidrossanitario de um refeitdrio e uma cozinha industrial para que os servidores do
1° CIBM MT tenham maior comodidade e condicGes de saude no ambiente de trabalho,
através da criacdo de espacos para realizacao de refeicdes e uma cozinha industrial com seus
respectivos ambientes, permanecendo dentro das conformidades de leis regentes de protecao

ao trabalhador e normas vigentes para as determinadas edificacoes.



2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver um anteprojeto referente a um novo refeitorio e cozinha industrial com
suas respectivas areas do 1° CIBM MT, visando o bem-estar e conforto de todos os

colaboradores que usufruem dessas edificagdes.

2.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

= Elaborar programa geral de necessidades da instituicéo.
= Criar projeto arquitetdnico e planta de locacéo.
= Desenvolver memorial descritivo.

= Dimensionar projeto elétrico e hidrossanitario.



3. JUSTIFICATIVA

As unidades de alimentacéo coletiva tém a finalidade de oferecer aos seus usuérios
as condicdes higiénico-sanitarias e nutricionais de forma adequada, preservando a salde e
bem-estar. Para que esses objetivos sejam alcancados o local que essa unidade de
alimentacdo oferece esses servicos é fundamental que esteja dentro das normativas e leis
exigidas pelo instituices federais, estaduais e municipais.

A 12 CIBM localizada na cidade de Barra do Gargas — MT, apresentou a situagéo
atual da cozinha industrial localizada no batalhdo, através de analises é possivel visualizar
que a condicdo da construcdo existente ndo se encontra dentro dos parametros de seguranca
e higiénico-sanitaria exigidos pelos 6rgdos de fiscalizacdo. O responsavel técnico da
edificacdo o Capitdo Leandro Cuiabano Kunze, explicou a necessidade de uma nova cozinha
e refeitorio no batalhdo, devido ao aumento da equipe de colaboradores no decorrer dos anos
o local atual ndo consegue atender de forma eficiente e segura a demanda de refeicdes
dirias.

Diante essa situagdo a necessidade de uma cozinha industrial e um novo refeitorio é
de fundamental importancia para instituicdo, mesmo se tratando de uma organizagédo
prestadora de servicos de fiscalizacdo a mesma também se encontra dentro das obrigac6es
exigidas por lei. E com parceria com a institui¢do de ensino a Universidade Federal de Mato
Grosso (UFMT), que presta servigos a sociedade como forma de gratiddo aos investimentos
na educacdo publica, a elaboracdo dos projetos obrigatorios servirdo de auxilio para a

obtencdo da verba necessaria para a construcao da cozinha industrial e refeitério.



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1.PROJETO

De acordo com PMBOK (2008) um projeto é um empenho temporario com inicio e
fim estabelecidos, desempenhado para cria¢do de um produto, servigo ou resultado esperado.
Visando a obtencdo de metas e objetivos pré-estabelecidos encaixando-se dentro de fatores
como prazo e custo estipulado.

Segundo a NBR 16636 - Elaboracdo e desenvolvimento de servigos técnicos
especializados de projetos arquitetonicos e urbanisticos Parte 1: Diretrizes e terminologia de

junho de 2017, especifica de forma detalhada a definicdo de um projeto completo, sendo:

Etapa dedicada a finalizagdo da compatibilizagdo, detalhamento das defini¢des
construtivas e a finalizacdo de toda a documentacao necessaria a construcdo do
objeto de projeto, que envolve o conjunto de desenhos, memoriais, memérias de
calculo e demais informagdes técnicas advindas das especialidades totalmente
compatibilizadas e aprovadas pelo cliente, necessarios a completa execucdo de
obra de construgo civil.

Conforme determina a legislacdo Lei n° 5.194/66, toda e qualquer empresa seja
privada ou publica que estejam ligadas de alguma forma ao exercicio profissional de
engenharia, deve ter presente profissionais habilitados em todas as etapas de servicos.

Mayr (2000) aponta que falhas no projeto como falta de informacdes e projetos mal
elaborados podem causar erros de execucdo, devido a necessidade de abordagens rapidas e
sem prévio estudo técnico, comprometimento da qualidade da edificacdo e a ndo

compatibilizacdo da obra com o projeto.

4.2. COZINHA INDUSTRIAL

Uma cozinha industrial pode ser classificada como institucional e comercial, onde
ambas possuem o intuito de fornecer refeigdes sadias e nutritivas para o seu publico-alvo.
Os estabelecimentos institucionais atendem locais como quarteis, escolas, hospitais e
empresas com muitos funcionarios, perante isso sdo empresas sem fins lucrativos. Diferente
dos estabelecimentos institucionais os comerciais possuem fins lucrativos, atendendo em

locais como restaurantes, fastfoods e hotéis (SEBRAE, 2018).



Segundo Zompero (2014) as cozinhas industriais podem ser definidas como um
sistema de producéo de alimentacdo coletivas, na qual podem ser segmentadas nos seguintes
grupos:

" Pequeno porte: até 500 refei¢Oes didrias;
" Medio porte: entre 501 e 3.000 refeicdes diérias;
. Grande porte: acima de 3.001 refeigdes diérias.

De acordo com Franco et al. (2018) o ritmo de producdo de uma cozinha industrial
consiste em funcionarios desenvolvendo grandes quantidades de tarefas ao mesmo tempo
em ambientes fisicos improprios e condi¢des de trabalho inadequadas, causando cansago
excessivo, perda de produtividade e problemas de salde a longo prazo.

O projeto de uma cozinha industrial corresponde em um ambiente que deve ser
totalmente planejado por profissionais qualificados, a harmonia desse local se torna
fundamental para maior funcionalidade e seguranga, pois cada espago deve ser pensado
levando em consideracdo além da area necessaria, a relacdo entre a disposicao logica dos
equipamentos e area de circulacdo é fundamental (MONTEIRO, 2009).

Macedo (2018) mostra que decisdes aderidas para organizacdo de um local afeta de
modo geral sua eficiéncia, pois o0 planejamento correto proporciona maior economia e menor

gasto de tempo.

4.2.1. Layout

Macedo (2018) define o termo layout como um projeto que tem como intuito o
planejamento fisico do imobiliario, objetos e pessoas em um determinado espaco em suas
diferentes areas da edificag&o.

Conforme Stolf (2016) o planejamento de um espaco e o calculo de uma cozinha
devem acontecer apds a andlise de fatores, sendo alguns deles:

e Tipologia e perfil do empreendimento gastrondmico;

e A dimensdo do espago para montagem da cozinha e demais zonas de trabalho
disponiveis;

e Estrutura do cardapio e da equipe;

e Volume de refei¢cdes e nUmero de pessoas que serdo servidas no restaurante;

e Otipo de servico oferecido, por exemplo, a la carte, rodizio, por quilo etc.;

o Capacidade de recursos para investimento e/ou compras;



e Localizacdo do negocio;

¢ Planejamento dos mdveis e dispositivos a serem adquiridos;

O Planejamento eficaz de leiaute tem como o maior objetivo o dimensionamento
ideal de todas as areas de uma determinada edificacdo. Em cozinhas industriais a devida
importancia nessa etapa evitard problemas, exemplo, a separacdo de equipamentos
refrigerados daqueles que produzem calor e o distanciamento do local de descarte de lixo
para a area de coccdo e manipulacdo de alimentos sdo solugdes que atenuam 0s riscos de
contaminacéo cruzada (STOLF, 2016).

Segundo Macedo (2018) para que haja maior funcionalidade dentro de uma cozinha
industrial é necessario que seja aplicado o principio basico de layout, que nada mais é que o
trabalho em formato de tridngulo (Figura 1), aplicando-se uma linha imaginéria ligando as
trés fundamentais areas de trabalho dentro de uma cozinha que sdo: armazenamento, fogdo
e lavatdrio, e a somatdria desta linha ndo deve exceder 8 metros e para circulagdo nos setores
de producéo o planejamento dos espacos ndo deve ser inferior a 1 metro.

As configuracdes mais recomendadas para cozinhas industriais sdo as de formato
retangular, “H”, “L” e “U” porém as menos indicadas sdo as configuracdes quadradas,
hexagonais e redondas (MACEDO,2018).

Figura 1 — Principio béasico de leiaute (configuragdo retangular)
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Fonte: Macedo, 2018.

A configuragéo retangular (Figura 1) é uma solugéo ideal para cozinhas com falta de
espaco além de oferecerem uma distribuigéo de fluxo mais simples. Em seguidas as Figuras

(2, 3 e 4), mostram as configuragdes (“H”, “L” e “U”).



Figura 2 — Configuragdo “H”
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Fonte: Macedo, 2018.

Figura 3 — Configuragdo “L”
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Fonte: Macedo, 2018.

Os formatos “H” e “L” (Figura 2 e 3) proporcionam maior flexibilidade para um

ndimero menor de funcionarios.

Figura 4 — Configuragio “U”
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Fonte: Macedo, 2018.




Enquanto o formato “U” (Figura 4) permite a otimizacdo de producdo devido fluxos
com distancias menores o formato também oferece bastante espago para bancadas e armarios
(MACEDO,2018).

4.2.2. Circulagéo

Monteiro (2009) ressalta que as areas de circulacdo estdo diretamente ligadas a um
ambiente eficiente, logo as &reas de circulagdo também sdo responsaveis pela seguranca e
pela quantidade de passos e movimentos realizados pelos colaboradores.

De acordo com Monteiro (2009) areas de circulacdo devem possuir largura minima
de 1,20m, distancia de 0,90m entre equipamentos. Ndo pode haver degraus e sim rampas
para essas situagdes na qual devem ser revertidas com pisos antiderrapantes.

Segundo Silva Filho (1996) o pé-direito de uma cozinha ndo deve ser muito alto uma
vez que causara dificuldades quanto a limpeza e higienizacao, no entanto ndo deve ser muito
baixo devido problemas com ventilacdo e iluminagéo do respectivo ambiente. Contudo Silva
Filho (1996) sugere:

= Pé-direito entre 3,60 e 4,50 m para cozinhas de grande producao

= Pé-direito entre 3,00 e 3,60 m para cozinhas de médio e pequeno porte

= Pé-direito entre 2,40 e 3,00 m para despensa, circulacdes, areas administrativas e
etc.

Apontando também que a largura minima adequada seja de 7,00 m.

4.2.3. lluminagéo

Em circunstancias normais a incidéncia da luz solar pode chegar entre 5000 a 6000
lux, nas areas de trabalho o aproveitamento dessa luz é de 4% a 8% (SILVA FILHO, 1996).

A iluminacdo artificial para cozinhas industriais deve possuir uma protecdo especial,
como, resisténcia a corroséo e devem ser do tipo blindada contra vapor de agua (SILVA
FILHO, 1996).
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A resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004) determina no item 4.1.8 e 4.1.9 o0 seguinte,

4.1.8. A iluminacéo da area de preparacdo deve proporcionar a visualizacdo de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a area
de preparacdo dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra a
explosdo e quedas acidentais.

4.1.9. As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em

tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizacéo dos
ambientes.

Silva Filho (1996) recomenda niveis de iluminacao para todos os setores de trabalho

de uma cozinha industrial, encontrados na (Tabela 1).

Tabela 1 — Numero minimo de Lux para iluminacao.

SITUACAO MINIMO DE LUX
Areas gerais 200
Areas de preparo 400
Coccéo 400
Copas de higienizacao 400
Distribuigéo 400
Despensa 200
Preparo de adornos 600

Fonte: Silva Filho, 1996.

As lampadas de LED sédo as mais indicadas, proporcionam uma maior economia de
energia e durabilidade em relacdo as lampadas fluorescentes que também néo deixam de

serem uma boa opc¢éo para cozinhas industriais (MONTEIRO, 2013).

4.2.4. Revestimentos

4.2.4.1.Paredes e divisorias

A portaria CVS — 5, de 09 de abril de 2013 (SAO PAULO, 2013), na se¢do V aponta
no Art. 36 “As paredes e divisorias devem ser solidas, com acabamento liso e impermeavel,
ndo sendo permitidas divisdrias ocas, com vazios internos, ou construidas de material

poroso, tal como compensado”.
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Silva Filho (1996) ressalta que alturas abaixo de 1,80m das paredes costumam ser
areas que se encontram mais proximas de superficies aquecidas e por também se localizarem
proximas a equipamentos e operacOes, estdo propicias a receber golpes e respingos de
gorduras, detergentes e até mesmo acidos. Portanto, é interessante que seja utilizado
revestimentos com uma boa resisténcia a impacto, acidos e sejam de facil limpeza. Logo, as
alturas acima de 1,80m podem ser somente impermeabilizadas com tinta adequada, tipo néo

higroscdpica, e se possivel que seja absorvente acustica.

ABERC (2013) destaca:

As paredes devem ter acabamento liso, em cores claras, com caracteristicas
duraveis, impermedaveis, resistentes a limpezas frequentes e isentas de fungos e
bolores. Devem ter angulos arredondados no contato com o piso e teto, de
preferéncia com raio minimo de 5 em, para facilitar a limpeza. Quando azulejadas
devem ser revestidas até a altura minima de 2 metros, em bom estado de
conservacdo, devendo estar livres de falhas, rachaduras, umidade, bolor e
descascamentos. No caso deste tipo de revestimento, deve ficar no mesmo nivel
da parede, sem nenhum vao e, se for utilizada divisoria, ndo devem possuir vazios
internos, para evitar presenga de pragas. Indica-se a aplicacdo de cantoneiras e
barras nos locais de movimentagdo dos carros para aumentar a resisténcia do
material de revestimento.

4.2.4.2. Pisoeralos

Ao considerar o tipo de piso de uma cozinha industrial, a durabilidade é um item
relevante no planejamento do projeto, além de mais dois pardmetros que devem ser
analisados antes da escolha desse produto, sendo eles, seguranca e resisténcia. Desta forma,
0 produto deve ser selecionado com base na sua durabilidade, protecdo e facilidade de
limpeza. O piso também deve possuir uma diferenca de nivel satisfatdria para facilitar a sua
higienizacéo através do escoamento eficiente de aguas e afins (STOLF, 2016).

Segundo a portaria CVS-6, de 10 de marco de 1999 (SAO PAULO, 1999) o piso
deve ser de material liso, impermeéavel, lavavel, antiderrapante e possuir uma boa resisténcia
a golpes e substancias corrosivas, devem estar em um bom estado de conservacao para que
ndo haja acimulo de sujidades e deve possuir cores claras. A inclinagdo em direcédo aos ralos
deve ser eficaz sem que haja estagnacdo de &gua, os ralos quando existentes devem ser
sifonados, e grelhas que permitam o fechamento.

Silva Filho (1996) orienta apos estudos que a melhor alternativa encontrada no
mercado seria a ceramica, mas deve possuir caracteristicas antiderrapante, alta resisténcia,

antiacida, baixa porosidade e ndo esmaltada. O rejunte para esse tipo de piso também deve
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ser impermeabilizante e antidcido, para que ndo haja deterioracdo e consequentemente a
infiltracdo para o substrato causando a perda de estabilidade e fixa¢do desse piso.

De acordo com a Lei Complementar n°® 124, de 04 de novembro de 2009, exige.

Art. 124 - Os compartimentos destinados a trabalho, fabricacdo, manipulagéo,
cozinha, despensa, deposito de matérias primas ou géneros, guarda de produtos
acabados e similares, deverdo ter os pisos, as paredes, os pilares e as colunas
revestidas de material duréavel, liso impermedvel e resistente a frequentes lavagens.

4.2.4.3. Tetos e forros

Conforme ABERC (2013) as telhas utilizadas ndo devem permitir a ocorréncia de
respingos e o teto ndo deve conter goteiras e vazamentos. E necessario que o teto esteja em
bom estado de conservacdo, com acabamento liso, impermedvel e lavavel e deve ser pintado
com cores claras. Entre paredes e teto ndo pode conter aberturas ou bordas que podem
ocasionar a entrada de pragas. Em forros ndo pode existir trincas, rachaduras, umidade, bolor
e descascamento, estando sempre limpos sem aberturas que ndo sejam protegidas por telas
que possam ser removiveis para limpeza.

Silva Filho (1996) ressalta que uma das caracteristicas indispensaveis aos tetos e a
capacidade do material resistir ao fogo, onde ndo se tornem combustiveis e nem
propagadores de incéndio.

Segundo portaria CVS — 6, de 10 de marco de 1999 (SAO PAULO, 1999) “o pé

direito no minimo de 3 m no andar térreo e 2,7m em andares superiores’.

4.2.5. Janelas e portas

As Portas devem ser de superficie lisa para facilidade na higienizacao, ndo podem
ser constituidas de matérias absorventes e devem ser de cores claras. Devem possuir
fechamento automatico além de estarem bem ajustadas a esquadria, abertura maxima de 1cm
do piso com protecdo inferior nos rodapés para o impedimento da entrada de insetos e
roedores (ABERC, 2013).

As janelas necessitam de telas milimétricas que estejam bem ajustadas aos batentes
e sem falhas no revestimento. De maneira que sempre estejam limpas, seja removivel e se
encontre em bom estado de conservacdo, logo as telas também devem possuir aberturas
maximas de 2mm (SAO PAULO, 1999).
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ABERC (2013) ainda ressalta que as janelas devem ser fixas e preferencialmente
usadas para iluminacdo e quando forem utilizadas para ventilacdo, janelas e outras aberturas
precisam estar localizadas na parte superior das paredes de maneira a ndo permitir a
penetracdo do sol sobre os alimentos e superficies de trabalho por serem mais sensiveis ao
calor. As entradas principais precisam serem protegidas contra vetores e pragas, na qual
cortinas de ar podem ser usadas como forma de protecao.

4.2.6. Ventilagdo, temperatura e umidade

Conforme a portaria CVS — 6 (SAO PAULO,1999).

Deve garantir o conforto térmico, a renovagao do ar e que o ambiente fique livre
de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de vapores. A circulagéo de ar
na cozinha, deve ser feita com o ar insuflado e controlado através de filtros ou
através de exaustdo com equipamentos devidamente dimensionados. A dire¢do do
fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionada da area limpa
para a suja. Ndo devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos de ar
condicionado nas areas de manipulacdo. O conforto térmico pode ser assegurado
por aberturas de paredes que permitam a circulacdo natural do ar, com é&rea
equivalente a 1/10 da area do piso (SAO PAULO,1999).

Monteiro (2009) aponta que no processo de coccdo sdo desprendidos de fogdes,
fornos entre outros, poluentes, que podem causar danos nas instalacfes através do seu
acumulo em pinturas, luminarias, janelas e teto. Esses poluentes sdo retirados no ambiente
através de coifas que diminuem a umidade do local e evitam a proliferacdo de bactérias que
causa deterioracdo aos alimentos.

Para operac6es em unidades de alimentacdo a temperatura ideal encontra-se entre 22°
a 26°C com a umidade relativa de 50 a 60% (ABERC, 2013).

4.2.7. Lixo

De acordo com a portaria CVS — 6, de 10 de marco de 1999 (SAO PAULO, 1999),
o0 lixo deve ser adequadamente armazenado em recipientes com tampas, sendo de facil
higiene. Quando o descarte ocorrer fora da cozinha o lixo deve estar em local isento de
vetores, pragas e outros animais. E importante que o lixo nfo entre em contato com as
matérias primas, dessa forma esse descarte ndo podera ser feito pelo mesmo local que entram
as matérias primas, mas na total impossibilidade dessas areas distintas deve ser determinado

horérios diferenciados referente o recebimento das matérias primas e o descarte do lixo. De
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forma que o lixo esteja adequadamente fechado, para que ndo ocorra 0 risco de
contaminagéo.

Segundo a Lei Complementar n°® 124, de 04 de novembro de 2009, é necessario:

Art. 128 - Todo comércio devera ter compartimento proprio para deposito dos
recipientes de lixo com capacidade equivalente ao recolhimento de lixo de dois
dias. O compartimento tera piso e paredes impermeaveis, bem como torneira com
ligacdo para mangueira de lavagem. Com acesso facil e direto aos veiculos
publicos encarregados da coleta.

4.2.8. Dimensionamento

Monteiro (2009) aponta que o conhecimento de diferentes fluxos dentro de uma
cozinha industrial auxilia na criacdo e planejamento, proporcionando ambientes com &reas
de trabalho mais isoladas e maior agilidade de tarefas.

A Resolugdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004), estabelece no item 4.1.1 que as
instalacBes da edificacdo devem ser dimensionadas ocasionando um fluxo ordenado e sem
cruzamentos durante todas as etapas da preparacdo dos alimentos, visando operacgdes de
manutencdo, limpeza e até mesmo desinfec¢do quando necessario. O mesmo item 4.1.1 da
RDC n° 216 (BRASIL, 2004) também determina que o acesso a esse tipo de edificacdo deve
ser independente e ndo comum a outros usos.

Silva Filho (1996) sugere que o dimensionamento das areas de uma cozinha
industrial seja em funcdo da quantidade de refei¢Bes servidas em uma Unica etapa de servico,
na qual deve se considerar o periodo de maior fornecimento, desta forma o nimero de
refeices € multiplicado pelo coeficiente (Tabela 2), resultando no valor de area ideal para o

projeto.

Numero de refei¢des x coeficiente = dreaem m? (1)

Fonte: Silva Filho, 1996.
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Tabela 2 — Area total de uma cozinha industrial

N° de Refeigdes Coeficientes
100 0,90
150 0,80
200 0,70
250 0,60
300 0,50
400 0,40
500 0,35
600 0,35
700 0,30
800 0,30
900 0,30
1000 0,30
1500 0,28

2000 0,26
3000 0,24
5000 0,20

Fonte: Silva Filho, 1996.

Segundo Silva Filho (1996) a area total deve ser distribuida seguindo as tabelas 3,4

e 5.
Tabela 3 — Distribuicdo de areas
ADMINISTRACAO PORCENTAGEM DA AREA TOTAL
E ESTOCAGENS EXCETO DA SALA DE REFEICAO
(exceto sala de refeicdes)
Recepcdo e limpeza de matérias primas 5%
Despensa Geral 7%
Vestiarios e Sanitarios 8%
Depodsito de materiais de limpeza 2%
Camara Frigorifica 8%
Administracdo — Geréncia 4%
Sala de Refeicdes 2%
TOTAL 34%

Fonte: (Silva Filho, 1996).
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Tabela 4 — Distribuicdo de area
PORCENTAGEM DA AREA TOTAL
COZINHA GERAL EXCETO DA SALA DE REFEICAO
(exceto sala de refeicdes)

Controle - Nutricionista 4%
Pré-preparo de carnes, etc. 20%
Despensa diéria 3%
Copa “suja” 3%
Copa de lavagem de panelas 4%
Camara frigorifica para lixo 3%
Coccéo 15%
TOTAL 52%

Fonte: Adaptado de (Silva Filho, 1996).

Tabela 5 — Distribuicdo de area
PORCENTAGEM DA AREA TOTAL
REFEITORIO EXCETO DA SALA DE REFEICAO
(exceto sala de refeicdes)

Distribuicéo 7%

Copa de cafezinho 2%

Copa de lavagem de lougas 5%
TOTAL 14%

Fonte: Adaptado de (Silva Filho, 1996).

Silva Filho (1996) ressalta que as dimensdes minimas ideias de uma cozinha
industrial seja de 7 metros de largura e altura (pé direito) de 4 metros. Para o
dimensionamento da area total da cozinha, a distribuicdo dessa area se resume conforme a
Tabela 6.

Tabela 6 - Resumo de distribuicdo de areas

RESUMO
Administracdo e estocagem 34%
Cozinha geral 52%
Refeitorio (exceto salas de refeigdes) 14%
TOTAL 100%

Fonte: (Silva Filho, 1996).
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4.3. REFEITORIO — SALA DE REFEICOES

De acordo com a NR 24, de 23 de setembro de 2019 (BRASIL, 2019).

24.5.1 Os empregadores devem oferecer aos seus trabalhadores locais em
condicGes de conforto e higiene para tomada das refei¢cdes por ocasido dos
intervalos concedidos durante a jornada de trabalho.

24.5.1.1 E permitida a divisio dos trabalhadores do turno, em grupos para a
tomada de refei¢Ges, a fim de organizar o fluxo para o conforto dos usuarios do
refeitdrio, garantido o intervalo para alimentagao e repouso.

24.5.3 Os locais destinados as refei¢fes para atender mais de 30 (trinta)
trabalhadores, conforme subitem 24.5.1.1, devem:

a) ser destinados a este fim e fora da area de trabalho;

b) ter pisos revestidos de material lavavel e impermeavel;

c) ter paredes pintadas ou revestidas com material lavavel e impermeavel;

d) possuir espacos para circulacéo;

e) ser ventilados para o exterior ou com sistema de exaustdo forcada, salvo em
ambientes climatizados artificialmente;

f) possuir lavatérios instalados nas proximidades ou no préprio local, atendendo
aos requisitos do subitem 24.3.4;

g) possuir assentos e mesas com superficies ou coberturas lavaveis ou
descartaveis, em numero correspondente aos usuérios atendidos;

h) ter 4gua potavel disponivel;

i) possuir condicdes de conservacédo, limpeza e higiene;

j) dispor de meios para aguecimento das refeigdes;

k) possuir recipientes com tampa para descarte de restos alimentares e
descartaveis.

Monteiro (2009) enfatiza que os refeitorios devem possuir as mesmas caracteristicas
estruturais das areas de processamento. E permitida a presenca de ventiladores de ch&o ou
teto, desde que ndo estejam entre o fluxo de ar, logo também é permitido ornamentos e
plantas na qual ndo devem ser adubadas com adubos orgéanicos devido a propensa
contaminacdo dos alimentos.

Os equipamentos que podem permanecer em refeitorios sdo os de distribuicdo de
alimentos, como o balcdo térmico, balcéo refrigerado, refresqueiras, bebedouros, utensilios
de mesa entre outros, mas balcéo térmico deve ser frequentemente limpo, com agua tratada
e limpa e diariamente trocadas, mantidos em temperaturas entre 80 a 90°C. Estufa ou pass
trough limpos e mantidos em temperatura de 65° C e balcGes frios e regulados a uma
temperatura no maximo a 10° C (MONTEIRO, 2009).

A Resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004), estabelece que ndo é permitido a
comunicacdo direta de instalacGes sanitarias e vestiarios com areas de processamento e

armazenamento de matérias primas.
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(BARRA DO GARCAS, 2009) determina “se 0s compartimentos de consumo de
alimentos nédo dispuserem de aberturas externas pelo menos em duas faces, deverédo ter

instalacdo de renovacéo de ar”.
4.3.1. Dimensionamento

Silva Filho (1996) apresenta uma proposta para o dimensionamento de refeitorios,

na qual o célculo de areas € apresentado da seguinte maneira:

» Turno: 2 horas;

= Tempo de servir (TS): 1057;

=  Tempo de permanéncia (TP): 30’ (executivo);
= indice de rotatividade: IR;

= Numero de lugares na mesa (Lm);

= Area necessaria por mesa (c); (Tabela 8)

= Avrea do Refeitdrio (AR);

= Céalculode IR:

TS
R=—:IR=35 (2)

= NuUmero de lugares necessarios (NL):

__ N° DE REFEICOES

NL = 3)

= NuUmero de mesas (Nm):
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Tabela 7 — Mesas para refeitorios
SALA DE REFEICAO

Restaurantes Mesa de 4 lugares
comerciais em geral arrumagao comum
1,5m?/pessoa Mesa com 4 lugares arrumacao
em diagonal
Restaurantes para Mesa de 4,6 ou 8 assentos 1,2 m?/ pessoas
industrias, escolas e 1,0 m?/pessoa
quarteis, etc.
Fonte: (Silva Filho, 1996).
Tabela 8 — Informacdes adicionais
) Area ) Area )
Tipo de Ocupacdo Dimensdes Areada com Area de com Area total
mesa Nc da mesa mesa cadeiras afastamento corredor necessaria
m? m? m? m? m?
Retangular 4 lugares 0,80x1,10 0,88 1,87 2,31 5,51 5,51
6 lugares 0,80x1,70 1,36 2,89 3,57 5,85 5,85
8 lugares 0,80x2,30 1,84 301 4,83 8,99 8,99
12 lugares  0,80x3,50 2,80 5:95 7,35 12,76 12,76
Redonda 4 lugares D=1,38 1,50 4,08 5,65 9,48 9,48
6 lugares D=1,68 2,23 5,22 7,06 11,39 11,39
8 lugares D =2,00 3,14 6,60 8,54 13,19 13,19
12 lugares D =2,66 5,55 9,92 12,31 17,78 17,78

Fonte: (Silva Filho, 1996) apud (Lima Filho, 1986)

= Calculo de area do refeitorio:
AR =Nmzxc (5)

4.4. INSTALACOES

4.4.1. Sanitarias

Legislagdo federal resolugdo RDC n° 216/04 (BRASIL, 2004) estabelece que as
caixas de gordura e de esgoto possuam dimensbes compativeis ao volume de residuos
produzido, devendo encontrar-se fora da area de processamento e armazenamento das
materias primas, apresentando um bom estado de conservagéo e funcionamento. A resolucdo
também exige que as caixas de gordura sejam devidamente limpas e o descarte dos residuos
adequadamente realizados conforme a legislacéo especifica.

A Portaria CVS — 5: 2013 (SAO PAULO, 2013) o sistema de esgoto deve ser ligado
a um sistema de descarte adequado, quando utilizado um sistema alternativo o mesmo deve

ter aprovacdo da autoridade ambiental competente.
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Silva Filho (1996) pontua que de todas as instalagdes a instalacdo sanitaria é a que
pode causar mais problema, pois possuem caracteristicas especiais comparada aos esgotos
comuns, 0 autor ainda indica:

= A declividade deve ser a maxima de a construcdo permitir;

= Sempre que possivel evitar curvas e ndo fazer uso de joelhos de 90° e sim 2 459,

» Que as caixas de gorduras se localizem na parte externa do prédio;

= Utilizacdo de materiais resistentes a temperatura e acidos;

= Evitar muitos ramais no projeto sanitario de preferéncia encaminhar direto para as
caixas coletoras;

= Que os pontos de coleta do piso sejam realizados por grelhas especiais compostas de

bandejas coletoras de residuo e dispositivos que inibem a entrada de insetos e pragas.

4.4.2. Elétricas

Silva Filho (1996) ressalta que a rede elétrica seja adequadamente dimensionada e
todos sistema de aterramento dos equipamentos utilizados sejam usados corretamente
utilizados e a execucao de todas as protecdes necessarias.

A RDC n° 216 (BRASIL, 2004) em seu anexo Unico, item 4.1.9, determina que “as
instalac@es elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacGes externas e integras
de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes”.

Monteiro (2009) orienta que quadros de distribuicdo sejam embutidos para que ndo
atrapalhem na higienizacdo dos ambientes e situados em local de facil acesso em caso de
emergéncia. Para que haja menor desgastes aos equipamentos elétricos, a rede deve ser 220

volts ou em alguns casos 380 volts.

4.4.3. Hidraulicas

Silva Filho (1996) enfatiza que para sistema hidraulico conseguir atender a demanda
de consumo € necessario um correto dimensionamento da caixa de agua, desta forma é

importante considerar que sdo gastos 28 litros de agua por refei¢do sendo 20 litros de dgua
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fria e 8 litros de &gua quente. Visando sempre a higiene do ambiente, utilizar sempre que
possivel tubulagcdes embutidas.
A RDC n° 216 (BRASIL, 2004) exige que “devem existir lavatorios exclusivos para
a higiene das méos na area de manipulacédo, em posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de
preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo”.
Segundo ABERC (2013):

A existéncia de reservatorio de dgua é obrigatdria. O reservatdrio de agua deve ser
provido de superficie lisa, impermeavel, feita de material atéxico, inodoro e
resistente aos produtos e processos de higienizacdo; ter capacidade e pressdo
suficientes e f4cil acesso para higienizacdo e inspecéo; isento de rachaduras, livre
de infiltragBes e deve ser mantido sempre tampado. Além disso, deve ser limpo e
desinfetado nas seguintes situaces:

= Quando for instalado

= A cada 6 meses

= Na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua (animais,
sujeira, enchentes).
Para higiene (lavagem e desinfec¢do) dos reservatorios, devem ser utilizadas
metodologias oficiais.
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5. METODOLOGIA

A Figura 5 apresenta as etapas realizadas no trabalho.

Figura 5 — Delineamento da pesquisa

VISITA TECNICA - ELABORAGAO DE
VISITA TECNICA LEVANTAMENTO PROGRAMAS DE
DE DADOS NECESSIDADES

REVISAO ELABORARACAO ELABORAGAO DE
BIBLIOGRAFICA DE LAYOUT PROJETO A NIVEL
DE ANTIPROJETO

RESULTADOS E ~

DISCUSSBES CONCLUSOES

Fonte: (Autor, 2022).

A pesquisa teve inicio com uma visita técnica ao 12 CIBM na cidade de Barra do
Garca -MT, na qual foram apresentadas as necessidades de algumas mudancas na edificagéo.
Com o acompanhamento do professor Igor Aureliano Miranda Silva Campos, 0s problemas
apontados pelo o responsavel técnico da edificacdo, foram discutidos e concluimos que a
edificacdo existente ndo era mais viavel para a situacao atual do batalho.

Deste modo, uma segunda visita foi realizada com o intuito de coleta de dados sobre
a edificacdo e o lote na qual se encontra situada. Nesta visita foram disponibilizados os
projetos da construcdo e mediante esses projetos, notamos através de um levantamento
atualizado da planta baixa que a edificacdo sofreu algumas mudancas devido reformas e
ampliaces no decorrer dos anos. Além do mais o batalhdo tem a necessidade desses novos
projetos para conseguir verbas para as ampliagdes discutidas.

Esse levantamento atualizado da planta baixa na segunda visita técnica, foi realizado
por discentes que estavam envolvidos em projetos relacionados as inUmeras necessidades da
edificacdo. Diante do observado, foi realizado um programa de necessidades para o
desenvolvimento de um projeto de um restaurante institucional para o batalhdo, na qual
abrange uma cozinha industrial para 50 refeicdes diarias e suas respectivas areas, além de

abranger também um refeitorio.
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Ap0s esse programa de necessidades pronto, a realizagdo da revisdo bibliografica foi
0 proximo passo, com auxilio de livros, artigos, codigo de obras municipal e normas
regulamentadoras que regem esse tipo de edificagédo, entre outros, a elaboracdo da revisao
bibliogréafica teve desfecho.

Em seguida a elaboragdo do layout das determinadas edificacbes foi realizado,
obedecendo todas as normas e etapas de dimensionamento, adequando-as quando necessario
para o devido o porte da edificacdo. Portanto com todo embasamento teodrico foi possivel o
dimensionamento de todos os comodos e posicionamento dos principais imobiliarios.

Com auxilio de softwares que colaboram em projetos de engenharia civil, foi possivel
a elaboracdo do projeto arquitetonico, elétrico e hidrossanitario. Conforme a NBR 16636-2
0 projeto arquiteténico se encontra devidamente elaborado e com auxilio da bibliografia de
Silva Filho (1996) todas as areas foram dimensionadas adequadamente, o programa de
desenho “AutoCad’ também teve um papel importante no desenvolvimento do projeto.

No projeto sanitario a legislacdo federal RDC n° 216: 2004 e a legislacdo municipal
CVS-5:2013 foram relevantes na sua execucdo, de forma que a bibliografia de Silva Filho
(1996) e a NBR 8160:1999 também contribuiram no projeto. O software Hydros V4 foi a
ferramenta utilizada para a elaboracéo do projeto.

O projeto de agua fria teve como pauta principal o dimensionamento da caixa d’agua,
seguindo orientacdes de Silva Filho (1996) e a bibliografia de Botelho e Ribeiro Jr (2013)
foi observado o importante papel que essa peca de utilizacdo faz dentro de uma cozinha
industrial, desta forma a correta manutencdo e limpeza desse componente faré toda diferenca
desse tipo de edificacdo. A NBR 5626: 20 trouxe recomendacdes fundamentais para reducgéo
de erros nesse projeto, com auxilio do software de dimensionamento de &gua fria Hydros V4
foi possivel a verificagdo de pressdo em todos os pontos de agua das pecas utilizadas,
certificando-se que nenhum componente do sistema de agua fria sofrerd com pressdes
insuficientes, além de verificacdo de pressdo o programa disponibiliza o memorial de calculo
de todas colunas de agua fria, dessa forma & possivel averiguacdo de todo o
dimensionamento do projeto na medida que necessario.

O projeto elétrico foi concebido com auxilio do software Lumine V4, programa
especializado no dimensionamento de projetos elétricos prediais. Nas bibliografias
analisadas no decorrer desse trabalho foi notado que nesse ambiente de trabalho uma
instalagdo elétrica mal projetada pode trazer ricos significativos para a equipe de
colaboradores e usuarios do servigo, inicialmente o projeto tinha como intuito uma

edificacdo bifésica, mas logo no decorrer dos lancamentos foi percebido um alto consumo
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energético dos equipamentos utilizados dentro de uma cozinha industrial, logo demandando
um poténcia diferente da esperada. Os eletrodomésticos langados no programa foram aqueles
observados na cozinha atualmente utilizada pela 1* CIBM, durante as visitas técnicas
realizadas, como o numero de refeicdes que serdo concretizadas nessa nova edificacdo é
relativamente baixo, classificando-a como uma cozinha industrial de pequeno porte, o
dimensionamento desses circuitos foram visando seu respectivo volume de producéo.

O principal foco do projeto elétrico devido se tratar de um ambiente insalubre, foram
os niveis de iluminac&o ideais para cada ambiente, Silva Filho (1996) ressalta a importancia
desse nimero minimo de lux para cada setor de uma cozinha industrial, na qual a auséncia
ou 0 excesso podem causar alteracbes nas caracteristicas fisicas e organolépticas dos
alimentos, seguranca da equipe de profissionais e até mesmo na higienizacdo adequada do

ambiente.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

6.1. PROJETO ARQUITETONICO

Apesar da escassez de matérias bibliogréficos relacionados ao dimensionamento de
cozinhas industrias, a planta baixa do projeto foi executada baseando-se somente no livro de
Silva Filho (1996), devido apenas essa bibliografia apresentar memorial de célculo e
modelos de execucdo de dimensionamento.

O primeiro passo para o dimensionamento foi a utilizacdo da Equacéo (1) juntamente
com informacdes disponibilizadas na Tabela 2, com esses dados foi possivel o calculo da
area total dos setores referentes a cozinha industrial, como o nosso nimero de refeicdes sdo
de 50 refeicBes por etapa de trabalho e o nimero minimo de refei¢Ges/etapa de trabalho
disponibilizados na Tabela 2 séo de 100 refei¢Bes, o dimensionamento dessa area total foi
utilizando o coeficiente desse ndmero minimo encontrado na tabela. Mediante essas

informacd@es, 0 nosso calculo de area total procedeu-se da seguinte forma.

Numero de refei¢des x coeficiente = 4drea em m? (1)

3

50 x 0,90 = 45 m?

Conforme o valor de area minima total encontrado, € possivel observar na Tabela 6
que esse valor de area deve ser dividido por setores de producéo dentro de uma cozinha
industrial, logo 52% deve ser destinado a “Cozinha geral”, nesse caso sdo as areas de pré-
preparo de carnes e preparacdo de alimentos. Como esse valor encontrado é para valores
minimos, a “Cozinha geral” deveria ter uma area correspondente a 23,40 m? , mas devido a
uma melhor harmonia da planta baixa por conta de outros setores do projeto da “Cozinha
geral” 0 autor optou por uma area superior a area minima, na qual resultou a uma area
equivalente a 29,80 m? .

Em seguida temos que 34% dessa area total deve ser destinada ao setor de
administracdo e estocagem, no qual sdo as areas de recepcdo e limpeza de materiais,

despensa e sanitarios dos funcionarios, que deveriam resultar em 15,30 m? mediante a area
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total, mas devido 0 mesmo motivo anterior, o valor da &rea total desse setor corresponde a
20,90 m?.

Seguindo a Tabela 6 temos que 14% é atribuido ao setor de servicos do refeitorio,
nesse projeto esse setor se enquadra na copa de lavagem de loucas que na Tabela 5,
corresponde a 5% desse setor de servicos do refeitdrio, que deveria valer o equivalente a
2,25 m?, mas resultou-se em 5,30 m2,

Para o dimensionamento do refeitdrio foi observado que Silva Filho (1996) utiliza-
se de um indice de rotatividade (IR) que ap6s algumas etapas do dimensionamento, foi
notado que ndo se enquadraria na elaboracdo desse trabalho. Pois esse indice de rotatividade
é empregado em refeitorios que dividem o seu fluxo de usuérios por turnos programados,
gue ndo seria esse caso, desta maneira ndo foi necessario o uso IR nos calculos.

Diante disso o célculo de area do refeitorio se inicia a partir da Equacao 4, pois o
namero de lugares (NL) sera o mesmo valor do nimero de refei¢bes por etapa de produgéo.

Assim, adotando mesas com 4 lugares, obtivemos:

NL 50
Nm=—=—=12,5 ~ 13 mesas
Lm 4

Lm = namero de lugares na mesa
NL = nimero de lugares
Nm = nimero de mesas

Em seguida, a partir da Equacéo 5 e dados da Tabela 8.
AR =Nmxc=13x5,51 = 71,63 m?

AR = area do refeitorio
C = &rea necesséria por mesa
Nm = nimero de mesas

Portanto a area recomendada para o refeitério cumprindo todas as exigéncias de
afastamentos é de 71,63 m?2, mas devido ao balcio térmico e bebedouro estarem previstos no
leiaute e desta maneira ocupando a area necessaria para as mesas, o valor de area total do

refeitorio previsto em planta baixa é de 78,65 m?2.
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O projeto arquitetdnico resultou em uma area total de construcdo de 230,58 m?, as
informagdes adicionais referentes a revestimentos, esquadrias, telhado entre outros estéo

contidas nos apéndices A e B, memorial descritivo e projetos respectivamente.

6.2. PROJETOS SANITARIO, HIDRAULICO E ELETRICO

O projeto sanitario apresenta informacdes necessarias para sua devida execucao,
trazendo a inclinacdo e didmetro de todos os tubos do sistema de esgoto, além de todo o
projeto ter sido elaborado com angulos de 45 graus e para toda mudanca de diregéo foi
adicionado uma caixa de passagem. As unidades de tratamento utilizadas foram a uma fossa
séptica de formato cilindrico feitas de alvenaria com dimens@es calculadas pelo programa
Hydros V4 embasadas em norma e detalhadas em projeto, além da fossa séptica também foi
utilizado como unidade de tratamento de esgoto o sumidouro que também foi dimensionado
pelo programa e detalhado em prancha. Todas as unidades de tratamento foram calculadas
de forma de critério foi pelo nimero de refeicdes diarias.

Conforme indicado em bibliografias, todos os ralos utilizados séo sifonados e todas
as caixas de gordura estdo posicionadas fora da edificacdo, trazendo mais facilidade no
momento de higienizagéo. As pranchas oferecem o detalhamento de todos os ambientes para
melhor compreensdo de cada tracado. Os cortes das unidades de tratamento também estdo
disponibilizados em prancha, com as respectivas alturas e diametros.

O projeto de &gua fria exibe detalhes isométricos dos pavimentos térreo e superior
com suas respectivas cotas para melhor execucao do projeto acompanhados de legendas para
facilidade na leitura. Os tubos possuem seus referentes didmetros e 0s pontos de aguas
mostram a peca de utilizagdo, a caixa d’agua foi posicionada no pavimento superior a
despensa e banheiros dos colaboradores, com altura total de 4,15m conseguindo alimentar
todos os pontos distribuidos com presséo suficiente, até o ponto de agua mais desfavoravel
do projeto.

Através de Botelho e Ribeiro Jr. (2013) foi possivel o calculo de dimensionamento
da caixa d’agua pois a bibliografia indica que para restaurantes o consumo per capita é de
25L por refeigéo, desta forma o calculo se deu na forma usual para de dimensionamento de
caixas d’agua, na qual foi previsto dois dias e meio caso ocorra a falta de abastecimento,

logo o volume ideal para a caixa d’agua foi de 3000 L.
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As colunas de &gua fria vencem a altura de 4,00 do pavimento térreo e estdo a 0,25
m no pavimento superior, cada uma com suas informagdes especificadas em planta.

No projeto elétrico foi necessario o uso de somente um quadro de distribuicao
trifasico (QD1), que comporta todos 0s 15 circuitos que apresenta o projeto, nesses circuitos
estdo presentes os disjuntores residuais (DR) que tras maior seguranca para esses ambientes
enquanto no QD1 a seguranca se faz com a presenca do dispositivo de protecdo contra surtos
(DPS). Devido ao quadro medidor (QM) se localizar distante da edificacéo, no projeto essa
ligacdo entre 0 QM e QD1 ocorreu de forma subterrdnea. Todos os dispositivos elétricos
foram devidamente lancados no software, optando em separar dispositivos de for¢a com os
de iluminagdo, as bibliografias ressaltam que o QD1 deve ter facil acesso dentro da

edificacdo, por motivos de seguranca.

6.3. MEMORIAL DESCRITIVO

No Apéndice “A” se encontra disponivel o memorial descritivo da edificacéo,

descrevendo de forma clara todas os matérias e formas de construcdo que serdo aplicadas.

6.3.1. Cobertura

O ambiente insalubre é a causa de varios desconfortos na equipe de colabores, desta
forma o rendimento dentro de ambientes desconfortaveis tende a diminuir, dentro de uma
cozinha industrial a exposicdo a altas temperaturas decorre durante todo o periodo de
trabalho, logo a escolha ideal do telhado ajuda de forma significativa o diminuicdo de altas
temperaturas, trazendo mais conforto e aumentando o rendimento.

As telhas isotérmicas proporcionam melhor conforto térmico dentro da edificagéo,
devido o isolamento que ela traz, mantendo a temperatura estavel, dessa forma a escolha
desse material foi visando o conforto dentro de edificagéo.

A estrutura metalica proporciona melhor agilidade no processo construtivo, as pe¢as
metalicas s@o criadas em fabricas com as dimensdes e especificacdes corretas, logo o
processo de montagem tras mais agilidade para a construgdo. Além disso, esse tipo de
material demanda menos méo de obra e utiliza menos materiais, em questdo de resisténcia
apresenta um bom resultado sendo necessario passarem por tratamento para evitar sua

corrosdo e protegendo-as de produtos quimicos.
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6.3.2. Forro

Visando um melhor custo beneficio a laje de concreto armado foi projetada somente
nos ambientes que se localizara a caixa d’agua, como forma segura de resistir ao volume de
agua dimensionado. No demais ambientes vao ser utilizados forros de EPS isopor da Classe
F, visando também o conforto térmico da edificacdo, € um material que retarda a propagacéo
de chamas tornando as extinguiveis caracteristica bastante importante para esse ambiente,

além de oferecer o conforto térmico buscado.

6.3.3. Esquadrias

O vidro por ser um material de fécil higienizacgdo € ideal para esse tipo de edificacao,
a maioria das portas e janelas optadas foram de vidro temperado, buscando maneiras de
evitar a contaminacdo cruzada. Logo nas portas dos ambientes que possuem sanitarios o uso
de peliculas jateadas fumé é uma das solugdes que podem ser empregadas. Em todos os
ambientes as aberturas foram pensando no conforto, pois a ventilacdo é fundamental e uma
boa iluminacdo deixa o ambiente mais confortavel, logo a para todas as areas foram
realizadas aberturas minimas de 1/10 referente a area do piso, logo a edificacdo esta

corretamente dimensionada em relacdo a esses critérios.

6.3.4. Pisos e Revestimentos

Para obtencdo de uma maior durabilidade da edificacdo é necessario a escolha de
materiais adequadas para cada ambiente, no caso de cozinhas 0s pisos e revestimentos devem
obedecer a normas de orgaos fiscalizadores. O piso ceramico “ PEI — 5 de 1* qualidade, s&o
pisos sugeridos para cozinhas, o seu alto nivel de resisténcia a abrasdo e produtos quimicos
fez com que se tornasse um material ideal para construgdo, em relagcdo as argamassas 0
critério de escolha foi o material que possuisse uma boa impermeabilizacéo, dessa forma as

argamassas a base de resina acrilica sdo as mais indicadas para o processo.
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7. CONCLUSAO

As unidades de alimentagéo coletiva sdo ambientes bastante insalubres para equipes
de colaboradores, diante disso, as normas e leis exigidas pelas organizacdes federais e
estaduais sao rigorosas com esse tipo de edificacdo. Devido lidarem com a salide e bem-estar
de pessoas € necessario a execugdo de todas as etapas de uma construcdo com o
acompanhamento de profissionais habilitados na area.

A elaboracdo desse trabalho revelou que esse tema abrange uma vasta quantidade de
informacgdes técnicas que fazem a diferenca enquanto a elaboracéo de um projeto que lida
diretamente com a vida de seres humanos.

Os projetos apresentados seguem todas as especificacdes técnicas e bibliograficas
que foram adquiridas no decorrer desse trabalho. A escassez de informacgdes sobre o
dimensionamento dessas edificagdes fez com que os objetivos iniciais fossem alterados no
decorrer do tempo, dessa forma o trabalho apresentado buscou a edificacdo ideal que
suprisse tanto os problemas que a cozinha atual da 12 CIBM apresenta, quanto seguranca e
bem-estar de todos os usuérios e colaboradores.

O presente trabalho tem como o principal objetivo ajudar esses servidores a buscar
melhorias no seu ambiente de trabalho e seguranca no dia a dia.
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APENDICE AEB

APENDICE A -MEMORIAL DESCRITIVO

1. PRELIMINARES E DISPOSICOES GERAIS

1.1. Execugéo dos Servigos:
- A execucdo dos servicos obedecera rigorosamente todas as normas constantes da presente
especificacdo e normas de servigo da ABNT.
- A méo-de-obra e o material a empregar seréo qualificados, de qualidade comercial e o acabamento

esmerado.

1.2. Projeto de Arquitetura e Instalagéo:
- A obra seré executada em total observancia das indicacGes constantes nos projetos elaborados, ou
seja, Arquitetdnico, Elétrico, Hidrossanitario.

1.3. Instalacdes Provisorias e Locagao:
- As instalacGes provisorias compreendendo: barracéo de servico, instalagBes preliminares de agua e
energia, andaimes, daréo perfeitas condi¢oes de funcionalidade do trabalho.
- A locacdo da obra sera rigorosa observando-se: precisdo de instrumento, referéncias de divisa, e

alinhamento constituido.

2. COBERTURA

- Telhado com &guas previstas e constantes do projeto de arquitetura, com estrutura metalica e com
recobrimento para telhas isotérmicas com inclinacao indica em projeto.

- A estrutura metalica sera com perfil “U” enrijecido galvenizado, dobrado com dimensdes de
150x60x20 mm, E= 3,00 mm sendo pré-fabricado, onde recebera pintura Alquimica anti-corrosiva,
aplicada com pistola Airless e tera espessura de camada seca em 40 microns.

- O sistema de montagem sera feito parcialmente na industria através da producdo de trelicas
principais, sendo que as tercas serdo soldadas no campo. Os reparos nos pontos de solda serdo feitos
através de remocao de detritos provocados pela solda e posteriormente com a aplicacdo de nova
pintura.

- A cobertura também ir& ser composta de rufos e calhas galvenizadas pré fabricadas e instaladas

conforme indicadas em projeto.



3. FORRO

- Serda executado forro de Laje de concreto macica pré-moldada utilizando concreto fck 20mpa, com
cimento CP Il F32 da marca Caué, Votorantin, Ital ou similar, e malha de aco CA 60 da marca
Guerdau, Acofer, Belgo Mineira ou similar. Receberdo laje os ambientes internos (&rea de
armazenamento e banheiros dos funcinarios) , o restante dos ambientes (area de preparacdo de
alimentos, area de recepcdo e limpeza de materiais, circulacdo, &rea de pré-preparo de carnes, copa
de lavagem de lougas, refeitorio, bnh femininos e masculinos, area externa lateral e frontal receberdo

forro de EPS isopor pré fabricados e instalados por uma empresa especializada.

4. INSTALACOES

4.1. Elétricas:

As instalagbes de luz e forca deverdo ser executadas rigorosamente de acordo com as
especificacOes que se seguem:
*QOs eletrodutos serdo do tipo mangueira corrugada ou flexivel, terdo didmetro minimo de 1/2” e serdo
embutidos da marca Plastic, Polietil, Fitoplastou similar.
*Q restaurante institucional serd dotada de padréo trifasico para entrada de energia.
*A tubulacéo serd instalada de modo a ndo formar cotovelos, apresentando outrossim, uma ligeira e
continua declividade para as caixas.
*QOs condutores serdo dimensionados conforme sua carga e bitola minima de 2,5 mm2, do tipo anti-
chama, da marca Corfio, Cordeiro, Brascopper, Condugel, Conduspar, Braspar ou similar; sobre o
forro serdo fixados com roldanas plésticas na estrutura metalica, e para fixacdo das roldanas seréo
utilizados parafusos de rosca soberba @ 4,2mm x 38mm em furos previamente realizados com
furadeira e broca de aco, a fiacdo dessa maneira formara uma rede aérea sobre a laje.
*QOs condutores serdo caracterizados por diferenciacdo de cores.
*QOs interruptores serdo instalados a 1,10 m do piso acabado e as tomadas baixas serdo a 0,30 m, as
médias & 1.10 m e as altas a 2,20 m do piso. Deverdo ser da marca Apoio, Insol, Iriel ou similar.
*As diferentes caixas de uma mesma peca serdo perfeitamente alinhadas e dispostas de forma a ndo
apresentarem discrepancia sensiveis no seu conjunto.
*As caixas embutidas nas paredes deverdo facear o parametro de alvenaria de modo a néo resultar
excessiva profundidade depois de concluido o revestimento, sendo niveladas e aprumadas.

*Qs pontos de luz no teto serdo rigorosamente locados de acordo com o previsto em projeto.



*Todas as extremidades livres dos tubos serdo durante a construgdo, convenientemente obturados a
fim de evitar a penetracédo de detritos e umidade.

*Serdo afixados bocais para colocacdo de Lampadas em todos os pontos de luz previstos.

*QOs pontos destinados ao ar condicionado receberdo fiacdo adequada conforme projeto e tomadas

equivalentes.

4.2. Hidraulicas
- As instalacdes hidraulicas serdo rigorosamente executadas de acordo com desenhos de projetos de
hidraulica e as especificacdes que seguem:
*Sera instalada 01 (uma) caixa de 3000 litros da marca Isdralit, Fortlev, Fibrafort ou similar, com
tampa; estara sobre a laje e sob o telhado.
*Toda instalacdo sera de PVC marrom soldavel, sendo a tubulacéo e conexfes da marca Cardinali,
Fortilit/Akros, Provinil ou similar.
*As canalizagOes de distribuigéo e ramais serdo embutidos nas alvenarias.
*Durante a construcdo até a montagem de aparelhos, as extremidades livres das canalizacGes deverao
ser vedadas com Plug de PVC.
*Na interligacdo de tubulagdo em que uma das extremidades ndo apresentar bolsa, sera utilizada
conexdo tipo luva de PVC soldavel.

4.3. Sanitarias
- As instalagdes sanitarias serdo rigorosamente executadas de acordo com desenhos de projetos de
hidraulica e as especificacdes que seguem:
*Toda instalacdo sera de PVC soldavel, sendo a tubulacdo e conexdes da marca Cardinali,
Fortilit/Akros, Provinil ou similar.
*Serdo observados as declividades das canalizacBes necessarias a0 escoamento para a rede de
esgotamento sanitario.
*Na interligacdo de tubulacdo em que uma das extremidades ndo apresentar bolsa, sera utilizada
conexdo tipo luva de PVC soldavel.
*QO esgotamento sanitario sera dotado de um conjunto de fossa e sumidouro, com dimensdes e

localizacdo definidas em projeto.



5. ESQUADRIAS
As esquadrias serdo de acordo com as tabelas abaixo:

5.1. Portas
TIPO AMBIENTE MARCA
Porta de correr 3,00x2,10m (4 folhas de vidro o Ibracgo, Vitralfer,
. ] Refeitorio )
P1 temperado), batente metalico, dobradicas e o Blindex ou
(porta principal) o
fechadura similar
Porta de abrir ¢/ pelicula adesiva jeteada fumé BNH acessivel, | Ibraco, Vitralfer,
P2 (1 folha de vidro temperado) 0,90x2,10m, batente | armazenamento e Blindex ou
metéalico, dobradicas e fechadura circulacédo similar
Porta de abrir ¢/ pelicula adesiva jeteada fumé | Ibrago, Vitralfer,
P3 ) BNH funcinarios ]
(1 folha de vidro temperado) 0,60x2,10m, batente bl Blindex ou
e publico
metélico, dobradicas e fechadura P similar
Porta de ferro de vai e vem ¢/ acabamento y Ibraco, Vitralfer,
. ) Preparacdo de ]
P4 | (2 folhas) 1,5 x2,10m, batente metalico, dobradicas ) Acofer, Stilo ou
Alimentos o
e fechadura similar
) Ibrago, Vitralfer,
Porta de ferro de abrir (1 folha) 0,70x2,10m, Copa de lavagem )
P5 . ) Acofer, Stilo ou
batente metélico, dobradicas e fechadura de loucas o
similar
5.2. Janelas
TIPO AMBIENTE MARCA
Armazenamento,

Janela de aluminio basculante
0.60x1,18m (1 folhas).

preparo de alimentos

e pré-preparo de

carnes

Ibraco, Vitralfer,

Blindex ou similar

Janela de vidro 1,50x1,00m

(4 folhas: 2 fixas, 2 de correr)

Refeitério

Ibraco, Vitralfer,

Acofer, Stilo ou similar

Janela basculante 0.50x0.50m (1 folhas)

BNH funcionérios e

publico

Ibraco, Vitralfer,

Acofer, Stilo ou similar




Obs: As esquadrias metalicas receberdo de tinta anticorrosiva e a espessura de chapa utilizada sera
#20/24

6. REVESTIMENTO

6.1. Chapisco
- Todas as superficies lisas de concreto tais como, pilares e outros elementos de estrutura, inclusive
fundo das vigas que devem ser revestidas com argamassa, serdo previamente chapiscados com
argamassa de cimento e areia, trago 1:3.
- Todas as paredes que devem receber revestimento serdo chapiscadas.

6.2. Reboco
- Os rebocos serdo do tipo paulista com argamassa de cimento, cal hidratado e areia no trago 1:2:8,
iniciados ap6s a pega e a cura das argamassas de alvenarias e chapiscos.
- Os rebocos de cada faixa de parede so serdo iniciados apos embutidas todas as canaliza¢fes que por
ela devem passar.
- Os rebocos serdo fortemente comprimidos contra as superficies a revestir e deverdo ser

desempenados a régua e camurcgados.

6.3. Revestimento Ceramico
- Os revestimentos ceramicos serdo aplicados nas paredes do banheiro até 2,00m , nas paredes da
cozinha 2,00m, e na parede do pia na area de recepgdo e limpeza até a altura de 2,00m.
- Os azuleijos serdo assentados com juntas verticais alinhadas em junta reta.
- Seguindo normativa os revestimentos serdo em cores claras, com dimensdes na horizontal e vertical
de 15 a 60cm, da marca Cecrisa, Eliane, Cecafi ou similar.
- Os azulejos serdo assentados com argamassa de resina acrilica colante.
- As juntas terdo espessura de 2,00 a 5,00 mm e serdo rejuntadas com rejunte da marca Fortaleza,

Colatex, Colabem ou similar.
7. PISOSE PAVIMENTAQ@ES
7.1.Ceramica
- A ceramica serd aplicada em todos os ambientes da constucdo. Devido as fundacfes serem

executadas em Radier, este servirda como contrapiso, sendo executada apenas o piso ceramico “PEI-

5” de 1* qualidade, nas dimensdes na horizontal de 15 a 60cm e na vertical de 15 a 60cm, da marca



Cecol, Cecafi, Cecrisa ou similar. O piso do box terd um rebaixo em relagdo ao piso do banheiro. O
ambiente onde for aplicado a o piso Cerdmico recebera rodapé com 7cm de altura, exceto onde houver
azulejo.

- As ceramicas serdo assentadas com argamassa a bade de resina acrilica.

- As juntas terdo espessura de 2,00 a 5,00 mm e serdo rejuntadas com rejunte da marca Fortaleza,

Colatex, Colabem ou similar.

7.2. Calcada externa:

- Devido as fundagdes serem executadas em Radier, este servira como cal¢ada (largura de 150 cm).

8. APARELHOS

- O vaso sanitario devera ser de louca branca com caixa de descarga acoplada, de linha comercial, da
marca Icasa, Hervy, Fiori ou similar.

- O lavatério devera ser de louca branca de tamanho médio com coluna, da marca Icasa, Hervy, Fiori
ou similar .

- As torneiras e registros serdo em metal cromado da marca Kelly, Imperatriz, Ico, Rios e Eco ou
similar.

- Na cozinha sera instalada uma pia de 1,20x0,55m de a¢o inoxidavel da marca Tramontina, Brinox.
Strake Inox, Fischer ou similar.

- Os acessorios do banheiro, porta toalha, porta papel, saboneteira e cabide, serdo de acrilico cromado,

da marca Kelly, Angel, Imperatriz, Eco, Cipla, Akros ou similar.

9. PINTURA

- A pintura seré executada no melhor nivel de qualidade aceitavel p/ o padréo.

- As paredes internas e externas seréo pintadas com tinta Acrilica sobre uma dem&o de massa corrida,
da marca Tacar, Maxvinil, Eucatex, Lobo ou similar.

- O teto sera pintado com textura PVA, da marca Tacar, Maxvinil, Eucatex, Lobo ou similar.

-Todas as superficies a pintar serdo minuciosamente examinadas, cuidadosamente limpas e
convenientemente preparadas para o tipo de pintura a que se destinam.

- A eliminacdo da poeira depositada na superficie a pintar, devera ser completa, tomando-se
precaucdes especiais contra o levantamento do pé durante os trabalhos de pintura até que as tintas

sequem completamente.



10. LIMPEZA

- ApoOs o término da pintura e antes da entrega da obra todas as dependéncias das unidades
habitacionais serdo perfeitamente limpas devendo ser retirados todos os respingos de tintas dos pisos
e vidros.

- A limpeza devera ser completa dotando o imovel de perfeitas condi¢des de habitabilidade.
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PROJETO ARQUITETONICO 02 06

Assunto:
Projeto de Construcdo de uma cozinha industrial e um refeitério

em alvenaria.

Localizacdo
Avenida Senador Varjao, KM 4, Setor Industrial
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Area 4 ser Construida: 230,58 m?

Area total: 918,75 m?

Loc. Esquematica Autor do Projeto:

TANA DEYSE S. BARROS

ESPECIFICADO NA FOLHA

Resp. Técnico:

IGOR AURELIANO M. S. CAMPOS

Aprovacéo
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a 1 36 32 g 32 0.70 0.9 25| 240 0k CHG  Tomada - uso especifico - Chuveiro grande Loc. Esquematica Autor do Projeto:
b 1 36 32 S 32 0.70 1.2 25 24.0 0Ok ‘[% 1 tecla simples & 1 tomada - 1,10m do piso ELI Tomada - uso especifico - Espremedor de laranja industrial
c 1 36 32 S 32 0.50 0.3 25 24.0 0Ok EST Tomada - uso especifico - Estufa
i 1 36 32 g 32 0.70 0.7 25 24.0 0k m Caixa de medicao embutir a 1,50m do piso FOE4  Tomada - uso especifico - Fogdo elétrico - 4 bocas TANA D EYS E S . BARROS
g 2 71 64 S 64 0.70 05 25 24.0 0Ok = Entrada de servigo aérea MOO  Tomada - uso especifico - Forno microondas
0 1 36 32 S 32 0.50 1.3 25 24.0 Ok || Interruptor 1 simples e 1 paralelo - 1,10m do piso :\:G Tomada - uso espem:i?co _ Free%er horizontal grande
D 1 36 2] s 32 050 1.0 25| 240 0k ey S TS - zpf ?maja':s" esl"“';';" - F:e;:g(ez')a“"’?:’”“ ESPECIFICADO NA FOLHA
q 1 36 32 S 32 0.50 0.6 25| 24.0 Ok = — omada retangular - 2P+ - media .
3 ILUMINAGAQ DO REFEITORIO F+N B 220V 15 533 480 s 480 100 060 40 15| 175| 10.0 137 472 Ok o T Resp. Técnico:
[ 15 533 480 S 480 060 40 15| 175 0k CHG
_ . 1 , i
4 ILUMINACAO DAS AREAS EXTERNAS FAN B1 220V 7 249 24| S 224 100| 050 23| 25| 240] 100 0.49 384 Ok P18, o eTazam o
m 6 213 192 s 192 050 19 25[ 240 0K I Qv g dsuigio ot 2 150 do o IGOR AURELIANO M. S. CAMPOS
n 1 36 32 S 32 0.50 2.3 25| 240 Ok TG
5 TUG'S E TUE'S DA COZINHA F+N+T B1 220V 2 1 1410 1195 S 1195 1.00 [ 050 (| 128 25| 24.0| 10.0 0.54 3.89 0Ok 9 Tomada hexagonal (NBR 14136) - 2P+T 10 A a.0,30m do piso
6 TUE FORNO INDUSTRIAL - COZNHA F+N+T B1 220V 1 6250 5000 T 1.00| 0.60 (| 47.3 10| 57.0| 32.0 0.58 3.93 Ok 250
7 TUG'S E TUE COZINHA E CIRCULAQAO F+N+T B1 220V 3 1 2208 1800 S 1800 1.00 | 0.50 20.1 41 320 13.0 0.63 3.98 0k P> 9 Tomada hexagonal (NBR 14136) - 2P+T 10 A a1,10m do piso
8 TUG'S E TUE DA APC E CLL F+N+T B1 220V 5 1278 1100 S 1100 100 050 (| 116 25| 240 100 0.41 3.76 Ok 600 Aprovacio
9 TUE'S E TUG' DOS BNH'S FUNC. E ARMAZ. F+N+T B 220V 1 1 1757 1550 | S 1550 100 050| &7 25| 240] 10.0 0.43 378 Ok oo 11 Tomadaegoral (VBR 14136) - 2°+T 10 a2.20m co piso provag
10 TUE E TUG'S DA RLM E AREAS EXTERNAS F+N+T B1 220V 11 2000 1700 T 1.00 | 0.50 7.8 25| 240 100 0.65 4.00 Ok
. . FOE4
11| TUG'S REFEITORIO F+N+T B1 200V 12 1417 1200 S 1200 100 060 107| 25 240 10.0 0.90 425| Ok % o ort 112 2047200 2020m o
12 TUE'S DO REFEITORIO F+N+T B1 220V 1 1517 1275 S 1275 1.00 | 0.50 6.4 25| 240 100 0.86 4.21 0Ok 5000
13 TUE'S BNH'S DOS SERVIDORES F+N+T B1 220V 1333 1200 T 1.00| 050| 121 25| 24.0| 10.0 1.64 4.99 0Ok M007 Tomada hexagonal (VBR 14136) - 2°+T 2014 a 1.10m dopso
14 CH BNH FEM. FUNC. F+N+T B1 220V 5400 5400 R 5400 1.00| 1.00| 245 41 320| 25.0 0.77 412 0Ok =5 1500 ‘ ' :
15 CH BNH MASC. FUN. F+N+T B1 220V 5400 5400 R 5400 1.00| 1.00| 245 41 320| 25.0 0.76 411 0k 2PT10
TOTAL 41 1| 34 T T 31428 28132 [R+S+T| 10800 9432 “‘g) Tomada unveral 2)29-+Ta1,10m o piso
X
2PT
—[>1 1 Tomada universal (2) 2P+T a 0,30m do piso

(2X)
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Legenda

Caixa Sifonada com ralo acoplado

CES

Caixas Inspecdo Esgoto Sifonada

Caixas de Gordura

Joelho 45

Juncao simples

Jungdo simples ¢/ redugao

Lavatério de Uso Geral

Pia de Cozinha Industrial - Lavagem de panelas com Sifao

Pia de Cozinha Industrial - Preparacao com Siféo

Ralo sifonado cilindrico normal
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PLANTA BAIXA E DETALHES
C ES Projeto Folha N° N° Folhas
PROJETO SANITARIO 04 06
Assunto:
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PVC @75 mm
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DETALHE S2
ESC. 1:25
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Projeto de Construcdo de uma cozinha industrial e um refeitério
em alvenaria.

Localizacao
Avenida Senador Varjao, KM 4, Setor Industrial

"*“®  Barra do Garcas S0 MT ™ junho /2022

Proprietario

1° Companhia Independentes de Bombeiros Militar

Areas (m2)

Taxa de Ocupacgéo 9,19 %
Area do lote: 10.000,00 m2 Coeficiente de Aproveitamento 0,919
Area Construida: 688,17,00 m2
Area 4 ser Construida: 230,58 m2
Area total: 918,75 m?

Loc. Esquematica Autor do Projeto:

TANA DEYSE S. BARROS

ESPECIFICADO NA FOLHA

Resp. Técnico:

IGOR AURELIANO M. S. CAMPOS

Aprovacao
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PLANTA BAIXA TERREO
ESC. 1:75

PLANTA ISOMETRICA TERREO
escala 1:75

PLANTA BAIXA E ISOMETRICA DO PAV. TERREO E DETALHES

(a2 (33 (-5 (a0
N2 NI )
Projeto Folha N° N° Folhas

%
400.0 4000 400.0
Y SUPERIOR SUPERIOR SUPERIOR SUPERIOR SUPERIOR ]
PROJETO HIDRAULICO 05 06
Assunto:
Projeto de Construcdo de uma cozinha industrial e um refeitério
em alvenaria.
T 8 | g g | g | g Localizagéo ) o _
K- = ) 219 s ¢ ) 258 o Avenida Senador Varjao, KM 4, Setor Industrial
qs 1T Cidade Estado Data .
L. & om p S | e e Barra do Gargas MT junho / 2022
{& B s lr Proprietario
s 9 : : . . 1° Companhia Independentes de Bombeiros Militar
— , - _ . . | T -
TERREO TERREQ ' TERREQ TERREQ TERREQ
Corte H1 Corte H2 Corte H3 Corte H5 Corte H6
escala 1:50 escala 1:50 escala 1:50 escala 1:50 escala 1:50
Areas (m?) Taxa de Ocupagao 9,19 %
Area do lote: 10.000,00 m2 Coeficiente de Aproveitamento 0,919
Area Construida: 688,17,00 m?
Area 4 ser Construida: 230,58 m?
Area total: 918,75 m?
Loc. Esquematica Autor do Projeto:
< (o) o) () () <,
TANA DEYSE S. BARROS
SUPERIOR S‘?UPERIOR SUPERIOR SUPERIOR
ESPECIFICADO NA FOLHA
Resp. Técnico:
IGOR AURELIANO M. S. CAMPOS
33 S ) b SEN b SERENS 4 q He, w
Aprovacao
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PLANTA ISOMETRICA BARRILETES
escala 1:50
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PLANTA BAIXA BARRILETES

ESC. 1:50

BE Bebedouro com joelho de 90° - 20 mm - 1/2" é@ Alimentador Predial

Bl Bidé com joelho de 90° - 20 mm - 1/2"

R Chuvelro - 25mm x 34" m Hidrometros - HIDROMETRO

HIDROMETRO Hidrémetros - cavalete 3/4"-Tigre

LV Lavatdrio com joelho de 90° - 20 mm - 1/2" X Registro de Pressao com PVC soldavel - RP
PIA Pia de cozinha com joelho de 90° - 25 mm - 3/4" Z—i Registro de gaveta c/canopla cromada c/PVC soldavel - RG
RP Registro de Pressdo com PVC soldavel - 25 mm - 3/4"

RG Registro de gaveta ¢/canopla cromada c¢/PVC soldavel - 1.1/4"

Saida Saidas livres - 20 mm

VS Vaso sanitario com caixa acoplada - 1/2"

VSCD Vaso sanitario com caixa de descarga - 3/4"

(a1

SUPERIOR

o

=

TERREO
Corte H11
escala 1:50

PLANTA BAIXA E ISOMETRICA DO PAV. SUPERIOR E DETALHE
DO RAMAL DE ALIMENTACAO

Projeto Folha N° N° Folhas
PROJETO HIDRAULICO 06 06

Assunto:
Projeto de Construcdo de uma cozinha industrial e um refeitério

em alvenaria.

Localizacao
Avenida Senador Varjao, KM 4, Setor Industrial

Cidade Estado Data .
Barra do Gargas MT junho / 2022
Proprietario
1° Companhia Independentes de Bombeiros Militar

Areas (m?) Taxa de Ocupagao 9,19 %

Area do lote: 10.000,00 m? Coeficiente de Aproveitamento 0,919

Area Construida: 688,17,00 m?

Area 4 ser Construida: 230,58 m?
Area total: 918,75 m2
Loc. Esquematica Autor do Projeto:

TANA DEYSE S. BARROS

ESPECIFICADO NA FOLHA

Resp. Técnico:

IGOR AURELIANO M. S. CAMPOS

Aprovacao




MEMORIAL DE CALCULO

PROJETO HIDRAULICO

Tubos analisgdos:
Pavimgnto TERREO
Rede Agua fria

Aparelhos Peso Vazéo (I/s)
Material Grupo Item Quant. | Unit. | Total | Acum. | Unit. | Total | Acum.
PVC Chuveiro 25mm x 3/4" 2 0.10 0.20 0.20 | 0.10 0.20 0.20
PVC Lavatério com joelho de 90° | 20 mm - 1/2" 1] 030] 0.30 050 | 0.15] 0.5 0.35
PVC Vaso sanitario com caixa 1/2" 1| 030| 030 080| 015| 015| 050
acoplada
PVC Bidé com joelho de 90° 20 mm - 1/2" 1] 010] 0.10 0.90 | 0.10] 0.10 0.60
PVC g(')‘"z‘, de cozinha com joelho de | 55 - 314~ 2| 070| 140| 140| 025| 050| 050
PVC Bebedouro com joelho de 90° | 20 mm - 1/2" 1] 010] 0.10 0.10| 0.10] 0.10 0.10
PVC Lavatério com joelho de 90° | 20 mm - 1/2" 1| 030 0.30 030 | 0.15| 0.15 0.15
PVC Saidas livres 20 mm 1| 0.00| 0.00 0.30 | 0.00| 0.00 0.15
PVC Bidé com joelho de 90° 20 mm - 1/2" 1 0.10 0.10 0.10 | 0.10 0.10 0.10
PVC Vaso sanitario com caixa 3/4" 1| 030| 030| 040| 015| 015| 025
acoplada
PVC Lavatério com joelho de 90° | 20 mm - 1/2" 1| 030 0.30 070 | 0.15| 0.15 0.40
PVC Vaso sanitario com caixa 1/2" 1| 030] 030| 08| 015| 015| 050
acoplada
PVC Lavatério com Te de 90° 20 mm - 1/2" 1 0.30 0.30 0.30 | 0.15 0.15 0.15
PVC Vaso sanitario com caixa 3/4" 1| 030| 030| 060| 015| 015| 0.30
acoplada
PVC Bidé com joelho de 90° 20 mm - 1/2" 1| 010 0.0 070 | 0.10| 0.10 0.40
PVC Saidas livres 20 mm 1] 0.00| 0.00 0.00 | 0.00| 0.00 0.00
pvc | bradecormnacomjoelnode | 5 g g/ 2| 070| 140| 140| 025| 050| 050
Coluna AL-1

Fonte de Alimentacao:
PVC rigido soldavel - Tubos - 20 mm
Pavimento TERREO
Rede Alimentagéo

Dimensionamento:
Alimentacao Predial
Consumo diario = 2.00 m3/dia
Vazao = 0.02 I/s
Velocidade = 1.00 m/s
Diametro minimo = 4.81 mm

Diametro necessario: g3/8"
Diametro comercial imediatamente superior: 20 mm




Conexao analisada:
Chuveiro - 25mm x 3/4" (PVC rigido soldavel)

Pavimento TERREO
Nivel geométrico: 2.10 m

PRESSOES

Peca CH

Processo de céalculo: Universal

Tomada d'agua:
Tomadas dagua- saidas curtas - 2" (PVC rigido soldavel)

Nivel geométrico: 4.25 m
Pressdo inicial: 0.00 m.c.a

Vazéo (0] Veloc. Comprimento (m) J Perda | Altura | Desnivel Pressbes
Trecho | "oy | (mm) | (mis) (m/m) | (mca) | (m) (m) (mca)

Tubo | Equiv. | Total - Disp. | Jusante

1-2 0.63 | 40.00 050 | 0.35 2.80 | 3.15 | 0.0082 0.01 4.25 0.00 | 0.00 -0.01

2-3 0.28 | 20.00 091]| 0.15 7.60 | 7.75 | 0.0550 0.02 4.25 0.15] 0.14 0.12

3-4 0.28 | 20.00 091 | 211 0.60 | 2.71 | 0.0550 0.15 4.10 0.00 | 0.12 -0.03

4-5 0.28 | 25.00 0.58 | 0.10 1.50 | 1.60 | 0.0191 0.03 4.10 0.10 | 0.07 0.04

5-6 0.28 | 20.00 091 | 220 1.50 | 3.70 | 0.0550 0.15 4.00 220 | 224 2.09

6-7 0.28 | 20.00 0.91] 0.80 0.42 | 1.22 | 0.0550 0.05 1.80 0.80 | 2.89 2.84

7-8 0.13 | 20.00 0.43 | 0.28 240 | 2.68 | 0.0149 0.04 1.00 0.00 | 2.84 2.80

8-9 0.10 | 20.00 0.32 | 0.03 3.10 | 3.13 | 0.0090 0.03 1.00 0.00 | 2.80 2.77

9-10 0.10 | 20.00 0.32 | 0.20 0.60 | 0.80 | 0.0090 0.01 1.00 -0.20 | 2.57 2.56

10-11 0.10 | 20.00 0.32 | 0.90 0.23 | 1.13 | 0.0090 0.01 1.20 -0.90 | 1.66 1.65

11-12 0.10 | 20.00 0.32 | 0.00 150 | 1.50 | 0.0090 0.01 2.10 0.00 | 1.65 1.64

Pressdes (m.c.a.)
Estatica | Perdade Dinamica Minima
inicial carga disponivel | necessaria
2.15 0.51 1.64 1.00
Situagéo: Pressdo suficiente

L equivalente (m)
Material | Grupo Item Quant. | Unitéria | Total
PVC Tomadas dagua- saidas curtas 2" 1 2.80 2.80
PVC Te de reducéo 90 soldavel 50 mm - 25 mm 1 7.60 7.60
PVC Curva 90 soldavel 25 mm 2 0.60 1.20
PVC Joelho de reducéo 90 soldavel 32mm - 25 mm 1 1.50 1.50
PVC Te 90 soldavel c/ redugdo lateral 32 mm- 25mm 1 1.50 1.50
PVC Registro de gaveta c/canopla cromada ¢/PVC soldavel 1.1/4" 1 0.42 0.42
PVC Te 90 soldavel c/ reducdo lateral 25 mm- 20mm 1 2.40 2.40
PVC Te 90 soldavel 25 mm 1 3.10 3.10
PVC Registro de Pressdo com PVC soldéavel 25 mm - 3/4" 1 0.23 0.23

Conexao analisada:
Lavatério com joelho de 90° - 20 mm - 1/2" (PVC rigido soldavel)

Pavimento TERREO
Nivel geométrico: 0.80 m

Peca LV




Processo de calculo: Universal

Tomada d'agua:
Tomadas dagua- saidas curtas - 2" (PVC rigido soldavel)

Nivel geométrico: 4.25 m
Pressao inicial: 0.00 m.c.a

Vazéo (/] Veloc. Comprimento (m) J Perda | Altura | Desnivel Pressoes
Trecho | "™ | (mm) | (mis) mm) | mea)| m) | (m) (mc.a)

Tubo | Equiv. | Total - Disp. | Jusante

1-2 0.63 | 40.00 0.50 | 0.35 2.80 | 3.15 | 0.0082 0.01 4.25 0.00 | 0.00 -0.01

2-3 0.28 | 20.00 091 | 0.5 7.60 | 7.75| 0.0550 0.02 4.25 015 | 0.14 0.12

3-4 0.28 | 20.00 091 | 211 0.60 | 2.71 | 0.0550 0.15 4.10 0.00 | 0.12 -0.03

4-5 0.28 | 25.00 058 | 0.10 150 | 1.60 | 0.0191 0.03 4.10 0.10 | 0.07 0.04

5-6 0.28 | 20.00 091 | 220 1.50 | 3.70 | 0.0550 0.15 4.00 220 | 224 2.09

6-7 0.28 | 20.00 0.91| 0.80 0.42 | 1.22 | 0.0550 0.05 1.80 0.80 | 2.89 2.84

7-8 0.25 | 15.00 142 ] 0.13 240 | 253 | 0.2272 0.14 1.00 0.00 | 2.84 2.70

8-9 0.23 | 15.00 131 | 0.19 0.80 | 0.99 | 0.1513 0.15 1.00 0.00 | 2.70 2.55

9-10 0.16 | 15.00 093 | 0.66 0.80 | 1.46 | 0.0827 0.12 1.00 0.00 | 2.55 243

10-11 0.16 | 15.00 0.93 | 0.20 0.50 | 0.70 | 0.0827 0.06 1.00 0.20 | 2.63 2.57

11-12 0.16 | 15.00 0.93 | 0.00 1.20 | 1.20 | 0.0827 0.10 0.80 0.00 | 2.57 2.47

Pressdes (m.c.a.)
Estatica | Perdade Dinamica Minima
inicial carga disponivel necessaria
3.45 0.96 2.49 1.00
Situacgdo: Pressdo suficiente

L equivalente (m)
Material | Grupo Item Quant. | Unitaria | Total
PVC Tomadas dagua- saidas curtas 2" 1 2.80 2.80
PVC Te de reducéo 90 soldavel 50 mm - 25 mm 1 7.60 7.60
PVC Curva 90 soldavel 25 mm 1 0.60 0.60
PVC Joelho de reducdo 90 soldavel 32mm-25mm 1 1.50 1.50
PVC Te 90 soldavel c/ reducdo lateral 32 mm- 25mm 1 1.50 1.50
PVC Registro de gaveta c/canopla cromada c/PVC soldavel 1.1/4" 1 0.42 0.42
PVC Te 90 soldavel c/ redugdo lateral 25 mm- 20mm 1 2.40 2.40
PVC Te 90 soldavel 20 mm 2 0.80 1.60
PVC Curva 90 soldavel 20 mm 1 0.50 0.50

Conexao analisada:

Pia de cozinha com joelho de 90° - 25 mm - 3/4" (PVC rigido soldavel)

Pavimento TERREO
Nivel geométrico: 1.10 m

Processo de célculo: Universal

Tomada d'agua:
Tomadas dagua- saidas curtas - 2" (PVC rigido soldavel)

Nivel geométrico: 4.25 m
Pressao inicial: 0.00 m.c.a

Peca PIA




Vazéo (/] Veloc. Comprimento (m) J Perda | Altura | Desnivel Pressoes
Trecho | “ey | (mm) | (mis) (m/im) | (mca) | (m) (m) (m.c.a)
Tubo | Equiv. | Total - Disp. | Jusante
1-2 0.63 | 40.00 050 | 0.35 2.80 | 3.15| 0.0082 0.01 4.25 0.00 | 0.00 -0.01
2-3 0.56 | 40.00 045 | 0.82 230 | 3.12 | 0.0067 0.02 4.25 0.00 | -0.01 -0.03
3-4 0.35 | 20.00 1.13 | 0.70 7.60 | 8.30 | 0.0810 0.08 4.25 0.00 | -0.03 -0.11
4-5 0.35 | 20.00 1.13 | 0.25 0.60 | 0.85 | 0.0810 0.07 4.25 0.25| 0.14 0.07
5-6 0.35 | 20.00 113 | 220 0.60 | 2.80 | 0.0810 0.23 4.00 220 | 227 2.04
6-7 0.35 | 20.00 1.13 | 0.80 042 | 1.22 | 0.0810 0.07 1.80 080 | 2.84 2.77
7-8 0.35 | 20.00 1.13 | 0.58 0.60 | 1.18 | 0.0810 0.10 1.00 0.00 | 277 2.68
8-9 0.25 | 20.00 0.80 | 0.10 3.10 | 3.20 | 0.0442 0.14 1.00 -0.10 | 258 2.44
9-10 0.25 | 20.00 0.80 | 0.00 1.50 | 1.50 | 0.0442 0.07 1.10 0.00 | 244 2.37
PressBes (m.c.a.)
Estatica | Perdade Dinamica Minima
inicial carga disponivel necessaria
3.15 0.78 2.37 1.00
Situacdo: Presséo suficiente
L equivalente (m)
Material | Grupo Item Quant. | Unitaria | Total
PVC Tomadas dagua- saidas curtas 2" 1 2.80 2.80
PVC Te de reducdo 90 soldavel 50 mm - 25 mm 1 2.30 2.30
PVC Te de reducéo 90 soldavel 50 mm - 25 mm 1 7.60 7.60
PVC Curva 90 soldavel 25 mm 3 0.60 1.80
PVC Registro de gaveta c/canopla cromada c/PVC soldavel 1.1/4" 1 0.42 0.42
PVC Te 90 soldavel 25 mm 1 3.10 3.10
Peca BE
Conexéo analisada:
Bebedouro com joelho de 90° - 20 mm - 1/2" (PVC rigido soldavel)
Pavimento TERREO
Nivel geométrico: 1.20 m
Processo de calculo: Universal
Tomada d'agua:
Tomadas dagua- saidas curtas - 2" (PVC rigido soldavel)
Nivel geométrico: 4.25 m
Pressao inicial: 0.00 m.c.a
Vazéo (0] Veloc. Comprimento (m) J Perda | Altura | Desnivel Pressoes
Trecho | ey | (mmy) | (mis) (m/m) | (mca) | (m) (m) (m.ca)
Tubo | Equiv. | Total - Disp. | Jusante
1-2 0.63 | 40.00 0.50 | 0.35 2.80 | 3.15 | 0.0082 0.01 4.25 0.00 | 0.00 -0.01
2-3 0.56 | 40.00 0.45| 0.82 2.30 | 3.12 | 0.0067 0.02 4.25 0.00 | -0.01 -0.03
3-4 0.43 | 40.00 0.35 | 6.58 2.30 | 8.88 | 0.0043 0.04 4.25 0.00 | -0.03 -0.07
4-5 0.10 | 25.00 020 | 1.63 7.60 | 9.23 | 0.0032 0.01 4.25 0.00 | -0.07 -0.08
5-6 0.10 | 15.00 0.57 | 0.25 0.04 | 0.29 | 0.0350 0.01 4.25 025 | 0.17 0.17
6-7 0.10 | 15.00 0.57 | 2.20 0.50 | 2.70 | 0.0350 0.09 4.00 220 | 237 2.27
7-8 0.10 | 15.00 0.57 | 0.60 0.42 | 1.02 | 0.0350 0.02 1.80 0.60 | 2.87 2.85
8-9 0.10 | 15.00 0.57 | 0.00 1.20 | 1.20 | 0.0350 0.04 1.20 0.00 | 2.85 2.81

Pressdes (m.c.a.)
Estatica | Perdade Dinamica Minima
inicial carga disponivel necessaria
3.05 0.24 2.81 1.00




Situagéo: Presséo suficiente

L equivalente (m)
Material | Grupo Item Quant. | Unitaria | Total
PVC Tomadas dagua- saidas curtas 2" 1 2.80 2.80
PVC Te de reducéo 90 soldavel 50 mm - 25 mm 2 2.30 4.60
PVC Te de reducdo 90 soldavel 50 mm - 32 mm 1 7.60 7.60
PVC Bucha de reducéo sold. longa 32 mm - 20 mm 1 0.04 0.04
PVC Joelho 45 soldavel 20 mm 1 0.50 0.50
PVC Registro de gaveta c/canopla cromada c/PVC soldavel 1.1/4" 1 0.42 0.42
PROJETO SANITARIO
Tanque septico TS1
Habitacéo:
Tipo de habitacio Numero de contribuintes Contribu_igﬁo diaria de_despejos Contr_ibuigé(_) total
(N) (Litros/pessoa.dia) (Litros/dia)
Restaurantes e similares 50 25 1250
Total 1250
Tipo de habitacio Contribui(_;éo diaria de I_odo fresco Contribuigéo_ total c_ie lodo fresco
(Litros/pessoa.dia) (Litros/dia)
Restaurantes e similares 0.1 5
Total 5

Dados Adicionais:

Temperatura média

Tempo de detencdo de despejos | Intervalo entre Limpezas do més mais frio

Taxa de acumulacéo de lodo

dias anos o dias
(dias) (anos) 0) (dias)
1 2 15 105
Dimensoes:
Volume til Volume util Formato Diametro Profundidade Ndmero de
calculado (m?3) efetivo (m3) do filtro (m) atil (m) camaras

2.775 2.95074 Circular 1.7 1.3 Céamara Unica
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