COZINHA MULTIFUNCIONAL

Area de processamento ou produc3o

Na drea de processamento, também
chamada de 3drea limpa, os principais
procedimentos serao executados para
que a3 matéria-prima seja transfor-
mada no produto final. E importante
destacar que somente as pessoas res-
ponsdveis pelo beneficiamento podem
permanecer nesse local durante a pro-
ducao.

Elas precisam lavar e desinfetar seus
calcados ou botas no lava-botas, que
se encontra no lado externo da porta
de entrada, antes de entrar. O lavato-
rio que se encontra proximo da porta
de entrada na parte interna serve para
que 3as maos e 0s bracos sejam lavados
e desinfetados antes do inicio ou da re-
tomada do trabalho.

® Para a fabricacdo de geleias, doces
ou compotas, o processamento minimo
de hortalicas ou conservas com legu-
mes e vegetais, 0s produtos in natura
normalmente precissam ser descas-
cados e cortados manualmente. Essa
etapa pode ser realizada na mesa de
inox, onde também ser3o retirados se-
mentes e carocos de algumas frutas,
COMO Manga, ameixa e mamao.

® Algumas frutas precisam ser despol-
padas antes do processo de cozimento,
no caso de geleias e doces. O uso da
despolpadeira proporciona maior ren-
dimento e rapidez nessa etapa, pois hd
3 separacdo dos residuos (sementes
menores, fibras e restos de cascas) de
um lado e a polpa da fruta, de outro

lado.

Area de recepc3o e pré-higienizac3o da matéria-prima

Neste espaco, também denominado 3rea suja, ocorrem as primei-
ras etapas do preparo da matéria-prima para o processamento. O
tamanho da drea total construida dependerad da matéria-prima ou
do tipo de produto beneficiado nesta agroindustria. Os produtos

® 0 fogdo industrial pode ser utilizado

na preparacao de geleias e doces, de
caldas para compotas, de salmouras
para conservas ou Mesmo na pasteu-
rizacdo de produtos finais acondiciona-
dos em embalagens de vidros. De qual-
quer modo, pode ser substituido por
outros equipamentos mais especificos,
como tachos de cozimento, tanques de
pasteurizac¢do, entre outros.

® J3 o forno turbo é indicado para
assar uma ampla variedade de pro-
dutos de confeitaria ou padaria. H3
diversos modelos de fornos disponiveis
no mercado que podem atender 3
demanda de cada empreendimento
dependo do volume da producao ou do
tipo de produto.

Tacho de-cozimento

de pedal

Esta 3rea é destinada para armazenar os produtos finais j3
embalados e rotulados que ndo necessitam de refrigeracao
ou congelamento. Para isso, pode-se utilizar estantes e pra-
teleiras para acomoda-los ou estrados de polietileno (pallets)
no caso de produtos embalados em caixas possibilitando que
nao fiquem em contato direto com o piso e as paredes.

0 banheiro/vestidrio deve ser totalmente
separado e sem acesso direto com a 3rea
de manipulacdo de alimentos. E necessrio
instalar armarios para guardar roupas e per-
tences pessoais e material de limpeza.

Area de armazenamento e expedic3o

Mesa de inox

Bancada

COZINHA MULTIFUNCIONAL: EQUIPAMENTOS
BASICOS

Abaixo sugerimos alguns equipamentos basicos necessarios para a
producao de alguns produtos beneficiados dentro de uma cozinha
multifuncional. Como descrevemos, anteriormente, essa quanti-
dade pode ser maior ou menor dependendo do numero de pessoas
envolvidas no trabalho do empreendimento e no processamento
escolhido. Por isso, a quantidade de equipamentos e utensilios,
além das dimensdes apresentadas aqui, servem somente como
um MODELDO para visualizar mais adequadamente 3 planta baixa.

Sugestao de equipamentos e dimensdes (comprimento x lar-
gura) para processamento de panificados

1. Balanca digital (bancada) 30 kg - 0,4m x 0,25 m

2.Mesa deinox-1,8mx0,8m

3. Geladeira - 0,72m x 0,65m

4. Fogao industrial - 1,17m x 0,9 m

5. Forno turbo (7 assadeiras 60 cm x 80 cm com capacidade para
252 pdes franceses) - 1,2mx 1,1m

6. Cdmara de crescimento (Capacidade para 20 assadeiras 58 cm
x70cm)-0,75m x 0,6 m

Sugestao de equipamentos e dimensoes (comprimento x lar-
gura) para processamento de doces e geleias

1. Balanca de plataforma 150 kg — 0,6 m x 0,6 m

2. Balanca digital (bancada) 30 kg — 0,4 m x 0,25 m

3. Tanque de lavagem e sanitizacdo - 0,5m x 0,5 m

4. Mesa de inox-1,8mx0,8m

derivados de frutas e vegetais requerem maior espaco para a la- Mesa de inll g BANI._ 5. Despolpadeira 50 3 100kg/h - 0,8 m x 0,5 m

vagem e a sanitizacdo do que a producao exclusiva de panificados, : '"EHQO 6. Fogao industrial - 1,1m x 0,9 m

por exemplo. Bancaday Protelelra 7. Tacho de cozimento 50 a 100 litros — 0, 7 m x 0,7 m

Esta drea se encontra separada fisicamente da 3rea de producdo Bancada” Oculo Prateleira 8. Seladora manual para pote pl3astico - 0,4 m x 0,4 m

(3rea limpa) para que n3o ocorram contaminacdes cruzadas ou

pessoas circulem facilmente entre os dois ambientes. Por isso, hd l Roupeiro S BT 012 U G s (i 0 e
somente um oculo (abertura na parede como uma janela) entre as Tanque de imers80 . gura) para processamento de farinhas especiais

1. Balanca de plataforma 150 kg - 0,6 m x 0,6 m
2. Balanca digital (bancada) 30 kg — 0,4 m x 0,25 m
3. Tanque de lavagem e sanitizacdo - 0,5m x 0,5 m

duas areas para a passagem somente da matéria-prima preparada
para o processamento.

RS
5

@ As frutas ou os legumes s3o recebidos e pesados em balanca de

Balanca de plataforma 4. Mesa de inox—1,8m x 0,8 m

plataforma para controlar e registrar a quantidade e a qualidade da

5. Secador ou desidratador — 0,8 m x 0,7 m
6. Moinho (20 3 30 kg/hora)- 0,5m x 0,5m
7. Seladora pedal - 0,5m x 0,4 m

matéria-prima de acordo com o fornecedor.
® Apods a pesagem, serd necessario realizar uma pré-selecdo ma-

nual em mesa de aco inox a fim de retirar frutos estragados, amas-

sados, rompidos, mofados ou em estado de maturacao avancado ou
imaturos.

Area de depésito

® Apds a pré-selecdo, a matéria-prima deve passar por uma pré-la-

vagem para 3 retirada de sujidades mais grosseiras aderidas, terra,
0 depdsito é destinado especialmente para armaze- depdsito pode permanecer isolada. Desse modo, é

nar diferentes tipos de embalagens ou caixas plasti- importante consultar o responsavel pela fiscaliza¢do
cas limpas e desinfetadas utilizadas para o envase e  sanitdria do empreendimento a fim de analisar qual a
o0 transporte dos produtos finais. Esses materiais s6 melhor op¢do para cada caso.

podem ser guardados ou repostos nessa area quando  Na producdo exclusiva de panificados, por exemplo,
n3o estiver ocorrendo a producdo na drea de proces-  esse deposito pode ser empregado para 0 armazena-
samento, ou seja, no inicio ou no final de cada turno  mento de ingredientes desde que exista um armario
de trabalho para que pessoas ou mercadorias exter- destinado exclusivamente para guardar as embala-
gens pl3sticas.

areia, folhas e residuos. Com o objetivo de ocupar menos espaco
e utilizar equipamentos mais baratos, sugerimos que as lavagens
acontecam em tanques (PVC, aco inox ou alvenaria com azulejos ou
tinta epdxi) por imers3o.

® Em sequida, as frutas ou os legumes devem passar para outros
tanques com detergente (frutas ou legumes com cascas grossas),
39ua limpa para enx3dgue, solucdo clorada (sanitizante) e novamen-

te 3gua limpa para retirada do sanitizante.

@ As frutas ou legumes limpos e sanitizados segquirao para a area de nas nao circulem na area limpa.

processamento por meio do 6culo de entrada. Outra opcao é instalar uma porta com acesso a parte

externa do empreendimento permitindo que esses PPP-ECOS g @)
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