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Resumo

Este artigo possui a finalidade de abordar como devem ser realizados os projetos de arquitetura em
equipamentos de alimentagdo coletiva, os quais possuem por caracteristica basica a presenca de
uma cozinha industrial. Os equipamentos pertencentes ao setor da alimentagdo coletiva recebem a
denominacdo de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e objetivam produzir e oferecer
alimentos com adequadas condig¢Bes higiénicas e nutricionais, dirigidos a satisfacdo das necessidades
nutricionais da clientela a que se destina. Devido a importancia deste equipamento, muitas
normativas, leis e praticas de bons servicos existem tanto em esfera mundial quanto federal que,
além de regrar o funcionamento destes equipamentos, fazem com que seus objetivos basicos sejam
cumpridos. Assim, este documento apresenta uma compilagao dos critérios que devem ser seguidos
no projeto arquitetonico, objetivando a qualidade do produto ofertado ao consumidor final.
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Abstract

The objective of this article is to address how must be make the projects of architecture in food
services equipment. The equipment that belong of the sector of the collective food are call food and
nutrition units and their objective is produce and provide food with appropriate hygienic and
nutritional conditions for satisfy the nutrition necessity its users. Owing to the importance of this
theme, exist many technical, legal and regulatory guidelines in the world and in Brazilian federation
that beyond they standardize the operation of these equipment, they make with that basic
objectives are met. Therefore, this document presents a union of the criteria with must be follow in
architectonic projects with the objective the quality of the products offer to final consumers.

Keywords: Architectonic project. Collective food. Industrial kitchen.
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1. INTRODUGAO

Os estabelecimentos que trabalham com producao e
distribuicdo de alimentacdo para coletividades
recebem a denominacdo de Unidade de Alimentac¢ao
e Nutricdo (UAN) e o seu objetivo é o fornecimento
de uma refeicdo equilibrada nutricionalmente,
apresentando bom nivel de sanidade e que seja
adequada ao comensall, , no sentido da manutencdo
ou recuperagdo da saude e também visando a
auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares
saudaveis e a educacgdo alimentar (TEIXEIRA et al.,,
2007). Além disso, também objetiva satisfazer o
comensal, no que diz respeito ao servico oferecido.
Este item engloba desde o ambiente fisico, incluindo
tipo, conveniéncia e condicGes de higiene de
instalacdes e equipamentos disponiveis, até o
contato pessoal entre operadores da UAN e
comensais, nos mais diversos momentos (TEIXEIRA
et al.,, 2007).

Uma UAN pode ser considerada um subsistema
desempenhando atividades fins ou meios. Para as
atividades do tipo fim, podem ser citados os servigos
em hospitais e centros de salude, os quais colaboram
diretamente com a finalidade do servigo ao qual se
refere, prevenir, melhorar ou recuperar a populagao
atendida. Ja no caso de d6rgdos de atividades do tipo
meio, podem ser citados os servicos em industrias e
escolas, onde o fornecimento das refeigdes justifica-
se pela sua colaboragdo para que as atividades sejam
realizadas da melhor maneira possivel (TEIXEIRA et
al., 2007).

Os primeiros equipamentos destinados a
alimentagdo coletiva desenvolveram-se na Gra-
Bretanha no inicio da 22 Guerra Mundial (1939-
1945), por acdo do governo para o racionamento dos
alimentos devido a sua escassez. Entre 1940 e 1943,
este mesmo beneficio foi reivindicado pelas fabricas
e outras instituicdes, onde entdo o servico foi
gradativamente ampliado para organizagbes com
mais de 250 funcionarios, sendo mais adiante, com a
san¢do da Lei da Educagdo, de 1944, oferecido a
todos os alunos de estabelecimentos de educacdo
(SILVA FILHO, 1996).

Denominagdo dada ao consumidor em alimentagdo
coletiva (PROENCA, 1996).

No Brasil, foi somente em meados do século XX, a
partir das alteragdes decorrentes da mudanga da
estrutura econdmica brasileira, que o setor comeca a
se desenvolver, pois, até entdo, a economia
brasileira esteve voltada basicamente para as
atividades extrativistas agricolas (PROENCA, 1996).

A industrializacdo ocasionou uma ocupagdo
diferente dos espacos geograficos, com a mudanca
das populagdes do meio rural para o meio urbano.
No Brasil, em 1940, a populagdio urbana
representava 30%, sendo 70% da populagdo
localizada no meio rural. J& em 2010, a inversdo é
demonstrada com a populagdo urbana
representando 84% do total e a populagdo rural com
os restantes 16% (IBGE, 2011). Essa nova ocupagdo
espacial, que significou o crescimento das
aglomeragbes populacionais, apresentou, como
consequéncia, o desenvolvimento de todos os
servicos de apoio as mesmas. Entre estes servigos,
encontram-se  aqueles relacionados com a
alimentacdo de coletividades (PROENCA, 1996).

Cada vez mais a crescente demanda do mercado de
alimentacgdo, aliada as maiores exigéncias técnicas e
do publico consumidor, tem solicitado
empreendimentos cada vez mais profissionais, com
cozinhas industriais cada vez mais equipadas e

complexas (PROENCA, 1996).

2. OBIJETIVOS

Este artigo tem por objetivo pesquisar, analisar e
sistematizar os condicionantes técnicos, legais,
normativos e especificos para projetos
arquitetonicos destinados a servicos de alimentagao

coletiva com cozinha industrial.

3. METODO DE PESQUISA

A metodologia adotada iniciou-se com uma pesquisa
bibliografica de conceitos e definicdes relacionadas a
UAN, em literatura especifica e entrevistas com
profissionais do setor. Juntamente, realizou-se
analise a legislacdo federal, normas e regulamentos
para projetos de cozinhas industriais. Também foram
efetuadas visitas técnicas a obras congéneres ao
tema, com observagGes em plantas baixas, cortes,
fachadas e memoriais, com a finalidade da
compreensdo do funcionamento e organizagdo. A
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partir dessas etapas, reuniu-se os dados coletados,
organizando-os como forma de compilagdo dos
apontamentos pertinentes para o desenvolvimento
de um projeto arquitetonico de qualidade e eficacia
nesta area.

4. PROJETO ARQUITETONICO DE UMA UAN

As Cozinhas Industriais sdo parte integrante das UAN
e o seu planejamento depende de suas funcgdes e
complexidade de a¢bes onde ndo existe uma forma
padrdo de projeto, mas um estudo caso a caso, que
resulta em um projeto final, fruto de um
levantamento profundo e estudo de fatores
especificos, como porte, infraestrutura, localizagdo,
padrdo de servicos, entre outros (SEBRAE, 2013).

Segundo Monteiro (2009), o projeto arquiteténico
de uma cozinha industrial deve contemplar questdes
de organizagdo espacial, sempre em busca da
funcionalidade do processo produtivo e garantindo a
qualidade do produto final. Os espagos devem levar
em conta aspectos que envolvem desde a ldgica de
esforgos, com a aplicagdo dos estudos e normas
técnicas especificas sendo o projeto planejado desde
o inicio de modo a integrar todos os fluxos a fim de
ndo formar dreas desconexas, ociosas ou
sobrepostas e também evitar fluxos cruzados que
possam gerar a contaminag¢do entre os alimentos.
Cada espagco deve ser concebido levando-se em
conta a disposicao dos equipamentos, sua funcdo e a
area de utilizagdo, o que requer o estudo de quais
sdo os equipamentos utilizados e de como ocorre o
seu funcionamento.

Em questOes de estrutura bdsica, uma cozinha
industrial pode ser dividida nos seguintes espacos
(SEBRAE, 2013):

* recepcdo e armazenamento, onde ¢é feita a
pesagem, controle qualitativo, quantitativo e
armazenagem dos alimentos. Estdo nesse setor as
camaras frigorificas e os almoxarifados para secos,

* pré-preparo, onde sdo executados os descasques,
fatiamentos e lavagem para desinfecgao,

e copa, a qual responde pelos servicos de
sobremesas e bebidas,

e preparo, onde é realizado o cozimento dos
alimentos,

¢ higienizacdo, a qual corresponde aos servigos de
lavagem de utensilios,

e distribuicdo, onde a o atendimento ao publico,

* servigos, correspondendo aos vestiarios, sanitarios,
lavanderia, e

e administracdo, onde trabalha o corpo técnico
responsavel.

Para o planejamento de uma cozinha industrial,
devem ser levados em conta os aspectos que
seguem (MONTEIRO, 2009):

¢ flexibilidade e modulacdo, a fim de atender
mudangas ou implantagdes de novos processos de
trabalho,

e circulagbes e fluxos bem definidos, a fim de se
evitar a contaminacgdo dos alimentos.

e construgdo de espacos que facilitem a integracdo e
a supervisdo, com o principio de projeto aberto, e

e simplicidade e eficiéncia, a fim de garantir um
ambiente limpo.

Dada a esta variedade de premissas necessdrias ao
bom funcionamento de um estabelecimento desse
tipo, depreende-se a complexidade dos ambientes e
suas inter-relagdes, bem como aspectos utilitarios
especificos que devem ser priorizados, ressaltando
ndo so6 a importancia do estabelecimento no ambito
da alimentacdo coletiva, como também das rela¢ées
sociais com a populacdo em geral.

Os 6rgdos reguladores e norteadores de projetos de
cozinhas industriais estdo presentes em todas as
esferas, desde a internacional até municipal. A
seguir, serdo apresentadas descri¢cbes sobre pontos
importantes para o projeto de uma cozinha
industrial, os quais estdo baseados em esfera

. . . .2
internacional no Codex Alimentarius

2 Codigo alimentar divulgado pela FAO (Food end

Agriculture Organization), em 1993 (ORGANIZACAO,
2006).
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(ORGANIZACAO, 2006), e em nivel federal na
Resolugdo da Anvisa RDC n2 216 de 15 de Setembro
de 2004 (ANVISA, 2004), as quais sdo as mais
completas e atuais. Além disso, buscaram-se
informacGes complementares nas bibliografias de
Monteiro (2009), Silva Filho (1996) e ABERC (2008).

4.1. Implantacgao e Edificagao

E desejavel que, durante a escolha do local de
implantacdo de um restaurante, busque-se um
ambiente longe de possiveis fontes de contaminagdo
e que ndo oferecam riscos as condicOes gerais de
higiene e salubridade, como lugares livres de odores,
fumacas, mananciais hidricos contaminados e areas
circundantes que oferegam as condi¢cbes de
proliferacdo de insetos e roedores (MONTEIRO,
2009).

Também é desejavel que a implantagdo da cozinha
no terreno seja dada na orientacgdo solar Sul (para o
hemisfério Sul), permitindo a iluminagdo sem
incidéncia direta dos raios solares, o que aumentaria
a temperatura interna do ambiente, gerando
desconforto aos funcionarios (MONTEIRO, 2009). O
servico de alimentacdo deve, preferencialmente,
estar localizado em pavimento térreo, o que facilita
o acesso, ventilagdo e iluminagdo naturais, além de
reduzir custos com monta cargas e elevadores
(MONTEIRO, 2009).

A edificacdo deve ser projetada de modo a garantir o
nao cruzamento dos fluxos de producdo e alimentos,
com leiaute e dimensdes que garantam a satisfatoéria
realizacdo das tarefas, além de garantir o conforto
ambiental. Cada etapa do processo de producdo
deve ter um local préprio destinado para cada
processo, com acesso controlado e individual e
separados por meio fisico ou outro meio eficaz que
evite a contaminagdo cruzada. Também devem ser
evitados os usos de materiais que ndo possam ser
facilmente limpos e desinfetados, com o uso
preferencial para superficies de aco inoxiddvel e
materiais lavaveis (ANVISA, 2004).

4.2, Circulagdo

Quando fala-se em cozinhas industriais, deve-se
pensar que o trabalho depende do transporte de um

grande numero de utensilios, objetos,

equipamentos, bandejas, através de carrinhos, que
requerem espacos de circulagdo bem estudados.

O espago que um usuario necessita individualmente
depende de fatores influenciadores como (SILVA
FILHO, 1996):

e numero de pessoas trabalhando no mesmo
espaco,

e quantidade, porte e tipo de equipamento,
¢ tipo de comida a ser preparada, e
® espaco necessario para estocagem do produto.

Assim, as areas de circulacdo devem ter no minimo
1,20m de largura, as areas de circulagdo entre os
equipamentos devem ter cerca 0,90m e diante dos
caldeirGes, 1,20m (SILVA FILHO, 1996).

4.3. lluminagao

Segundo Silva Filho (1996), a iluminagdo utilizada
adequadamente, evita doengas visuais, aumenta a
eficiéncia do trabalho e diminui o numero de
acidentes.

Os estabelecimentos devem ter iluminacdo natural
ou artificial que possibilite a realizagdo dos trabalhos
e ndo comprometa a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos, com niveis de iluminancia
conforme a Tabela 1, e com temperatura de cor que
ndo altere a tonalidade real dos alimentos. As
lumindrias devem estar suspensas ou locadas
diretamente no teto, sobre a area de manipulagdo
de alimentos. Devem ser resistentes a corrosdo e
vapor d’agua e protegidas contra quebra, além de
ndo gerar ofuscamento, contrastes excessivos,
sombras e cantos escuros (SILVA FILHO, 1996).
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SITUACAO MINIMO DE LUX
Areas Gerais 200
Areas de Preparo 400
Cocgao 400
Copas de Higienizagdo 400
Distribuicao 400
Despensa 200
Preparo de Adornos 600

Tabela 1 — Niumero minimo de Lux para iluminagdo.
Fonte: Silva Filho, 1996 p.56.

Deve-se ter um cuidado especial com as coifas e
dutos de cocgdo, os quais acabam muitas vezes
bloqueando a passagem de luz natural e gerando
sombras, trabalhando-se com a correta combinagdo
das lumindrias de maneira a reduzir estas zonas
escuras. Também se deve ter cuidado com o grande
numero de superficies refletoras de luz, como o aco
inoxidavel. O projeto de luminotécnica deve levar
em consideragdo o tipo de iluminacgao e a localizacdo
dos pontos elétricos. Nas bancadas de trabalho, faz-
se necessario o emprego de iluminagdo propria e
direta, principalmente nas areas onde sao feitas a
higienizacdo e o corte de alimentos, garantindo a
seguranca e eficiéncia das tarefas (MONTEIRO,
2009).

As janelas deverdo estar voltadas para a orientagdo
sul, sempre levando-se em conta a quantidade ideal
de iluminagdo natural necessdria para desenvolver a
tarefa. Também, a iluminacdo artificial deve servir
como complementar para a iluminagdo natural,
sendo as lampadas fluorescentes as mais indicadas,
pois distribuem uniformemente a iluminagao,
propiciam conforto e ndo produzem calor, além de
produzirem menor deslumbramento e concentragao
de brilho (SILVA FILHO, 1996).

4.4. Acustica

Devido a presenca de maquinas, sistemas de
exaustdo, manipulacdo de utensilios, agua, vapor,
impactos nas superficies inoxidaveis, entre outros, o
nivel de ruido nas cozinhas industriais tende a ser
alto, sendo potencializado pelo elevado pé-direito
necessario e a existéncia de superficies nao
absorventes. O projetista deve ter o cuidado no que
se refere a escolha de materiais, pois, normalmente
os minimizadores de ruidos sdo elementos porosos,
ndo recomendados para as cozinhas, exceto no
tratamento de forros (SILVA FILHO, 1996).

Segundo Monteiro (2009), o nivel de ruido aceitavel
a permanéncia prolongada vai de 45 a 55db, para
ndo causar fadiga nem irritacdo por permanéncia
prolongada.

Deve-se prever um isolamento acustico entre a
cozinha e o refeitério, tomando-se o cuidado para
que materiais porosos ndo figuem em contato direto
com a cozinha.

4.5. Ventilagao, Temperatura e Umidade

A ventilagdo em cozinhas industriais deve ser
adequada para prevenir o acumulo excessivo de
calor, condensagdo de vapor, poeira e remogao do ar
viciado, deixando o ambiente livre de fungos, gases,
fumacas, entre outros. Por isso, o fluxo de ar ndo
deve incidir diretamente sobre os alimentos. Deve-
se ter cuidado com a direcdo do fluxo de ar que
nunca deve ir de uma drea suja para uma area limpa.
E de extrema importincia a instalacdo de um
sistema de exaustdo para remover a fumaca e os
vapores resultantes do cozimento e ndo ser
utilizados  ventiladores e equipamentos de
condicionamento de ar domésticos na drea de
manipulacdo (ABERC, 2008).

No setor de lavagem de utensilios, a captacdo dos
vapores deve ser prevista na entrada e na saida das
maquinas de lavar lougas, para o controle do excesso
de umidade no ambiente que prejudica a secagem
das lougas, gerando bolores e fungos (ABERC, 2008).

Quanto a temperatura, nas dreas de manipulacdo de
alimentos, recomenda-se 152C, e 262C, nas areas de
cocgao, e a umidade relativa do ar entre 50% e 60%
(ABERC, 2008).

4.6. Piso, Paredes e Divisorias

Nas cozinhas industriais deve prevalecer a cor
branca, devido a larga utilizacdo do ago inoxidavel
nos equipamentos e materiais, pois a cor branca nao
interfere no indice de reflexdo do ago, o que nao cria
cantos e ambientes escuros. Além disso, as cores
claras sdo usadas também a fim de demonstrar o
nivel de sujidade do ambiente (ANVISA 2004).

O piso deve ser lavavel, ndo absorvente,
antiderrapante (devido a presenga de gorduras,
6leos, detergentes, entre outros elementos
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escorregadios), sem fendas nem rachaduras e que
facilitem a limpeza e desinfecgdo. Além disso, devem
suportar trafego intenso e com alta resisténcia a
abrasdo (PEI 5), ser anticorrosivo para suportar os
agentes quimicos provenientes da limpeza e quando
necessario, possuir rejuntamento antidcido (ANVISA
2004).

Devem também ter desnivel suficiente para que os
liguidos drenem naturalmente em dire¢do as saidas
dotadas de ralos sanfonados e grelhas de
recolhimento com tela de protegdo, evitando assim
que a agua fique empossada, a entrada de animais e
o retorno de odores indesejaveis. Deve ser dada
preferéncia para os monoliticos, para melhor
utilizacdo de carros de transportes (ANVISA 2004).

As paredes devem ter acabamento lavavel e ndo
absorvente, serem vedadas e livres de insetos além
de serem lisas, que proporcionem facil limpeza e
desinfeccdo. Nas partes baixas (até 1,80m), devem
ser usados revestimentos antidcidos, de facil limpeza
e resisténcia a impactos inerentes as operacdes
exercidas em cada setor. Ja nas partes mais altas, as
quais estdo menos expostas, devem ser aplicadas
pinturas impermeabilizantes e, se possivel, que seja
absorvente acustica. Além disso, em alguns setores
especificos, como copas de lavagem, deverdo ser
revestidos com material como aco inoxidavel
(ANVISA 2004).

O rodapé e o roda-forro devem ser construidos em
curva a fim de facilitar a limpeza e ndo acumular
sujeira, sendo nos locais de maior movimentagao,
colocadas cantoneiras de aluminio ou aco inoxidavel
a fim de aumentar a resisténcia (ANVISA, 2004).

4.7. Portas e Janelas

As portas em cozinhas industriais devem ser lisas e
de material ndo absorvente, além de perfeitamente
ajustadas as respectivas esquadrias. Devem ser
evitadas folgas entre a porta e o piso, a fim de
impedir a entrada de insetos e roedores. E
recomendada a instalagdo de cortinas de ar nas
portas principais também para esta finalidade
(ANVISA, 2004).

As dimensdes das portas principais de acesso a
cozinha devem ter no minimo 2,00m de largura, a

fim de permitirem a entrada de equipamentos e a
circulagdo sem comprometer a seguranca da area.
Quanto as portas internas, recomenda-se uma
dimensdo minima de 1,00m de largura e possuirem
visor (ABERC, 2008).

J4& para as janelas e outras aberturas, a
recomendacdo é de que sejam projetadas de modo a
evitar o acumulo de sujeiras e serem providas de
sistema de barramento da entrada de insetos, com
tela, por exemplo. Sua localizacdo deve estar na
parte superior da parede, gerando o chamado
“efeito chaminé” e propiciando a troca de ar com
mais facilidade, além de, dessa maneira,
conseguirem uma boa iluminagdo natural de forma
bem distribuida, sem gerar sombras e incidéncia
direta de luz (ABERC, 2008).

4.8. Telhados, forros e estruturas auxiliares

O teto deve ser projetado de maneira a impedir o
acumulo de sujeira e minimizar a condensagdo de
vapores, o desenvolvimento de bolores e
descascamento, além de ser de facil limpeza. Devem
ser de material liso, impermedvel, lavavel, de cores
claras. E vedado o uso de forro de madeira e se
houver necessidade de abertura para ventilagdo,
esta deve possuir elementos que barrem a entrada
de insetos. O forro pode ser de gesso ou outro
material isolante térmico, ndo sendo condutor de
chamas e que seja possuidor de boa acustica
(ABERC, 2008).

O pé-direito recomendado deve ser tal que
proporcione facil higienizagdo e gere uma boa forma
de ventilacdo e distribuicdo de luz. Assim, para
cozinhas de grande produgdo, recomenda-se um pé-
direito entre 3,60m e 4,50m e para dreas de
depdsito, circulagdes e dareas administrativas, pé-
direito de 3,00m (ORGANIZACAO, 2006).

Escadas, elevadores e elementos auxiliares, como
plataformas, degraus e algapGes devem ser
construidos de forma a ndo causarem contaminacgao
dos alimentos, com a presenga, por exemplo, de
portas para inspecao e limpeza no caso de algapdes
(ABERC, 2008).

4.9. Instalagoes
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As areas dos servigos de alimentacdo devem contar
com o suprimento de eletricidade monofésica e
trifasica, geradores, além de gas, dgua tratada fria e
guente, caldeiras e esgotamento sanitdrio adequado
(ABERC, 2008).

As instalacdes de dgua fria e dgua quente devem ter
sua rede bem dimensionada para atender a
demanda de uso, feita a partir de norma técnica
especifica. O abastecimento deve estar ligado a rede
publica e possuir um filtro industrial para a filtragem
de toda a agua que é consumida dentro da cozinha
(ABERC, 2008).

As instalacbes de esgoto, efluentes, restos de
alimentos e lixos, observa critérios mais especificos,
como o armazenamento do lixo em ambiente
refrigerado, pré-tratamento do efluente antes do
langcamento na rede, além da presenca de caixas de
gordura compativeis com o volume de residuos,
devendo estar fora da drea de preparo e
armazenagem dos alimentos, além de apresentar
adequado estado de conservagdo e funcionamento.
Recomenda-se, ainda, a existéncia de um piso
técnico inferior ao da cozinha, possibilitando a
instalacdo da rede de esgoto aparente, o que facilita
a detecg¢do de vazamentos e a manutencao periddica
das tubulagGes (ABERC, 2008).

Por sua vez, as instalagdes elétricas necessitam de
projeto préprio, além de cdlculo da demanda para
instalacdo de geradores de energia (ABERC, 2008).

4.10. Areas especificas

Aqui apresentam-se as principais caracteristicas que
devem ser levadas em conta em cada setor de
producdo de uma cozinha industrial, com o objetivo
de certificar-se que o edificio proposto ird atender
completamente as fung¢des para o qual foi projetado.

4.10.1. Areas para Recepgdo e Armazenamento dos
alimentos

Logo que os produtos chegam ao estabelecimento,
na drea de recepc¢do, deve ser realizado o controle,
onde, entdo, é feita a verificagdo do peso e
quantidade do alimento que chega, a verificacdo da
qualidade do produto, substituicdo da embalagem
quando necessario, além de pré-lavagem ou limpeza

com agua ou ar comprimido e transporte até o
estoque, entre outros (MONTEIRQ, 2009).

J& na parte onde os produtos sdo armazenados, tém-
se areas para produtos pereciveis (cdmaras frias) e
ndo pereciveis (despensas) (MONTEIRO, 2009).

Os géneros pereciveis merecem cuidado especial e
podem ser armazenados nas formas in natura, pré-
cozidos ou prontos, em camaras frigorificas para
resfriamento ou congelamento, sendo separados por
géneros alimenticios (carnes, peixes, congelados,
vegetais, laticinios) (MONTEIRO, 2009).

Por sua vez, os géneros ndo pereciveis sdo
armazenados em despensas secas, em ambiente que
deve ser bem arejado, com nivel controlado de
umidade e que permita pelo menos duas renovagdes
de ar por hora. Deve-se evitar a incidéncia solar
direta, sendo a iluminagdo artificial controlada
conforme a tabela apresentada anteriormente
(MONTEIRO, 2009).

Os materiais de limpeza, em hipdtese alguma devem
ser armazenados junto aos alimentos, devendo
entdo, ter-se um local préprio para a sua
armazenagem (MONTEIRQO, 2009).

4.10.2. Areas para Pré-preparo (centros de
trabalho)

As areas de pré-preparo dos alimentos deverdao ser
divididas por géneros, a fim de evitar a
contaminacdo e facilitar o modo de trabalho. Assim,
devem ser definidos centros de trabalhos, como os
citados em sequéncia (ABERC, 2008).

o Vegetais (Figura 1): onde sdo preparados
alimentos destinados a coc¢cdo, como as leguminosas
ou diretamente para a distribui¢cdo, como as saladas.
Neste local, as operagdes basicas a serem realizadas
sdo descascar, limpar, esterilizar, cortar, picar e
desfibrar os alimentos. O ambiente deve ter boa
iluminacdo, devendo-se evitar a incidéncia de luz
natural direta, com bom indice de reproducdo de cor
e que ndo gere sombras. Os equipamentos basicos
para esta area sdo os descascadores de tubérculos,
cortadores e desfibradores de vegetais, mesas com
cubas, esguichos, caixas de decantagdao, maquinas de
lavar e centrifugas para vegetais além de acessérios
diversos. Apds o produto preparado, manipulado e
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higienizado, ndo deve ser armazenado com o0s
produtos brutos, assim, se forem voltar para o
resfriamento, deve ser feito em local separado.

. Carnes e peixes (agougue) (Figura 2): neste
setor de trabalho, sdo desenvolvidas as atividades de
limpeza, separagdo de pegas, amaciamento, picote e
moagem. A area para esta atividade deve ser
dividida entre drea de descongelamento, area para
preparo de peixes, separagdo e limpeza de pegas,
desossa e corte. Os equipamentos utilizados nesta
drea sdo mesa para corte, picador de carnes,
amaciador de bifes, mesa para descongelamento,
mesa para salgar, mesa com cuba, serra fita e
ganchos.

o Copa de higienizagdo: esta area deve ser

dimensionada de forma a permitir a circulagdo de

Figura 1: Centro de pré-preparo de vegetais. Fonte:
BRASIL, 2007, p.17.

4.10.3. Area para cocgdo dos alimentos

E a drea destinada a confecgdo do produto final que
serd o alimento pronto para ser consumido,
conforme ilustrado na Figura 3. Nesta darea fica a
produgdo propriamente dita, e é dividida em quatro
grupos, apresentados na sequéncia (ABERC 2008).

o Grupo 1: cocgdo basica, que é feita em
caldeirGes (Figura 4), (feijao, arroz, carnes de panela,
sopas, massas, cremes).

carros dentro dela e com localizagdo estratégica de
modo a garantir que o material lavado e higienizado
retorne com facilidade para sua utilizagdo. Os
equipamentos usuais sdo maquinas de lavar
recipientes, estantes, paneleiros, esguicho, mesa de
inox com cuba, gancheiras, grelha de piso.

o Cereais: esta drea deverd situar-se o mais
préximo possivel dos caldeirdes. E composto de
areas de catacdo de cereais, dotada de mesa para
selegdo.

. Café da manh3, sobremesas e sucos: areas
especificas que destinam-se somente a pequenos
preparos. Os equipamentos usuais nesses casos s3o
mesas de inox com cubas, balcdo frigorifico, extrator
de suco, cafeteira, liquidificador, filtro, carro de

detritos, entre outros.

Figura 2: Centro de pré-preparo de carnes. Fonte:

BRASIL, 2007, p.18.

o Grupo 2: cocgdo ordinaria, que é feita em
fogdes (Figura 5), (bifes, molhos, condimentos para
cocgdo basica, etc.).

o Grupo 3: frituras e frigimentos, que sdo
feitos em frigideiras e fritadeiras (Figura 6).

o Grupo 4: cocgdo especial, que é feita em
fornos, em vapores, entre outros (Figura 7). Nesses
espagos sdo encontrados equipamentos como
fogdes industriais, fornos  combinados e
convencionais, caldeirdes, fritadeiras, frigideiras,
sistema de exaustdo, mesa de cozinheiro com cuba,
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mesa de apoio, carro porta recipiente de inox, banho Maria, entre outros.
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Figura 2: Centro de pré-preparo de carnes.
Fonte: BRASIL, 2007, p.18.

Figura 4: Caldeir3o. Figura 5: Fogao Industrial.

Fonte: Cozil, 2013, n.p. Fonte: Cozil, 2013, n.p.
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Figura 6: Fritadeira.

Fonte: Cozil, 2013, n.p. Figura 7: Forno Combinado.
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4.10.4. Higienizacao de utensilios

Segundo ABERC (2008), deve ser a mais fechada
possivel em relacdo ao refeitéorio, devendo ter
somente aberturas para recebimento dos pratos,
talheres e bandejas. As operagdes realizadas neste
setor sdo a recepgdo de louga servida, raspagem,
pré-lavagem, lavagem, enxague e secagem. Também
€ necessaria area para lavagem dos equipamentos e
utensilios da cozinha.

Ainda segundo ABERC (2008), os equipamentos
usualmente utilizados serdo as maquinas de lavar
lougas, secadoras de lougas, condensadores de
vapor, sistemas de exaustdao, mesas auxiliares, carros
para detritos, sistema de agua quente, esguicho de
pré-lavagem, esteiras, carro para remolho de
talheres e almoxarifado para armazenamento dos
materiais limpos, conforme a Figura 8.

Develugdo de bandejas /

'4_ -

Figura 8: Area de higieniza¢do de utensilios.
Fonte: BRASIL, 2007 p.22.

4.10.5. Refeitorios

O refeitério € uma area destinada ao conforto do
cliente. Muitas vezes, este fator é determinante, pois
conforme a percepgao de cada usudrio, informagdes
e estimulos aos sentidos recebidos do meio em que
se encontra, faz com que o mesmo se sinta
confortavel ou nao para retornar ao
estabelecimento (SILVA FILHO, 1996).

Sdo trés os componentes importantes que devem
ser levados em conta em um espago interno, os
quais influenciam estimulando a percepgdo e a
resposta emocional dos consumidores, afetando seu
comportamento (DONATO, 2011):

Fonte: Cozil, 2013, n.p.

. fatores ambientais, como temperatura,
ruido, odor, musica e iluminacgao,

. design, correspondente a arquitetura,
cores, materiais, leiaute, e

o fatores sociais que dizem respeito a clientes
e funcionarios.

Nesse sentido, em uma UAN, é necessario satisfazer
o cliente por aspectos tangiveis (cardapio, aparéncia
fisica do restaurante) e intangiveis (expectativas,
desejos inconscientes), sendo o conceito de
qualidade total, a combinacdo final desses dois
aspectos (FERREIRA et al., 2011).

Os fluxos do refeitdrio ndo devem ter cruzamento,
serem interrompidos ou ter qualquer obstaculo que
dificulte a movimenta¢do dos usuarios, pois o
mesmo estara com a visdo e a atengdo reduzidas
devido ao transporte da bandeja. Dessa maneira,
deve-se evitar interromper o sentido do fluxo de
transicdo a fim de evitar filas e tumultos (SILVA
FILHO, 1996).

O usudrio deve ter um trajeto com uma sequéncia
légica e sem cruzamentos de fluxos desde a
distribuicdo até a devolugdo de bandejas e saida do
refeitério, em busca de um fluxo mais curto possivel
(FERREIRA et al., 2011).

Os fluxos existentes em um refeitério sdo os de
entrada de usuarios em filas, os de distribuicdo e de
autosservico, o qual corresponde ao caminho para
servir (ou ser servido), a refeicdo, os de procura de
lugares, que corresponde ao deslocamento do
usuario dos balcGes de autosservigco até as mesas, o
de devolugdo de bandejas, além do fluxo de saida
dos usudrios do ambiente, conforme mostra a Figura
9 (FERREIRA et al., 2011).

Dmnte’u';iICJ Procurade "\ Devollcdo Saidados
Autosenico [ugares de bandejas Usudrios

Figura 1: Sequéncia de fluxos em um refeitdrio.
Fonte: Ferreira et al., 2011, p. 68.

Nesse sentido, estruturas fisicas existentes, como
pilares, instalagdes elétricas e hidraulicas, podem
interferir na flexibilidade dos espacos, uma vez que
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limitam as possibilidades fisico-funcionais da
sequéncia de trajetdria (FERREIRA et al., 2011).

O mobilidrio muitas vezes pode servir para
direcionar o fluxo, mas pode também tumultuar o
espacgo se seu arranjo nado estiver adequado. Assim,
faz-se necessdrio um estudo de leiaute para o
ambiente observando a sequéncia ldgica do
atendimento e o melhor aproveitamento dos
espacos (FERREIRA et al., 2011).

De acordo com Neufert (2004), as dimensdes das
mesas para refeitorios devem ter de 70 a 80cm de
largura e um comprimento de 60cm por lugar.
Devem ter cadeiras soltas, a fim de possibilitarem o
acesso a cadeirantes, segundo a NBR 9050 (ABNT,
2004).

Ainda segundo Neufert (2004), uma pessoa normal
em movimento, ocupa um espaco de 60cm?, porém,
em um restaurante, essas dimensdes podem variar,
pois a maioria dos usuarios carregam mochilas e
bolsas, além da bandeja de alimentagdo. Além disso,
é preciso garantir o acesso universal, segundo a NBR
9050 (ABNT, 2004).

4.11. Higienizacdo do ambiente de trabalho e do
trabalhador

As instala¢Oes sanitarias e os vestidrios ndo devem
ter ligacdo direta com as areas de preparo,
armazenamento e dos refeitérios, e devem ser
mantidos em plena organizagdo e adequado estado
de conservagdo. As portas externas devem ser
dotadas de fechamento automatico (ANVISA, 2004).

Devem possuir lavatdrios e estarem supridas com
produtos de higiene pessoal inodoro e antisséptico.
Os secadores de mados e coletores de residuos
devem ser seguros contra contaminagdo. Devem
existir também, lavatdrios exclusivos para a area de
manipulacdo dos alimentos, em posi¢des estratégica
em relagdo ao fluxo de preparo e em numero
suficiente de modo a atender toda a drea (ANVISA,
2004).

As instalagbes, equipamentos, mdveis e utensilios,
devem ser mantidos em condi¢cdes higiénico-
sanitdrias apropriadas. As operagdes de higienizagdo
devem ser realizadas por funcionarios capacitados,
utilizando uniformes apropriados e diferenciados, e

com frequéncia que garanta a manutencdo dessas
condi¢Ges e minimize o risco de contaminagdo do
alimento e quando ndo forem realizadas
rotineiramente, devem ser registradas (ANVISA,
2004).

A area de preparo do alimento deve ser higienizada
guantas vezes forem necessarias, imediatamente
apds o término do trabalho e ndo devem ser
utilizadas substancias odorantes ou desodorantes
(ANVISA, 2004).

A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos,
moveis e utensilios, devem ser livres de vetores de
contaminacgdo e pragas urbanas, devendo existir um
conjunto de agGes eficazes e continuas de controle
(ANVISA, 2004).

Além disso, o estabelecimento deve dispor de
recipientes para depdsito de residuos identificados e
integros, de facil higienizacdo e transporte, em
numero e capacidade suficientes para conter os
residuos, os quais devem ser dotados de tampas
acionadas sem contato manual (ANVISA, 2004).

Também deve ser prevista a instalacido de uma
camara fria para lixo, de forma a evitar focos de
contaminacgdo e atracdo de vetores e pragas urbanas
(ANVISA, 2004)

4.12. O meio ambiente

A busca por uma arquitetura sustentavel, com bom
desempenho ambiental e atendendo o conforto e a
eficiéncia energética, vem crescendo ao longo dos
anos e estd presente nas mais diversas dreas, dentre
elas na area de servigcos de alimentac¢do, fazendo
com que a preocupag¢dao com a racionalizacdo de
recursos naturais e energéticos abra caminho para
novas tecnologias, envolvendo servicos, produgao de
alimentos, comensais e fornecedores (MONTEIRO,
2004).

A 1SO 14001° regulamenta as questdes ambientais
e fundamenta sistemas e processos, certificando a
cozinha verde. O conceito de cozinha verde busca

> Trata-se de um Sistema de Gestio Ambiental. E uma

estrutura desenvolvida para que uma organizacdo possa
controlar seus impactos sobre o meio ambiente,
melhorando as condi¢des de operagdes e negécios (RG
NUTRI, 2008).
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formas de minimizar o impacto ambiental,
garantindo seguranca alimentar e espacgos ideais
para operadores e usudrios, além de ajudar a reduzir
os custos fixos (RG NUTRI, 2008).

Deste modo, a gestdo ambiental de uma cozinha,
comeca pelo projeto do material a ser construido,
passando por estratégias de aproveitamento de
fontes naturais, diminuindo o impacto e a poluicao
ao meio ambiente e para tanto, o conhecimento das
técnicas sustentaveis é fundamental para viabilizar o
desenvolvimento de um projeto arquitetonico
eficiente energeticamente e que respeite o
ambiente do entorno.

Os servigos de alimentagdo devem procurar produzir
quantidades minimas de lixo, utilizando produtos de
fornecedores comprometidos com as questdes
ambientais, que utilizem embalagens reciclaveis ou
recarregdveis, além de politicas junto aos usuarios
para reducdo do desperdicio dos alimentos nas
bandejas e a aplicagdo de normas para o descarte de
materiais (MONTEIRO, 2004).

O projeto deve prever areas destinadas ao depdsito
seletivo do lixo, com adogdo em todos os setores de
recipientes adequados para a selecdo. O material
organico reciclado adequadamente nas usinas de
compostagem pode ser transformado em gas natural
ou em adubo para planta¢des de vegetais organicos
e, apesar de ndo existir uma legislacdao que obrigue a
instalacdo de camaras refrigeradas para lixo, em
uma cozinha verde, o equipamento deve ser
considerado para que o processo de reciclagem
tenha uma continuidade eficiente. Ja para o material
passivel de reciclagem, uma das praticas usuais é a
separacdo por tipo e o envio para postos de coleta,
como as cooperativas de catadores (MONTEIRO,
2004).

Ainda segundo Monteiro (2004), outro ponto
primordial é o recolhimento do 6leo de frituras. E
importante encontrar empresas de fagcam a coleta
deste item, que, em geral, é destinado para a
fabricagdo de sabdo ou transformado em
biocombustivel.

Em uma cozinha industrial, é grande o numero de
equipamentos que necessitam de uma fonte de
energia para o seu funcionamento, tendo, a partir do

ano 2000, um aumento da utilizacdo dos
equipamentos abastecidos a gas, antes considerados
de menor eficiéncia (MONTEIRO, 2004). Assim, o
meio preferencial de abastecimento em cozinhas
industriais deve ser o gas natural, por possuir maior
poder calorifico.

A racionalizagdo da agua em servigos profissionais de
alimentacdo, segundo Monteiro (2004), deve ser
feita a partir da conscientizagdo da equipe de
funcionarios e também de projetos para reutilizacao
da mesma. Dentre os equipamentos de redugdo do
consumo da agua estdo as torneiras de acionamento
mecanico por pedais, onde o pé controla o fluxo
d’dgua e as torneiras de acionamento através de
raios infravermelhos, as quais permitem o trabalho
livre de ambas as mdos. Além disso, as torneiras com
bocais dotados de chuveiros dispersantes arejadores
e que chegam até a metade da cuba, além de serem
mais ergondmicas, contribuem para aumentar a area
de contato com os produtos que necessitam ser
lavados, reduzindo em até 50% o consumo de agua
em relacdo as torneiras tradicionais. Outra opgao
sdo as lavadoras automaticas de lougas que utilizam
sistema de tanque de acumulagdo e chegam a obter
uma redugdo de 50% a 90% no consumo de agua em
relacdo a lavagem manual, pois gastam em média
228 litros para lavar 900 pratos, enquanto a lavagem
manual gasta 1.200 litros de d4gua para lavar a
mesma quantidade de utensilios (MONTEIRO,2004).

Monteiro (2004), também comenta que em se
tratando de dgua reciclada, a mesma pode alcancar
um grau de qualidade possivel de satisfazer muitas
necessidades cotidianas, jd& que nem todas
necessitam de agua potdvel para o seu desempenho.
Além disso, ja estdo ao nosso alcance tecnologias
bastante eficientes na producdo de agua reciclada a
partir de d4gua das chuvas, onde devidamente
regeneradas, filtradas e desinfetadas, ficam longe de
qualquer nocividade e podem ser utilizadas em
descargas de vasos sanitarios, jardins e lavagem de
espagos externos por exemplo.

5. CONSIDERAGCOES FINAIS

No Brasil, a fase de producdo do edificio é
razoavelmente bem conhecida, mas a visdo
sistémica do processo se torna incompleta, na
medida em que existem, ainda, poucas pesquisas
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voltadas para a fase de uso, operagao e manutencao,
o que faz com que seja reduzida a vida util desses
ambientes construidos, pela auséncia, desde o
projeto, desse tipo de analise preventiva
(MONTEIRO, 2009).

Apdés a apreciacdo dos itens apresentados
anteriormente, entende-se a importancia e
complexidade de uma UAN, que deve possuir todas
as caracteristicas de uma cozinha profissional, com o
processo de producdo corretamente adaptado ao
espago, evitando contaminag¢des ou qualquer outro
tipo de episédio que possa levar a queda da
qualidade do servico oferecido.

Cabe ao projetista, Arquiteto e Urbanista, saber
materializar a correta unidao entre a funcionalidade
projetual de uma cozinha industrial, sempre
assessorado pela equipe multiprofissional envolvida,
como nutricionistas, sanitaristas, engenheiros e
gestores, com a importancia social e humana que
este equipamento pode representar para a
sociedade.
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