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Este artigo visa abordar o processo de elaboragao dos projetos de arquite-
tura voltados para areas de preparo de alimentos, cuja caracteristica basica seja
a existéncia de uma cozinha industrial. Unidade de Alimentagao e Nutricdao (UAN)
€ a denominacao usual para as unidades de trabalho caracteristicas do setor de
alimentacgao coletiva, seja de produgao ou de servigo.

As fungdes e complexidades de agdes inerentes a cada UAN irdo refletir no
Projeto Arquitetonico mais adequado, ndo existindo uma forma padrao.

As areas de preparo de refeicdes devem ser dimensionadas em func¢ao do
numero de comensais, da variedade de refeicdes diarias (café da manha, almoco,
jantar e ceia), da periodicidade do abastecimento de géneros (secos e de tem-
peratura controlada) e dos equipamentos a serem instalados, necessarios ao seu
adequado funcionamento.

Assim, o planejamento fisico-funcional é ferramenta indispensavel para
assegurar o fornecimento de refeicdes equilibradas, com bom nivel de higiene
e salde e que possa satisfazer aos usuarios, garantindo o atendimento da legis-
lagao vigente.

Nesse contexto, o Ministério da Defesa, através da Portaria n°® 854 da Secre-
taria de Logistica, Mobilizagcao, Ciéncia e Tecnologia (SELOM), de 4 de julho de
2005, regulamentou as boas praticas em seguranca alimentar nas Organizagdes
Militares (OM). A partir dessa Portaria, a DAbM iniciou inspec¢des de conformidade
nos ranchos da MB, resultando na modernizagao de diversas instalagdes de cozi-
nhas e refeitérios. Destaca-se a participagdo da DOCM nos projetos de reforma
das cozinhas industriais do CIAW, CIAA, GCM-Rio, além da fiscalizagao das obras
na BAMRJ e EN.
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SETORIZA(;?\O DA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

Os setores da UAN devem ser projetados de forma a
possibilitar o fluxo ordenado e sem cruzamentos nas etapas
da preparacado de alimentos. Para que a manipulagao ocorra
em espacos distintos e com maior organizagao, a distribuicao
da area disponivel deve ocorrer dentre os seguintes setores:

I-RECEPCAO (Controle e Higienizacdo de Géneros):
local de entrada da matéria-prima, onde é feita a pesagem,
0s controles quantitativo e qualitativo dos géneros, pré-la-
vagem e descarte de parte das embalagens.

II-ARMAZENAGEM DE GENEROS (Paiol de Géneros
Secos, Camaras Frigorificas e Paiol do Dia): locais de
acondicionamento e estoque de alimentos, separados em
géneros pereciveis, com rigoroso controle de temperatura,
e géneros ndo pereciveis, armazenados em ambiente bem
arejado. Em nenhuma hipdétese deve-se armazenar materiais
de limpeza junto aos alimentos.

II-AREAS DE PRE-PREPARO (Acougue, Massas,
Legumes e Verduras e Sobremesas): locais para os
procedimentos de manipulagao preliminares a etapa de
cocgado, como: cortes, fracionamentos, processamentos
diversos e temperos. As areas devem ser separadas por
atividade, com paredes de meia altura, divisorias lavaveis
ou bancadas setorizadas, evitando a mistura de géneros de
cada éarea especifica.
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IV-PREPARO (Cocc¢ao): local onde os alimentos
sdo submetidos ao processamento térmico (cozidos,
assados e fritos),com a finalidade da preparacao final.

V-PADARIA: ambiente separado para atividades e
equipamentos especificos de panificagdo.

VI-AREA DE DISTRIBUICAO (Para alimentos
Aquecidos e Refrigerados): local proximo a area
de preparo, ligado diretamente ao setor de servigco
a0 usuario. Consiste numa linha de bancadas e
equipamentos (pass-through) que armazenam os
alimentos prontos para reposi¢cdo nos balcdes tér-
micos de distribuicdo.

VII-AREAS DE APOIO (Copa de Lavagem,
Paiol de Panelas e Paiol de Palamentas): locais
adjacentes as areas de preparag¢ao dos alimentos e
refeitério que incluem as copas de lavagem, arma-
zenagem de panelas e utensilios de mesa.

VIII-DEPOSITO DE RESIDUOS (Lixo Organico
— Refrigerado e Lixo Reciclavel): locais onde
sdo armazenados temporariamente os residuos da
cozinha. Devem ter proximidade aos setores que
produzem residuos, principalmente das areas de
pré-preparo e de higienizacdo de utensilios utiliza-
dos no refeitorio.

IV-AREAS DE APOIO DE PESSOAL (Sala da
Nutricionista, Vestidrios e Sanitarios): os locais
destinados as instalagdes sanitarias e vestiarios
devem ser de uso exclusivo aos funcionarios do setor
e nao possuir ligagdo direta com a area de preparagao
e armazenamento de alimentos. E recomendavel
localiza-los de forma que todos os funcionarios
tenham acesso obrigatério antes de ingressar na
area de preparacgao de alimentos. Para a sala da
nutricionista ou supervisor é recomendavel uma
ampla visdo da cozinha, através de visores de vidro.

11- Sala do nutricionista

12- Entrega para outras OM'’s
13- Agougue

14- Paiol do dia

15- Paiol de géneros secos

1- Recepgao (controle e higienizagdo de géneros)
2- Camara frigorifica

3- Pré-preparo de legumes e verduras

4- Pré-preparo de sobremesa

5- Descarte de lixo

6- Paiol de lougas

7- Higienizagao

8- Cocgao

9- Area de distribuicdo
10- Refeitoério
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SEQUENCIA FUNCIONAL - FLUXOS

O estudo dos diversos fluxos é fundamental
no processo de criagao e planejamento da UAN.
Dois importantes fluxos devem ser levados em
conta na fase de projeto:

-FLUXO DOS PRODUTOS: os alimentos
de alto risco, que durante o processo tém maior
probabilidade de serem contaminados, como,
por exemplo, a carne bovina crua, e os alimentos
contaminados, que sdo aqueles que estavam con-
taminados desde sua chegada, como, por exemplo,
vegetais crus, devem ter fluxos diversos a fim de
evitar a contaminacgdo cruzada;

Recepcao (controle e higienizacao de géneros)
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-FLUXO DO TRABALHO: as dreasde pre-
paracdo dos alimentos devem ser projetadas
de forma que o alimento seja processado com o
minimo de obstrucao, desde o ponto do recebi-
mento até o ponto de servir.

Osvarios processos devem estar resguarda-
dos entre si e os alimentos a serem servidos nao
devem cruzar caminho com alimentos rejeitados
ou o lixo,

A coeréncia entre os diversos fluxos no pro-
jeto propicia a reducdo do tempo de desloca-
mento dos funcionarios na cozinha e a maxima
utilizagcdo dos equipamentos, evitando a conta-
minagado cruzada, originada com deslocamentos
desnecessarios.

MATERIA-PRIMA (10110 (ol CONTROLE E HIGIENIZACAO DE GENEROS

}

PAIOL DE GENEROS SECOS CAMARAS FRIGORIFICAS

ARMAZENAGEM

DE GENEROS
PAIOL DO DIA

' LIXEIRA REFRIGERADA
AREAS DE ACOUGUE LEGUMES E VERDURAS [l SOBREMESAS DEPGSITO DE
—
PRE-PREPARO ¢ RESIDUOS )
f LIXEIRA RECICLAVEL

PADARIA PREPARO coccAo I—1
¥
PASS THROUGH AQUECIDO PAIOL DE PANELAS E
AREA DE DISTRIBUICAO - AREAS DE APOIO COPA DE LAVAGEM
E REFRIGERADO PALAMENTAS

i
REFEITORIO I

‘ AREAS DE APOIO DE PESSOAL

REFEICOES SALA DA NUTRICIONISTA E VESTIARIOS

Sequéncia funcional para uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN)
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Refeitorio
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CARACTERISTICAS DOS ACABAMENTOS NAS INSTALAGOES

Segundo a ANVISA (2004), as superficies como
piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamen-
tos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre
outras patologias e nao transmitir contaminantes
aos alimentos.

PISO, PAREDE E TETO

O revestimento ceramico para o pisoem uma
cozinha industrial deve possuir a menor absorgao
de dgua possivel e a maior resisténcia a abrasao,
manchamento (limpabilidade) e ao ataque de agen-
tes quimicos. Além disso, para facilitar a limpeza, o
rodapé deve possuir cantos arredondados.

As canaletas e grelhas devem ser, preferen-
cialmente, de agco inoxidavel, com dispositivos para
fechamento, saidas sifonadas e dotadas de cestas
coletoras de residuos sdlidos.

Para o revestimento ceramico das paredes é
aconselhavel a escolha de pegas que proporcionem
o0 menor ndmero de rejuntes possivel, com altura
minima de 2 m. Nos locais de maior movimentagao
deve-se prever a instalagcao de cantoneiras metalicas
para a protecao das arestas e quinas.

Tetos e forros devem ser projetados em mate-
rial lavavel e ndo inflamavel. Devido a elevada tempe-
ratura, principalmente na area de cocgao, sugere-se
um pé-direito entre 4 e 5 m, sendo aceitavel, no
minimo, 3,5 m.

JANELAS

As aberturas externas das areas de armaze-
namento e preparagao de alimentos, (inclusive do
sistema de exaustao) devem ser providas de telas
milimetradas, para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. Para facilitar a limpeza periddica,
as telas devem ser removiveis.

PORTAS

Devem ser ajustadas as respectivas esqua-
drias, evitando folgas entre a porta e o piso, a fim
de impedir a entrada de insetos e roedores. Devem
ser lisas, de material ndo absorvente, dimensodes
amplas e dotadas de visores. Nos setores de transito
de funcionarios e carrinhos, devem ser do tipo vai e
vem e constituidas de material resistente a choques.

ILUMINAGAO

As luminarias localizadas sobre as areas de
manipulagao de alimentos devem ser protegidas
contra quedas acidentais.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Os equipamentos, méveis e utensilios que
entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que nao transmitam substancias toxi-
cas, odores, nem sabores aos mesmos. Devem ser
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mantidos em estado adequado de conservagao e serem resistentes a corrosao
e a repetidas operag¢des de limpeza e desinfeccgao.

Para atender a essas exigéncias, sugere-se que 0s equipamentos, moveis
e utensilios sejam confeccionados em acgo inoxidavel 304, sem embutimentos
nas alvenarias ou armarios.

Nao é recomendado o uso de madeira, seja em esquadrias, pisos ou
superficies de trabalho.

CONSIDERACOES FINAIS

Aalimentagao no ambito militar apresenta importante tarefa de manu-
tengao da saude da tripulagdo das Organizagdes Militares, possibilitando o
melhor desempenho de suas atribuicdes. Por essa razao, as refeigcdes produ-
zidas nos ranchos militares devem seguir o mais alto padrao de qualidade
higiénico-sanitario e nutricional possivel, seguindo rigorosamente as boas
praticas aplicaveis.

Diante das necessidades e exigéncias especificas, a tarefa de elaborar
um projeto que atenda a todos os critérios, especialmente a determinagao
dos fluxos adequados entre os setores evitando contaminacgdes, exige tra-
balho em equipe.

Em vista da importancia social que essa unidade de trabalho repre-
senta para toda Organizagao Militar, cabe ao arquiteto, sempre assessorado
pela equipe multiprofissional envolvida como nutricionistas, cozinheiros,
engenheiros e gestores, materializar no projeto a correta integragao entre as
atividades de uma UAN.
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