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Introducao

O Roteiro de Implantacao apresenta parametros para que a Equipe Técnica Local de Seguranca Ali-
mentar e Nutricional - composta por arquitetos, engenheiros, nutricionistas e profissionais da area
social - possa planejar estruturas e instalacdes adequadas para a realizacao das atividades inerentes
a Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN’s).

Este documento discorre sobre o funcionamento ideal de um Restaurante Popular através da abor-
dagem dos seguintes topicos: programa de necessidades, fluxograma, relagéo entre as atividades
realizadas em cada ambiente, dimensionamento de ambientes e superficies de trabalho, parametros
béasicos de conforto térmico, acustico e luminoso, especificacdes de materiais, e instrugdes para ela-
boracao dos projetos de instalagbes prediais.

Os parametros aqui apresentados devem ser adaptados a realidade local e ao tipo de Obra a ser exe-
cutada (reforma, ampliacao, conclusao ou construcao nova).







Restaurante Popular - Conceito

Restaurantes Populares sao Unidades de Alimentacao e Nutricdo que tém como principios fundamen-
tais a producao e a distribuicao de refeicoes saudaveis, com alto valor nutricional, a precos acessiveis,
para pessoas em situacao de inseguranca alimentar. Os Restaurantes Populares sao equipamentos de
alta complexidade que, além da atividade de producéao e distribuicao de refeicoes, devem promover
outras atividades de desenvolvimento social e geracao de emprego e renda, caracterizando-se como
uma estrutura multifuncional dentro da perspectiva do Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional.
A gestao dos Restaurantes Populares é responsabilidade do poder publico local, e a produgao minima
estimada para um equipamento desta natureza é de mil refeicoes diarias, no horario do almocgo, por,
no minimo, cinco dias por semana.

Local de Implantacao

Os Restaurantes Populares devem ser implantados em regides de grande movimentacéao diaria de
trabalhadores de baixa renda formais e/ou informais, como, por exemplo, nas areas centrais das cida-
des que estejam, preferencialmente, proximas a locais de transporte de massa. Além desse publico,
0 programa visa atender a idosos, desempregados e estudantes. Os Restaurantes Populares também
podem ser implantados em regides metropolitanas e areas periféricas, onde ha maior concentragao
de populacao em situacao de risco ou vulnerabilidade alimentar e nutricional.

A localizacao deste equipamento deve permitir que os usuarios nao tenham que utilizar meios de
transporte para os deslocamentos no horario de almogo. O Restaurante Popular deve estar situado em
zonas isentas de odores indesejaveis, fumaca, pd, ou outros contaminantes e nao deve estar exposto
a inundagdes. O terreno deve possuir infra-estrutura urbana basica: redes publicas de abastecimento
de agua e de fornecimento de energia elétrica e, também, redes de captacdo para o esgotamento
sanitario e as aguas pluviais. Além disso, os acessos — tanto de pedestres, quanto de veiculos — e seu
entorno imediato devem ser pavimentados.




Programa de Necessidades

Os ambientes necessarios para o funcionamento ideal do Restaurante Popular sdo os seguintes:

1. Setores de Recepcao, Pré-Higienizacao, Estocagem e Administracao (recepgao/pré-higieni-
zacao + administracao/controle + despensa seca + depdsito de material de limpeza + depdsito de

caixas + camaras frias + vestiarios/sanitarios de funcionarios);

2. Setor da Cozinha (sala do profissional de nutricao + setor de coccao + setores de pré-preparo +
setores de higienizacao de utensilios + depdsito de lixo);

3. Setor do Refeitoério (hall de entrada dos usuérios + saldo de mesas + sanitarios de usuarios);

Para a definicao da planta baixa, o projetista (arquiteto e/ou engenheiro civil) devera utilizar como
base o fluxograma ao lado.
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Proporcionalidade de areas em um Restaurante Popular

1 - Setores de Recepcéao, Pré-Higienizacao, Estocagem e Administragao — recepcao/pré-higie-
nizacao + administragdo/controle + despensa seca + depésito de material de limpeza + depdsito
de caixas + camaras frias + vestidrios/sanitarios de funcionarios = cerca de 20% da area total do
restaurante; [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

2 - Setor da Cozinha - sala do profissional de nutricao + setor de coccdo + setores de pré-preparo
+ setores de higienizacdo de utensilios + depdsito de lixo = cerca de 30% da area total do restau-
rante; [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

3 - Setor do Refeitdrio — hall de entrada dos usuarios + saldo de mesas + sanitarios de usuarios =
cerca de 40% da area total do restaurante; [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

4 - Setores Complementares ou Eventuais (bilheteria, area para fornecimento de marmitex, cozinha
experimental ou area para expedicao de alimentos, etc.) e Circulagdes = cerca de 10% da area total
do restaurante.

Os espacgos projetados para Unidades de Alimentacao e Nutricdo devem ser flexiveis, modulares e
simples; as circulacoes e os fluxos (alimentos, funcionarios, usuarios e lixo) devem ser bem definidos;
e 0os ambientes devem facilitar a supervisao e a integracao. [SILVA, 1998]

O dimensionamento dos diferentes setores deve comportar a adequada disposicao dos equipamen-
tos em seus respectivos ambientes, além das atividades e fluxos previstos para cada setor.




30% Setor do Cozinha

10% Setores Complementares ou Eventuais

20% Setores de Recepcdo, Pré-higienizacdo, Estocagem e Administracao




Setores que compoem um Restaurante Popular

1) Setor de Recepc¢ao/Pré-Higienizacao de Matéria-Prima:

Local de recebimento dos materiais e géneros entregues pelos fornecedores. Os equipamentos e
mobilidrio previstos para esta area sao, basicamente, tanques de higienizacédo, esguichos de pressao
e bancadas de apoio.

E o local onde ocorrem as operacoes de:

a) Carga e descarga de materiais e géneros;

b) Recepcao, inspecéo e pesagem de géneros;
c) Pré-higienizacao de géneros;

d) Limpeza e dep0sito de caixas.

Janelas na parte superior das paredes
para iluminacdo e ventilacdo natural,
ccom telas milimetradas removiveis

Revestimento ceramico de alta
resisténcia nas paredes

//
// Area de recepcio e pré-higieni-
// zacdo de matéria prima

Piso industrial de alta

Carro plataforma—
resisténcia

Balanca eletranica

Vista Aérea Setor de Recepcgao e Pré-Higienizacao de Matéria-prima




Aspectos a serem observados:

* A area de carga e descarga deve ser coberta, com altura suficiente para entrada de caminhao
bau (de preferéncia com docas);

* A area de carga e descarga deve dispor de iluminacao suficiente para permitir a verificagcao da
limpeza e higiene dos veiculos transportadores dos géneros;

* A drea de carga e descarga deve dispor de local amplo para verificagdo do peso e/ou da quan-
tidade dos géneros.

Deposito de Material de

Vista Aérea Dep6sito de Material de Limpeza e Depésito de Caixas

1.1) Depdsito de Caixas — Sala fechada destinada a armazenagem destes elementos. Deve locali-
zar-se proximo ao setor de recepcao e ao patio de carga e descarga.

1.2) Depdsito de Material de Limpeza (DML) — Deve ser uma sala fechada e, necessariamente,
separada de todo o fluxo referente aos alimentos (armazenamento, manipulagéo e cocgao).

* Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantacgao.




2) Setores de Armazenamento:

Os géneros podem ser armazenados a temperatura ambiente (despensa seca), sob congelamento ou
sob refrigeracéo.

2.1)

2.2)

2.3)

Setor de Administracao e Controle — Local onde se realizam as atividades administrativas
relativas ao Restaurante Popular, além do controle de aquisicao dos géneros junto aos fornece-
dores. Deve ser uma area fechada, de acesso restrito, proxima aos setores de recebimento e
armazenamento de géneros.

Despensa seca — Local onde sdo armazenados géneros como: cereais, enlatados, acUcar,
etc.

¢ Deve ter um Unico acesso, a fim de favorecer um controle eficiente da movimentacao de mer-
cadorias;

A drea necessaria para este ambiente depende do planejamento de compra, ou seja, da estra-
tégia de abastecimento do Restaurante Popular (semanal, quinzenal ou mensal);

* Ha a necessidade de ser um ambiente bem iluminado, mas deve-se evitar a incidéncia de luz
natural direta sobre os produtos armazenados;

* A temperatura interna nao deve superar os 27°C; [TEIXEIRA et al., 2003]

» Para permitir a circulacao de ar entre as mercadorias, deve-se prover o ambiente com ventila-
cao cruzada; [TEIXEIRA et al., 2003]

* Nao devem existir ralos para o escoamento de agua; [TEIXEIRA et al., 2003]

* O piso neste ambiente deve ser liso, lavavel e de material resistente (PEI 5). [TEIXEIRA et al.,
2003]

* Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantacéo.

Camaras frigorificas — Estes equipamentos serao instalados em locais previamente determi-
nados pelo projetista do Restaurante Popular. O fornecimento e a instalacdo das camaras fri-
gorificas serdo executados de acordo com as instrucdes basicas e as especificagoes técnicas
do projeto elaborado pelo profissional ou empresa contratada para o fornecimento. Deve-se
disponibilizar espaco para a instalagdo de duas camaras frigorificas e uma antecamara (que dé
acesso as duas camaras).

2.2.1) Camara frigorifica de resfriamento — Destina-se ao resfriamento de laticinios, hortalicas
e frutas, com temperatura controlada, mantida entre 2°C e 6°C.

2.2.2) Camara frigorifica de congelamento — Destina-se a conservacao de carnes, aves e pei-
xes, com temperatura controlada, mantida abaixo de -18°C.

2.2.3) Antecamara - Espaco de acesso as camaras frigorificas, que serve de area de transicao
térmica entre o ambiente externo e as préprias camaras.




Observacgoes:

1) As dimensodes das areas destinadas ao armazenamento estao diretamente relacionadas a poli-
tica de compra de géneros (estratégia de abastecimento) e devem ser as menores possiveis.

2) A antecamara nao deve ser utilizada como depdsito de produtos.

3) Os géneros alimenticios, ndo podem ser armazenados junto aos produtos de limpeza. Também
nao podem entrar em contato com pisos e paredes, para tanto, as prateleiras e estrados de
polietileno (pallets) devem manter uma distancia minima destes elementos. [CVS n2. 06/1999] e
[TEIXEIRA et al., 2003]

Area de recepcio e pré-higienizacio de matéria prima

+Depdsito de materiais de limpeza

s

Depdsito de caixas

|

Administracio e controle

Area de Recepcao, Depdsitos, Despensa, Administragcao e Controle e Camaras Frigorificas




3) Setores de Pré-preparo

Estas areas sao destinadas a comportar atividades e procedimentos de manipulacao de alimentos
preliminares a etapa de cocgao. Deve haver, necessariamente, algum tipo de separacao fisica en-
tre elas, pois os géneros de cada area de pré-preparo nao podem se misturar aos géneros das
outras areas.

tural, iluminacao e
elas milimetradas

i

Acessos para as areas de pré-preparo




3.1) Pré-preparo de Vegetais — Area onde ocorrem os trabalhos para a modificacdo dos géneros
alimenticios, ou seja, procedimentos de higienizacao, corte, tempero, porcionamento, selecao,
escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes. Para o suporte as atividades, devem dis-
por de bancadas de trabalho (com cubas para higienizagao), com altura entre 85 cm e 90 cm.

Liquidificador-

flor de batatas‘

[l

Area de pré-preparo de vegetais




3.2) Pré-preparo de Carnes, Aves e Peixes — Area onde ocorrem os trabalhos e procedimentos
necessarios para a manipulacéo de carnes, aves e peixes. Deve ser uma sala fechada e climati-
zada, com temperatura adequada (entre 16°C e 20°C) para o resfriamento e manipulagao antes
do preparo final. Para o suporte as atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas
para higienizagao), com altura entre 85 cm e 90 cm.

po em altileno

sporte de detritos

Area de pré-preparo de carnes




Piso industrial de alta resisténcia
e -}

Areas de pré-preparo de carnes e vegetais




3.3) Pré-preparo de Massas e Cereais — Area onde ocorrem os trabalhos para a producéo de doces,
biscoitos, bolos, massas e catacao de cereais. Para o suporte as atividades, deve dispor de bancadas
de trabalho (com cubas para higienizacao), com altura entre 85 cm e 90 cm.

3.4) Pré-preparo de Sobremesas e Sucos - Area especifica para cada tipo de servico proposto e nao
segue nenhuma regra basica. Para o suporte as atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com
cubas para higienizacao), com altura entre 85 cm e 90 cm.

* Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantagéo.

Pintura lavavel e impermeavel

Revestimento ceramico de
alta resisténcia nas paredes

Area de pré-preparo cereais/massas e sucos/sobremesas




4) Setor de Coccao

E onde ocorrem as etapas posteriores ao pré-preparo, destinadas ao processamento térmico dos
alimentos com a finalidade de obter a preparacao final.

.\

cos e sobremesas E\\\

-' de -w ;

ao de marmitex

: e ¥

Area de coccio

Setor de cocgao




4.1) Area de Coccao — Esta area é destinada a preparacédo do produto final, ou seja, o alimento
pronto para ser consumido. A localizacao desta area deve ser o mais proxima possivel da cen-
tral de GLP e da distribuigao de alimentos para o refeitério. E onde devem ser dispostos o fogao,
os fornos, os caldeirdes, o sistema de exaustao, ou seja, todos os equipamentos necessarios
para realizarem as atividades desta etapa.

‘ Pintura lavavel e impermeavel

Janelas na parte superior das
paredes para exaustao natural ‘
milimetradas removiveis

Revestimento ceramico de alta
resisténcia nas paredes

Area de coccao com especificacoes




4.2) Area de armazenamento de produto acabado - Area onde devera ser colocado o pass-trou-
ght, que é um equipamento destinado a conservagao da temperatura do alimento durante o
periodo de espera para reposicao. Estes equipamentos devem localizar-se entre a producao e
a distribuicdo, portanto, a area destinada a eles deve ser a minima necessaria para abriga-los
adequadamente.

* Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantacao.

C R

Area de cocgao




Itens a serem atendidos em todos os Médulos de Producao:
(Setores de Pré-Preparo e Coccao)

° Os médulos de produgéo deverao ser projetados no sentido de evitar contaminagao e propor-
cionar ao manipulador seguranga e conforto em relacao a temperatura, ventilagdo, umidade,
iluminagao e ruidos. A principal diretriz do projeto deve ser evitar o fluxo cruzado entre géneros
alimenticios, carros de transporte, manipuladores e lixo;

° Pias para higienizacao das maos dos manipuladores — Devem ser previstas, nas areas de
manipulagao de alimentos, pias exclusivas para a higienizagdo das méaos dos funcionarios. As
torneiras devem ter, preferencialmente, dispositivos de acionamento automatico. Sua localizagao
deve estar coerente com a disposigcao do fluxo de preparo dos alimentos; [RDC n®. 216/2004]

o lluminagao - Deve-se evitar a incidéncia de luz solar direta sobre as superficies de trabalho.
[TEIXEIRA et al., 2003] Para o ambiente de coccéo, recomenda-se iluminacgao natural — na pro-
porcao de 1/5 ou 1/4 da area do piso [TEIXEIRA et al., 2003] — aliada a iluminacéo artificial. As
luminarias que se localizarem sobre as areas de manipulagéo de alimentos devem ser protegi-
das contra explosoes, quebras e quedas acidentais; [RDC n2. 216/2004]

° Temperatura — Temperatura ambiente entre 22°C e 26°C é considerada adequada as operagoes
realizadas em Unidades de Alimentacao e Nutricao; [TEIXEIRA et al., 2003]

o Ventilacao — A renovacao de ar dentro da area de cocgéo é indispensavel para o conforto térmi-
co dos funcionarios. Para tanto, devem ser empregados dispositivos de ventilacao natural e/ou
artificial que permitam a adequada renovacao do ar. No caso da ventilacdo natural, as aberturas
devem corresponder a 1/10 da area do piso. [TEIXEIRA et al., 2003] J& para a ventilagao artifi-
cial, deve-se recorrer a condicionadores e/ou exaustores de ar;

° Paredes — A legislagdo define os requisitos minimos para o revestimento de paredes em Uni-
dades de Alimentacao e Nutricado. [RDC n®. 216/2004] As definicoes basicas sdo: revestimento
liso, impermeavel, cor clara e resistente, que permita a lavagem da parede em toda a sua exten-
sao [CVS n2. 06/1999] e [TEIXEIRA et al., 2003]. As superficies das paredes devem ser manti-
das integras, livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltragcoes, bolores e descascamentos.
Para o uso de revestimento ceramico nas paredes é aconselhavel a escolha de pecas que pro-
porcionem o menor nimero de rejuntes possivel, pois eles sao focos potenciais de proliferacao
de microorganismos;




° Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEI 5), pois devem suportar trafego pesado e intenso.
Além disso, devem permitir a facil limpeza, ser antiderrapantes, antiacidos e impermeaveis, e,
ainda, propiciar declividade suficiente para impedir o acumulo de agua. Pisos monoliticos (sem
rejuntamento) sdo os mais indicados, pois a inexisténcia de rejuntes dificulta o acimulo de
sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico, ha no mercado opcdes de rejuntes nao
porosos, ou seja, ideais para a higienizacao e nao proliferacao de microorganismos. [TEIXEIRA
et al., 2003] Todas as jungoes entre pisos e paredes devem ser arredondadas para evitar o acu-
mulo de sujeira e facilitar a limpeza (recanto sanitario). [Portaria CVS n2. 06/1999]

O rodapé deve ser executado junto com o piso, para evitar as juntas frias que prejudicam a ade-
réncia. O abaulamento do rodapé deve cessar exatamente na face da parede, para nao gerar
quinas que possam acumular sujeiras.

Execucao Recomendavel: Execucao indesejavel:

Azulejo nivel

Rodapé feito posterior ao piso
Rodapé homogéneo com o piso (ma aderéncia)

o Sistema de Exaustao — Deve ser provido de telas milimetradas removiveis que impegam o
acesso de insetos, aves, roedores, ou quaisquer outros vetores ou pragas urbanas; [RDC ne.
216/2004]

° Acustica — As areas de cocgdo e higienizacdo sdo as que possuem os niveis de ruido mais
altos dentro do Restaurante Popular. Isto, devido a quantidade de maquinas, aos sistemas de
exaustao, a intensa manipulacao de utensilios, a quantidade de vapores, etc. A fim de evitar
a concentragao e propagacao do som, nao é recomendada a construgdo de ambientes com
formas concavas ou circulares. [TEIXEIRA et al., 2003] Para manter a ambiéncia acuUstica em
niveis confortaveis nas areas de trabalho podem-se utilizar, no teto e nas paredes, materiais
nao propagadores de som (que nao sejam inflamaveis ou combustiveis). Para que os sons dos
trabalhos da cozinha nao interfiram na area do refeitério, sugere-se isolar ao maximo estes dois
setores; [SILVA, 1998]




Teto — Deve ser de facil limpeza, de cor clara, resistente a temperatura e impermeavel ao vapor.
Nao deve ser combustivel, nem propagador de incéndios, e deve absorver os ruidos das diver-
sas operacoes realizadas na cozinha. Devem ser mantidos integros, livres de rachaduras, trin-
cas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores e descascamentos. O teto recomendado para
a area de coccao é a laje de concreto, macica ou pré-moldada, revestida e pintada com tinta
acrilica. Porém, o uso de forro de PVC também é aceito. O pé-direito deve ter, no minimo, 3 me-
tros, segundo a legislacao; [Portaria CVS n2. 06/1999]

Portas — Para Unidades de Alimentacao e Nutricao, as portas devem ter, no minimo, 1,00m de
largura por 2,10 de altura. Estas sdo as dimensdes minimas previstas na legislacao. [TEIXEIRA
et al., 2003] Entre alguns setores, a fim de evitar colisdo entre as pessoas que circulam, as por-
tas devem conter visores. As portas devem possuir dispositivo de fechamento automatico, ser
mantidas ajustadas aos batentes e ter superficie lisa e impermeavel; [RDC n2. 216/2004]

Janelas — Considerando o fato de que o ar quente tende a subir, as janelas devem ser dispos-
tas na parte superior das paredes. Esta disposicao também dificulta a incidéncia de luz natural
diretamente sobre as superficies de trabalho. Além disso, as janelas devem possuir superficie
lisa e impermeavel, sempre mantidas ajustadas aos batentes;

Todas as aberturas, ou quaisquer elementos vazados em contato com a area externa, devem
possuir telas milimetradas, colocadas pelo lado de fora, para protegdo contra insetos, pas-
saros, roedores, etc. Estas telas devem ser removiveis para que se possa realizar sua limpeza
periddica; [RDC n®. 216/2004]

O uso de madeira — seja em esquadrias, pisos ou superficies de trabalho - nao é recomen-
dado;

Altura das bancadas de trabalho — Podem existir, nas areas de trabalho, bancadas com di-
ferentes alturas. Isto, para que as atividades dos manipuladores se déem de forma mais ergo-
ndmica, portanto, mais confortavel. Como indicativo, sugere-se que trabalhos mais pesados
(cortes, por exemplo) sejam feitos em bancadas mais baixas (entre 85 cm e 90 cm de altura), e
que trabalhos que exijam mais precisao (catacao de graos), se déem em bancadas mais altas
(entre 95 cm e 110 cm de altura). [SILVA, 1998, apud, LAVILLE, 1977]




5) Setor de Distribuicao - Refeitério

E o local do Restaurante Popular onde todo o servico esta ligado diretamente ao atendimento aos
usuarios. O refeitério devera dispor de duas portas, uma para acesso e outra para a saida dos usua-
rios, a fim de evitar fluxos cruzados.

5.1) Salao de refeicdes — E a area de consumo dos alimentos. O controle da circulagéo e o acesso
do pessoal devem ser ordenados e sem cruzamentos.

5.2) Area de dispersao - Ea regido onde o usuario termina de montar o prato/bandeja e dirige-se
a mesa. E o momento em que sua atencao esta dividida entre equilibrar a bandeja e procurar
o local para sentar, portanto, esta sujeito a acidentes. Sendo assim, nao devem existir fluxos
cruzados, desniveis ou quaisquer obstaculos até as mesas. [SILVA FILHO, 1996] e [SILVA, 1998,
apud, LAWSON, 1978]

Bilheteria

Entrada de usuarios e

Refeitorio higienizacao das maos

Setor de Distribuicao - Refeitorio




5.3) Area de distribuicao de refeigdes — Consiste em uma linha de balcoes térmicos de distribui-
cao, com secoOes para pratos frios, pratos quentes, sobremesas, bebidas, etc. O usuario deve
passar, obrigatoriamente, por todas as secdes. Sua localizacao deve ser préxima a sala de coc-
cao.

Dados para dimensionamento:

. O tempo médio de montagem do prato ou bandeja no balcdo de distribuicao é de 6 (seis) a 9
(nove) pessoas/minuto; [SILVA FILHO, 1996]
. O tempo médio que o usuario leva entre a distribuicdo e a devolucdo de bandejas é de 15 a 25

minutos; [SILVA FILHO, 1996]
. A area ocupada por uma pessoa, em mesa, pode variar de 1.0 m2 [SILVA FILHO, 1996] a 1,2 m2,
[SILVA, 1998]

* Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantacao.
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6) Setores de Higienizacao

Nestes locais, as atividades envolvem todo o processo de limpeza, sanitizacdo e desinfeccao de equi-
pamentos, utensilios e loucas, além da area fisica do Restaurante Popular. Visa garantir o bom controle
higiénico-sanitario em todas as etapas dos fluxos operacionais.

6.1) Setor de Higienizagao e Armazenamento de Utensilios da Cozinha — Esta area deve locali-
zar-se proxima as areas onde houver a utilizacdo dos utensilios e equipamentos citados.

Area de Higienizacao dos Utensilios da Cozinha




6.2) Setor de Higienizagao de Utensilios do Refeitério (bandejas e talheres) — Esta area deve
ser o mais fechada possivel em relagao ao refeitorio. Deve haver somente a abertura para devo-
lucao de bandejas/pratos e talheres. Sua localizacao devera ser proxima a porta de saida dos
usuarios, e longe da area de distribuicao das refeicoes, a fim de se evitar o fluxo cruzado de
usuarios.

Devolucao de bandejas

. Paredes — Recomenda-se, para areas ou pontos especificos onde ocorra a lavagem de utensi-
lios, que a parede seja revestida com ceramica até 1,8 m de altura. Para tanto, é aconselhavel a
escolha de pecas que precisem do menor nimero de rejuntes possivel para evitar, ou minimizar,
a proliferacdo de microorganismos;

. Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEI 5), pois devem suportar trafego pesado e intenso.
Além disso, devem permitir a facil limpeza, ser antiderrapantes, antiacidos e impermeaveis, e,
ainda, devem propiciar declividade suficiente para impedir o acimulo de agua. Pisos monoliti-
cos (sem rejuntamento) sdo os mais indicados, pois a inexisténcia de rejuntes dificulta o acimu-
lo de sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico, ha no mercado opgdes de rejuntes
Nao porosos, ou seja, ideais para a higienizagao e nao proliferagdo de microorganismos. [TEI-
XEIRA et al., 2003] Todas as juncdes entre pisos e paredes devem ser arredondadas para evitar
o acumulo de sujeira e facilitar a limpeza (recanto sanitario). [Portaria CVS n®. 06/1999]




6.3) Sanitarios/Vestiarios dos Funcionarios — Existem normas técnicas que disciplinam o projeto
desta area. [Portaria CVS n®. 06/1999] Deve ser uma area isolada, ou seja, nao deve ter comu-
nicacao direta com os demais setores do Restaurante Popular. [TEIXEIRA et al., 2003] Devem
localizar-se de tal forma a permitir que todos os funcionarios tenham que, obrigatoriamente,
passar por eles antes de ingressar na area de producdo. Cada conjunto de vestiarios e banhei-
ros deve dispor de trés areas distintas: vestiarios com armarios individuais, boxes pra banho e
vasos sanitarios (no caso do vestiario masculino também devem existir mictorios). As privadas
devem ter o maximo de isolamento possivel. [TEIXEIRA et al., 2003] A higienizagdo das méaos
deve ser feita segundo normas sanitarias existentes. [CVS n®. 06/1999]

Sanitarios/Vestiarios de funcionarios

Sanitarios/Vestiarios de funcionarios
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6.4) Setor de Higienizagcao dos Usuarios:

. Sanitarios — Existem normas técnicas que disciplinam o tamanho e a disposicao para os sanita-
rios feminino e masculino. Deve-se, obrigatoriamente, prever sanitarios para o uso de deficien-
tes fisicos; [NBR 9050/2004]

o Higienizacdo das maos — Devera estar localizada entre o guiché da bilheteria e o balcao de
distribuicao das refeicoes. Ou seja, as pias devem estar dispostas de tal forma que o usuario
seja obrigado a lavar as maos apés o manuseio do dinheiro, e antes de seguir para linha de
distribuicao.

*Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantag&o.
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7) Deposito de Lixo

Sua localizagao é de vital importancia para o correto funcionamento do Restaurante Popular. Deve
estar proximo aos setores que produzem residuos, ou seja, principalmente junto as areas de pré-pre-
paro e higienizagao de bandejas, talheres e utensilios utilizados na cozinha; isto, para evitar os fluxos
cruzados indevidos. Porém, nao deve haver acesso direto entre a area da cozinha e o depdsito de lixo.
Para tanto, sugere-se a criacdo de uma ante-sala (ou espago que sirva ao mesmo propdésito). Além
disso, deve existir um acesso direto para a parte externa da edificacao, por onde o lixo sera retirado
para a coleta.

Deve ser um ambiente revestido, de forma que suas superficies sejam lavaveis e impermeaveis. E
recomendavel que o ambiente seja refrigerado. [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

Area de devolugio de bandejas Deposﬂ'}c de lixo

Carro para transporte de detritos




8) Setores complementares ou Eventuais

o Circulagoes — Sabendo-se que as portas devem ter largura minima de 1,00m, as circulagdes in-
ternas do Restaurante Popular devem ter, no minimo, 1,20m. [SILVA, 1998, apud, BIRCHFIELD,
1988]

o Bilheteria — O Restaurante Popular, devido ao grande nimero de usuarios, deve dispor de

um sistema de controle de fluxo que seja ininterrupto. Para tanto, devem existir uma ou duas
bilheterias bem estruturadas, de acordo com o nimero de usuarios. Se houver fornecimento de
marmitex, as filas devem ser distintas.

Area de distribuicido de marmitex com area de cocgio ao fundo




Sala do Profissional de Nutricao — Sera localizada de modo a permitir, do seu interior, ampla
viséo da cozinha e do refeitorio, através de painéis de vidro. Para melhor supervisao das ativida-

des é aconselhavel que o piso seja elevado.

—

Sala do nutricionista
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1 - Visao da sala do nutricionista para a area de distribuicao de marmitex; 2 — Visdo da sala do nutricionista
para a area de cocgao e linha de distribuicéo; 3 - Visao da sala do nutricionista para o refeitério




o Cozinha Experimental / Sala de Capacitagao — Ambiente destinado ao ensino, ensaio e ex-
perimentacdo de atividades relacionadas a questdes alimentares e nutricionais, gastronémicas,
de boas praticas de fabricacao, salde publica, etc. Pode ser usado tanto para a capacitacao
dos proprios funcionarios do Restaurante Popular (ou de um outro publico especifico), quanto
COomo um espaco que permita a insercao da comunidade no processo de educacao e seguran-
ca alimentar e nutricional. Este espaco deve ser projetado de forma que as diversas atividades
se realizem de forma integrada e continua.

* Lista de Equipamentos e Utensilios no Manual de Implantacao.
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Area de Expedicao de Alimentos — Local destinado ao armazenamento e abastecimento de
containers térmicos (tipo hot box), que mantém a temperatura dos alimentos desde o momento
do preparo até a chegada ao local onde eles devem ser entregues. E recomendavel que se pre-

veja espaco suficiente dentro da edificacdo para a entrada do veiculo que transportara os hot
boxes.




Esquema de Fluxos em um Restaurante Popular

de distribuicao.

Devolucio de bandéié”

Distribuicac de marmit}

Bilheteria

Refeitorio Area de higienizacio de maos

s Fluxo da entrada dos usudrios no refeitério, passando pela bilheteria, pela
area de higienizacdo das maos e pela linha de distribuicdo

s Fluxo da saida dos usuarios do refeitério, passando pelo balcdo de devolucao
de bandejas

s Fluxo da entrada/saida dos usuarios da area de distribuicdo de marmitex,
passando pela bilheteria

Fluxo usuérios




Entrada dos funcionarios

]

. Fluxo da entrada dos funcionarios até a higienizacdo nos vestiarios

Fluxo da entrada dos funciondrios na area de producao

Fluxo funcionarios
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memssssssm Fluxo da saida dos géneros das areas de armazenamento até as areas de
pré-preparo

s Fluxo da saida dos géneros das areas de pré-preparo até a area de coccao

mmmsssss Fluxo da saida dos géneros da drea de coccdo até a distribuicdo (refeitorio
e marmitex)
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Fluxo da entrada dos géneros, passando pela pré-higienizacdo, até o arma-
zenamento

Fluxo da saida dos géneros das areas de armazenamento até as areas de
pré-preparo

Fluxo da saida dos géneros das areas de pré-preparo até a area de coccdo

Fluxo da saida dos géneros da area de cocgdo até a distribuicao e expe-
dicao

Fluxo géneros expedicdo




————— Fluxo de retirada do lixo das areas de pré-preparo e higienizacao de
bandejas

Fluxo do lixo







Sobre as Instalacoes Prediais

1)

2)

Instalagoes Hidraulicas

Recomenda-se adotar descidas individuais de agua do barrilete, para que a necessidade de
manutencao de um ponto hidraulico nao interfira no funcionamento dos demais.

Deve ser previsto um ponto de agua fria para cada caldeirao da area de cocgao.

Para o dimensionamento da capacidade total dos reservatorios de agua (caixa d’agua e reser-
vatério enterrado), deve-se usar como parametro o consumo de 28 litros de agua por refeicao
— 20 litros de agua fria e 8 litros de agua quente. [SILVA FILHO, 1996] Este consumo é dimen-
sionado para todas as atividades que acontecem no interior do Restaurante Popular, inclu-
sive a higienizacao dos ambientes, dos equipamentos e utensilios, e 0 uso em banheiros
e vestiarios.

O projeto de instalag6es hidraulicas deve ser elaborado de acordo com as seguintes nor-
mas técnicas: NBR 5626/98 e NBR 5648/99.

Instalagoes Sanitarias

Posicionar as caixas de gordura e caixas de passagem na parte externa da edificagdo ou em
areas onde néo existam fluxos de alimentos, como vestiarios ou depdsitos de limpeza. [RDC n2.
216/2004]

Recomenda-se a instalacao de tubulacdes independentes para cada ponto de esgoto para faci-
litar a detecgao e a manutencao de vazamentos ou obstrucdes das tubulacoes.

Deve-se prever um ponto de coleta de esgoto para cada caldeirao da area de cocgao.

Posicionar calhas com grelhas metalicas dotadas de retentores de residuos que bloqueiam a

entrada de insetos e roedores nas areas molhadas e em pontos estratégicos para a limpeza,

adotando uma inclinacéo do piso de 0,5% a 1,0% e direcionando o fluxo da agua para estes
-

pontos. r

talheres, e demais pontos coletores de gordura e/ou detritos sélidos, recomen-
da-se a utilizacdo de joelhos de 902 com visita, para possibilitar a desobstrucao
da canalizacao e evitar problemas com entupimentos.

Nos pontos de esgoto das pias de pré-preparo, limpeza de panelas, pratos e l J
: “&

O projeto de instalag6es sanitarias deve ser elaborado de acordo com a NBR 8160/99.




3)

4)

Instalagoes Elétricas

A distribuicao elétrica deve basear-se na disposicao do layout. E necessario o levantamento de
todos os equipamentos e a identificacdo dos seus consumos para a especificacao das toma-
das.

As instalacoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacoes externas em bom
estado, de forma a permitir a higienizacdo dos ambientes sem oferecer riscos de contato com
os condutores elétricos.

Recomenda-se adotar, para o dimensionamento da iluminagéo artificial, as seguintes propor-
coes:
Refeitorio — O nivel de iluminacgéo artificial recomendado para a area do refeitério é de
150W/6mz2, com lampadas incandescentes, para um pé-direito maximo de 3,00m. [TEI-
XEIRA et al., 2003] Para lampadas fluorescentes recomenda-se a proporcao de, aproxi-
madamente, 50W/6m2 (para pé-direito de, no maximo, 3 metros);

Cozinha, Recepc¢ao, Pré-Higienizacao e Estocagem - O nivel de iluminacéao artificial
recomendado para a area de cocgdo, com lampadas incandescentes, é de 150W/4mz2,
para um pé-direito maximo de 3,00m. [TEIXEIRA et al., 2003] Para lampadas fluorescen-
tes recomenda-se a proporcao de 40W/4mz2 (para pé-direito de, no maximo, 3 metros).

O projeto de instalag6es elétricas deve ser elaborado de acordo com as seguintes normas
técnicas: NBR 5410/04, NBR 5413/82 e NBR 5473/86.

Instalacao de Gas — GLP

Sua localizacéo sera externa aos setores do Restaurante Popular, em area confinada, protegida
de tal forma que impeca a aproximacao de veiculos e pessoas nao autorizadas, e permita o
acesso dos veiculos de abastecimento dos botijoes. Normas especificas disciplinam a constru-
cao de centrais de GLP.

O fornecimento e instalagdo da Central de Gas, bem como das tubulagbes de abastecimento
até os pontos solicitados, serao executados de acordo com a previsao de pontos indicados no
projeto arquitetonico e de acordo com as demandas, dimensionamento e especificagoes técni-
cas do projeto elaborado pelo projetista.

O projeto de instalagoes de gas deve ser elaborado de acordo com as seguintes normas
técnicas: NBR 13.523/2006, NBR 13.932/1997 e NBR 13.933/1997.




5)

Instalagéo de Agua Quente

A viabilizagao da implantagado de um sistema de aquecimento de agua depende de varios fato-
res, que devem ser considerados desde a elaboracao do projeto de arquitetura. Para contribuir
com a reducéao dos custos desta instalacao, alguns tépicos devem ser observados como:

Posicionar o boiler sob o reservatério e acima do nivel da cumeeira do telhado onde serao fixa-
das as placas de aquecimento solar, favorecendo assim um sistema funcional por gravidade,
dispensando a utilizacao de bombas;

Direcionar a face do telhado onde se prevé a fixacao das placas de aquecimento solar voltadas
para o Norte (direcdo onde se obtém o melhor aproveitamento da insolagao), diminuindo a ne-
cessidade de se construir estruturas de sustentacao e direcionamento das placas;

Adotar, sempre que possivel, uma inclinacdo de telhado coincidente a inclinagao necessaria das
placas de aquecimento solar. Esta inclinacao varia de acordo com a latitude do local.

O fornecimento e a instalagdo da central de aquecimento de agua, bem como das tubulagoes
de abastecimento até os pontos solicitados, serdo executados de acordo com a previsao de
pontos indicados no projeto arquiteténico e de acordo com as demandas, dimensionamento e
especificagcoes técnicas do projeto elaborado pelo projetista de hidraulica.

A agua quente se faz necessaria na cozinha para a higienizagao do estabelecimento e dos seus
utensilios (panelas, talheres, lixeiras, bancadas, etc.). Podera também abastecer os caldeires
reduzindo o tempo de producao de vapor.

O projeto de instalagbes de agua quente deve ser elaborado de acordo com a NBR
7198/93.







Recomendacoes Gerais

1)

2)

3)

Sobre a Anotacao de Responsabilidade Técnica — Obedecer ao que dispde a Resolugéo n®.
425/1998, do CONFEA, principalmente em seus Artigos 12 e 32:

“Art. 12 - Todo contrato escrito ou verbal para a execucao de obras ou prestacao de quaisquer
servigos profissionais referentes a Engenharia, a Arquitetura e a Agronomia fica sujeita a ‘Anota-
cao de Responsabilidade Técnica (ART)’, no Conselho Regional em cuja jurisdicao for exercida
a respectiva atividade.”

“Art. 32 - Nenhuma obra ou servico podera ter inicio sem a competente Anotacao de Responsa-
bilidade Técnica, nos termos desta Resolucao.”

Sobre a interlocugdo com profissionais da area de nutrigao — E altamente recomendavel que
o projetista seja assessorado por um profissional de nutricdo, que podera orienta-lo quanto a
maiores especificidades e necessidades de um equipamento desta natureza.

Sobre a Acessibilidade — Obedecer ao que determina a NBR 9050/2004, em seus itens 1.3.1 e
1.3.2, que dispdem:

“1.3.1  Todos os espacos, edificacdes, mobiliario e equipamentos urbanos que vierem a ser
projetados, construidos, montados ou implantados, bem como as reformas e ampliacbes de
edificacdes e equipamentos urbanos, devem atender ao disposto nesta Norma para serem con-
siderados acessiveis.”

“1.3.2 Edificacbes e equipamentos urbanos que venham a ser reformados devem ser torna-
dos acessiveis. Em reformas parciais, a parte reformada deve ser tornada acessivel.”







Legislacao para Consulta

* Resolucao n2. 361/1991 - CONFEA - Dispde sobre a conceituacao de Projeto Basico em Consul-
toria de Engenharia, Arquitetura e Agronomia;

* Lei Federal n2. 8.666/1993 — Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicao Federal, institui nor-
mas para licitacdes e contratos da Administracao Publica e da outras providéncias;

e Portaria SVS/MS n9. 326/1997 — Ministério da Saude — Aprova o Regulamento Técnico sobre
Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos;

 Norma Brasileira - ABNT - NBR 5626/1998 — Instalacdes Prediais de Agua Fria;

* Norma Brasileira - ABNT - NBR 5648/1999 — Sistemas Prediais de Agua Fria — Tubos, conexdes de
PVC 6,3, PN 750 kPa, com junta soldavel - Requisitos;

* Norma Brasileira - ABNT — NBR 8160/1999 - Instalagoes Prediais de Esgoto Sanitario;

* Norma Brasileira - ABNT —-NBR 5410/2004 - InstalagcOes Elétricas de Baixa Tensao;

* Norma Brasileira - ABNT -NBR 5413/1982 — lluminancia de Interiores;

* Norma Brasileira - ABNT —-NBR 5473/1986 — Instalacoes Elétricas Prediais;

 Norma Brasileira - ABNT -NBR 7198/1993 — Projeto e execucao de Instalacdes de Agua Quente;

* Norma Brasileira - ABNT — NBR 13.932/1997 - Instalacoes Internas de Gas Liquefeito de Petréleo
(GLP) - Projeto e Execucao;

* Norma Brasileira— ABNT — NBR 13.933/1997 - InstalagOes Internas de Gas Natural (GN) — Projeto
e Execucao;

* Resolugao n2. 425/1998 - CONFEA - Disp6e sobre a Anotacao de Responsabilidade Técnica e da
outras providéncias;

* Portaria CVS n2. 06/1999 — Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Salude do Estado de
Sao Paulo — Aprova o Regulamento Técnico que estabelece os parametros e critérios para o controle
higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos;




* Lei n2. 6.496/2000 — Institui a Anotacao de Responsabilidade Técnica (ART) na prestacao de servi-
cos de Engenharia, Arquitetura e Agronomia;

* Norma Brasileira - ABNT - NBR 9050/2004 — Acessibilidade a edificages, mobiliario, espacos e
equipamentos urbanos;

* Resolucao de Diretoria Colegiada — RDC - n2. 216/2004 — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) — Disp6e sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao;

* Norma Brasileira - ABNT - NBR 13.523/2006 — Central Predial de GLP.
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