Projetos para atualizacdo de espacos destinados Cadernos de
Pés-Graduagéo

a servicos profissionais de alimentacéo em Arquitetura
e Urbanismo

Renata Zambon Monteiro
Aluna do Curso de Mestrado do Programa de PoOs-Graduagdo em
Arquitetura e Urbanismo da Universidade Presbiteriana Mackenzie

Gilda Collet Bruna
Professora do Programa de Pés-Graduacao em Arquitetura e Urbanismo d
Universidade Presbiteriana Mackenzie

RESUMO

O presente trabalho objetiva abordar como podem ser realizgdos
0s projetos de atualizacao para servicos profissionais de ali

o bom funcionamento das operacdes. A manutencao preventiva,
a equipamentos dimensionados e operados corretamente, propo

ergonémicas dos equipamentos, como altura e posicéo de trabplho,
constituem atitudes que contribuem para a motivagao dos funcionfirios

e a consequente obtencao de bons resultados. A atualizacéo desses
espacos tornou-se, portanto, uma necessidade para os sevicos @
profissionais de alimentacao localizados em grandes centros urbgnos,
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onde a dificuldade em expandir ou encontrar areas devido ao
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elevado de novas implanta¢des, impulsiona o investimento neste
tipo de técnica.

Palavras-chave: Projeto. Atualizacdo. Servicos profissionais de ali-
mentacao.

1 INTRODUCAO

As refeigOes feitas “fora do lar” conheceram um grande desenvolvimento no
Brasil a partir da década de 90, devido a abertura da economia, o Mercosul, a
estabilizacéo econdmica, as privatizacdes e a globalizagéao.

O mercado da alimentacg&o no Brasil tem cerca de 23 milhGes de refei¢cdes por
dia, com um movimento de US$ 20 bilhdes por ano. O mercado europeu movimenta
US$ 51 bilhdes e o mercado americano, US$70 bilhdes.Nos Estados Unidos, 50%
das refeicdes ndo sdo feitas no ambiente doméstico e na Europa 70%. No Brasil, esse
mercado é de cerca de 25% nos grandes centros urbanos e 20% no geral.

A crescente demanda do mercado de alimentacéo, aliada a maiores exigéncias
do publico consumidor, tem solicitado do empreendedor que deseja investir no mercado
de alimentacéo uma postura profissional, deixando de lado os improvisos.

AlLein11.617, de 13 dejulho de 1994, estabeleceu a obrigatoriedade das
cozinhas e outras dependéncias de restaurantes, hotéis e similares, sediados no Municipio
de Sé&o Paulo, serem franqueadas ao consumidor, e 0 Dé@41657Y de 28 de
setembro de 1994 a regulamentou (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS
DE REFEICC)ES COLETIVAS, 2003).

Atualizar uma construcao voltada para o seguimento da alimentag&o envolve
desde reformas estruturais até a adequacéao do local as normas de incéndio e vigilancia
sanitaria.

2 O PROJETO

O colapso de uma cozinha industrial nunca ocorre de um dia para outro. A
exemplo de um organismo descuidado, a cozinha vai reduzindo sua capacidade de
desempenho até ficar totalmente ineficiente e com manutencdes cada vez mais onerosas.

Dentre os conceitos basicos a serem utilizados para uma correta atualizacao
das areas destinadas a servi¢os profissionais de alimentacéo, destaca-se:

— flexibilidade e modularidade possibilidade de locar os equipamentos e mobiliarios,
de forma que possam atender as mudancas de condi¢des, como alteracao de cardapio
ou implantac&o de novos processos de trabalho. Como exemplo, deve-se evitar
colocar os equipamentos sobre bases especificas de alvenaria. Os equipamentos
modulares, construidos sobre pés, facilitam a remocao e a limpeza;
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—simplicidade: construcéo de espacos bem dimensionados, adotando solugde
ples e eficientes. Deve-se evitar solucdes que adotem grandes quantidades
sorios para 0s equipamentos, conexdes de chao e rodas em equipamentos
mente sdo movimentados, por exemplo;

b

—circulacao e fluxos bem definidosespacos projetados levando-se em conside
cao os fluxos determinantes a fim de se evitar cruzamentos e deslocamentos
Cessarios;

—espacos que facilitem a supervisédo e a integra¢cdo principio de projeto
“aberto”, onde sao eliminados espacos por parte da supervisdo. A utilizacdo

d
parede, com altura entre 1,10m e 1,20m, permite definir espacos e fixar equiparI
(SILVA, 1998).

2.1  INSTALACOES ELETRICAS

Quando o gasto de energia comeca a ficar elevado, este pode ser o

Si
de que algum equipamento esteja desregulado ou possui tecnologia uItrapaE

Cozinhas industriais antigas ndo possuem instalacbes adequadas para 0§
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equipamentos existentes atualmente no mercado e, um redimensionamento dos guadros

elétricos, deve ocorrer.

Pontos de tomadas devem ter o niUmero aumentado quando existir a neces
de serem ligados dois ou mais equipamentos em um mesmo ponto através de berjj

2.2 INSTALACOES HIDRAULICAS

Pequenos vazamentos devem ser observados, pois podem, com o t
infiltrar e oxidar o ferro das estruturas e causar rupturas na edificacao.

D
L

O ferro utilizado antigamente nas tubulacdes deve ser substituido pelo
nas instalacdes de agua fria e pelo cobre nas de agua quente. A reforma pc
realizada por ramais, impedindo que a cozinha deixe de funcionar.

2.3 INSTALACOES DE ESGOTO

A Portaria CVS 76, de 10 de marco de 1999 descreve que o0 esgotam
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sanitario deve ser ligado a rede de esgoto, ou quando necessario tratado adequaflamente

para ser eliminado através de rios ou lagos. Nao deverd existir dentro das ar
preparo de alimentos, caixa de gordura ou esgoto (SILVA JUNIOR, 2002).

bas de

As redes de esgoto devem ter caracteristicas especiais em relacéo aos ¢sgotos

comuns, Comao:

— as declividades devem ser as méximas que a construgao permitir;

— evitar curvas nas canalizacdes, principalmente joelhos de 90°;
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— redes diretas para caixas coletoras, evitando muitos ramais;
— caixas de gorduras externas a edificacao;

— grelhas de piso coletoras de agua dotadas de bandejas com retentores de residuos
gue bloqueiam a entrada de inseto e roedores;

— utilizar materiais resistentes a temperaturas e acidos (SILVA FILHO, 1996).

24 ERGONOMIA

Aintensidade e a complexidade dos trabalhos realizados em uma cozinha in-
dustrial justificam a grande preocupa¢ao com a ergonomia, requerendo estudos
detalhados quanto aos aspectos funcionais e ambientais como ventilacao, acustica,
seguranca, além da altura de equipamentos, mobiliarios e utensilios.

A preparacdo dos alimentos em um restaurante com caracteristicas de cozinha
industrial € um dos servicos que também sofre mudancas devido a introducédo de
tecnologias que visam maximizar a produc¢éao. Por outro lado, atividades manuais no
preparo dos alimentos se mantém presentes e também intensificadas, para acompanhar
a modernidade social, onde um grande nimero de individuos se alimenta fora do lar.

Equipamentos manuais confortaveis e eficientes, fornos praticos em
temperaturas adequadas, bancadas ajustaveis conforme a altura do trabalhador e meios
de transportes ageis, contribuem para a saude do trabalhador, e em consequéncia,
aumentam o custo-beneficio dos restaurantes.

O dimensionamento de qualquer equipamento torna-se dificil devido a variacao
de tamanho dos homens (SILVA, 1998). A altura da superficie de trabalho deve permitir
ao trabalhador lidar com a comida ou fazer outro trabalho manual sem precisar
movimentar os pés. A altura padrédo usada na maioria dos projetos € de 85 a 90cm
(BIRCHFIELD; SPARROWE, 2003).

Espacos confortaveis para funcionarios e comensais e adoc¢éao de politicas
voltadas para a saude e seguranca do trabalho da equipe de funcionarios séo elementos
importantes a serem considerados nos projetos para sistemas de alimentacao.

A selecdo dos materiais de acabamento adequados utilizados em cozinhas
industriais contribuem para o conforto e seguranca dos funcionarios e comensais como,
por exemplo, a escolha de pisos ceramicos de alta resisténcia e antiderrapantes que
contribuem para minimizar o risco de quedas acidentais.

As areas de pré-preparo de carnes, aves e peixes de uma cozinha industrial,
devem ser climatizadas e com ligacao direta com as camaras frigorificas, pois dessa
forma evitam o choque térmico que os operadores teriam a cada vez que necessitassem
de um alimento que estivesse dentro das camaras, contribuindo dessa forma com a
manutenc¢ao da saude do trabalhador.

Cad. de P6s-Graduagdo em Arquit. e Urb. Sao Paulo, v. 4, n. 1, p. 31-46, 2004.



25 ILUMINACAO Cadernos de
Pés-Graduacao
Ailuminag3o projetada adequadamente evita doencas visuais, aumentg a &t Arauitetura
ciéncia do trabalho, diminui 0 nUmero de acidentes, proporciona uma boa limpeza (fa%rbamsmo
instalacdes e uma clara inspecéo dos alimentos, tanto na recepgéo quanto ngprodu-
cao.
O Codex Alimentariuem sua Secéo IV — (A) estabelece no item 4.3.|L8
gue os espacos destinados a servigos profissionais de alimenta¢édo devem confar com
iluminacéo natural ou artificial adequada, em todo o estabelecimento. Sempre que se
considerar apropriado, o sistema de iluminag&o néo deve alterar as cores naturpis. As
lampadas e instala¢des de iluminacdo suspensa sobre os produtos alimenticjos, em
qualquer dos estagios de producdo, devem ser do tipo seguras e devidamente
protegidas, para evitar a possibilidade de contaminacao dos alimentos em cgso de
quebra.(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEI(;()E‘
COLETIVAS, 2003).

Nas areas de refeitorio a iluminacéo difusa torna 0 ambiente mais aconchdgante
e ailuminacdo mais intensa na area de coccéo, contribui para a higiene e segujanca.

U7

A Portaria CVS #6, de 10 de marco de 1999, determina, em seu angxo
Unico, que o ambiente deve ter iluminagao uniforme, sem ofuscamentos, sem corgrastes
excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estarflimpas,
protegidas contra explosdes e quedas acidentais e em bom estado de conseyvacéo,
sendo que ndo devem alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos (BILVA
JUNIOR, 2002).

As bancadas de trabalho devem possuir iluminacao prépria e diJeta,
principalmente as destinadas para higienizacado e corte de alimentos, garantindo uma
maior seguranca e eficiéncia das tarefas.

Devido ao grande numero de superficies refletoras de luz, como ojaco
inoxidavel, o vidro, etc., o projeto de luminotécnica deve levar em conta a definico do
tipo de iluminacéo e a localizagéo dos pontos de luz.

As janelas deverdo estar dispostas de maneira que nao permitam a pengtracao
direta do sol sobre a superficie de trabalho. Alguns cuidados como, por eerano,
localiza-las preferencialmente no lado sul da edificacao, contribuem para o contrple da
entrada dos raios solares, aumentando o conforto térmico do ambiente.

Ailuminacéo mais recomendada é a natural, pois age como um ténico dgvido
aos raios ultravioletas, estimulando as fun¢des do organismo, estando diretajnente
relacionada com o nivel do trabalho produzido. Embora a iluminag&o natural seja bgnéfica
psicologicamente, o excesso de aberturas ou mesmo as grandes janelas podemjpermitir
a entrada excessiva de calor solar (LAWSON, 1978).

5.000 a 6.000 lux, entédo se pode aproveitar de 4% a 8% desta luz dentro das &eas d

Em condi¢cBes normais, a luz do dia com incidéncia direta chega a faida de @
trabalho (SILVA FILHO, 1996).
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Ailuminacéo artificial complementa a natural, sendo possivel dirigir o foco de
luz e obter uma iluminacé&o constante, eliminando assim as variagdes da iluminacéo
natural (SILVA, 1998).

A iluminagéo fluorescente deve ser misturada com 25% de iluminagéo
incandescente, para desta forma suprir as necessidades de infravermelhos das lampadas
fluorescentes (BIRCHFIELD; SPARROWE, 2003).

Aslampadas mais indicadas séo as fluorescentes, pois distribuem uniformemente
a iluminacao nos ambientes, proporcionam conforto, ndo produzem calor e devido a
sua forma tubular, produzem menos deslumbramento e concentracgéao de brilho.

2.6  ACUSTICA

O nivel de ruido em uma cozinha industrial tende a ser grande devido a
guantidade de maquinas, sistemas de exaustao, manipulacéo de utensilios, agua, vapor,
ressonancia nas superficies inoxidaveis etc. A altura do pé direito, a existéncia de
superficies duras e ndo absorventes, potencializa os problemas de acustica.

Para que nao haja fadiga e irritacdo nos funcionarios devido a permanéncia
prolongada sob ruidos acima dos toleraveis, deve-se manter o nivel de ruido em torno
de 45 a 55 decibéis.

A escolha de materiais minimizadores de ruidos e seu emprego devem ser
feitos com bastante cautela, pois geralmente sao feitos de materiais porosos néao
recomendados para cozinhas industriais devido sua possibilidade de infiltracdo de
liquidos. Apenas para o tratamento de forros e estes materiais podem ser utilizados.

2.7 VENTILACAO, TEMPERATURA E UMIDADE

O Codex Alimentariuem sua Secéo IV — (A) estabelece no item 4.3.19,
gue os espacos destinados a servigos profissionais de alimentacdo deve contar com
uma ventilacdo adequada para prevenir o excessivo acumulo de calor, de condensacéo
de vapor e de poeira e para remocao do ar viciado. A dire¢éao do fluxo de ar, dentro
do estabelecimento, nunca deve ir de uma area suja para uma area limpa. As aberturas
destinadas a ventilacdo devem ser dotadas de telas ou outro tipo de protecdo, em
material ndo corrosivo. As telas devem ser faceis de serem removidas para limpeza.
Deve ser instalado, sobre todas as unidades utilizadas para cozimento, um sistema
exaustor para a eficiente remocao da fumaca e vapores resultantes do cozimento. Nas
salas e saldes onde os alimentos sdo manipulados a temperatura néo deve ser maior do
gue 15°C. Nas cozinha, o ideal € manter-se uma temperatura que nao ultrapasse 0s
26°C (ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE REFEIQC)ES
COLETIVAS, 2003).

A Portaria CVS #6, de 10 de marco de 1999, determina, em seu anexo
anico, que a ventilagdo deve garantir o conforto térmico, a renovacao do ar e que o
ambiente fique livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores. A
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circulacdo de ar na cozinha deve ser feita com ar insuflado e controlado atraJés@&alernos de

filtros ou através de exaustao com equipamentos devidamente dimensionados. A iré;c%\%

do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser dimensionado ¢
limpa para a area suja. Nao devem ser utilizados ventiladores nem aparelho
condicionado nas areas de manipulacéo. O conforto térmico pode ser assegura
aberturas de paredes que permitam a circulacao natural do ar, com area equiva
1/10 da area do piso (SILVA FILHO, 1996).

A atmosfera Umida cria efeitos colaterais como deterioracéo dos alime
riscos de infestacdo, condensacado nas paredes e pisos escorregadios (Kl
CESERANI; FOSKETT, 1999). Durante o processo de coc¢ao diversos polug
séo desprendidos dos fogdes, caldeirdes, fornos, etc., como vapores de agua
graxos, vapor gorduroso, etc. Estes materiais devem ser retirados do ambiente
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capturados por coifas, diminuindo a umidade local, para que ndo causem probjemas

as instalacbes, impregnando tetos, pintura, luminérias, janelas e bloquea
proliferacéo de bactérias que podem deteriorar géneros alimenticios.

Na copa de lavagem de utensilios deve-se prever captores de vapor na
e na saida da maquina de lavar loucas para o controle do excesso de umid
ambiente que prejudica a secagem das loucas cria ambiente desconfortavel e p
a formacao de mofos.

O sistema de exaustao deve ser tecnicamente dimensionado de forma ap
a renovacdao do ar da cozinha em aproximadamente vinte vezes por hora (9
FILHO, 1996).

Atemperatura ideal para operacdes em servigos de alimentacao situa-s¢
22°C a 26°C com unidade relativa do ar entre de 50 a 60%.

28 PISO
O piso de uma cozinha industrial deve ter caracteristicas especiais:

— suportar trafego intenso;

— ser antiacido para suportar os agentes quimicos provenientes de materiais de |
e alimentos;

—ser antiderrapante, devido a presenca de gorduras, 6leos, agua, sapor]
detergentes, etc.;

— ser de facil higienizacao;

— ser monolitico a fim de facilitar o deslocamento dos carros de transporte dive
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P entre
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Um piso que atenda todas as caracteristicas acima expostas nao € aingla hoje
encontrado no mercado, entdo, a melhor opgao atualmente empregada é a cgramic
antiacida e antiderrapante de alta resisténcia e baixa porosidade, ndo esmalfada. O
rejunte deste tipo de piso também devera ter caracteristicas antiaciqas Gackenzie
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impermeabilizantes, pois caso contrario, pode permitir a infiltracéo para o substrato e
causar o desprendimento das pecas.

A Portaria CVS f6, de 10 de marco de 1999, determina, em seu anexo
anico, que o piso deve ser de material liso, resistente, impermeavel, de cores claras,
sendo a bege a mais recomendavel, estar em bom estado de conservacao,
antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de facil
higienizacao (lavagem e desinfec¢ao), ndo permitindo o acimulo de alimentos ou
sujidades. Deve ter inclinagéo suficiente em direc&o aos ralos, ndo permitindo que a
agua figue estagnada. Em areas que permitam existéncia, os ralos devem ser sifonados,
e as grelhas devem possuir dispositivo que permita o fechamento (SILVA FILHO,
1996).

Para cozinhas industriais, o piso deve ter alta resisténcia fisica e quimica, baixa
absorcao de agua, alta resisténcia a abrasao (PEI 5) e dimensdes maiores para garantir
a seguranca higiénica do local, pois as areas das juntas podem ser futuros pontos de
proliferagBes de fungos e bactérias.

2.9 PAREDES E DIVISORIAS

O Codex Alimentariuem sua Sec¢ao IV — (A) item 4.3.7, estabelece que as
paredes, sempre que necessario, devem ter acabamento em material a prova d’agua,
nao absorvente e lavavel, serem vedadas e livre de insetos e pintadas em cores claras
até uma altura adequada para operacao de processamento. Devem ser lisas e sem
fendas ou rachaduras, de facil impeza e desinfeccéo. E necessario que os angulos
entre uma parede e outra, entre as paredes e 0 piso, e entre as paredes e o teto, sejan
vedados e construidos em curva para facilitar a limpeza (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE REFEICOES COLETIVAS, 2003).

Em cozinhas industriais a cor mais adequada para as paredes € a branca.
Devido a larga utilizacéo de materiais e equipamentos em a¢o inoxidavel, a cor branca
nao interfere no indice de reflexdo do aco, ndo criando cantos e ambientes escuros.

A Portaria CVS #6, de 10 de marco de 1999, determina, em seu anexo
anico, que quanto as paredes, as cozinhas industriais devem ter acabamento liso,
impermeavel, lavavel, de cores claras, isento de fungos (bolores) e em bom estado de
conservacao. Se for azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros. Devem ter
angulos arredondados no contato com o piso e o teto (SILVA JUNIOR, 2002).

Porém, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, estabelece que a execucao
dajuncéo entre o rodapé e o piso deve ser de tal forma que permita a limpeza do canto
formado. Rodapés com arredondamento acentuado, além de serem de dificil execucéo
ou mesmo improprios para diversos tipos de materiais utilizados para acabamentos de
pisos, pois ndo permitem o arredondamento, em nada facilitam o processo de limpeza
local, quer seja ele feito por enceradeiras ou mesmo por rodos ou vassouras envolvidos
por panos.
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Nos locais de maior movimentacao de carros de transporte, deve-se c(

cantoneiras de aluminio ou aco inox para se aumentar a resisténcia do mate aPge

revestimento.

2.10 PORTAS E JANELAS

O Codex Alimentariuem sua Sec¢ao IV — (A) item 4.3.7, estabelece que
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portas para as areas destinadas a servicos profissionais de devem ser lisas, dofadas de

superficies ndo absorventes e, sempre que necessario, ter molas para serem n
na posicdo fechada, além de perfeitamente ajustadas as respectivas esq
(ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE REFEIC}C)ES COLETIVAS
2003).

A Portaria CVS 76, de 10 de marco de 1999, determina, em seu an

nantidas
Jadrias
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anico, sobre portas e janelas que, as portas devem ter superficies lisas, de core
de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material ndo absorvente, com fec

5 claras,

hgmento
automatico (mola ou similar) e protetor no rodapé. As entradas principais e os adessos
as camaras devem ter mecanismos de protecao contra insetos e roedores.Janglas com

telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes.
devem ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom estado de conse
As janelas devem estar protegidas de modo a n&o permitir que os raios solares i
diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor (
JUNIOR, 2002).

A distancia entre a porta e o piso néo pode ser superiora 1l cm, e deve p
protecao inferior para se evitar a entrada de insetos e roedores. Cortinas de

\s telas
vacao.
cidam

ILVA
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utilizadas geralmente nos acessos principais e portas de camaras frigorificas, tgmbém

para esse fim.

As portas de acesso principais do recinto da cozinha devem ter no mi

Nimo

2,00 m de largura, divididas em duas folhas de 1,00 m para que possam perfnitir a

entrada de equipamentos, que em geral possuem um tamanho consideravel,
circulacdo de carros auxiliares, sem comprometer a seguranca da area.

As portas internas devem ter no minimo 1,00 m de largura e sua abertur
cria um arco que nao pode ser diminuido, deve permitir que o funcionario ten
espaco suficiente para um acesso seguro e confortavel.

As portas internas devem também ter um visor para que as pessoas p
perceber o que se passa no ambiente contiguo para que se evitem acidentes
tipo vaivém.

O Codex Alimentariuem sua Secao IV — (A) item 4.3.7, estabelece que
janelas e outras aberturas devem ser projetadas de modo a evitar o acimulo de
As que abrem devem ser providas de telas a prova de insetos. As telas precisar
facil remocdo para limpeza e devem ser mantidas sempre em bom esta

conservacao. Os peitoris internos das janelas, caso existam, deve ser feitos em desnive

para jamais serem utilizadas como prateleiras (ASSOCIACAO BRASILEIRA
EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS, 2003).
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As janelas devem estar localizadas na parte superior das paredes, pois a
tendéncia do ar quente € subir, e nesta posi¢cao, as janelas propiciam mais rapidamente
atroca de ar quente por ar frio. Localizadas desta forma, as janelas geram também,
uma boa iluminacéo natural, distribuida de forma uniforme, sem gerar sombras e
incidéncia direta de luz sobre as superficies de trabalho, alimentos ou equipamentos
mais sensiveis ao calor, como € o caso de congeladores, geladeiras, camaras frigorificas,
etc., além de evitarem correntes de ar sobre o fogao. A utilizatéisée soleil
externos podem controlar esta entrada de luz e ventilacdo nos ambientes.

3 O SISTEMA APPCC

No Brasil, a Portaria®1.428, de 23 de novembro de 1993, do Ministério da
Saude, reconheceu o método APPCC (Analise dos Principais Pontos Criticos de
Controle) como sendo essencial para garantir ainocuidade e a qualidade dos alimentos.
O método aplica-se a todo o processo produtivo e ndo somente ao produto acabado
(MADEIRA; FERRAO, 2002).

Em termos gerais, o sistema APPCC trabalha com o controle de tempo e
temperatura dos alimentos, ou seja, a cadeia fria e a cadeia quente dos alimentos
devem estar controladas para que nao ocorre a proliferacéo de bactérias e a ocorréncia
de toxinfeccbes alimentares.

Os projetos para servicos profissionais de alimentacéo devem estar inseridos
dentro das regras de seguranca alimentar, para que possam contribuir com a producéo
de alimentos dentro dos padrdes internacionais de satde. Como requisitos fundamentais
para a implantagdo do método APPCC em servicos profissionais de alimentagéo, as
seguintes medidas relativas a projetos, equipamentos e procedimentos devem ser
observadas (SILVA JUNIOR, 2002):

. Areas especificas separadas

—recepcdao de mercadorias, area para pré-higienizacéo dos alimentos e area para
higienizag&o de contentores;

— pré-preparo e preparo final de carnes;
— preparo de sobremesas;
— copa de higienizacao de utensilios da cozinha e refeitorio.

- Pias proximas aos locais de manipulacéo

- Cadeia fria

— congelador ou camaras frigorifica: —18°C;

— geladeira ou camara frigorifica para carnes: 4°C;
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— geladeira ou camara frigorifica para laticinios: 8°C;
— geladeira ou camara para hortifrutis: 10°C;
— nafalta de condi¢bes adequadas de refrigeracéo, as geladeiras que tiverem
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de géneros, deverao estar reguladas para atender aos alimentos que requeiram

temperaturas mais baixas. O espaco interno das geladeiras deve ser compati

el com

o volume de alimento a ser refrigerado, de modo a satisfazer os critérios de t¢mpo/

temperatura.

- Cadeia quente

— forno com termostato adequado para regular a temperatura da cocgéo, de pref
um forno combinado;

— fogéo com queimadores regulados;
— balcéo térmico de distribuicdo com agua na temperatura entre 80°C e 90°C;

bréncia

— balcéo de espenaass throughestufa ou carrinhos térmicos regulados para marjter

os alimentos a pelo menos 65°C durante a distribui¢ao.

- Magquina de lavar utensilios

— funcionando adequadamente com lavagem, enxaguie a 90°C e secagem.

4 O MEIO AMBIENTE

A responsabilidade com as questbes ambientais na area de servig
alimentacadem crescideonsideravelmente nos ultimos anos, fazendo com ¢
empresas racionalizem a utilizacdo de recursos naturais e energéticos procurand
tecnologias de preservacao do meio ambiente.

A gestao de uma cozinha industrial envolve servigos, produgéo de alime
comensais e fornecedores, e dentro deste contexto surge a necessidade do re
preservacao dos recursos naturais, que representa uma obrigacdo mundial envg
VAarios aspectos.

A1SO 14001 que regulamenta as questoes ambientais, fundamenta sist¢

DS de
ue
D novas

Ntos,
speito e
lvendo

mase

processos, certificando a “cozinha verde”. Experiéncias aplicadas demonstram a rqducéo

significativa dos custos fixos quando séo desenvolvidos trabalhos para redug
consumo de agua, energia elétrica, geracao de lixo e coleta seletiva.

A0 No

A busca de um servico de alimentagéo auto-sustentavel sera o grande desafio

das préximas geracdes em prol da preservacédo do planeta.

41 AGUA

A correta da utilizacdo da agua, torna-se mais importante a cada ¢lia e

transformou-se em uma preocupac¢ao mundial para todos os setores, pois hoje

®
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a consciéncia que a agua é um bem limitado, que custa cada vez mais caro e deve ser
preservado.

A diminuicdo do consumo de agua em servi¢os profissionais de alimentagéo
deve ser feito através da conscientiza¢do das equipes de funcionarios e também de
projetos de reutilizacdo da mesma.

A Companhia de Saneamento Basico do Estado de S&o Paulo (SABESP),
criou varios programas voltados para a utilizacao racional e o reaproveitamento da
agua em cozinhas industriais, conseguindo resultados que variam entre 20 a 60 % de
economia.

Dentre os equipamentos que reduzem o consumo de 4gua, podemos destacar
as torneiras de acionamento mecanico por pedais, onde o pé controla o fluxo de 4gua
e as torneiras de acionamento através de raios infravermelhos, que permitem o trabalho
livre de ambas as maos, evitando assim o desperdicio e o constante acionamento de
torneiras manuais, que podem ser prejudiciais a saude do trabalhador, além de minimizar
as ocorréncias de doencas transmitidas por alimentos (DTAS).

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 dgua em relacao as torneiras tradicionais.

Lavadoras automaticas de loucas que utilizam sistema de tanque de acumulagéo
chegam a obter uma reducado de 50% a 90% no consumo de agua em relacao a
lavagem manual, pois gastam em média 228 litros para lavar 900 pratos, enquanto a
lavagem manual gasta 1,2 mil litros de agua para lavar a mesma quantidade de utensilios.

4.2 FONTESDEENERGIA

Com a situacao real de racionamento de energia vivida no Brasil a partir do
ano 2000, os equipamentos a gas comecaram a ganhar espaco nas cozinhas industriais.
Antes considerados de menor eficiéncia face aos elétricos, incorporaram novas
tecnologias e muitos deles passaram a ter dupla opcao de combustivel.

Equipamentos como fornos, fritadeiras e chapas quentes a gas possuem hoje
amesma eficiéncia que os similares elétricos. Maquinas de lavar loucas com aquecedores
a gas, também conseguiram ter uma reducao significativa no consumo final de energia
elétrica.

Os servicos profissionais de alimentacdo que tenham comprometimento com
a sustentabilidade do planeta devem utilizar, preferencialmente, o gas natural, cuja maior
parte é constituida pelo metano, um hidrocarboneto extraido do solo, cuja vantagem é
a reducao significativa da emisséo de poluentes, pois os produtos de sua combustéo
sdo inodoros, isentos de 6xido de enxofre e fuligem, evitando gastos com sistemas
antipoluentes.
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Em algumas cidades das regides Norte e Nordeste do pais a energia Jolar jfibanismo
comeca a ser usada como fonte de aguecimento para a 4gua de torneiras da cpzinha e
dos balcBes térmicos de distribuicao.

43 LIXO

O lixo gerado por servicos profissionais de alimentacao, reciclddo
adequadamente nas usinas de compostagem, transforma-se em gas natural ou efn adubo
para plantacdes de vegetais organicos.

Os servicos de alimentacao devem procurar produzir quantidades mininfas de
lixo, utilizando produtos de fornecedores comprometidos com as questdes ambigntais,
gue utilizem embalagens reciclaveis ou recarregaveis, além de politicas junI) aos
comensais para reducdo do desperdicio dos alimentos nas bandejas.

O projeto deve prever areas destinadas ao depdsito seletivo do lixo,jcom
adocdo em todos os setores de recipientes adequados para a selecao.

O lixo organico proveniente dos restos de alimentos utilizados para o prgparo
das refeicdes e de bandejas, com excecamatiesngsaéreos que nao reutilizam @
resto ingesta, deve receber tratamento especial para se evitar a infestacédo dejinsetos
nas areas (MONTEIRO; CIANCIARDI; BRUNA, 2003).

Apesar de ainda ndo existir uma legislacao que determine a obrigatorigdade
dainstalacdo de camaras refrigeradas para lixo, este equipamento é essencial jara que
0 processo de reciclagem orgéanica possa ter uma continuidade eficiente.

O compactador de lixo € um equipamento eletro-hidraulico destinado a regluzir
volumes, e capaz de processar 350 quilos por hora de materiais sélidos descqrtados
pelos comensais e restos do processo de preparo dos alimentos, como, por edemplo,
cascas, caixas de papeldo, latas, garrafas plasticas, sacos etc.

O extrator de solidos € outro equipamento inovador que traduz grapdes
beneficios para o tratamento do lixo. Os residuos sao triturados em um triturgdor e
enviados para o extrator de soélidos, onde a parte liquida é separada da parte s¢lida. A
agua utilizada para o processo é tratada e reaproveitada, e a parte solida, totglmente
inodora, adquirem um aspecto de papel moido, podendo ser transportadgq mais
facilmente para os locais apropriados.

5 CONSIDERACOES FINAIS

No Brasil, a fase de produc¢éo do edificio é razoavelmente bem conhefida,
mas a visao sistémica do processo se torna incompleta, na medida em que e}istem,

ainda, poucas pesquisas voltadas para a fase de uso, operagédo e manutencdo, o que
MACKENZIE
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faz com que seja reduzida a vida util desses ambientes construidos, pela auséncia,
desde o projeto, desse tipo de andlise preventiva (ORNSTEIN, 1992).

A atualizacao dos projetos para espacos destinados a servicos profissionais
de alimentacatmrnou-se uma importante instrumento para arquitetos e engenheiros,
pois possibilita em um menor espaco de tempo, adequar as novas legislacfes da
Vigilancia Sanitaria, dentre outros érgaos, espacos destinados a manipulacdo de
alimentos, cobrindo em parte as lacunas de manutencgées nao realizadas no momento e
da forma adequado.

O espaco fisico cada vez mais escasso nos centros das grandes cidades e a
tecnologia dos novos equipamentos contribui para que plantas menores concentrem
maiores capacidades de producéo liberando assim, espacos para diferentes funcoes.

Para que a técnica tenha sucesso e atinja 0s objetivos € necessario que se
apoie em estudos referentes as instalacdes elétricas, esgoto, hidraulica, dentre outras,
especificas para os projetos cozinhas industrias, bem como a utilizacéo de materiais de
acabamento que atendam as necessidades objetivas da area.

A preocupacao com as questdes ambientais relativas a sustentabilidade, como
adequacéo da cozinha ao uso racional da agua, aproveitamento energético e destino
apropriado para o lixo, também transformam antigas cozinhas em projetos arrojados e
mais funcionais.

O conforto ambiental e a ergonometria também pode ser melhorados com
simples intervencdes no espaco e aquisicdo de equipamentos, contribuindo assim para
um melhor ambiente de trabalho e diminuindo os acidentes de trabalho e as doencas
relativas ao trabalho (MONTEIRO, 2004).

Update designs for professional food service

ABSTRACT

The present work aims to approach how the updating projects can
be accomplished for foodservices, involving the structural reforms
where they are received, stored, prepared and served the foods
elaborated for a collectivity. Besides the daily wear and tear that
suffers those spaces, the modernization of equipment and the
adaptation to the new fire norms and sanitary surveillance they are
basic premises for the good workout of the operations. The
preventive maintenance, allied to equipment dimensioned and
operated correctly, it provides a larger useful life for a kitchen, turning
the option for the quality an economical and efficient investment.
Old kitchens are not prepared to receive the electric charge of the
equipment introduced now at the market, therefore, spinning and
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improvement of the temperature conditions it interns of the kitchgn,o jrpanismo
adaptation of the illumination as they adapt of work and the

ergonomic conditions of the equipment, as height and work positipn,

they constitute attitudes that contribute to the employees’ motivajon

and the consequent obtaining of good results. The updating of tjose

spaces became, therefore, a need for the foodservices locatpd in

great urban centers, where the difficulty in to expand or to find argas

due to the high cost of new planning, impels the investment in
technique type.

Keywords: Project. Updating. Foodservice.

REFERENCIAS

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Brasilia, DF,
[20037?]. Disponivel em: <http: // www.anvisa.org. br>. Acesso em: 12 fev. 2003

ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEIQ@ES
COLETIVAS. Manual ABERC de Praticas de Elaboracéo e Servico de
RefeicOes para Coletividadeés ed. Sdo Paulo, 2003.

BIRCHFIELD, John C.; SPARROWE, RaymondJesign and layout of
foodservice facilitie2 nd ed. New Jersey : John Wiley & Sons, 2003.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, Davifinciclopédia de ser-
vicos de alimentacd&ao Paulo: Varela, 1999.

LAWSON, FredCaterig:disefio de establecimientos alimentamzacelona: Edi-
torial Bllume, 1978.

MADEIRA, Marcia; FERRAO, Maria Eliza MartAlimentos conforme a €.
ed. Sao Paulo: Manole, 2002.

MONTEIRO, Renata ZamboBervicos profissionais de alimentacama
perspectiva. 2004. Dissertagcéo (Mestrado em Arquitetura e Urbanismo)—
Faculdade de Arquitetura e Urbanismo, Universidade Presbiteriana Mackenzie
Paulo, 2004.

; CIANCIARDI, Glaucus; BRUNA, Gilda Collet. Flight Catering Design:
projeto para Catering Aéreo. In: CONFERENCIA INTERNACIONAL 2003 —
AEROPORTOS: PLANEJAMENTO, INFRAESTRUTURA & MEIO AMBIEN-
TE, 2003 Anais Rio de JaneirdAnais... Associacao Brasileira de Pavimentacgéo,
2003.

ORNSTEIN, Sheila Walb&\valiacao p6s-ocupacéo (APO) do ambiente
construido Sao Paulo: EDUSP, 1992.

Cad. de P6s-Graduagdo em Arquit. e Urb. Séo Paulo, v. 4, n. 1, p. 31-46, 2004.

IS

Sao

®

MACKENZIE

45



Cadernos de SILVA, Enos Arneiro Nogueira d&ozinha industrialum projeto complexo.

Pos-Graduacéo 1998. Tese (Doutorado em Arquitetura e Urbanismo)—Faculdade de Arquitetura e
eTJ 'grq“_'tet“ra Urbanismo, Universidade S&o Paulo, S&o Paulo, 1998.
e urpanismo

SILVA FILHO, Anténio Romao A. davlanual basico para planejamento de res-
taurantes e cozinhasdustriais S&o Paulo: Varela, 1996.

SILVA JUNIOR, Enio A Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.
5. ed. Sa®aulo: Varela, 2002.

™

MACKENZIE

46

Cad. de P6s-Graduagdo em Arquit. e Urb. Sao Paulo, v. 4, n. 1, p. 31-46, 2004.



