
COZINHA HOSPITALAR
MÓDULO 07 - NUTRIÇÃO



RDC 50 – PÁG. 71 –NUTRIÇÃO E DIETÉTICA (COZINHA)



PROGRAMA DE ARQUITETURA PARA COZINHA 
HOSPITALAR

 RECEPÇÃO / CONFERÊNCIA E HIGIENIZAÇÃO (CAIXAS E EMBALAGENS GRANDES) – ENTRADA DE 
MATERIAIS

 DESPENSA DE ALIMENTOS (NÃO PERECÍVEIS) E DESCARTÁVEIS.

 CÂMARA FRIGORÍFICA (CONGELADO, REFRIGERADO E ANTECÂMARA)

 ENTRADA DE FUNCIONÁRIOS COM SANITÁRIOS E PARAMENTAÇÃO

 SALA DA NUTRICIONISTA

 DML / DTR (EXCLUSIVOS)

 PRÉ-PREPARO DE ALIMENTOS EM SALAS SEPARADAS:

 PREPARO DE CARNES

 PREPARO HORTIFRUTI

 PREPARO MASSAS E SOBREMESAS



PROGRAMA DE ARQUITETURA PARA COZINHA 
HOSPITALAR

 COCÇÃO DE ALIMENTOS E BANCADAS SEPARADAS PARA:

 DIETAS NORMAIS

 DIETAS ESPECIAIS

 LANCHES E DESJEJUM

 LAVAGEM DE PANELAS / GUARDA DE PANELAS

 PORCIONAMENTO DAS REFEIÇÕES:

 DIETAS NORMAIS

 DIETAS ESPECIAIS

 MONTAGEM DE CARRINHOS / BALCÃO DE DISTRIBUIÇÃO

 LAVAGEM DE CARRINHOS

 LAVAGEM DE LOUÇAS E TALHERES
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FLUXOS E 
DETALHES

De preferência, entrada de insumos separado da 
entrada de funcionários e principalmente da saída de 
alimentos já preparados;

De preferência, entrada de insumos separado da 
entrada de funcionários e principalmente da saída de 
alimentos já preparados;

As salas de pré-preparo devem ficar entre a despensa 
e a cocção;
As salas de pré-preparo devem ficar entre a despensa 
e a cocção;

Em caso de transporte por elevador do carrinho de 
alimentos preparados, esse elevador deverá de 
preferência para uso de serviços limpos. 
Caso só exista um elevador exclusivo para serviços, 
deverá ter separação de horários para uso da cozinha 
durante desjejum, almoço, lanche e jantar.

Em caso de transporte por elevador do carrinho de 
alimentos preparados, esse elevador deverá de 
preferência para uso de serviços limpos. 
Caso só exista um elevador exclusivo para serviços, 
deverá ter separação de horários para uso da cozinha 
durante desjejum, almoço, lanche e jantar.



MATERIAIS:

• GAIL DE PREFERÊNCIA

PISOS: PISOS: 

• AZULEJO OU PINTURA EPÓXI

PAREDE:PAREDE:

• LAJE COM PINTURA EPÓXI OU ACRÍLICA
• GESSO LISO COM PINTURA ACRÍLICA (MAIS MANUTENÇÃO) OU EPÓXI 
• FORRO PVC
• LUMINÁRIAS FECHADAS

TETO / ILUMINAÇÃO:TETO / ILUMINAÇÃO:

• EXAUSTÃO DAS COIFAS
• AR CONDICIONADO PARA CONFORTO TÉRMICO (CONTROLAR ALTAS 

TEMPERATURAS)
• JANELAS DEVEM POSSUIR TELA MILIMÉTRICA CONTRA VETORES

VENTILAÇÃO:VENTILAÇÃO:

• AÇO INOX (TODAS INCLUSIVE LAVATÓRIOS DE MÃOS)

BANCADAS:BANCADAS:

• PAINEL FRIGORÍFICO (PISO, PAREDE, TETO E PORTAS)

CÂMARA FRIOGORÍFICA:CÂMARA FRIOGORÍFICA:


