COZINHA HOSPITALAR

MODULO 07 - NUTRICAO
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RDC 50 - PAG. 71 -NUTRICAO E DIETETICA (COZINHA

Nufrigao e Dietetica

pode estar dentro ou fora do EAS

Cozinha (tradicional) *

Area para recepcio e mspecio de alimentos e utensilios

Despensa de alimentos e utensilios

- drea para alimentos em temperatura ambiente
- area para utensilios

- area e/ou cimara para alimentos resfriados

- area e/ou cimara para alimentos congelados

Area para guarda de utensilios

Area de distribuigio de alimentos e utensilios

Area para preparo de alimentos

- 4rea para verduras, legumes e cereais
- irea para carnes

- 4rea para massas € sobremesas

Area para cocgio de dietas normais

Area para coccio de desjejum e lanches

Area para cocgio de dietas especiais

Area para porcionamento de dietas normais

Area para porcionamento de dietas especiais

Area para distribuicio de dietas normais e especiais
- Copa de distribuicio
- Balciio de distribuigio

Balcio: 1. Copa: 1 a cada 30 lettos
(quando o sistema de distribuigio for
descentralizada)

Area total menos refeitorio =
® até 200 refeigdes por turno = 0,45 m* por refeigio
® de 201 a 400 refeigdes por turno = 0,30 m?2 por refeicio

® de 401 a 800 refeigdes por tumo = 0,18 m*= por refeicio
® acima de 800 refeigdes por turne = 0,16 m? por refeigio

Refertorios

- Refeitorio para paciente

- Refeitorio para funciondrio

- Refeitorio para aluno

- Refeitorio para publico

- Lanchonete para doador de sangue

Lanchonete: 1 gquando exsstir doa-
¢io de sangue no estabelecimento
Demais: optativo

Refertorio = 1.0 m? por comensal

Lanchonete = 1,0 m? por doador (todos sentados). sendo 1

cadeira para cada poltrona de doagio

Area para recepgio, lavagem e guarda de lougas, bandejas e talheres

1

A depender da tecnologia utilizada

Area para lavagem e guarda de panelas

3.0m:=

Area para recepgio lavagem e guarda de caminhos

1. quando utilizado carro de trans-
porte de alimentos

3.0m=

Copa

1 em cada unidade requerente. EAS
que nio possuem intemagio podem
fazer uso somente de copa (s}

2.6 m?com dimensio minima 1guala 1.15m

AMBIENTES DE APOIO:
Cozinha:
-Samitinos para funcionarios
Deposito de ial de limp
-Sala admmstrativa
-Sanitarios para o refeitorio ( “in loco oundo “)




PROGRAMA DE ARQUITETURA PARA COZINHA
HOSPITALAR

RECEPCAO / CONFERENCIA E HIGIENIZACAO (CAIXAS E EMBALAGENS GRANDES) - ENTRADA DE
MATERIAIS

DESPENSA DE ALIMENTOS (NAO PERECIVEIS) E DESCARTAVEIS.
CAMARA FRIGORIFICA (CONGELADO, REFRIGERADO E ANTECAMARA)
ENTRADA DE FUNCIONARIOS COM SANITARIOS E PARAMENTACAO
SALA DA NUTRICIONISTA

DML / DTR (EXCLUSIVOS)

PRE-PREPARO DE ALIMENTOS EM SALAS SEPARADAS:
PREPARO DE CARNES
PREPARO HORTIFRUTI
PREPARO MASSAS E SOBREMESAS




PROGRAMA DE ARQUITETURA PARA COZINHA
HOSPITALAR

COCCAO DE ALIMENTOS E BANCADAS SEPARADAS PARA:
DIETAS NORMAIS
DIETAS ESPECIAIS
LANCHES E DESJEJUM

LAVAGEM DE PANELAS / GUARDA DE PANELAS

PORCIONAMENTO DAS REFEICOES:
DIETAS NORMAIS
DIETAS ESPECIAIS

MONTAGEM DE CARRINHOS / BALCAO DE DISTRIBUICAO
LAVAGEM DE CARRINHOS
LAVAGEM DE LOUCAS E TALHERES
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FLUXOS E
DETALHES

De preferéncia, entrada de insumos separado da
entrada de funcionarios e principalmente da saida de
alimentos ja preparados;

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

Em caso de transporte por elevador do carrinho de
alimentos preparados, esse elevador devera de
preferencia para uso de servicos limpos.

Caso so exista um elevador exclusivo para servicos,
devera ter separacao de horarios para uso da cozinha
durante desjejum, almoco, lanche e jantar.




MATERIAIS:

PISOS:
« GAIL DE PREFERENCIA

PAREDE:

« AZULEJO OU PINTURA EPOXI

TETO / ILUMINACAO:

« LAJE COM PINTURA EPOXI OU ACRILICA

« GESSO LISO COM PINTURA ACRILICA (MAIS MANUTENCAOQ) OU EPOXI
« FORRO PVC

« LUMINARIAS FECHADAS

VENTILACAO:

« EXAUSTAO DAS COIFAS

« AR CONDICIONADO PARA CONFORTO TERMICO (CONTROLAR ALTAS
TEMPERATURAS)

« JANELAS DEVEM POSSUIR TELA MILIMETRICA CONTRA VETORES

BANCADAS:
« ACO INOX (TODAS INCLUSIVE LAVATORIOS DE MAQS)

CAMARA FRIOGORIFICA:
« PAINEL FRIGORIFICO (PISO, PAREDE, TETO E PORTAS)




