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1. - APRESENTACAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O presente relatorio de estagio supervisionado referente ao curso de Engenharia 

Civil da Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, sob a orientacao do 

professor Joao Queiroz. O periodo total deste projeto foi de 5 semanas (40 horas 

semanais) sendo realizado no projeto executivo do Programa Restaurante Popular, 

vinculado ao ministerio de Desenvolvimento Social e combate a Fome. Todo este 

projeto teve a supervisao e acompanhamento Engenheiro Civil Arthur Galdino.A 

proposta geral de trabalho foi a integracao aluno / mercado de trabalho bem como 

combinar a teoria vivenciada durante todo o curso de Engenharia Civil com a pratica de 

projetos e construcoes. 

0 relatorio tern a finalidade, tambem, aperfeicoar o aluno nas tecnicas da 

construcao civil, possibilitando-o conhecer os materials e equipamentos atualmente 

empregados nesta ciencia. Alem disso, foi observado a relacao entre o administrador da 

obra e os operarios, ja que e de extrema importancia que ambos tenham a melhor 

interacao, pois assim sendo ocorre-se uma maior produtividade em menor tempo e 

tambem um aumento da motivacao dos empregados, levando-os a executar suas tarefas 

com um menor desperdicio e conseqiientemente com maior eficiencia. 
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2. - INTRODUCAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O modo de vida nas medias e grandes cidades tem gerado um progressivo 

crescimento do numero de pessoas que realizam suas refeicoes fora de casa, muitas 

vezes, substituindo o almoco por um lanche rapido em bares e restaurantes, sendo que 

estes, na sua maioria, nao sao capazes de suprir adequadamente as necessidades 

nutricionais do individuo. Em funcao das restricoes orcamentarias, parcela significativa 

dessas pessoas nao tem acesso ao mercado tradicional de refeicoes prontas. Muitos dos 

trabalhadores que recebem o beneficio do auxilio refeicao preferem utiliza-lo na compra 

de alimentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura em estabelecimentos tais como padarias, acougues e 

supermercados, de forma a complementar as refeicoes preparadas em casa. No entanto, 

esses trabalhadores residem em areas distantes de seus locais de trabalho, e desta forma, 

o custo e o tempo necessario ao deslocamento, os impedem de fazer suas refeicoes em 

casa, tendo como unica alternativa o almoco por meio de marmitas. Essa situacao pode 

comprometer a qualidade das refeicoes ingeridas e aumentar os riscos de agravos a 

saude, ja que na maioria das vezes, estas refeicoes sao preparadas com os cuidados que 

preenchem os requisitos minimos para elaboracao de uma alimentacao saudavel, segura 

e balanceada. 

Restaurantes Populares sao estabelecimentos administrados pelo poder publico 

que se caracterizam pela producao e comercializacao de refeicoes prontas, 

nutricionalmente balanceadas, originadas de processos seguros, constituidas com 

produtos regionais, a precos acessiveis, servidas em locais apropriados e confortaveis, 

de forma a garantir a dignidade ao ato de se ahmentar. Sao destinados a oferecer a 

populacao que se alimenta fora de casa, prioritariamente aos extratos sociais mais 

vulneraveis, refeicoes variadas, mantendo o equilibrio entre os nutrientes (carboidratos, 

proteinas, lipidios, fibras, vitaminas, sais minerals e agua) em uma mesma refeicao, 

possibilitando ao maximo o aproveitamento pelo organismo e reduzindo os riscos de 

agravos a saude ocasionados pela alimentacao inadequada. 

Esses restaurantes devem ainda funcionar como espacos multiuso para diversas 

atividades, contribuindo para o fortalecimento da cidadania e representando um polo de 

contato do cidadao com o poder publico. Nesses espacos, devem ser realizadas 

atividades de desenvolvimento comunitario, estimulo ao cooperativismo, promocao da 

saude e difusao de habitos alimentares saudaveis, como, por exemplo, palestras sobre 
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valor nutricional dos alimentos, oficinas de aproveitamento e combate ao desperdicio, 

realizacao de campanhas educativas, e tambem outras atividades com fins culturais e de 

socializacao, tais como shows, apresentacoes e reunioes da comunidade. 

Os beneficios socio-economicos dos restaurantes populares nao se restringem a 

seus usuarios diretos. Os restaurantes podem atuar como reguladores de precos dos 

estabelecimentos localizados em seu entorno, bem como contribuir para elevacao da 

qualidade das refeicoes servidas. 0 Restaurante Popular tambem deve procurar atuar 

como centro de avaliacao e monitoramento dos servicos publicos de Seguranca 

Ahmentar e Nutricional, auxiliando na avaliacao dos resultados alcancados junto aos 

beneficiarios e procurando fortalecer os Sistemas Locais de Seguranca Ahmentar e 

Nutricional. 
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3. - REVISAO BIBLIOGRAFICA 

3.1-PROGRAMA RESTAURANTE POPULAR zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O Programa Restaurante Popular tem como objetivo apoiar a implantacao e 

modernizacao de restaurantes populares geridos pelo setor publico municipal/ estadual, 

visando a ampliacao da oferta de refeicoes saudaveis a precos acessiveis, contribuindo 

assim, para a reducao do numero de pessoas em situacao de inseguranca alimentar. 

Tem como objetivos especificos o seguintes itens: 

• Apoiar a construcao, ampliacao. reforma e conclusao das instalacoes 

prediais; 

• Apoiar a aquisicao de equipamentos, materials permanentes e de 

consumo novos; 

• Apoiar a formacao das equipes de trabalho; 

• Apoiar a formacao e capacitacao profissional, na area de alimentos, com 

vistas a auxiliar nas politicas de inclusao social e geracao de trabalho e renda; 

• Apoiar na difusao dos conceitos e principios da educacao alimentar e 

nutricional, bem como sua aplicacao. 

O publico alvo dos Restaurantes Populares sao pessoas que se encontram em 

situacao de inseguranca alimentar e nutricional e vulnerabilidade social, principalmente 

pessoas pobres como: trabalhadores formais e informais de baixa renda e seus 

familiares, moradores de rua, pedintes, aposentados, estudantes entre outros. 

Os restaurantes populares podem ser geridos diretamente por orgao da 

administracao publica ou por meio de parceria com organizacoes sem fins lucrativos. 

Em ambas as situacoes devem estar articulados com outras acoes de seguranca 

alimentar e nutricional, como educacao alimentar, projetos e acoes de assistencia e 

inclusao social, merenda escolar, distribuicao de alimentos a populacao carente. dentre 

outras acoes. Recomenda-se ainda compras diretamente de produtores da agricultura 

familiar local, contribuindo assim. para a geracao de trabalho e renda. Desta forma, os 

resultados sao potencializados com impactos na eficiencia, eficacia e efetividade na 

gestao do restaurante. 
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Experiencia recente mostra que, quando o municipio/ estado conta com um orgao 

responsavel pela conducao da politica local de seguranca alimentar e nutricional, e 

criado um departamento ou gerencia com estrutura orcamentaria especifica para a 

gestao do restaurante popular. Caso nao exista esse orgao, deve-se criar um 

departamento ou gerencia do restaurante em outro orgao que exerca atividades afins. A 

abertura de uma dotacao orcamentaria especifica e fundamental para que seja feito o 

acompanhamento/ controle da gestao dos Restaurantes Populares, em especial a 

evolucao das receitas e despesas. 

Em alguns casos, a administracao publica optou por terceirizar a 

operacionalizacao dos restaurantes populares, por meio da contratacao de empresas de 

alimentacao industrial. Nesse modelo de gestao, fica transferida a iniciativa privada a 

exploracao comercial do restaurante, cabendo a administracao publica o subsidio para a 

oferta das refeicoes a precos acessiveis e a funcao de avaliacao e monitoramento dos 

servicos. 

Um modelo de gestao que tem se mostrado bastante eficaz, e o estabelecimento de 

parceria com Entidades Sociais sem fins lucrativos, ficando esta com a responsabilidade 

de administrar os servicos de producao de refeicoes, bem como da realizacao de outras 

atividades de assistencia alimentar e inclusao social, enquanto e subsidiada e avaliada 

pelo orgaos responsaveis pela politica de Seguranca Alimentar e Nutricional do setor 

publico. 

A criacao dos Restaurantes Populares deve ter previsao legal. O instrumento que 

ampara a criacao e o funcionamento dos Restaurantes varia em funcao da forma de 

gestao escolhida e da legislacao especifica dos estados e municipios. E imprescindivel a 

ata de aprovacao do projeto, preferencialmente, pelo Conselho Municipal / Estadual de 

Seguranca Alimentar, acompanhada de Lei de Constituicao da entidade e da ata de 

posse do representante do Conselho. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.2-PRINCIPAIS PARCEIROS 

Para o melhor funcionamento do restaurante popular, diversas parcerias podem ser 

estabelecidas, nos diversos niveis de governo e junto a outras entidades. Na gestao 

direta do poder publico, o orgao responsavel pela administracao podera acessar outros 

programas do Ministerio para auxiliar no abastecimento do equipamento como o 
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Programa de Compra Direta Local de Alimentos, que podera beneficiar os agricultores 

familiares da regiao e garantir o fornecimento de generos alimenticios de boa qualidade. 

Como potenciais parceiros podem ser destacados: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.3-GOVERNO ESTADUAL 

a. Secretaria de Agricultura / Empresas de Assistencia Tecnica: auxiliando 

diretamente ou por meio das empresas de assistencia tecnica na selecao de 

produtos regionais que podem ser utilizados nos cardapios; identificando e 

orientando os produtores rurais ou associacoes de produtores que podem ser 

fornecedores de generos alimenticios e disponibilizando informacoes sobre safra 

agricola para subsidiar o planejamento dos cardapios. 

b. Secretarias Estaduais de Saude ou orgao responsavel no ambito estadual 

pelo controle sanitario de produtos e servicos de interesse da saude - fornecendo 

informacoes sobre o estabelecimento, em carater suplementar ao nivel federal, 

sobre as condicoes sanitarias para instalacao e funcionamento de um restaurante 

na sua area de competencia. 

c. Corpo de Bombeiro - apoiando na garantia da seguranca do 

equipamento com acoes preventivas e vistorias permanentes. 

d. Policia Militar - apoiando na garantia da seguranca dos usuarios nos 

horarios de funcionamento. 

e. Orgao Regional do Ministerio do Trabalho - fornecendo orientacoes 

relativas a seguranca e saude no trabalho. 

3.4-GOVERNO MUNICIPAL 

a. Secretaria de Assistencia Social - realizacao de atendimentos dos 

programas sociais desenvolvidos pelo municipio no espaco do restaurante -

realizacao de cadastros, informacoes sobre programas, etc. 

b. Secretarias Municipals de saude ou Orgao responsavel pelo controle 

sanitario de produtos e servicos de interesse da saude - fornecendo orientacoes 

sobre o estabelecimento, em carater suplementar ao nivel federal e estadual, as 

condicoes sanitarias para instalacao e funcionamento de um restaurante na sua 
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area de competencia. Os interessados em instalar um restaurante devem recorrer 

a este orgao a fim de obter as informacoes relativas aos procedimentos 

administrativos a serem seguidos e as legislacoes sanitarias a serem cumpridas. 

c. Secretaria de Agricultura e Abastecimento - disponibilizando 

informacoes sobre precos de produtos basicos e onde adquiri-los a precos mais 

baixos, fornecimento de informacoes sobre precos no atacado para auxiliar nas 

compras. 

d. Orgao responsavel pela limpeza urbana - recolhimento do lixo, que pode 

ser utilizado para a fabricacao de adubos organicos para projetos de agricultura 

urbana - hortas escolares, comunitarias, entre outros. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.5- GOVERNO ESTADUAL E/ OU MUNICIPAL 

a. Apoiando a identificacao de terrenos disponiveis em locais apropriados 

para a instalacao do restaurante popular. 

3.6- OUTROS PARCEIROS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

a. Conselhos Municipals e Estaduais de Seguranca Alimentar e Nutricional 

- acompanhado e avaliando o desenvolvimento dos servicos de Seguranca 

Alimentar e Nutricional desenvolvidos no restaurante, bem com auxiliando na 

ampliacao e diversificacao das acoes realizadas em articulacao com outros 

setores de interesse, como assistencia social e saude 

b. Conselhos Estaduais de Nutricao - oferecendo orientacoes sobre a 

elaboracao de cardapios, segundo os habitos alimentares locais. 

c. Universidades - apoiando com pesquisa e/ ou extensao a fim de 

aprimorar todos os setores e atividades do restaurante, inclusive na identificacao 

e caracterizacao do publico alvo. 

d. ONGS / OCIPS - oferecendo servicos, apoiando acoes, desenvolvendo 

atividades de educacao e outros. 

e. Indiistrias /Centros de Abastecimento / Empresas e outros. 

10 
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4.-ROTEIRO DE IMPLANTACAO DO PROGRAMA RESTAURANTE 

POPULAR zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

0 Roteiro de Implantacao apresenta parametros para que a Equipe Tecnica Local 

de Seguranca Alimentar e Nutricional; composta por arquitetos, engenheiros, 

nutricionistas e profissionais da area social, possa planejar estruturas e instalacoes 

adequadas para a realizacao das atividades inerentes a Unidades de Alimentacao e 

Nutricao (UAN's). 

Este roteiro discorre sobre o funcionamento ideal de um Restaurante Popular 

atraves da abordagem dos seguintes topicos: programa de necessidades, fluxograma, 

relacao entre as atividades realizadas em cada ambiente. dimensionamento de ambientes 

e superficies de trabalho, parametros basicos de conforto termico, acustico e luminoso, 

especificacoes de materials, e instrucoes para elaboracao dos projetos de instalacoes 

prediais. 

Os parametros aqui apresentados devem ser adaptados a realidade local e ao tipo 

de Obra a ser executada (reforma, ampliacao, conclusao ou construcao nova). 

4.1-LOCALIZACAO 

Os restaurantes populares publicos devem estar localizados em regioes com 

grande circulacao de pessoas de baixa renda, como por exemplo, em centros e periferias 

urbanas, proximo a locais de transporte de massa e/ou de outros equipamentos publicos 

voltados a assistencia social e promocao da saude. A instalacao deve permitir que os 

usuarios nao tenham que utilizar meios de transporte para a realizacao de deslocamentos 

no horario de almoco. 

Para a escolha adequada do local, e fundamental que seja realizado um 

levantamento para caracterizacao do publico-alvo e dos estabelecimentos comerciais 

existentes nas proximidades do restaurante popular, podendo ser realizada uma 

pesquisa, com o objetivo de se identificar a demanda existente e o perfil do usuario 

potencial. Devem ser levantadas informacoes sobre os estabelecimentos que 

comercializam refeicoes e que operam nas proximidades do local onde se pretende 

instalar o restaurante, visando nao gerar diminuicao das atividades produtivas, trabalho 

11 
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e renda de pequenos comerciantes. Deve-se tambem obter dados sobre o perfil das 

pessoas que transitam e/ou trabalham nas proximidades. 

Com relacao aos estabelecimentos comerciais existentes, e importante que sejam 

levantadas informacoes relativas a quantidade de refeicoes comercializadas diariamente, 

preco cobrado, tipo de cardapio e horarios de funcionamento. 

Da mesma forma, e importante caracterizar o publico-alvo potencial, constituido 

pelas pessoas que transitam e/ou trabalham na regiao. Para que seja tracado um perfil 

socio-economico, alem do levantamento dos habitos alimentares do usuario potencial do 

restaurante, devem ser investigadas questoes como nivel de renda, local de realizacao 

das refeicoes, horario de almoco, ocupacao, habito de realizar refeicoes fora de casa, 

dentre outras. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.2-PROGRAMA DE NECESSIDADES 

Os ambientes necessarios para o funcionamento ideal do Restaurante Popular sao 

os seguintes: 

1. Setores de Recepcao, Pre-Higienizacao, Estocagem e 

Administracao (recepcao/pre-higienizacao + administracao/controle + despensa 

seca + deposito de material de limpeza + deposito de caixas + camaras frias + 

vestiarios/sanitarios de funcionarios); 

2. Setor da Cozinha (sala do profissional de nutricao + setor de 

coccao + setores de pre-preparo + setores de higienizacao de utensilios + 

deposito de lixo); 

3. Setor do Refeitorio (hall de entrada dos usuarios + salao de mesas 

+ sanitarios de usuarios); 

Alem disto. as faixas percentuais de cada um dos setores sera o 

seguinte: 

1. Setores de Recepcao, Pre-Higienizacao, Estocagem e 

Administracao - recepcao/pre-higienizacao + administracao/controle + despensa 

seca + deposito de material de limpeza + deposito de caixas + camaras frias + 

vestiarios/sanitarios de funcionarios = cerca de 20% da area total do restaurante; 
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2. Setor da Cozinha - sala do profissional de nutricao + setor de 

coccao + setores de pre-preparo + setores de higienizacao de utensilios + 

deposito de lixo = cerca de 30% da area total do restaurante; 

3. Setor do Refeitorio - hall de entrada dos usuarios + salao de 

mesas + sanitarios de usuarios = cerca de 40% da area total do restaurante; 

4. Setores Complementares ou Eventuais (bilheteria, area para 

fornecimento de marmitex, cozinha experimental ou area para expedicao de 

alimentos, etc.) e Circulacoes = cerca de 10% da area total do restaurante. 

0 dimensionamento dos diferentes setores deve comportar a adequada disposicao 

dos equipamentos em seus respectivos ambientes, alem das atividades e fluxos previstos 

para cada setor. Os espacos projetados para Unidades de Alimentacao e Nutricao devem 

ser flexiveis, modulares e simples; as circulacoes e os fluxos (alimentos, funcionarios, 

usuarios e lixo) devem ser bem definidos e os ambientes devem facilitar a supervisao e 

a integracao. 
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30% Setor do Coz inha 

1 0% Setores Com plem ent ares ou Eventuais 

20% Setores de Recepcao, Pre- higienizacao, Estocagem e Adm in i st r acao 

Figura 1-Setores que compoem um Restaurante Popular 

4.2.1-SETOR DE RECEPCAO/PRE-HIGIENIZACAO DE MATERIA-

PRIMA zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Local de recebimento dos materials e generos entregues pelos fornecedores. Os 

equipamentos e mobiliario previstos para esta area sao, basicamente, tanques de 

higienizacao, esguichos de pressao e bancadas de apoio. 

E o local onde ocorrem as operacoes de: 

a) Carga e descarga de materials e generos; 

b) Recepcao, inspecao e pesagem de generos; 

c) Pre-higienizacao de generos; 

d) Limpeza e deposito de caixas. 
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Figura 2-vista aerea do setor de recepcao/pre-higienizacao de materia-prima. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Aspectos a serem observados: 

• A area de carga e descarga deve ser coberta, com altura suficiente para 

entrada de caminhao bau (de preferencia com docas); 

• A area de carga e descarga deve dispor de iluminacao suficiente para 

permitir a verificacao da limpeza e higiene dos veiculos transportadores dos 

generos; 

• A area de carga e descarga deve dispor de local amplo para verificacao 

do peso e/ou da quantidade dos generos. 

1.1) Deposito de Caixas - Sala fechada destinada a armazenagem destes 

elementos. Deve localizar-se proximo ao setor de recepcao e ao patio de carga e 

descarga. 

1.2) Deposito de Material de Limpeza (DML) - Deve ser uma sala fechada e, 

necessariamente, separada de todo o fluxo referente aos alimentos (armazenamento, 

manipulacao e coccao). 
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4.2.2-SETORES DE ARMAZENAMENTO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Os generos podem ser armazenados a temperatura ambiente (despensa seca), sob 

congelamento ou sob refrigeracao. 

2.1) Setor de Administracao e Controle - Local onde se realizam as atividades 

administrativas relativas ao Restaurante Popular, alem do controle de aquisicao dos 

generos junto aos fornecedores. Deve ser uma area fechada, de acesso restrito, proxima 

aos setores de recebimento e armazenamento de generos. 

2.2) Despensa seca - Local onde sao armazenados generos como: cereais, 

enlatados, acucar, etc. 

• Deve ter um unico acesso, a fim de favorecer um controle eficiente da 

movimentacao de mercadorias; 

• A area necessaria para este ambiente depende do planejamento de 

compra, ou seja, da estrategia de abastecimento do Restaurante Popular 

(semanal, quinzenal ou mensal); 

• Ha a necessidade de ser um ambiente bem iluminado, mas deve-se evitar 

a incidencia de luz natural direta sobre os produtos armazenados; 

• A temperatura interna nao deve superar os 27°C; 

• Para permitir a circulacao de ar entre as mercadorias, deve-se prover o 

ambiente com ventilacao cruzada; 

• Nao devem existir ralos para o escoamento de agua; 

• O piso neste ambiente deve ser liso, lavavel e de material resistente (PEI 

5). 

2.3) Camaras frias - Estes equipamentos serao instalados em locais previamente 

determinados pelo projetista do Restaurante Popular. O fornecimento e a instalacao das 

camaras frias serao executados de acordo com as instrucoes basicas e as especificacoes 

tecnicas do projeto elaborado pelo profissional ou empresa contratada para o 
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fornecimento. Deve-se disponibilizar espaco para a instalacao de duas camaras frias e 

uma antecamara (que de acesso as duas camaras). 

2.3.1) Camara fria de resfriamento - Destina-se ao resfriamento de 

laticinios, hortalicas e frutas, com temperatura controlada, mantida entre 2°C e 

6°C. 

2.3.2) Camara fria de congelamento - Destina-se azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA conserva9ao de carnes, 

aves e peixes, com temperatura controlada, mantida abaixo de -18°C. 

2.3.3) Antecamara - Espaco que serve de area de transi9ao termica entre o 

ambiente externo as camaras frias e as proprias camaras. 

Observa96es: 

1. As dimensoes das areas destinadas ao armazenamento estao 

diretamente relacionadas a politica de compra de generos (estrategia de 

abastecimento) e devem ser as menores possiveis. 

2. A antecamara nao deve ser utilizada como deposito de produtos. 

3. Os generos alimenticios, nao podem ser armazenados junto aos 

produtos de limpeza. Tambem 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. 
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Area de recepcao e pre- hig ienizacao de m at er ia p r im a zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 3-Vista Aerea da Area de Recepcao, Depositos, Despensa, Administracao e Controle e 

Camaras Frias. 

4.2.3-SETORES DE PRE-PREPARO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Estas areas sao destinadas a comportar atividades e procedimentos de manipulacao 

de alimentos preliminares a etapa de coccao. Deve haver, necessariamente, algum tipo 

de separacao flsica entre elas, pois os generos de cada area de pre-preparo nao podem se 

misturar aos generos das outras areas. 
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Figura 4-visao do setor de pre-preparo. 

4.2.3.1-PRE-PREPARO DE VEGETAIS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Area onde ocorrem os trabalhos para a modificacao dos generos alimenticios, ou 

seja, procedimentos de higienizacao, corte, tempero, porcionamento. selecao, escolha, 

moagem e/ou adicao de outros ingredientes. Para o suporte as atividades, devem dispor 

de bancadas de trabalho (com cubas para higienizacao), com altura entre 85 cm e 90 cm. 

19 



Rei at o r i o d e Est ag i o Su p er v i s i o n ad o Mar co Au r el i o Bez er r a Din i z zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 5 - vista ae>ea do setor de pre-preparo de vegetais. 

4.2.3.2-PRE-PREPARO DE CARNES, AVES E PEIXES zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Area onde ocorrem os trabalhos e procedimentos necessarios para a manipulacao 

de carnes, aves e peixes. Deve ser uma sala fechada e climatizada, com temperatura 

adequada (entre 16°C e 20°C) para o resfriamento e manipulacao 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. 
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Figura 6-Vista aerea do setor de pre-preparo de carnes, aves e peixes. 

Figura 7-Vista aerea de todos os setores de pre-preparo. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.3) Pre-preparo de Massas e Cereais - Area onde ocorrem os trabalhos para a 

producao de doces, biscoitos, bolos, massas e catacao de cereais. Para o suporte as 

atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas para higienizagao), com 

altura entre 85 cm e 90 cm. 
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4.2.3.3-PRE-PREPARO DE SOBREMESAS E SUCOS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Area especifica para cada tipo de service- proposto e nao segue nenhuma regra 

basica. Para o suporte as atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas 

para higienizagao), com altura entre 85 cm e 90 cm. 

Figura 8- vista aerea do setor de 

4.3.3.4-SETOR DE COCCAO 

E onde ocorrem as etapas posteriores ao pre-preparo, destinadas ao processamento 

termico dos alimentos com a finalidade de obter a preparacao final. 
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Figura 9-Vista geral do setor de coccao. 

4.3.3.5-AREA DE COCCAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Esta area e destinada a preparacao do produto final, ou seja, o alimento pronto 

para ser consumido. A localizacao desta area deve ser o mais proxima possivel da 

central de GLP e da distribuicao de alimentos para o refeitorio. E onde devem ser 

dispostos o fogao, os fornos, os caldeiroes, o sistema de exaustao, ou seja, todos os 

equipamentos necessarios para realizarem as atividades desta etapa. 
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Pintura lavavel e impermeavel 

Janelas na parte super ior das 

paredes para ex aust ao natural 

m ilim et radas rem oviveis zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 10-Area de coccao com especificacoes 

4.3.3.6-AREA DE ARMAZENAMENTO DE PRODUTO ACABADO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Area onde devera ser colocado o pass-trought, que e um equipamento destinado a 

conservacao da temperatura do alimento durante o periodo de espera para reposigao. 

Estes equipamentos devem localizar-se entre a produgao e a distribuicao, portanto, a 

area destinada a eles deve ser a minima necessaria para abriga-los adequadamente. 
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Figura 11-Area de coccao 

4.3.3.7-ITENS A SEREM ATENDIDOS EM TODOS OS MODULOS DE 

PRODUCAO 

(Setores de Pre-Preparo e Coccao) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• Os modulos de producao deverao ser projetados no sentido de evitar 

contaminagao e proporcionar ao manipulador seguranga e conforto em relagao a 

temperatura, ventilagao, umidade, iluminagao e ruidos. A principal diretriz do 

projeto deve ser evitar o fluxo cruzado entre generos alimenticios, carros de 

transporte, manipuladores e lixo; 

• Pias para higienizagao das maos dos manipuladores - Devem ser 

previstas, nas areas de manipulagao de alimentos, pias exclusivas para a 

higienizagao das maos dos funcionarios. As torneiras devem ter, 

preferencialmente, dispositivos de acionamento automatico. Sua localizagao 

deve estar coerente com a disposigao do fluxo de preparo dos alimentos; 

• Iluminagao - Deve-se evitar a incidencia de luz solar direta sobre as 

superficies de trabalho. Para o ambiente de cocgao, recomenda-se iluminagao 
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natural - na proporgao de 1/5 ou 1/4 da area do piso - aliada a iluminagao 

artificial. As luminarias que se localizarem sobre as areas de manipulagao de 

alimentos devem ser protegidas contra explosoes, quebras e quedas acidentais; 

• Temperatura - Temperatura ambiente entre 22°C e 26°C e considerada 

adequada as operagoes realizadas em Unidades de Alimentagao e Nutrigao; 

• Ventilagao - A renovagao de ar dentro da area de cocgao e indispensavel 

para o conforto termico dos funcionarios. Para tanto, devem ser empregados 

dispositivos de ventilagao natural e/ou artificial que permitam a adequada 

renovagao do ar. No caso da ventilagao natural, as aberturas devem corresponder 

a 1/10 da area do piso. Ja para a ventilagao artificial, deve-se recorrer a 

condicionadores e/ou exaustores de ar; 

• Paredes - A legislagao define os requisitos minimos para o revestimento 

de paredes em Unidades de Alimentagao e Nutrigao. As definigoes basicas sao: 

revestimento liso, impermeavel, cor clara e resistente, que permita a lavagem da 

parede em toda a sua extensao. As superficies das paredes devem ser mantidas 

integras, livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltragoes, bolores e 

descascamentos. Para o uso de revestimento ceramico nas paredes e 

aconselhavel a escolha de pegas que proporcionem o menor numero de rejuntes 

possivel, pois eles sao focos potenciais de proliferagao de microorganismos; 

• Pisos - Tem que ser de alta resistencia (PEI 5), pois devem suportar 

trafego pesado e intenso. Alem 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) sao os mais indicados, pois a inexistencia de rejuntes dificulta o 

acumulo de sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico, ha no 

mercado opgoes de rejuntes nao porosos, ou seja, ideais para a higienizagao e 

nao proliferagao de microorganismos. Todas as jungoes entre pisos e paredes 

devem ser arredondadas para evitar o acumulo de sujeira e facilitar a limpeza 

(recanto sanitario). 
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O rodape deve ser executado junto com o piso, para evitar as juntas frias 

que prejudicam a aderencia. O abaulamento do rodape deve cessar exatamente 

na face da parede, para nao gerar quinas que possam acumular sujeiras. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Rodape homogeneo com  0 piso zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 12-Execucao Recomendavel zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

/zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA ! 

Rodape feito posterior ao piso 1 

(m a aderencia) 

Figura 13-Situacao indesejavel 

• Sistema de Exaustao - Deve ser provido de telas milimetradas 

removiveis que impecam o acesso de insetos, aves, roedores, ou quaisquer 

outros vetores ou pragas urbanas; 

• Acustica - As areas de coccao e higienizacao sao 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 manipulagao de 

utensilios, a quantidade de vapores, etc. A fim de evitar a concentragao e 

propagacao do som, nao e recomendada a construcao de ambientes com formas 

concavas ou circulares. Para manter a ambiencia acustica em niveis confortaveis 

nas areas de trabalho podem-se utilizar, no teto e nas paredes, materials nao 
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propagadores de som (que nao sejam inflamaveis ou combustiveis). Para que os 

sons dos trabalhos da cozinha nao interfiram na area do refeitorio, sugere-se 

isolar ao maximo estes dois setores; 

• Teto - Deve ser de facil limpeza, de cor clara, resistente a temperatura e 

impermeavel ao vapor. Nao deve ser combustivel, nem propagador de incendios, 

e deve absorver os ruidos das diversas operacoes realizadas na cozinha. Devem 

ser mantidos integros, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, 

infiltracoes, bolores e descascamentos. 0 teto recomendado para a area de 

coccao e a laje de concreto, macica ou pre-moldada, revestida e pintada com 

tinta acrilica. Porem, o uso de forro de PVC tambem e aceito. O pe-direito deve 

ter, no minimo, 3 metros, segundo a legislacao; 

• Portas - Para Unidades de Alimentacao e Nutricao, as portas devem ter, 

no minimo, 1,00m de largura por 2,10 de altura. Estas sao as dimensoes minimas 

previstas na legislacao. Entre alguns setores, a fim de evitar colisao entre as 

pessoas que circulam, as portas devem conter visores. As portas devem possuir 

dispositivo de fechamento automatico, ser mantidas ajustadas aos batentes e ter 

superficie lisa e impermeavel; 

• Janelas - Considerando o fato de que o ar quente tende a subir, as janelas 

devem ser dispostas na parte superior das paredes. Esta disposicao tambem 

dificulta a incidencia de luz natural diretamente sobre as superficies de trabalho. 

Alem 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 

protecao contra insetos, passaros, roedores, etc. Estas telas devem ser removiveis 

para que se possa realizar sua limpeza periodica; 
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• O uso de madeira - seja em esquadrias, pisos ou superficies de trabalho -

nao e recomendado; 

• Altura das bancadas de trabalho - Podem existir, nas areas de trabalho, 

bancadas com diferentes alturas. Isto, para que as atividades dos manipuladores 

se deem de forma mais ergonomica. 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 deem em bancadas mais altas 

(entre 95 cm e 110 cm de altura). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.3.8-SETOR DE DISTRIBUICAO - R E F E I T O R I O 

E o local do Restaurante Popular onde todo o servico esta ligado diretamente ao 

atendimento aos usuarios. 0 refeitorio devera dispor de duas portas, uma para acesso e 

outra para a saida dos usuarios, a fim de evitar fluxos cruzados. 

5.1) Salao de refeicoes - E a area de consumo dos alimentos. O controle da 

circulacao e o acesso do pessoal devem ser ordenados e sem cruzamentos. 

5.2) Area de dispersao - E a regiao 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 ate 

as mesas. 
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Sanitarips para usuarios 

Refeito 

Bilheteria 

Entrada de usuarios e 

higienizacao das maos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 14-Vista aerea do refeit6rio zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5.3) Area de distribuicao de refeicoes - Consiste em uma linha de balcoes 

termicos de distribui9ao, com se9oes para pratos frios, pratos quentes, sobremesas, 

bebidas, etc. O usuario deve passar, obrigatoriamente, por todas as se9oes. Sua 

localiza9ao deve ser proxima a sala de coc9ao. 

Dados para dimensionamento: 

• 0 tempo medio de montagem do prato ou bandeja no balcao de 

distribui9ao e de 6 (seis) a 9 (nove) pessoas/minuto; 

• 0 tempo medio que o usuario leva entre a distribui9ao e a devolu9ao de 

bandejas e de 15 a 25 minutos; 

• A area ocupada por uma pessoa, em mesa, pode variar de 1.0 m 2 [SILVA 

FILHO, 1996] a 1,2 m 2. 
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Figura 15-Equipamentos da area de distribuicao 

4.3.3.9-SETORES DE HIGIENIZACAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Nestes locais, as atividades envolvem todo o processo de limpeza, sanitizacao e 

desinfeccao de equipamentos, utensilios e lou9as, alem da area fisica do Restaurante 

Popular. Visa garantir o bom controle higienico-sanitario em todas as etapas dos fluxos 

operacionais. 

6.1) Setor de Higieniza9ao e Armazenamento de Utensilios da Cozinha - Esta area 

deve localizar-se proxima as areas onde houver a utiliza9ao dos utensilios e 

equipamentos citados. 
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Figura 16-Area de Higienizacao dos Utensilios da Cozinha zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

6.2) Setor de Higienizacao de Utensilios do Refeitorio (bandejas e talheres) - Esta 

area deve ser o mais fechada possivel em relacao ao refeitorio. Deve haver somente a 

abertura para devolucao 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. 
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Figura 17-Imagem do setor de higienizacao dos utensilios da cozinha zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• Paredes - Recomenda-se, para areas ou pontos especificos onde ocorra a 

lavagem de utensilios, que a parede seja revestida com ceramica ate 1,8 m de 

altura. Para tanto, e aconselhavel a escolha de pecas que precisem do menor 

numero de rejuntes possivel para evitar, ou minimizar, a proliferacao de 

microorganismos; 

• Pisos - Tern que ser de alta resistencia (PEI 5), pois devem suportar 

trafego pesado e intense Alem disso, devem permitir a facil limpeza, ser 

antiderrapantes, antiacidos e impermeaveis, e, ainda, devem propiciar 

declividade suficiente para impedir o acumulo de agua. Pisos monoliticos (sem 

rejuntamento) sao os mais indicados, pois a inexistencia de rejuntes dificulta o 

acumulo de sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico, ha no 

mercado opcoes de rejuntes nao porosos, ou seja, ideais para a higienizacao e 

nao proliferacao de microorganismos. Todas as juncoes entre pisos e paredes 

devem ser arredondadas para evitar o acumulo de sujeira e facilitar a limpeza 

(recanto sanitario). 
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6.3) Sanitarios/Vestiarios dos Funcionarios - Existem normas tecnicas que 

disciplinam o projeto desta area. [Portaria CVS n°. 06/1999] Deve ser uma area isolada, 

ou seja, nao deve ter comunicacao direta com os demais setores do Restaurante Popular. 

Devem localizar- se de tal forma a permitir que todos os funcionarios tenham que, 

obrigatoriamente, passar por eles antes de ingressar na area de producao. Cada conjunto 

de vestiarios e banheiros deve dispor de tres areas distintas: vestiarios com armarios 

individuals, boxes pra banho e vasos sanitarios (no caso do vestiario masculino tambem 

devem existir mictorios). As privadas devem ter o maximo de isolamento possivel. A 

higienizacao das maos deve ser feita segundo normas sanitarias existentes. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 18-Sanitarios/Vestiarios de funcionarios 
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4.3.3.10-SETOR DE HIGIENIZACAO DOS USUARIOS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• Sanitarios - Existem normas tecnicas que disciplinam o tamanho e a 

disposicao para os sanitarios feminino e masculino. Deve-se, obrigatoriamente, 

prever sanitarios para o uso de deficientes fisicos; 

• Higienizacao das maos - Devera estar localizada entre o guiche da 

bilheteria e o balcao de distribui9ao das refei9oes. Ou seja, as pias devem estar 

dispostas de tal forma que o usuario seja obrigado a lavar as maos apos o 

manuseio do dinheiro, e antes de seguir para linha de distribui9ao. 

Figura 19-Sanitarios de usuarios 

4.3.3.1 l -DEPOSITO DE L I X O 

Sua localiza9ao e de vital importancia para o correto funcionamento do 

Restaurante Popular. Deve estar proximo aos setores que produzem residuos, ou seja, zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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principalmente junto as areas de pre-preparo e higienizacao de bandejas, talheres e 

utensilios utilizados na cozinha; isto, para evitar os fluxos cruzados indevidos. Porem, 

nao deve haver acesso direto entre a area da cozinha e o deposito de lixo. Para tanto, 

sugere-se a criacao de uma ante-sala (ou espaco que sirva ao mesmo proposito). Alem 

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. 

Area de devolucao de bandejas Deposito de l ixo Areas de pre-preparo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

HIIH^HHHHHHHHIHGaBHB&&-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA l— A 

Figura 20-vista aerea do deposito de lixo 

4.3.3.12-SETORES COMPLEMENTARES OU EVENTUAIS 

Circulacoes - Sabendo-se que as portas devem ter largura minima de 1,00m, as 

circulacoes internas do Restaurante Popular devem ter, no minimo, 1,20m. 

Bilheteria - O Restaurante Popular, devido ao grande numero de usuarios, deve 

dispor de um sistema de controle de fluxo que seja ininterrupto. Para tanto, devem 
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existir uma ou duas bilheterias bem estruturadas, de acordo com o numero de usuarios. 

Se houver fornecimento de marmitex, as filas devem ser distintas. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 21-Area de distribuicao de marmitex com area de coccao ao fundo 

Sala do Profissional de Nutricao - Sera localizada de modo a permitir, do seu 

interior, ampla visao da cozinha e do refeitorio, atraves de paineis de vidro. Para melhor 

supervisao das atividades e aconselhavel que o piso seja elevado. 
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Figura 22-Vis3o da sala do nutricionista para a area de distribuicao de marmitex; 2 - Vis3o 

da sala do nutricionista para a area de coccjio e linha de distribuicao; 3 - Vissio da sala do 

nutricionista para o refeitorio zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Cozinha Experimental / Sala de Capacitacao - Ambiente destinado ao ensino. 

ensaio e experimentacao de atividades relacionadas a questoes alimentares e 

nutricionais, gastronomicas, de boas praticas de fabricacao, saude publica, etc. Pode ser 

usado tanto para a capacitacao dos proprios funcionarios do Restaurante Popular (ou de 

um outro publico especifico), quanto como um espaco que permita a insercao da 

comunidade no processo de educacao e seguranca alimentar e nutricional. Este espaco 

deve ser projetado de forma que as diversas atividades se realizem de forma integrada e 

continua. 
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Figura 23-SaIa de capacitacao e cozinha experimental integradas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 24-Especificacoes da sala de capacitacao/cozinha experimental zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Area de Expedicao de Alimentos - Local destinado ao armazenamento e 

abastecimento de 

containers termicos (tipo hot box), que mantem a temperatura dos alimentos desde 

o momento do preparo ate a chegada ao local onde eles devem ser entregues. E 

recomendavel que se preveja espaco suficiente dentro da edificacao para a entrada do 

veiculo que transportara os hot boxes. 
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Figura 25-Visao geral do setor de expedicao de alimentos. 
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5.-ESQUEMA DOS FLUXOS E M UM RESTAURANTE POPULAR 

Fluxo da entrada dos usuarios no refeitorio, passando pela bilheteria, pela 

area de higienizacao das maos e pela iinha de distribuicao 

•MM* Fluxo da saida dos usuarios do refeitorio, passando pelo balcao de devolucao 

de bandejas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

mmmmmsmmmm Fluxo da entrada/saida dos usuarios da area de distribuicao de marmitex, 

passando pela bilheteria 

Figura 26-Fluxo usuarios zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Vestiarios 

Fluxo da entrada dos funcionarios ate a higienizacao nos vestiarios 

Fluxo da entrada dos funcionarios na area de producao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 27-Fluxo funcionarios zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Fluxo da entrada dos generos, passando pela pre-higienizacao, ate o arma-

zenamento 

Fluxo da saida dos generos das areas de armazenamento ate as areas de 

pre-preparo 

Fluxo da saida dos generos das areas de pre-preparo ate a area de coccao 

Fluxo da saida dos generos da area de coccao ate a distribuicao (refeitorio 

e marmitex) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 28-FIuxo generos 
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Recepcao e pre-higienizacadBe^errcr zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

, winzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA k 
Camaras frias 

Areas/de pre-preparo 

Area de coccao 

Linha de distribuicao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

OzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA HTHzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA fTQ 

Expedicao 

Despensa 

Fluxo da entrada dos generos, passando pela pre-higienizacao, ate o arma-

zenamento 

Fluxo da saida dos generos das areas de armazenamento ate as areas de 

pre-preparo 

Fluxo da saida dos generos das areas de pre-preparo ate a area de coccao 

Fluxo da saida dos generos da area de coccao ate a distribuicao e expe-

dicao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 29-Fluxo generos expedicao 
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. Fluxo de retirada do lixo das areas de pre-preparo e higienizacao de 

bandejas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 30-Fluxo do lixo 

6-SOBRE AS INSTALACOES PREDIAIS 

6.1-INSTALACOES HIDRAULICAS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• Recomenda-se adotar descidas individuals de agua do barrilete, para que 

a necessidade de manutencao de um ponto hidraulico nao interfira no 

funcionamento dos demais. 

• Deve-se prever um ponto de agua fria para cada caldeirao da area de 

coccao. 

• Para o dimensionamento da capacidade total dos reservatorios de agua 

(caixa d'agua e reservatorio enterrado), deve-se usar como parametro o consumo 
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de 28 litros de agua por refeicao - 20 litros de agua fria e 8 litros de agua quente. 

Este consumo e dimensionado para todas as atividades que acontecem no 

interior do Restaurante Popular, inclusive a higienizacao dos ambientes, dos 

equipamentos e utensilios, e o uso em banheiros e vestiarios. 

• O projeto de instalacoes hidraulicas deve ser elaborado de acordo com as 

seguintes normas tecnicas: NBR 5626/98 e NBR 5648/99. 

6.2-INSTALACOES SANITARIAS 

• Posicionar as caixas de gordura e caixas de passagem na parte externa da 

edificacao ou em areas onde nao existam fluxos de alimentos, como vestiarios 

ou depositos de limpeza. 

• Recomenda-se a instalacao de tubulacoes independentes para cada ponto 

de esgoto para facilitar a deteccao e a manutencao de vazamentos ou obstrucoes 

das tubulacoes. 

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

de coccao. 

• Posicionar calhas com grelhas metalicas dotadas de retentores de 

residuos que bloqueiam a entrada de insetos e roedores nas areas molhadas e em 

pontos estrategicos para a limpeza, adotando uma inclinacao do piso de 0,5% a 

1,0% e direcionando o fluxo da agua para estes pontos. 

• Nos pontos de esgoto das pias de pre-preparo, limpeza de panelas, pratos 

e talheres, e demais pontos coletores de gordura e/ou detritos solidos, 

recomenda-se a utilizacao de joelhos de 90° com visita, para possibilitar a 

desobstrucao da canalizacao e evitar problemas com entupimentos. 

• 0 projeto de instalacoes sanitarias deve ser elaborado de acordo com a 

NBR 8160/99. 
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6.3- INSTALACOES E L E T R I C A S zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• A distribuicao eletrica deve basear-se na disposicao do layout. E 

necessario o levantamento de todos os equipamentos e a identificacao dos seus 

consumos para a especificacao das tomadas. 

• As instalacoes eletricas devem estar embutidas ou protegidas em 

tubulacoes externas em bom estado, de forma a permitir a higienizacao dos 

ambientes sem oferecer riscos de contato com os condutores eletricos. 

• Recomenda-se adotar, para o dimensionamento da iluminacao artificial, 

as seguintes proporcoes: 

o Refeitorio - O nivel de iluminacao artificial recomendado 

para a area do refeitorio e de 150W/6m
2, com lampadas 

incandescentes, para um pe-direito maximo de 3,00m. Para lampadas 

fluorescentes recomenda-se a proporcao de, 

aproximadamente,50W/6m
2

 (para pe-direito de, no maximo, 3 

metros); 

o Cozinha, Recepcao, Pre-Higienizacao e Estocagem - O 

nivel de iluminacao artificial recomendado para a area de coccao, 

com lampadas incandescentes, e de 150W/4m
2, para um pe-direito 

maximo de 3,00m. Para lampadas fluorescentes recomenda-se a 

proporcao de 40W/4m
2

 (para pe-direito de, no maximo, 3 metros). 

• O projeto de instalacoes eletricas deve ser elaborado de acordo com as 

seguintes normas tecnicas: NBR 5410/04, NBR 5413/82 e NBR 5473/86. 

6.4- INSTALACAO D E GAS - G L P 

• Sua localizacao sera externa aos setores do Restaurante Popular, em area 

confinada, protegida de tal forma que impeca a aproximacao de veiculos e 
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pessoas nao autorizadas, e permita o acesso dos veiculos de abastecimento dos 

botijoes. Normas especificas disciplinam a construcao de centrais de GLP. 

• O fornecimento e instalacao da Central de Gas, bem como das tubulacoes 

de abastecimento ate os pontos solicitados, serao executados de acordo com a 

previsao de pontos indicados no projeto arquitetonico e de acordo com as 

demandas, dimensionamento e especificacoes tecnicas do projeto elaborado pelo 

projetista. 

• O projeto de instalacoes de gas deve ser elaborado de acordo com as 

seguintes normas tecnicas: NBR 13.523/2006, NBR 13.932/1997 e NBR 

13.933/1997. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

6.5-INSTALACAO DE AGUA QUENTE 

A viabilizacao da implantacao de um sistema de aquecimento de agua depende de 

varios fatores, que devem ser considerados desde a elaboracao do projeto de arquitetura. 

Para contribuir com a reducao dos custos desta instalacao, alguns topicos devem ser 

observados como: 

• Posicionar o boiler sob o reservatorio e acima do nivel da cumeeira do 

telhado onde serao fixadas as placas de aquecimento solar, favorecendo assim 

um sistema funcional por gravidade, dispensando a utilizacao de bombas; 

• Direcionar a face do telhado onde se preve a fixacao das placas de 

aquecimento solar voltadas para o Norte (direcao onde se obtem o melhor 

aproveitamento da insolacao), diminuindo a necessidade de se construir 

estruturas de sustentacao e direcionamento das placas; 

• Adotar, sempre que possivel, uma inclinacao de telhado coincidente a 

inclinacao necessaria das placas de aquecimento solar. Esta inclinacao varia de 

acordo com a latitude do local. 
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0 fornecimento e a instalacao da central de aquecimento de agua, bem como das 

tubulacoes de abastecimento ate os pontos solicitados, serao executados de acordo com 

a previsao de pontos indicados no projeto arquitetonico e de acordo com as demandas. 

dimensionamento e especificacoes tecnicas do projeto elaborado pelo projetista de 

hidraulica. 

A agua quente se faz necessaria na cozinha para a higienizacao do estabelecimento 

e dos seus utensilios (panelas, talheres, lixeiras, bancadas, etc.). Podera tambem 

abastecer os caldeiroes reduzindo o tempo de producao de vapor. 

O projeto de instalacoes de agua quente deve ser elaborado de acordo com a NBR 

7198/93. 
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7.-TRABALHOS EXECUTADOS DURANTE O ESTAGIO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Durante o periodo do estagio, executado na CAMAT Construtora LTDA, 

acompanhou-se a preparacao do material para a licitacao, com o levantamento do 

quantitative de material e de servicos, alem da preparacao de projetos de Instalacoes 

eletricas e instalacoes hidro-sanitarias. 

Inicialmente, ocorreu a visita tecnica ao local da obra, como forma de preparacao 

dos dados para a execucao da licitacao. Pelo projeto estrutural proposto pela SUPLAN, 

ocorreriam servicos de alteracao no modelo estrutural com a retirada de partes de 

alvenarias dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA V2 vez e placas de forro de gesso. Alem disto, tiveram de ocorrer 

alteracoes no projeto de coberta em telhas ceramicas, sendo necessario a demolicao do 

telhado antigo e execucao de servico completo. 

Pela sua localizacao viu-se da necessidade de alterar o tipo e o tamanho das 

esquadrias da edificacao construida anteriormente como forma de revitalizar 0 ambiente 

e atender a normatizacao vigente no programa Restaurante Popular do Ministerio do 

Desenvolvimento social e combate a fome. 

Necessitou-se imaginar tambem uma nova area a ser construida num terceiro 

andar contendo as especificacoes de estruturacao de salas de aula e salas de 

nutricionistas e servicos administrativos diversos. Por conta disto, viu-se a necessidade 

de reforco da fundacao, como forma de resistir ao novo esforco a ser executado. Com 

isto, providenciou-se, igualmente a execucao de levantamento das fundacoes. 

No servico de superestrutura, observou-se a necessidade de concreto armado para 

cintas de amarracao e vigas, todos esses com fck=20 mpa, conforme NBR6118/2003. 

Alem disto, necessitou-se de perfil em L, em aco com comprimento de 2,70 m para 

ajuste da estrutura. 

Quanto a parte de pavimentacao, decidiu-se pela destruicao dos pisos ceramicos 

existentes anteriormente e a execucao de piso em ceramica Elizabeth 0,20 x 0,20 m. 

Alem disto, foi imaginado uma camada de impermeabilizante como forma de protecao 

contra a geracao de agua e de liquidos indesejaveis a regiao dos pisos. Tambem ficou 

decidido 0 uso de rampa de acesso a cadeirantes com comprimento de 0,90 m como 

forma de ajuste das normas do ministerio do desenvolvimento social e combate a fome. 
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Pensou-se em piso de ceramica anti-derrapante nas areas de use- comum com 

comprimentos de 0,33 x 0,33 m em todas as areas de uso comum a populacao. 

Quanto aos servicos de esquadrias, pensou-se no uso de porta externa de madeira 

de lei com forra e ferragem, de 2 folhas, com as dimensoes de 1,70 x 3,00 m, em 

substituicao a porta antiga da estrutura. Alem disto, pela alteracao no projeto 

arquitetonico da estrutura, precisou-se imaginar o uso de novas portas e janelas de 

madeira e/ou aluminio do tipo basculante conforme as necessidades. 

Quanto ao servico de coberta e de madeiramento, decidiu-se, conforme citado 

anteriormente, na demolicao da estrutura antiga. Isto foi decidido pelo fato de a 

estrutura ser muito antiga, apresentar muitas avarias e de material que nao e mais usado 

comercialmente nos dias atuais. Decidiu-se, entao, pelo uso de telha canal em 

fibrocimento, e em alguns ambientes especificos, o uso de telhas transparentes, 

caracteristico do uso da minimizacao de despesas com uso de energia eletrica. Alem 

disto, analisou-se a possibilidade de usar gesso no forros de todas as lajes contidas no 

projeto e no galpao de recebimento de materials. Como ha tambem regioes onde o nivel 

maximo do teto atravessa a regiao normal, como e o caso de coberta de elevadores, WC 

do 2 andar e casa de gas, projetou-se uma laje premoldada a ser executada como forma 

de adequacao do projeto. 

Quanto aos servicos de pintura e emassamento, projetou-se o uso de pintura em 

esmalte sobre esquadrias de madeira, tinta PVA latex com massa acrilica com 2 demaos 

nas areas externas, alem do uso de textura nas regioes do muro. Alem desta, decidiu-se 

pela utilizacao de PVA latex com emassamento em 2 demaos e aplicacao de textura nas 

areas internas e no teto. Alem disto, pela necessidade de algumas pinturas especiais pelo 

fato de se utilizar cozimentos, decidiu-se utilizar em algumas regioes tintas esmalte com 

emassamento nas paredes internas. A raspagem e lixamento da pintura antiga foi 

projetado em todas as areas e regioes onde fosse possivel tal servico, atingindo quase 

toda a estrutura. 

Finalmente, dentro da parte de acabamento, encerra-se com a parte de 

revestimento. Primeiro, imaginou-se a remocao do chapisco aparente na fachada do 

edificio antigo. Projetou-se entao o uso de chapisco de aderencia no traco 1:3 de 

cimento e areia grossa sem peneirar. Nos casos de uso no teto, projetou-se tambem o 

uso de aditivo de aderencia, tipo bianco, em todas essas areas. Sobre esta camada de 

chapisco, projetou-se o uso de camada de emboco, como forma de regularizacao da 

superficie e preparacao para a camada final, de reboco. Esta camada final, de reboco, foi 
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projetada para ser usada em toda a area interna, excetuando-se nas areas molhadas 

(cozinhas e lavanderias) e banheiros. Para as areas externas, projetou-se chapisco de 

muro, no traco 1:4 de cimento e areia grossa sem peneirar. Por sobre essa camada, foi 

projetado o uso de emboco paulista, massa unica, em toda a area analisada. 

Quanto aos itens suplementares ao projeto, foi imaginado o uso de balcao de aco 

inox, com 3,80 m, interior com divisoria revestida em ceramica, portinholas em madeira 

formicadas com puxadores para a cozinha. Alem disto, um balcao de apoio ao fogao em 

aco inox com 1,00 m, interior com divisoria revestida em ceramica, portinholas em 

madeira formicada e puxadores para a cozinha. Finalmente. um balcao em aco inox com 

duas cubas de 1,80 m, interior com divisoria revestida em ceramica, portinholas em 

madeira formicada e puxadores para a cozinha. 

Pensou-se tambem em prateleiras em marmore branco, em 3 fileiras de 

comprimento 0,50 m. 

Um balcao em aco inox com 6,20 m interior com divisoria revestida em ceramica, 

portinholas em madeira formicada e puxadores para area de entrega. 

Para a area de recebimento de mercadorias, um balcao em aco inox com 3,60 m 

com interior com divisoria revestida em ceramica, portinholas em madeira formicada e 

puxadores. 

Alem disto, para area de apoio, projetou-se um balcao em aco inox com 3,60 m, 

interior com divisoria revestida de ceramica, portinholas em madeira formicada e 

puxadores. 

Para as instalacoes internas foi imaginado uma bancada de granito com tres cubas 

embutidas, comprimento de 0,50 m com respaldo de 10 cm, testeira de 20 cm, com 1,80 

m e sifao cromado. Um passa pratos em granito branco floral, com comprimento de 

0,90 m. Uma bancada de madeira de 0,40 m para a area de recepcao. Um painel em 

mosaico artistico na pergula, com as dimensoes de 4,60 x 3,00 m. Um painel de tijolo de 

vidro, conforme projeto em anexo. Uma porta em madeira formicada de 1,2 x 1,10 m 

para area de recepcao. A substituicao dos asssentos plasticos dos WCs. Pontos de rede 

logica com aterramento para computadores na parte administrativa do edificio. 

Elevadores de montacarga com capacidade de 100 kg, com 2 paradas, cabine em aco 

inox (0,50 x 1,00 m) com 2 portas de aco inox tipo guilhotina com 2 folhas. 
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7.1-PROJETO E L E T R I C O zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O projeto de instalacao eletrica de baixa tensao foi executado pela construtora, de 

acordo com as normas e padroes estabelecidos pela ABNT e pela ENERGISA. Foram 

projetados as seguintes instalacoes: 

- Entrada e medicao de energia; 

- Circuitos e quadros; 

- plantas e desenhos; 

- Diagramas unifilares; 

- Memoria de calculo; 

Segundo o estudo feito preliminarmente, considerou-se a entrada de energia via 

aerea, com tensoes secundarias de 380 volts. Alem disto, a medicao sera feita na baixa 

tensao, em medidor localizado na area de controle da ENERGISA, em geral postes 

desta empresa. 

Do quadro de medicao sera alimentado um quadro geral de distribuicao em 

baixa tensao, de onde sao derivados os circuitos de alimentacao dos quadros de 

distribuicao de cada setor. Foram considerados os aspectos de ordem construtivos e de 

manutencao, com o objetivo de tornar o sistema flexivel em sua execucao e eficiente em 

sua operacao, sempre respeitando as condicoes basicas de instalacao. 

O sistema de iluminacao interna e externa foi planejado considerando todas as 

normas estabelecidas na ABNT, com enfase na NBR 5410 e NBR 5413, que nos 

definem os niveis de iluminacao necessarios para cada ambiente. Para a iluminacao 

interna foi projetados luminarias tipo tubular em aluminio extrudado com lampadas lx 

20 W, 2 x 20W, 1 x 40 W, 2x 40 W em cada ambiente conforme projeto. Todos os 

materials aplicados no projeto de iluminacao interna estao especificados na planta. 

Os ramais de baixa tensao serao construidos para suprimento de energia eletrica 

com as seguintes caracteristicas: 

- Ramal de entrada de energia em cabo tipo sintenax de 3x 35 (1x35 mm) e 

eletroduto de aco galvanizado de 2zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA ' / a " de diametro. 

A protecao do circuito projetado contra corrente de curto circuito, protecao 

termica e de sobrecarga sera instalado em 1 disjuntor trifasico termo-magnetico, com 
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corrente nominal de 90A no quadro de medicao e varios disjuntores termo-magneticos, 

dependendo das correntes dos circuitos instalados nos quadros. 

Todas as instalacoes deverao ser executadas de acordo com os projetos 

elaborados e com aplicacao de mao de obra de alto padrao tecnico, caracterizando-se o 

sistema de boa apresentacao e eficiencia. 

Toda a tubulacao, quadros metalicos, aparelhos, maquinas e demais 

equipamentos deverao ser interligados de forma efetiva e continua a malha de terra. Os 

circuitos deverao ser protegidos por disjuntores automaticos de protecao termica e de 

sobrecarga. 

Serao utilizados eletrodutos de PVC rigidos roscavel de boa qualidade nas 

bitolaszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Vz \  1", 1 !4
M e 3" polegadas para interligar o quadro de medicao com o 

quadro geral de distribuicao do trapiche, conforme detalhamento em projeto. Os 

eletrodutos serao fixados um ao outro atraves de luvas de material do eletroduto, e serao 

dotados de buchas de aluminio nas extremidades, com a finalidade de protecao do 

isolamento dos condutores no momento da instalacao. 

A caixa de distribuicao serao do tipo primaria, de acordo com as necessidades do 

ambiente, conforme definido em projeto, que terao no seu interior um disjuntor geral e 

disjuntores monofasicos para os circuitos de iluminacao, tomadas e alimentacao de 

centros de distribuicao secundarios, sendo feitas as ligacoes fase, neutro e terra. 

Os cabos serao de cobre isolado unipolar do tipo EPR ou XLPE, com isolamento 

de (0,6/l,0)KV, nas bitolas 6,0 mm
2 para as fases, neutro e condutor terra. Para 

interligar os quadros de distribuicao primario nos setores e destes nas bitolas 2,5, 4,0 e 

6,00 mm
2 aos centros de distribuicao secundarios, onde existir de acordo com a 

necessidade de cada ambiente. 

Serao utilizados cabos de cobre de bitolas 35 mm
2 nos circuitos de aterramento, 

para interligar os quadros de distribuicao aos centros de distribuicao as malhas de 

aterramento, de cada bloco de acordo com o definido em projeto. 

Na iluminacao, serao utilizados luminarias tipo globo de vidro com lampada de 

vapor de mercurio de 1 x20 W, 2 x 40 W de 220 V e reator AFP de acordo com as 

necessidades de cada ambiente. Alem disto, os interruptores terao capacidade para 5 A -

127 V. 

As tomadas de uso geral serao de 03 pinos (fase, neutro e terra) universal com 

capacidade para 20 A - 127/250 V e foram distribuidas de acordo com a necessidade de 

cada ambiente. Alem disso, toda a rede de tomadas sera independente da iluminacao, 
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nao devendo em hipotese alguma haver a utilizacao dos dois elementos no mesmo 

circuito. Todas as tomadas serao interligadas com o condutor terra. 

Os eletrodutos deverao ser de PVC rigido roscavel do tipo pesado Classe A, com 

estrutura uniforme, inteiricos e sem costuras, com superficies interna e externa 

perfeitamente lisas. 

Os fios serao do tipo Pirastic Ecoflan sendo de cobre solido (classe 1), tempera 

mole, com isolacao na camada interna de Pirevinil antiflam I e termoplastico de PVC 

sem chumbo, para 750 Volts, e devera ser adotado o seguinte criterio de cores para 

identificacao da fiacao: 

- Condutor Fase: Cor vermelha, branca ou preta; 

- Condutor neutro: Cor azul claro; 

- Condutor terra: Cor verde. 

Os cabos serao de cobre do tipo Sintenax flex unipolar classe 5, de isolamento 

de composto termoplastico de PVC sem chumbo antichama, para 0,6/1 KV, obedecendo 

os mesmos criterios de identificacao das cores, definidos anteriormente. 

Os interruptores automaticos terao protecao termomagnetica, conjugada para 

tensao de 250 V e capacidade de ruptura de acordo com o circuito. Todos os suportes 

para as lampadas fluorescentes serao do tipo antivibratorio de policarbonato com 

contatos de bronze fosforizado devendo ser compativel com o sistema eletronico da 

Philips ou Siemens. 

Os quadros de distribuicao serao do tipo Universal DIN/UL, obedecendo a linha 

Siemens, com porta, dobradicas e fechadura, devendo ser equipados com chaves 

seccionadoras, disjuntor padrao europeu para montagem em trilho de engate rapido de 

35 mm, para montagem em garras, devera ter tambem um barramento para o neutro e 

um para o aterramento. 

As distancias maximas entre as abracadeiras de fixacao dos eletrodutos nao deve 

exceder a 1,0 metro. 

A juncao entre dois eletrodutos deverao ser feitas rosqueadas na luvas ate se 

tocarem. Nas caixas de passagem deverao ser utilizados buchas e arruelas de aluminio. 

As emendas serao feitas por luvas atarrachadas a fim de garantir a continuidade da 

superficie interna da canalizacao. Nao devera ser feitas curvas maiores que 90°. Em 

cada trecho de canalizacao, entre duas caixas ou entre duas extremidades e caixa, 

poderao ser empregadas no maximo tres curvas de 90°. Deverao ser empregadas caixas 

em todos os pontos de saida ou entrada dos condutores na tubulacao, em todos os 
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pontos de emenda e derivacoes dos condutores na tubulacao, em todos os pontos de 

instalacao de aparelhos e dispositivos. 

Os eletrodutos so deverao ser cortados perpendicularmente ao seu eixo, devendo 

ser retirada toda rebarba susceptivel de danificar as isolacoes dos condutores. Nas juntas 

de dilatacao, os eletrodutos rigidos devem ser seccionados e providos de juntas de 

expansao, quando necessario, para compensar as variacoes termicas, devendo manter as 

caracteristicas necessarias a sua utilizacao. Os condutores devem formar trechos 

continuos entre as caixas de derivacao. So deverao ser feitas emendas ou derivacoes nos 

condutores, exclusivamente dentro de caixas de passagem, devidamente soldadas e 

isoladas com fita de auto-fusao, identificando-se a que circuito corresponde a referida 

derivacao e em hipotese alguma, serao admitidas dentro das tubulacoes. Serao 

instalados disjuntores monofasicos, tipo Siemens nos centros de distribuicao do 

restaurante para proteger os circuitos com potencias e roteiros definidos no projeto. 

Devera ser identificados todos os disjuntores conforme o circuito correspondente, em 

cada um dos quadros de distribuicao. 

Serao confeccionados malhas de aterramentos com tres hastes de aterramento do 

tipo Cooperweld de 5/8" x 3,0 m em caixas de inspecao de (0,30 x 0,30 x 0,30) m, 

objetivando a inspecao periodica das condicoes do aterramento atraves de medicacoes 

de resistividade do solo, na entrada do quadro de medicao, para os quadros e seus 

circuitos de baixa tensao. 

Vejamos tambem que a confeccao dessa malha sera utilizado um cabo de secao 

35 mm
2. O afastamento entre as hastes devera ser de 3,00 metros. A qualquer epoca do 

ano a resistividade do solo devera apresentar uma resistencia inferior a 10,0 ohms. O 

circuito do condutor terra, preferencialmente devera ser continuo sem emendas, caso 

haja necessidade inevitavel de faze-la, a mesma devera ser feita em solda exotermicas 

ou similar, o mesmo procedimento deve ser adotado para derivacoes. Em todos os 

quadros de distribuicao teremos dois barramentos de cobre para a conexao dos circuitos 

de aterramento, nas bitolas e caracteristicas definidas em projeto. As conexoes na haste 

com o cabo serao feitas utilizando-se da solda exotermica. O condutor terra nos 

circuitos de distribuicao sera na mesma bitola do condutor fase, e sera em condutor 

individual para cada circuito, partindo do barramento nos quadros de distribuicao e 

ficando disponivel em todas as tomadas de cada ambiente. 

57 



Relatorio de Estagio Supervisionado Marco Aurel io Bezerra Diniz zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

7.2-PROJETO HIDRO-SANITARIO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Todos os materiais a serem empregados na obra serao, comprovadamente, de 

primeira qualidade, satisfazendo rigorosamente as normas da ABNT - Associacao 

Brasileira de Normas Tecnicas. A fiscalizacao podera exigir a execucao de ensaios para 

efeito de atendimento as respectivas normas e aceitacao do emprego de materiais. Serao 

utilizados equipamentos adequados conforme as finalidades a que se destinam, 

apresentando sempre prefeitas condicoes de funcionamento. A execucao dos servicos 

devera ser protegida contra quaisquer riscos e acidentes com o proprio pessoal da 

construtora e com terceiros, alem de outras porventura necessarias. 

Serao impugnados pela fiscalizacao todos os trabalhos que nao satisfacam as 

condicoes contratuais. Nessas especificacoes deve ficar perfeitamente claro que em 

todos os casos de caracterizacao de materiais especificados que tenham a necessidade de 

serem submetidos por outros equivalentes, so poderao ser feitos com a previa 

autorizacao da fiscalizacao. Fornecido o projeto, a execucao da obra sera de inteira 

responsabilidade do construtor que assumira a unica e irrevogavel responsabilidade. 

Sendo a locacao e marcacao da obra de responsabilidade do construtor, a ocorrencia de 

erro na sua execucao implicara na obrigacao de proceder por sua conta e risco e nos 

prazos estipulados pela fiscalizacao, as demolicoes e reposicoes necessarias. 

A fiscalizacao e o preposto direto junto as obras, e que emanara as instrucoes 

para execucao dos servicos. A observacao continuada da conducao das obras permitira a 

fiscalizacao rejeitar ou alterar processos de execucao, aplicacao de mao de obra, de 

material e equipamentos improprios aos trabalhos ou inadequados a execucao do projeto 

em cumprimento a estas especificacoes. 

Toda liberacao sera tomada a vista do conteudo destas especificacoes. As 

consultas decorrentes de duvidas suscitadas na interpretacao de elementos do projeto e 

das especificacoes serao feitas inicialmente a fiscalizacao que, caso julgue necessario, 

consultara sua instancia superior e\ ou firma projetista. 

Os materiais so serao considerados recebidos e aplicaveis depois de 

inspecionados pela fiscalizacao. A construtora facilitara ao pessoal da fiscalizacao livre 

e seguro acesso e transito no canteiro de trabalho. As obras a serem executadas 
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obedecerao os calculos, desenhos, memorias justificativas do projeto e estas 

especificacoes. 

No caso de eventuais divergencias entre os elementos do projeto, serao 

observados os seguintes criterios: 

- As cotas assinaladas prevalecerao sobre as respectivas dimensoes em escala; 

- os desenhos de mairo escala prevalecerao sobre os de menor escala; 

- Casos omissos ou particulars do projeto que nao estejam detalhados e 

especificados serao rapidamente resolvidos pela fiscalizacao ou pela instancia superior, 

se for o caso. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

7.3-INSTALACAO HIDRAULICA 

Constara de uma caixa d'agua pre-fabricada de fibra de vidro com capacidade de 

5000 litros (5,0 m
3), que ficara apoiada sobre a laje dos WCs do 2° pavimento, numa 

posicao 0,25 m acima desta. Com isso, a altura da tomada d'agua ficara 9,5 m acima do 

nivel da rua, com alimentacao direta da distribuicao local fornecida pela concessionaria 

de agua. 

Uma so coluna DN 50 mm alimentara 03 (tres) pavimentos, no qual tomara 

ramais na alturas, logo abaixo das lajes, ou quando possivel, na altura de 1,20 m. Todos 

os ramais terao registros de tipo gaveta de O 2° pavimento tera 2 ramais de DN 25 

mm. 

A distribuicao dos pontos esta definida em projeto especifico, sendo: 

PAVIMENTO TERREO: 

- 01 ponto de entrada (subida para a caixa d'agua); 

- 06 pontos de lavatorios; 

- 01 pontos de bebedouros; 

- 03 pontos de bacias sanitarias; 

- 03 pontos de tanques de lavas e maquinas de lavar e pia; 

1° PAVIMENTO: 

- 07 pontos de pias de balcao; 

- 02 pontos de lavatorios; 

- 01 ponto de maquina de lavar louca; 

- 02 pontos de bacias sanitarias; 

2° PAVIMENTO: 
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- 02 pontos de pias; 

- 04 pontos (2 lavatorios e 2 bacias sanitarias); zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

7.4-INSTALACAO SANITARIA 

A unidade de tratamento do esgoto domestico, conforme o projeto, sendo 

adotado como solucao dos efluentes liquidos, a demanda diretamente para a rede 

coletora da rua. 

A distribuicao dos pontos esta definida em projeto especifico, sendo: 

PAVIMENTO TERREO: 

- 04 pontos de lavatorios e ralos; 

- 01 ponto de bebedouro; 

- 06 pontos de bacias sanitarias e caixas sifonadas; 

- 02 pontos de tanque de lavar e maquina de lavar; 

- 01 caixa de gordura; 

- 04 caixas de inspecao - 0,80 x 0,80 x 0,80 m; 

- -3 tubos de ventilacao; 

1° PAVIMENTO: 

- 07 pontos de pias de balcao; 

- 03 pontos de lavatorios e ralos; 

- 06 pontos de bacias sanitarias e caixas sifonadas; 

- 01 ponto de maquina de lavar loucas; 

2° PAVIMENTO: 

- 02 pontos de pias; 

- 10 pontos de lavatorios, caixas sifonadas, bacia sanitaria e ralo; 

PE£AS SANITARIAS: 

As pecas sanitarias serao de: 

- 07 bacias sanitarias convencional, com caixa de descarga acoplada, de louca 

branca vitrificada, de fabricacao Celite ou Elizabeth, modelo popular; 

- 07 Lavatorios de louca branca, sem coluna, de fabricacao Celite ou Elizabeth, 

sifao e valvula plastica, de fabricacao Astra ou Akros; 

- 01 lavatorio com bancada de granito com 03 cubas de louca branca, de 

fabricacao Celite ou Elizabeth, sifao e valvula plastica, de fabricacao Astra e Akros; 
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- 03 Bancadas de aco inox com 02 cubas, de 2,00 m; 

- 04 bancadas dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA a$o inox com 01 cuba, de 2,00 m; 

- 01 Tanque de lavar pre-moldado em resilinia, marca ICOMASIL ou MPA, 

com dimensoes de 1,00 x 0,60 m; zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

7.5-INSTALACOES DE COMBATE A INCENDIO 

O edificio e de construcao antiga que sofrera reformas e adaptacoes para o fim a 

que se destina, e composto de 03 pavimentos, com 165,62 m
2 por andar. Dentro de suas 

caracteristicas nao apresenta risco ocupacional de grande proporcao devido a natureza 

de sua combustividade, estara isento de prevencao considerada fixa (prevencao por 

hidrantes), conforme preceitua o Art 65 do Decreto n° 5792/73, logo, a sua prevencao 

sera feita por unidades moveis. 

Cada unidade extintora ficara em local bem visivel e de facil acesso, com h=0,80 

m do piso, nos locais indicados no projeto, com sinalizacao pouco acima de cada 

extintor, com distancia entre 0,10 e 0,30 m. 

A sinalizacao constara de um circulo de D=0,30 m, pintado em vermelho com 

uma faixa de 0,05 m e a parte central de D=0,20 m nas seguintes cores: 

- Branca para extintores a base de agua; 

- Azul para extintores a base de po quimico seco (PQS); 

Na prevencao por unidade movel classificamos cada pavimento como Risco 

Classe A, empregando-se uma unidade extintora, observando-se o risco e a distancia a 

ser percorrida pelo operador conforme Art. 10 - V I do mesmo decreto acima citado, 

devendo os 1° e 2° pavimentos terem, cada, 02 unidades moveis com: 

- 01 extintor a base de agua, de 10 Kg; 

- 01 extintor a base de po quimico seco (PQS) de 4 Kg; 

- 01 extintor a base de gas carbonico (co
2) de 6 Kg; 

O 3° pavimento tera uma unidade movel com: 

- 01 extintor a base de agua, de 10 Kg; 

- 01 extintor a base de po quimico seco (PQS) de 4 kg; 
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8.-PLANILHA ORCAMENTARIA zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Conforme os projetos em anexo, determinou-se a quantificacao e precificacao de 

todos os servicos da obra de reforma e recuperacao do predio para funcionamento do 

restaurante popular em Campina Grande - PB. 

Tabela 1-tabela orcamentaria 

DISCRIMINACAO UNID. Q U A N T . 

PREQO 
PROPOSTO 

DISCRIMINACAO UNID. Q U A N T . U N I T A R I O T O T A L zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Servigos Preliminares 

Placa da Obra (6,00 x 3,00 ) adesivada m 2 

18 82,33 1481,94 

Taxas e Licencas (todo o projeto) und. 1 1200 1200 

Demolicao 

Demolicao de alvenaria de 1/2 vez (muro) m 2 104,74 1,5 157,11 

Demolicao de forro de placas de gesso m 2 151,44 1,6 242,3 

Demolicao de piso cimentado m 2 

468,06 5,8 2714,75 

Demolicao da estrutura de madeira para telhado m 2 

165,62 6,9 1142,78 

Demolicao de coberta com telhas ceramicas m 2 

165,62 3 496,86 

retirada de Esquadrias de madeira m 2 11,82 2.7 31,91 

Retirada de ponto hidraulico - entrada und. 1 4,4 4,4 

Remocao de luminaria e ponto de luz und. 50 4,4 220 

Retirada de Entulho m 2 30 11,7 351 

Movimento de terra 

Escavacao manual de valas para fundacao ate 2,00 m m.3 

1,66 12,7 21,08 

Alvenaria / Fundacdes 

Alvenaria de pedra granitica argamassada m 3 

1,66 182 302,12 

Concreto armado para radier com Fck=15 Mpa m 3 0,31 682,6 211,61 

Alvenaria de 1/2 vez - TF8 m 2 89,3 18,7 1669,91 

Estrutura 

C A para cinta de amarracao superior m 3 0,61 926,5 565,17 

CA para viga de 10 x 40 Fck=20 Mpa m 3 

1.2 1273,3 1527,96 

Pergulas pre-fabricadas de 1,60 m secao de 6 x 15 cm und. 23 35 805 

Perfil em L em aco com comprimento de 2,70 m und. 1 2000 2000 

Coberta 

Madeiramento para coberta em telha canal m 3 

165,62 38,8 

38,8 

6426,06 

Madeiramento para coberta em telha transparente m 2 

9,78 

38,8 

38,8 379,46 
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Cobertura em telha ceramica tipo canal, inclusive Capote m 2 165,62 28,9 4786,42 

Cobertura em telha transparente m 2 

9,78 36,5 356,97 

Telha ondulada em fibrocimento de 6 mm m 2 

1,08 21,8 23,54 

Forro em gesso - Galpao m 2 

432,99 10,4 4503,1 

Roda teto em gesso m 187,75 10,8 2027,7 

Laje pre-moldada m 2 

10,92 39,4 430,25 

alha em PVC com condutores m 72,1 66,4 4787,44 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Pavimentagao 

Piso em ceramica PEW Elizabeth 0,20 x 0,20 m m 2 

431,46 26,6 11476,8 

Piso cimentado em granilite cor natural m 2 

25,6 112,2 2872,32 

Rampa de acesso a entrada principal, 1 =0,90 m m 1,94 65,9 127,85 

Rodape em ceramica com 10 cm de altura m 2 211 2 8,5 1795,2 

Laje de impermeabilizacao m 2 1,39 293,5 407,97 

Piso em ceramica antiderrapante m 2 19,92 34,4 685,25 

Esquadrias com ferragens 

Portas em madeira de lei com forra e ferragem (1,70 x3,00) m 2 

5,1 237,9 1213,29 

Porta interna pre-fabricada (0,60 x,210) com forra e ferragem m 2 2,52 138,1 348,01 

Porta em madeira pre-fabricada lisa, com forra e ferragens m 2 6,72 138.1 928,03 

Porta em madeira de lei interna com forra e ferragens m 2 

1,89 248,7 470,04 

Janelas em madeira de lei 2 x 0,80 x 1,20 m m 2 1,92 238,7 458,3 

Janel em madeira de lei 1,20 x 1,20 m m 2 1,44 238,7 343,73 

Janela em madeira de lei 3 x 0,60 x 0,50 m 2 

1,08 238,7 257,8 

janela de aluminio tipo basculante 3,00 x 1,00 m m 2 

6 156,8 940,8 

Janelal em madeira com vidro de 4 mm m 2 

1.5 283,6 425,4 

Pintura 

Pintura em esmalte sobre esquadrias de madeira 3 demaos m 2 

286,78 12,1 3470,04 

PVA latex externazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA cl massa acrilica - 2 demaos m 2 348,14 16,3 

21,4 

5674,68 

1084,98 Pintura esmalte sintetico em paredes cl emassamento 2 demaos m 2 50 7 

16,3 

21,4 

5674,68 

1084,98 

Pintura externa com tinta latex acrilica com textura (muro) m 2 152 6,6 1003,2 

PVA latex interna cl emassamento 2 demaos m 2 266,93 10,2 2722,69 

PVA c/ textura em paredes internas - 2 demaos m 2 

122.08 10,6 1294,05 

PVA interna em teto com emassamento m 2 

456,5 10,2 4656,3 

Esmalte com emassamento em paredes internas 2 demas m 2 

226,1 21,4 4838,54 

Raspagem e lixamento em pintura antiga m 2 493,09 1,2 591,71 

Revestimento 

Ceramica em superficie vertical 0,20 x 0,20 m m 2 268,04 26,6 7129,86 

Emboco m 2 97,19 8,9 864,99 

Chapisco de aderencia - em piano vertical m 2 178,6 2,5 446,5 

Reboco - parede e teto m 2 81,41 10,4 846,66 

Chapisco de muro m 2 152 2,5 380 

reboco de muro m 2 152 10,4 1580,8 

Remocao do chapisco aparente - fachad m 2 50,7 1,2 60,84 

Reboco de fachaa principal - regularizacao m 2 50,7 10,4 527,28 
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Instalacao hidro-sanitaria 

Instalagao hidraulica 

Ponto hidraulico Pt- 32 46,02 1472,64 

Rede com tubo PVC soldavel - 25 mm m 97,36 6,82 664 

Rede com tubo PVC soldavel - 50 mm m 10,3 13,73 141,42 

Te soldavel de 25 mm und. 14 1,54 21,56 

Bolsa de ligagaozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA pi vaso sanitario -1 1/2" und 7 2.11 14,77 

te de redugao soldavel de 50 x 25 mm und. 6 4,23 25,38 

Registro Globo de 2" com canopla und. 5 55,79 278,95 

joelho 90° soldavel com bucha de latao 25 mm und. 7 5,2 36,4 

Registro de gaveta 3/4" und. 6 38,57 231,42 

Luva soldavel de 50 mm und. 5 13,99 69,95 

Torneira de boia pi caixa d'agua 3/4" und. 1 10,28 10,28 

Colar de tomada em PVC - 50 x 3/4" und. 1 27,92 27,92 

Joelho 90° soldavel com bucha de latao 25 mm x 1/2" und. 5 3,5 17,5 

Adaptador soldavel curto bolsa rosea 25 mm und. 12 14,88 178,56 

Te reducao 90° soldavel com bucha latao 25 mm 1/2" und. 3 4,35 13,05 

Joelho 90° soldavel 25 mm und 31 1,2 37,2 

Adaptador soldavel com flange livre para caixa d'agua 60 mm und. 1 14 

5,3 

14 

14 

Te redugao 90° soldavel com bucha de latao 25 x 3/4" und. 9 

14 

5,3 

14 

47,7 

Joelho bolsa rosea para registro 1/2" und 7 

14 

5,3 

14 98 

engate flexivel plastico 1/2" - 30 cm und. 8 2,76 22,08 

Instalagao Sanitaria 

Ponto sanitario Pt 42 75 3150 

Ramal externo em PVC 100 mm m 33 18,08 596,64 

Ramal em PVC de 50 mm m 29 8,48 245,92 

Rmal em PVC de 40 mm m 15 5,76 86,4 

Ramal em PVC de 75 mm m 30 11 2 336 

Caxa de gordura - 0,60 x 0,60 m und. 1 94,64 94,64 

Caixa de inspegao - 0,80 x 0,80 m und. 4 80 320 

Caixa sifonada - 150,0 x 150,0 x 0,1 mm und. 11 10,11 111.21 

Sifao de copo para pia e lavatdrio 1" x 2" und. 5 8,93 44,65 

SifSo flexivel para adaptador -1.1/2 " x 1.1/2" und. 8 53,65 429,2 

Valvula para lavatdrio e tanque 1" und. 5 14.06 70,3 

Valvula para pia - 1 " und. 7 10,31 72,17 

Valvula para tanque -1.1/2" und. 2 10,31 20,62 

Fossa septica com 2 sumidouros conj. 0 6128,6 0 

Pegas e Acess6rios Sanitarios 

Bacia sanitaria de louga branca com caixa de descarga und 7 158,23 1107,61 

lavatdrio em louga branca sem coluna und. 7 42,04 294,28 

Pia de cozinha inox com 1 cuba - 2,40 m, apoiada em alvenaria und 4 320 1280 

bancada de granito com 3 lavatorios tipo cuba de embutir und. 1 350 350 

Pia de cozinha inox com 2 cubas - 2,40 m apoiada em alvenaria und. 3 420 1260 

Ralo sifonado em PVC 100 mm und. 5 6.03 30,15 

Torneira para pia de cozinha - 20 mm x 1/2" und 0 23,31 0 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Torneira para pia de cozinha - 25 mm x 1/2" und 0 35,78 0 

Torneira para pia de cozinha - 25 mm x 3/4" und. 13 40,81 530,53 

Torneira de tanque de lavar - 25 mm x 3/4 " und. 1 11,5 11,5 

Torneira para lavatdrio - 25 mm x 1/2 " und. 7 22,68 158,76 

Torneira de passagem de metal 1/2" und. 0 12,68 0 

Chuveiro com articulacao cromada 20mm x 1/2" und 0 31,5 0 

Porta papel de metal cromado uno 7 21,5 150,5 

Lavanderia pre-moldada em resilinea und. 1 142,34 142,34 

Registro de gaveta de 1" und. 0 61,66 0 

Registro de gaveta de 2" und. 1 66,46 66,46 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Diversos 

Extintor de 10 kg - agua pressurizada und. 5 168,31 841,55 

Extintor de 6 kg - gas carbdnico (co2) und. 5 565,25 2826,25 

Extintor de 4 kg - pd quimico seco (PQS) und. 2 145,84 291,68 

Pecas e acessorios sanitarios 

Caixa d'agua em fibra Carbono 2000 I com tampa e registro und 1 2328,4 2328,4 

Porta sabonete para sabonete liquido und 1 28 28 

Suporte de apoio de aco inox de 1 1/2" c-0,90 m completo und. 1 81 81 

Balcao emzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA aco inox de 3,0 m interior com divisorias em ceramica m 3,8 442 1679,6 

Balcao em ago inox de apoio ao fog§o com 1,00 m m 1 442 442 

Balcao em aco inox com duas cubas com 1,80 m m 1 582 582 

Prateleiras em marmore branco, em 3 fileiras com L=0,5 m m 52,65 51,9 2732,54 

Balcao em aco inox com 6,20 m interior com divisorias em 
ceramica m 6,2 442 2740,4 

Balcao em aco inox com uma cuba de 2,40 m m 2,4 512 1228,8 

Balcao em aco inox com 3,60 m interior em ceramica m 3,6 442 1591,2 

Bancada em granito com tres cubas embutidas und. 1 646,2 646,2 

Passa pratos em granito branco floral com l=0,90m m 0,9 111,7 100,53 

Bancada em madeira 1=0,40 m m 0,52 692,5 360,1 

Painel em mosaica artistico na pergula m 2 13,8 30 414 

Painel em tijolo de vidro conforme projeto m ? 

2,64 360,8 952,51 

Porta em madeira formicada 1,20 x 1,10m m ? 

1,32 300 396 

Substituicao de assento plastico nos WCs und. 6 17,2 103,2 

Pontos de rede logica com aterramento para computadores und. 1 78,6 78,6 

Elevadores do tipo montacarga und 2 15000 30000 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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9.-CONCLUSOES zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Diante da experiencia deste estagio foi possivel afirmar que o conhecimento 

pratico adquirido nas obras e de pouca complexidade e de certa forma limitado. 

Entretanto, o embasamento teorico e indispensavel e ilimitado, especialmente pelo fato 

da ciencia estar em constante progressao. 

Nas construcoes deve-se fazer uma analise minuciosa a respeito da economia, 

porque o que pode ser mais rapido agora pode-se tornar um grande problema no futuro, 

por isso e indispensavel seguir as normas, para evitar maiores transtornos. 

Os novos engenheiros tern a missao de elevar a qualidade da engenharia e saber 

discernir dentre os procedimentos existentes quais os mais adequados. 

Finalmente posso afirmar que, como estagiario, foi muito valido, pois pude ver na 

pratica o que apenas havia visto na teoria em varias disciplinas, alem de ter ampliando 

meus conhecimentos, ter feito novas e boas amizades e ter entrado para o mercado de 

trabalho. 

Deve-se salientar tambem, que um engenheiro e responsavel tanto pelos bens 

materiais da obra, como pelo trabalho humano, ou seja, por um bom relacionamento 

entre as pessoas que estao envolvidas. Sem desmerecer ou ate a mesmo julgar-se 

superior a ninguem, contudo mantendo sempre o respeito e a ordem. Devera zelar 

sempre pela harmonia no ambiente de trabalho, por ser um aspecto fundamental para 

um bom desempenho dos operarios, e conseqiientemente uma boa qualidade na 

construcao. 
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