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Trabalho de Extensão 

DT 5 - Saúde, Qualidade de Vida, Alimentação e Bem-Estar Social 
 
 

Resumo: 

A doença celíaca é uma enteropatia imunomediada desencadeada pelo consumo de 
glúten em pessoas geneticamente suscetíveis. Com seu único tratamento seguro e efetivo 
sendo a exclusão total do glúten da dieta, incluindo vias diretas e indiretas (contaminação 
cruzada), seus portadores sofrem os impactos dos cuidados necessários para sua 
segurança alimentar em seu cotidiano e vida social. No hospital universitário estudado, 
verificou-se que o atendimento de pacientes celíacos internados necessitava de 
adaptações, para que fosse realizado de forma segura. Assim pois, sob a premissa da 
inclusão e segurança alimentar, atrelando-a ao entendimento da contaminação cruzada 
como um dos maiores riscos enfrentados pela  dieta isenta de glúten, é que este projeto 
de extensão foi proposto e executado. O processo incluiu pesquisa bibliográfica e 
documental, associada a visitas técnicas que visaram à caracterização dos fluxos e 
demandas espaciais, bem como a identificação de locais que permitissem a adaptação e 
suas possíveis limitações. Na sequência, em consonância com a proposta para a área do 
Serviço de Nutrição e Dietética (SND), foram formuladas e fornecidas à Direção do 
hospital as diretrizes procedimentais e arquitetônicas que compreenderam o estudo de 
viabilidade, memorial justificativo e texto orientativo, além de desenhos técnicos e 
representações em perspectiva que garantissem uma melhor compreensão da proposta. 
Considera-se este trabalho um projeto piloto, cujo conhecimento adquirido poderá, 
posteriormente, ser adaptado e aplicado a outros SNDs. 
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Introdução 

A doença celíaca (DC) é uma enteropatia imunomediada desencadeada pela 

ingestão de glúten (CAPRILES, ARÊAS, 2011; SINGH et al., 2018). O único tratamento 

seguro e efetivo é a exclusão total desta proteína da dieta (SINGH, id.). Essa restrição 

impõe desafios à vida social das pessoas com DC, uma vez que alimentar-se fora de casa 

pode representar riscos significativos à saúde (ibid.). Estudos como o de Moreira (2024) 

apontam que, em diversas instituições hospitalares, há potenciais riscos de contaminação 

por glúten em diferentes etapas da produção de alimentos. Um atendimento hospitalar 

seguro e inclusivo aos portadores de DC perpassa a adaptação tanto dos espaços físicos 

quanto dos processos produtivos, bem como a capacitação técnica dos profissionais 

envolvidos no atendimento desses pacientes. 

Nesse contexto, o referido projeto de extensão teve como um de seus objetivos o 

estudo da viabilidade para a adequação espacial do Serviço de Nutrição e Dietética (SND) 

de um hospital universitário de Florianópolis (SC), acerca da temática da doença celíaca.  

A análise de fluxos e o levantamento físico do local, combinados com a legislação 

pertinente aos SNDs hospitalares e à formulação das diretrizes procedimentais e 

arquitetônicas elaboradas previamente, foram imprescindíveis para uma proposta 

integrada à realidade da Instituição à qual se direciona, tornando-a exequível e funcional. 

A viabilidade da implantação da proposta é importante para que os objetivos do projeto de 

extensão possam ser plenamente atingidos, respondendo à justificativa que motivou sua 

elaboração. 

 

Descrição do público envolvido 

Participaram da execução do projeto, como comunidade externa, funcionários 

terceirizados e servidores do hospital em estudo, que atuam diretamente ou possuem 

interface com o SND. O público alvo é formado, por sua vez, por estudantes universitários 

e pacientes celíacos, internados no hospital. Como parte da equipe executora, 

participaram do projeto docentes e estudantes do IFSC, relacionados aos cursos Téc. 

Nutrição, Téc. Edificações e Engenharia Civil. 

 



  

A visita técnica para o levantamento físico do espaço compreendeu o levantamento 

dos fluxos e condicionantes funcionais relacionadas ao cotidiano do SND, abordando 

aspectos como a rotina do serviço e seus fluxos, desde o recebimento e armazenamento 

dos insumos, seguido do pré-preparo, preparo e distribuição aos pacientes. 

Diante da falta de espaços disponíveis e independentes de áreas de produção de 

alimentos com glúten, identificou-se o setor da colação para a implantação provisória da 

cozinha exclusiva, por ser um local que utiliza produtos que naturalmente não possuem 

glúten, visando, assim, a redução dos riscos de contaminação cruzada dos alimentos 

voltados aos pacientes celíacos. Os preparos de sucos e refeições sem glúten realizados  

nessa cozinha exclusiva ainda continuariam compartilhando o acesso geral de insumos e 

a circulação por áreas destinadas ao preparo convencional (com glúten). 

Essas ponderações fazem com que a adaptação do setor da colação ainda não se 

configure como uma solução ideal e definitiva aos riscos de contaminação cruzada em 

alguma parte do processo produtivo. Por isso, ainda na visita técnica, aventou-se a 

possibilidade de continuidade do projeto nos próximos semestres, para um levantamento 

mais amplo do espaço físico, com a participação de outros profissionais do hospital, 

objetivando identificar outras áreas a serem destinadas à cozinha exclusiva sem glúten, 

mais independentes e seguras em relação à contaminação pelo glúten. Associada a essa 

possibilidade de continuidade do projeto, foi levantada também a possibilidade de 

capacitação dos manipuladores de alimentos do SND do hospital. 

 

Procedimentos metodológicos 

Visando a adequação espacial do SND à doença celíaca, realizou-se, 

primeiramente, a pesquisa bibliográfica e documental e visitas técnicas que buscaram 

caracterizar fluxos e demandas espaciais relacionados ao serviço de alimentação, bem 

como identificação de locais que permitissem a adaptação espacial, verificando eventuais 

limitações. Com base nas condicionantes encontradas, formularam-se as diretrizes 

arquitetônicas que embasaram o desenvolvimento do projeto para uma área do espaço do 

SND apontada como passível de adaptação. O resultado do trabalho foi entregue por 

meio de um documento com imagens e textos referentes às diretrizes desenvolvidas à 

equipe do SND. 

 



  

 
Resultados e discussões 

A participação nas diversas etapas da execução do projeto de extensão fez com 

que os estudantes se tornassem mais conscientes em relação ao tema e ao potencial 

positivo de sua contribuição para sociedade enquanto futuros profissionais. A relação 

objetiva do projeto de extensão com a proposta pedagógica dos cursos aos quais os 

integrantes da equipe executora estão vinculados, contando com a participação de 

discentes, a partir da apresentação de uma proposta voltada a atender a uma demanda 

real da sociedade, evidencia a interação entre o ensino, pesquisa e extensão obtida. 

Em relação ao SND, elaborou-se, na forma de estudo arquitetônico preliminar 

associado a um memorial justificativo e orientativo, a adaptação de uma porção do 

espaço físico do Hospital Universitário a um espaço de suporte ao serviço de nutrição e 

dietética seguro para celíacos. Além disso, apresentaram-se orientações técnicas para a 

compra, o recebimento, o armazenamento, o preparo e a distribuição dos alimentos e 

preparações sem glúten com o objetivo de evitar a contaminação cruzada por glúten. O 

projeto de extensão foi apresentado e discutido posteriormente em evento organizado 

pela Associação de Celíacos do Brasil (ACELBRA). 

A proposta arquitetônica foi elaborada para o espaço e disponibilizada para, 

emergencialmente, atender com maior segurança os pacientes celíacos que demandarem 

alimentação no atendimento hospitalar. Ressalta-se tratar-se de uma adaptação de um 

espaço que será compartilhado com outros preparos que, mesmo utilizando produtos 

“naturalmente sem glúten”, ainda podem incidir em riscos por contaminação cruzada. 

Destaca-se ainda que os fluxos vinculados aos preparos “com” e “sem glúten” serão 

compartilhados, o que também acarretará em risco de contaminação. Para reduzir ao 

máximo tais riscos, as medidas arquitetônicas propostas devem estar também associadas 

a procedimentos e cuidados, conforme elaboração do documento entregue. 

 

 



  

Figura 1 - Vista 3D do espaço objeto da proposta, a partir da entrada dele 

 
Fonte: elaboração própria. 

 

Considerações finais 

Em função da limitação da disponibilidade de espaços com potencial uso para a 

adaptação, a elaboração da proposta, com características emergenciais para um 

atendimento mais rápido em relação à segurança de celíacos atendidos pelo SND, faz 

com que a continuidade do projeto seja indicada e necessária, visando um levantamento 

mais amplo do espaço físico do Hospital, com a participação de outros profissionais do 

hospital (arquitetos e urbanistas do hospital, médicos, servidores). Tal medida permitirá 

identificar possíveis áreas com potencial de instalação de um espaço ainda mais seguro 

aos celíacos atendidos pelo SND. 
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