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Esse artigo buscou avaliar a estrutura fisico-funcional de uma UAN localizada na
cidade de Salvador, Bahia, utilizando os itens do anexo II do Regulamento RDC n®? 275, de 21 de
outubro de 2002, a fim de avaliar os blocos sobre edificagdes e instala¢des e fluxo de producio.
Foi feito também um cilculo para o dimensionamento recomendado das dreas da UAN, a fim
de comparar com as 4reas reais da unidade. Foram observadas nio conformidades nos itens sobre
drea externa, acesso, controle de insetos e vetores, sistemas de ventilagio, portas e janelas,
higienizagio geral e layout (40,500 dos itens) e conformidades nos itens sobre instalagdes
sanitdrias, paredes e divisérias, iluminacdo, abastecimento de 4gua e esgotamento sanitério
(59,4% dos itens). Houve subdimensionamento das areas dos setores de distribui¢do de refeicGes,
administracio e higiene e limpeza. Possiveis intervencdes e sugestdes foram colocadas em
formato de relatério e entregues a supervisora da Unidade.

Palavras-chave: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Ambiéncia. Layout.

This article aims to discuss the physical-functional structure of a UAN placed in
the city of Salvador, Bahia, using the items in attachment II of the Regulation RDC n? 275, of
October 21, 2002, in order to evaluate the items on buildings, installations and production’s
stream. Calculations were made for the recommended size of the unit’s areas, in order to
compare with the real-dimension areas. Nonconformities were observed at items regarding
external areas, general access, insects and vector controls, ventilation systems, doors and
windows systems, hygienization and layout (40.5% of items) and conformities at items
regarding sanitary installations, walls, lighting system, water supply and sanitation (59.4% of
items). There was a subdimension of the areas described as meal’s distribution location,
administration’s area and hygiene and cleaning area. Possible interventions and suggestions
were reported in an official document, to be received by the Unit’s nutritionist-supervisor.

Keywords: Food and Nutrition Unit. Ambience Layout.
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Este articulo buscé evaluar la estructura fisico-funcional de una UAN ubicada en
la ciudad de Salvador, Bahia, utilizando los items del Anexo II del Reglamento RDC n? 275, de
21 de octubre de 2002, con el fin de evaluar los items sobre edificios e instalaciones. y flujo de
produccién. También se realizé un célculo del dimensionamiento recomendado de las 4reas de
la UAN, para comparar con las 4reas reales de la unidad. Se observaron no conformidades en los
items relacionados con &reas externas, acceso, control de insectos y vectores, sistemas de
ventilacidén, puertas y ventanas, higiene general y distribucién (40,50 de los {tems) y
conformidades en los items relacionados con instalaciones sanitarias, paredes y tabiques,
iluminacién, suministro de agua y saneamiento (59,4% de los items). Se produjo una
subdimensién de las 4reas en los sectores de distribucién de comidas, administracién e higiene
y limpieza. Las posibles intervenciones y sugerencias se plasmaron en formato de informe y se
entregaron al supervisor de la Unidad.

Palabras clave: Unidad de Alimentacién y Nutricién. Ambiencia. Disposicién.
INTRODUCAO

Denomina-se Alimentagio Coletiva a 4rea da Nutri¢do que objetiva fornecer alimentagio
a coletividades, com equilibrio nutricional, visando o respeito a culturas e hébitos alimentares,
com promogio da satisfagio dos comensais quanto aos servigos prestados, principalmente no que
se refere aos aspectos de ambiéncia, layout, planejamento fisico e condi¢des de higiene dos
espacos destinados ao fornecimento da alimentacio (ANTUNES MT e DAL BOSCO SM,
2020).

Com o intuito de satisfazer o cliente, o projeto de viabilizacdo e concepgio do
desenvolvimento de uma Unidade de Alimentagio e Nutricio (UAN) deve estar incorporado
ao planejamento arquiteténico do local, no intuito de evitar reformas estruturais de realocagio
devido 4 inadequacio do projeto inicial, eximindo que a 4rea destinada 4 unidade seja considerada
como um complemento no plano fisico estrutural proposto (ABREU ES et al., 2011).

De acordo com a Resolugio CFN 600/2018, que trata das areas de atuagdo do nutricionista,
destaca que a participagio desse profissional nas atividades da 4rea de alimentacdo coletiva inclui
a participacdo no projeto de implantacdo da construcdo da estrutura fisica de uma UAN,
supervisionando sua implantacio de acordo com arranjo fisico e dimensionamentos adequados.

A dimensdo de cada setor incluida na UAN esta relacionada A 4rea calculada de cada
espaco de acordo com as atividades que serdo feitas no local e os fatores de intervencio
envolvidos no fluxo de produgio, como tipo da UAN (comercial, hotelaria maritima,
institucional ou hospitalar), sistemas de produgio das refei¢des (estilo cook chil ou cook freeze), a

quantidade total de refei¢Ses por dia, setorizagio e organizacio interna das dreas da unidade
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(card4pios de médio a grande porte possuem grande volume de insumos a serem preparados e
necessitam de 4dreas separadas dentro de uma cozinha, para evitar contaminagio cruzada) e a
capacidade total de comensais na unidade (SANT’ANA HM, 2012).

Um adequado planejamento fisico-funcional poderd também abranger em uma melhor
aplicabilidade de dimensionamento de pessoal, evitando a estafa de colaboradores e
simplificando o processo das tarefas a serem executadas na unidade, diminuindo riscos de
acidentes de trabalho e aperfeicoando o fluxo de producio dos alimentos, resultando em um
carddpio bem executado. Consequentemente, planejar uma UAN ¢é uma tarefa de natureza
integralizada, pois envolvem fatores como a forma geométrica do espaco alocado, a medicio
correta dos setores, a ergonomia ocupacional, preocupagio com a contaminacio cruzada,
seguranga alimentar e aspectos da arquitetura que nio possuam impacto ambiental negativo
(TEIXEIRA SM et al., 2010).

Dentre os fatores citados anteriormente, a incidéncia de contaminacio cruzada, derivada
de um fluxo de produgio desorganizado devido a dreas mal dimensionadas, causa impactos nas
condi¢des higiénico-sanitirias da UAN, provocando o surgimento das Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA’s), e aumentando riscos & satide dos comensais (GOMES NA et al., 2012).

Diante disso, o estudo teve por objetivo verificar a adequacio da estrutura fisico-

funcional de uma UAN localizada na cidade de Salvador, Bahia.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal, do tipo analitico, na qual a UAN observada e analisada
foi denominada como “Unidade A”. Localiza-se em uma regido nobre de Salvador - BA, com
horarios de funcionamento das o6hoomin as oghoomin para o desjejum, 1thoomin as 14h3omin
para o almoco e 17h3omin s 19ghoomin para o jantar, produzindo em média 630 refei¢Ses por dia,
com modo de distribuicio self-service para acompanhamentos e guarni¢des e modo cafeteria fixa
para pratos principais. No seu quadro de pessoal hé oito (8) colaboradores, incluindo uma (1)
nutricionista, e nio ha técnica de nutricdo. A Unidade A foi planejada com um total de cinco (5)
setores, sendo estes a distribuicio de refei¢des (refeitério), administracio (sala da nutricionista),
estoque, sala de higiene e limpeza e o preparo de refeicdes (cozinha), composta por 4reas de
cocgdo, preparo, pré-preparo e higienizacio de panelas. O estoque e a sala da nutricionista ficam
localizados, respectivamente, a aproximadamente cinquenta (50) metros e a sessenta (60) metros

de distincia da cozinha e do refeitério. A unidade possui contrato de comodato para servigos de
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alimentacdo para colaboradores da empresa concedente, na qual a unidade A utiliza da sua
estrutura para a realizacdo dos servigos.

Para coleta de dados, aplicou-se a Resolugio RDC n? 275, de 21 de outubro de 2002 (Anexo
II da Resolucio 275/2022, sobre “Lista de Verificacio das Boas Praticas de Fabricacio em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos), utilizando os blocos de itens
sobre “edificacdo e instalacdes”, dos itens LI a 1.20.2, totalizando setenta e nove (79) itens
avaliativos, e “fluxo de produgio”, dos itens 4.2 a 4.2.4, totalizando quatro (4) itens avaliativos.
Os itens em conformidade e nio conformidades foram contabilizados e apresentados em forma
de percentuais através de frequéncia absoluta. Para o dimensionamento das 4reas, foi utilizado o
método de Haydée (1973), para célculo de adequagio e comparagio com as 4reas atuais. Os
dimensionamentos das dreas atuais da UAN foram disponibilizados associadamente com o
documento da planta baixa do local, que foi cedido pela nutricionista supervisora do local para
os resultados dessa pesquisa. Foram calculados percentuais dos valores das 4reas atuais para
comparacdo com os percentuais de 4reas adequadas através da frequéncia absoluta. A institui¢io
“Unidade A” esteve ciente de suas responsabilidades como institui¢do participante da presente
pesquisa e de seu compromisso no resguardo da seguranca e bem-estar dos sujeitos de pesquisa

nela recrutados.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Edificacdes e Instalagdes

De acordo com a aplicagio do checklist RDC 275/2002, o bloco de “edificacdes e
instalacSes” obteve 59,4% (47 itens) em conformidade e 40,50 (32 itens) nio conformes aos
critérios do regulamento (Figura 1). A nio conformidade incorreu sobre itens parciais de area
externa, itens parciais de acesso, controle de insetos e vetores, sistemas de ventilagio, itens
parciais sobre portas e janelas, higieniza¢io geral e layout. Os itens em conformidade foram
favordveis para instalagdes sanitdrias, itens parciais sobre paredes e divisérias, iluminacio,

abastecimento de 4gua e esgotamento sanitério.
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Figuras 1. - Percentuais de conformidade da estrutura fisica e fluxo de producio da UAN
Edificagéo e Instalagoes 59 4%
Fluxo de Producdo

75%

70 80 80

. Conforme Néo - conforme

Fonte: autor

Foi averiguado que o acesso para o refeitério e a drea de preparo se d4 por um corredor
estreito, com presenca constante de insetos vivos e mortos, focos de insalubridade, como ruidos
excessivos de miquinas de manutengio nas localizagdes anexas, além da presenca dos coletores
de lixo, com sacos de lixo perto da entrada principal do refeitério. A é4rea interna nio possui
equipamentos em desuso, e os pisos, tetos, paredes e divisérias estio em conformidade,
entretanto possuem focos de sujeira devido a auséncia de uma limpeza profunda e constante. As
portas nio possuem fechamento automitico e batente para impedir entradas de insetos e outras
pragas, contribuindo com possivel contaminac¢io dos alimentos produzidos. A janela principal
do refeitdrio nio é telada e apresenta sujidades, assim como as telas dos sistemas de exaustio e
ventilagdo da 4rea de preparo. A UAN nio possui entradas alternativas por elevadores adaptados
para cadeirantes, o acesso se d4 por uma escada estreita. Ndo h4 banheiros exclusivos para os
colaboradores da unidade, o local é compartilhado com os colaboradores da empresa concedente,
e as pias dos banheiros e da higienizacio de mios do refeitério nio sdo dotadas de fechamento
automdtico. A cozinha da unidade possui sistema de exaustio insuficiente, gerando ilhas de
calor, aumentando o desconforto térmico do local.

Diante das divergéncias citadas, é importante ressaltar que as nio conformidades fisico-
estruturais em uma UAN podem incidir diretamente na elaboracdo dos cardapios e no controle
higiénico sanitirio dos alimentos produzidos, colaborando com surgimento de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Um estudo feito por Ferraz RR, et al (2015) aborda que

estruturas subdimensionadas no planejamento fisico funcional sdo apontadas como as principais
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causas de ocorréncias dessas doencas em UAN’s, evidenciando os impactos sobre a qualidade e
a seguranca dos alimentos nestas circunstincias.

Em relacdo ao layout, verificou-se que a unidade A possui setores em localiza¢des diversas
no espago da empresa concedente. A irea de preparo de refei¢des, por exemplo, encontra-se no
primeiro andar de um prédio, e estd a aproximadamente 50 metros de distincia do estoque e 60
metros de distincia da sala da nutricionista. Na UAN analisada, o estoquista transita cerca de
cinco a dez vezes por dia a distincia percorrida entre o estoque e a drea de preparo, para buscar
o material necessario para a producdo dos alimentos, enquanto que a nutricionista transita em
média duas vezes por dia a distincia percorrida entre a sala da administragio e a 4rea de preparo.
E importante ressaltar que uma UAN deve ter um processo continuo de fluxo de producio, sem
gerar condi¢des altamente estressantes de trabalho, condi¢des adversas a satide do trabalhador e

ergonomia inadequada.

Fluxo de produgio

Diante dos resultados analisados da aplicagdo do checklist, o bloco de itens sobre fluxo de
producio se encontra nio conforme em 75% dos itens, contra 25% dos itens conformes a
adequacdo (Figura 1). A ndo conformidade se deve ao layout proposto para a Unidade A nio
apresentar uma logistica de fluxo de producio linear e unidirecional devido a espagos
restringidos e subdimensionados, impossibilitando, por exemplo, mecanismos de higienizacido
eficiente dos setores e manutencio de equipamentos, contribuindo posteriormente para situagdes
de contaminagio cruzada. Como exemplo de ocorréncia de riscos a essa contaminagio, verifica-
se que na rotina de trabalho do colaborador estoquista, hi a necessidade de frequentes
movimentacdes de acesso pela escada estreita, ao refeitério da unidade, para levar os insumos
para produgio dos alimentos, em momentos de pico de movimentagio de comensais pela
unidade. Para Peinado J e Graeml AR (2007), um layout necessita ter principios basicos advindos
da economia de movimentos, na qual se deve priorizar uma distincia minima entre os setores,

como forma de aperfeicoar extensdes para menor nivel possivel dos fluxos de produgio.

Dimensionamento das ireas

A drea total da UAN foi calculada a partir da maior quantidade de refei¢ées por turno
(almogo = 300 refeicdes) e classificada conforme os critérios de indices de m2 por pessoa (Até

soo refei¢cdes, 0,80m2 por pessoa), de acordo com a classificagdo proposta por Haydee (1973)
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(Tabela 1). Multiplicando-se o nimero de refeicdes pelo m2 por pessoa (300 x 0,80), obteve-se
uma 4rea total recomendada de 240m2. A partir desse valor, calculou-se o dimensionamento dos
setores através das porcentagens de adequacdo, propostos por Haydee (1973), para as areas
recomendadas e comparou-se com os valores de dreas atuais da UAN e seus percentuais
correspondentes (Tabela 2).

,
Tabela 1. - Indices para dimensionamento de ireas para unidades nio hospitalares

NUMERO DE REFEICOES m? POR PESSOA

200 0,80

500 0,80

600 0,75

700 0,72

800 0,70

900 a 100 0,60

Acima 1000 0,50

Fonte: HAYDEI::, 1973.

Tabela 2. - Comparacio das 4reas segundo a recomendacio e as 4reas dimensionadas atuais

SETORES ADEQUACAO AREA CALCULADA AREA ATUAL AREA

(%) (m2) (m2) ATUA
L
(%)
Estocagem 10a12 24 a 28,8 26,15 10,9
Preparo de Refeicées 16 a 20 38,4 a 48 41,21 17,1
Higiene e Limpeza 6a8 14,4 a 19,2 8,86 3,7
Distribuicio 45 a 48 108 a 115 100,4 41,9
Administragio 12 28,8 18,6 7,7

Fonte: HAYDEE, 1973.

Analisando a Figura 2, pode-se observar que os percentuais de adequagio das é4reas
calculadas e os percentuais estimados através das 4reas atuais da UAN sio favordveis para as
dreas de estocagem, com 10,9% de conformidade (dentro do recomendado entre 10 a 120%) e
preparo de refei¢des ou cozinha, com 17,1% de conformidade (dentro do recomendado entre 16 a
20%). O setor de higiene e limpeza obteve resultado ndo conforme com apenas 3,7% em relacdo

ao percentual recomendado (89), o setor de distribui¢io de refeicdes ou refeitério obteve 41,99%

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao. Sio Paulo, v.10.n.06. jun. 2024.
ISSN - 2675 — 3375

1818



. Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio- REASE

de nio conformidade (abaixo do recomendado entre 45 a 489), e a 4rea de administra¢io, ou sala
da nutricionista, apresentou 7,7% de drea ndo conforme (abaixo da recomendacio de 1290). A drea
total atual da UAN ¢é de 194,86m?2, com percentual de 81,3 % de adequacio em relagdo a 4rea

calculada (240m?2).

Figura 2. - Comparagdo percentual das 4reas recomendadas com 4reas atuais da UAN

Distribuicdo 48% 41.9%

Preparo de Refeicbes 20% 17.1%

Estocagem 12% 10.9 %

Administracéo 12% 7.7%

Higiene e Limpeza 8% 37%

80 60 40 20 20 40 60 80

;o -

o
&

@ ° drea recomendada % drea atual
Fonte: autor

Os resultados apresentados justificam-se por nio ser atipico encontrar unidades de
alimentacdo e nutri¢cdo com &reas inapropriadas, pois a empresa concedente foi adaptada para
receber uma UAN, a exemplo da Unidade A, acarretando o surgimento de espagos
subdimensionados para as atividades na unidade, com consequente desconforto e principalmente
riscos na seguranca do trabalho para os colaboradores da UAN. Em um estudo publicado por
Maia SM, et al. (2021), foram relatados n3o conformidades causados devido ao mau
dimensionamento dos setores, como por exemplo, fluxo de descarte de lixo em contato com 4rea
de producio, além de 4reas inutilizadas para o fluxo de producdo. Em outro estudo, que pesquisou
a adequagdo do espago fisico de trés UAN’s, foram encontradas nio conformidades nas trés
unidades em relagio ao dimensionamento de setores, corroborando com altos riscos de
contaminac¢do cruzada devido a fluxos de producio desordenados e falta de é4reas de
armazenamento e adequacdo do lixo (OLIVEIRA AA e LIBOREDO JC, 2018). Sant’ana HM
(2012) alerta para a ocorréncia de acidentes de trabalho, dificuldade de acomodagio de
equipamentos e carddpios mal executados, em unidades com setores menores do que o

recomendado. J4 um estudo de Albuquerque EM, et al. (2012) destacou a ergonomia das 4reas
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ocupacionais e a mé adaptacdo da postura de colaboradores que atuam em espacos de trabalho
apertados como causas de doencas denominadas de Distirbios Osteomusculares Relacionados
ao Trabalho (DORT).

Portanto, um dimensionamento correto de 4reas durante a implantacdo da Unidade A
deveria ser incluido ao projeto de planejamento inicial da estrutura da empresa concedente, com
viabilidade técnica para estimar corretamente o nimero de comensais que utilizardo o local.
Ainda que as 4reas de preparo de refeicdes (cozinha) e estocagem da Unidade A apresentaram
dimensionamento adequados, a organizacdo interna destes setores nio se encontra em
conformidade, visto que os espacos destinados para as 4reas de pré-preparo e preparo dos
alimentos sdo pequenos visualmente, e a inclusio de um espago para higienizacio de panelas na
cozinha viabiliza a incidéncia de contaminagdo cruzada na 4rea, assim como insumos secos,
resfriados e congelados espalhados por estrados, devido a falta de prateleiras suficientes e
reorganizacdo das cAmaras congeladas e frias no setor de estoque. Para um cardidpio de médio
porte que apresenta, por exemplo, trés tipos de salada crua e cinco tipos de preparaces cozidas,

o arranjo fisico proposto pde em risco os objetivos da seguranca alimentar.

CONCLUSAO

Dado o niimero cada vez maior de servigos de alimentacdo coletiva, conclui-se que, a
partir da avaliagdo da estrutura conforme aplicacdo de checklist da resolugio RDC 275/2002 2
Unidade A, é importante que o planejamento de uma UAN possua inicialmente um estudo de
viabilidade do local, para adequagio da estrutura com o objetivo de assegurar a qualidade de
trabalho dos colaboradores e o fluxo de produgio uniforme. Entretanto, esta pesquisa revela-se
pertinente 3 medida que demonstra que o planejamento fisico também possui o objetivo
desafiador de transformar espacos existentes em unidades de alimentagio e nutrigio, a exemplo
da unidade A, que foi planejada conforme os critérios estruturais da sua empresa concedente.
Numa perspectiva externa, a capacidade de avaliar a qualidade estrutural das UAN’s promove a
conscientizacdo para ndo conformidades que sdo frequentemente despercebidas devido 4 elevada
produtividade do servico e até a falta de interesse das empresas em corrigir tais erros de
planejamento para uma possivel requalificagio, em razdo de provavel reducio e/ou
racionamento de custos, além de possiveis impactos ecoldgicos que, neste caso, possam ocorrer
com a empresa concedente, que possui projetos sustentiveis de meio ambiente. Ademais,

reformas de requalificacdo requerem reavaliacdo estrutural, com cotagio do investimento
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financeiro e alteragdes na rotina de trabalho, com possiveis suspensées de servigos por periodos
determinados, inviabilizando o fluxo de producdo da UAN.

Como medida de intervengio as inconformidades encontradas, foi proposta a
intensificacdo do controle de vetores, principalmente nas 4reas de acesso a unidade e a
providéncia da 4rea de lavagem de utensilios separadamente da 4rea de producido, a fim de
adequar o fluxo de producio e minimizar riscos de contaminacio de alimentos e melhorar a
limpeza dos pisos, tetos e paredes. As inconformidades fisico-estruturais citadas nesta pesquisa
e as possiveis sugestdes e interven¢des foram apresentadas em forma documental de relatério, e
entregues A nutricionista supervisora da Unidade A, para averiguacdo e possivel tomada de

decisio.
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