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Resumo

Objetivos: Avaliar a estrutura fisica de um restaurante universitario de acordo com os critérios para Boas Praticas de
Fabricacdo, analisar o dimensionamento dos setores, o fluxo de producéo e sugerir novo layout. Métodos: Trata-se de
um estudo com delineamento descritivo, realizado em um Restaurante Universitario em Salvador, Bahia. A pesquisa
foi realizada em trés etapas: | - aplicagdo da lista de verificacdo para anélise das Boas Praticas de Fabricagdo; Il -
avaliou-se o dimensionamento fisico da Unidade de acordo com a literatura, e do fluxo de produgdo através da planta
baixa; 111 — sugestdo de novo dimensionamento e fluxo de producdo. Resultados: A Unidade obteve 65,03% (Grupo 2)
de adequacdo a legislacdo sanitaria. O dimensionamento dos setores da Unidade apresentou redugdo de, em média,
42,13% em relacdo ao recomendado pela literatura consultada. O novo layout proposto aproveitou melhor os espacos
e ampliou a area de producdo em 102,18m2 mesmo sem exceder 0 espaco ja disponivel pela Instituicdo, além de
solucionar o problema dos cruzamentos de fluxo. Conclusdo: A Unidade apresentou diversas inadequacfes em relacéo
a legislacdo e aos quesitos de Boas Préaticas de Fabricagdo e apresentou dimensionamento fisico subdimensionado.
Estes fatores contribuem para o aumento do risco de contaminacdo cruzada que pode favorecer a ocorréncia de
doencas veiculadas por alimentos.

Palavras-chave: Dimensionamento; Planejamento fisico; Boas préticas de fabricacdo; Design baseado em evidéncias.

Abstract

Obijectives: Evaluate the physical structure of a university restaurant according to the criteria for Good Manufacturing
Practices, analyze the dimension of the sectors, the production flow and suggest a new layout. Methods: This is a
study with descriptive design, carried out in a University Restaurant in Salvador, Bahia. The research was carried out
in three stages: | - application of the checklist for the analysis of Good Manufacturing Practices; Il - the physical
dimensioning of the Unit was evaluated according to the literature, and the production flow through the floor plan; 111
- suggestion of new sizing and production flow. Results: The Unit obtained 65.03% (Group 2) of compliance with
health legislation. The dimensioning of the Unit's sectors presented a reduction of, on average, 42.13% in relation to
what is recommended in the consulted literature. The new proposed layout made better use of the spaces and
expanded the production area by 102.18m2 even without exceeding the space already available by the Institution, in
addition to solving the problem of flow crossings. Conclusion: The Unit presented several inadequacies in relation to
legislation and the requirements of Good Manufacturing Practices and undersized physical sizing presentation. These
factors contribute to the increased risk of cross-contamination that can favor the occurrence of foodborne illnesses.
Keywords: Sizing; physical planning; Good manufacturing practices; Evidence-based facility design.

Resumen
Objetivos: Evaluar la estructura fisica de un restaurante universitario segun los criterios de Buenas Préacticas de
Manufactura, analizar la dimension de los sectores, el flujo de produccion y proponer una nueva distribucion.
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Métodos: Se trata de un estudio con disefio descriptivo, realizado en un Restaurante Universitario de Salvador, Bahia.
La investigacion se llevé a cabo en tres etapas: | - aplicacion del checklist para el analisis de Buenas Practicas de
Manufactura; 1l - se evalud el dimensionamiento fisico de la Unidad de acuerdo a la literatura, y el flujo de
produccion a través del plano de planta; Ill - sugerencia de nuevo dimensionamiento y flujo de produccion.
Resultados: La Unidad obtuvo 65,03% (Grupo 2) de cumplimiento de la legislacion sanitaria. El dimensionamiento de
los sectores de la Unidad presenté una reduccién de, en promedio, 42,13% en relacion a lo recomendado en la
literatura consultada. La nueva distribucién propuesta hizo un mejor aprovechamiento de los espacios y amplid el area
de produccion en 102,18mz2 incluso sin exceder el espacio ya disponible por la Institucién, ademas de solucionar el
problema de los cruces de flujo. Conclusién: La Unidad presentd varias deficiencias en relacion a la legislacion y los
requisitos de Buenas Practicas de Manufactura y presentacion de tamafio fisico de tamafio insuficiente. Estos factores
contribuyen al aumento del riesgo de contaminacion cruzada que puede favorecer la aparicion de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Palabras clave: Dimensionamiento; Planificacion fisica; Buenas précticas de fabricacion; Disefio de instalaciones
basado en evidencias.

1. Introducéo

A produgdo de refei¢des implica em exposicdo ao contato com microrganismos que podem ser patogénicos ou
deterioradores (Franco & Landgraf, 2003). Entretanto, corretas medidas de controle da producdo resultam na reducdo da
contaminagdo dos alimentos, garantindo assim a qualidade do produto final (Silva Junior, 2014).

A construcdo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN), com base em um adequado planejamento fisico-
funcional, tem como objetivo atender as recomendacGes higienicossanitarias a fim de evitar a contaminagdo e prevenir a
ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos®. Assim, pode-se entdo afirmar que a seguranga da producdo de refeicfes se
inicia com o planejamento do layout da planta de processamento (Correia & Rocha, 2012; Sant’ Ana, 2012), e um planejamento
feito a posteriori pode incorrer em tempos de processamento excessivamente longos, operacdes inflexiveis, fluxos inadequados
e perda do controle de higiene e seguranca dos alimentos (Silva & Rentes, 2012).

Os estudos sobre estrutura fisica, layout e fluxo de producédo, apesar de incipientes, sdo extremamente importantes,
pois tem direta relacdo com a garantia da qualidade higienicossanitaria da producdo de refeicBes. A participagdo do
Nutricionista na equipe multidisciplinar responsavel pelo projeto é indispensavel, pois é o profissional que melhor compreende
as necessidades deste ambiente e conhece a realidade da producéo de refei¢des (Conselho Federal de Nutricionistas, 2018).

Diante do exposto, o presente estudo teve por objetivo avaliar a estrutura fisica de uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo de acordo com os critérios para as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), bem como analisar o dimensionamento dos

setores, o fluxo de producgéo e sugerir um novo layout, a partir das inadequacdes identificadas.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo (Kéche, 2011), realizado em um Restaurante Universitario (RU) em Salvador, Bahia.
A Unidade foi escolhida por conveniéncia e a coleta dos dados ocorreu entre abril e agosto de 2015. O estudo faz parte de um
projeto maior, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Escola de Nutricdo da Universidade Federal da Bahia
(n°228.318/2012).

A pesquisa foi realizada em quatro etapas. Primeiramente uma caracterizacdo da UAN foi realizada (identificacdo do
tipo de servigo prestado, padrdo de cardapio, nimero de refei¢des produzidas e nimero de comensais). Em segundo lugar, para
analisar as Boas Praticas de Fabricacdo na UAN, de acordo com a legislacdo sanitaria vigente, utilizou-se a lista de verificacao
das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, presente no Anexo Il da
Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n°275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (Brasil, 2002).

A escolha desta lista de verificacdo se deu por sua aplicacdo em todo territério nacional, facilitando a comparagéo dos

achados e principalmente por seu nivel de detalhamento nos quesitos que envolvem estrutura fisica, além de avaliagdo sobre o0s
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equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; producéo e transporte; e a documentagao do estabelecimento, sendo entdo o
instrumento mais amplo e adequado para o estudo.

Apos aplicagdo do instrumento, a UAN foi classificada em grupos, de acordo com o percentual de adequagdo: a)
Grupo 1 - entre 76 e 100% de adequagdo, que classifica a Unidade como adequada a producéo segura de refei¢des; b) Grupo 2
- entre 51 e 75% de adequacdo, ou seja, a Unidade é segura, porém com necessidade de melhorias para maior adequacdo a
producédo de refeicdes; ¢) Grupo 3 - entre 0 e 50% de adequacdo e a Unidade é considera como ndo estando em condi¢des
adequadas a producdo segura de refeicdes.

Na terceira etapa, para a avaliagdo do dimensionamento fisico e fluxo de producéo, os dados foram obtidos através da
planta baixa e posteriormente avaliou-se a adequagdo deste dimensionamento de acordo com a literatura, utilizando como
referéncias os métodos propostos por Sant’Ana (2012) e Silva Filho (1996).

Foi considerada a média aritmética dos indices sugeridos por Sant’Ana (2012), ja que o cardapio da Unidade em
estudo tratava-se de padrdo médio. Os indices apresentados por esta referéncia sdo diretamente aplicaveis a UAN com total de
2.000 e 2.500 refeicdes, sendo que para cada reducdo de 200 refeicBes em relagdo a 2.000 refeicdes, deve-se acrescentar 10%
na érea calculada. Neste caso, o total de refeicbes da UAN em estudo, 1.420, representou 2,9 reducgdes de 200 refeicdes e,
portanto as areas foram aumentadas em 29% em relag&o ao calculado.

J& para Silva Filho (1996) foi considerado o indice 0,28, pois é o utilizado para 1.500 refeicdes, que é o valor mais
préximo do valor real servido na UAN.

As analises acerca dos percentuais de adequacdo entre os valores sugeridos e o dimensionamento existente foram
feitas através do Microsoft Excel® versdo 2010. O percentual apresenta-se negativo quando a rea existente é subdimensionada
e positivo quando a area existente é adequada ou superdimensionada. O layout e o fluxo de produgdo foram analisados a partir
da planta baixa e da observag&o direta das atividades realizadas no local.

Por fim, buscando adequar a UAN aos critérios de BPF foi sugerido um novo dimensionamento e disposicao das
areas. A nova proposta foi feita com base no espaco fisico e recursos disponiveis pela Instituigdo, utilizando o programa
Autocad® verséo 18.1.

Para adequar o numero de refeicfes a serem produzidas ao novo projeto, foi utilizada a referéncia adaptada de
Teixeira et al. (1992) citada por Sant’Ana (2012), considerando o indice para area total e o indice total excluindo o saldo de
refeicbes mais proximo do ndmero de refeicdes servidas no momento do estudo, ou seja, utilizou-se o indice para 1.000
refeicOes. Posteriormente foi realizada regra de trés para calcular o nimero de refeicdes que podem ser produzidas de forma
segura na area projetada para ambos os indices e entdo foi feita uma média aritmética entre estes valores para se chegar a

capacidade maxima de atendimento do novo projeto.

3. Resultados e Discussao

Caracterizacdo da Unidade

A gestdo da UAN era terceirizada, ou seja, uma empresa especializada foi contratada através de licitagcdo e atuava
produzindo e distribuindo as refei¢des sob um sistema de comodato, no qual a mesma utilizava as instalagdes da contratante
para prestagdo dos servigos. O tipo de contrato estabelecido era o de “preco fixo”, caracterizado pela fixagdo de um valor
unitério para as refei¢fes e todos 0s custos e riscos eram assumidos pela contratada (Teixeira et al., 1990).

A UAN distribuia trés refei¢des ao dia (desjejum, almoco e jantar) sendo uma parte com distribuicdo no local em que
era produzida e outra parte transportada para a residéncia universitaria. Eram produzidas e distribuidas para a residéncia
universitaria 457 refei¢des, das quais 87 eram o desjejum, 220 almogos e 150 jantares. Para a distribuicdo no RU, eram

produzidas 1.200 e 1.000 refei¢des para almocgo e jantar, respectivamente. O ndmero total de refeicbes produzidas em um
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mesmo turno era de 1.420 refeigdes.

O cardapio proposto classificava-se como de padrdo médio, sendo composto por duas saladas cruas, prato principal
(representando 70%), opcdo ovolactovegetariana (representando 30% das refeigdes), guarnicdo, sobremesa (frutas ou doces),
acompanhamentos (arroz e feijao) e bebida nédo alcodlica. O perfil dos comensais era diversificado, sendo constituida em sua
maioria por estudantes universitarios (pagantes e bolsistas), funcionarios técnicos servidores e docentes.

Lista de Verificacdo

A UAN obteve 65,03% de atendimento aos itens da lista de verificacdo, classificando-se no Grupo 2 e apresentou
diversos aspectos inadequados em relagdo a legislagdo vigente (Brasil, 2002). Quando avaliada a adequacéo por blocos da lista
de verificacdo, observou-se que o bloco com maior percentual de adequagdo foi o de “Manipuladores”, seguido pelos blocos
“Documentacdo” e “Equipamentos, mdveis e utensilios”. J& o bloco com maior percentual de inadequagdo foi o referente a
“Producao e transporte”, seguido pelo bloco “Edificacdes e instalagdes”, sendo este resultado inferior ao relatado por estudos
(Bernardo et al., 2014; Ferreira et al., 2011; Sao José et al., 2011) conduzidos em UAN de pequeno e médio porte, 0s quais
obtiveram porcentagens de adequacgdo acima de 75% para este bloco (Figura 1). Em contrapartida, no estudo de Susin et al.
(2017) os blocos condicbes das instalagfes, organizacdo e limpeza da cozinha, documentagdes e legislagdo e instalacGes e
edificacdes foram os blocos que apresentaram menores pontuacdes de adequacéo.

Figura 1 — Percentual de adequacédo e inadequacdo da lista de verificagdo por blocos no Restaurante Universitario em

estudo. Salvador, Bahia, 2015.
Documentagdo 33,33 66.67
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Fonte: Autores.

Ao que se refere o bloco “Edificagdes e instalagdes”, a localizacdo da UAN foi um dos quesitos que se apresentou
fora dos padrbes exigidos pela legislacdo, pois a mesma localizava-se em meio a vegetacdo que abrigava animais e vetores,
facilitando a entrada destes na area de producdo. Além disso, foram observados objetos em desuso na area. Segundo a RDC
n°216 (Brasil, 2004), unidades de alimentacdo e nutricdo devem estar situadas em locais livres de focos de insalubridade, agua
estagnada e sem presenca de animais e vetores, divergindo, portanto, dos achados deste estudo.

Também foram encontradas inadequagdes referentes ao estado de conservacao da area, envolvendo fatores como pisos
com rachaduras na area de preparo e teto do sanitario feminino das manipuladoras com falhas e goteiras. A inexisténcia de

angulos abaulados entre as paredes e o0 teto e as portas sem acionamento automatico e sem protecdo contra vetores também
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foram inadequagdes encontradas. Além disso, as portas estavam em péssimo estado de conservacdo, auséncia de porta para
separar a area de lavagem de panelas da area de cocgdo, gerando risco de contaminagdo dos alimentos por contato com os
residuos dos produtos de limpeza. Outra inadequagédo encontrada foi auséncia de lavatorios para lavagem das médos em ndmero
suficiente na area de producgéo e sem acionamento automatico.

Ao avaliarem as condi¢cBes ambientais em dois restaurantes universitarios de Pelotas — RS, Leal et al. (2019)
encontraram como maiores inadequacgdes as condi¢Bes dos pisos e ralos (33,34%), paredes e teto (50%), portas e janelas
(50%), iluminacédo e instalacdes elétricas (66,67%). A adequacdo das edificacbes contribui para a adogdo das BPF dado a
facilitacdo dos processos de limpeza e higienizacdo, além de possibilitar um fluxo de producéo seguro (Brasil, 2004; Cardoso
et al., 2010; Sant’Ana, 2012). O Codex Alimentarius (1993) prevé que as instalacdes de UAN devem evitar a ocorréncia de
contaminacdes cruzadas, consideradas a principal causa de doengas veiculadas por alimentos.

No bloco “Equipamentos, méveis e utensilios”, as principais inadequagdes encontradas foram relacionadas ao estado
de conservacdo dos equipamentos e mdveis da Unidade, que apresentavam corrosdo ou estavam quebrados. Além disso, o
namero de equipamentos e méveis mostrou-se insuficiente para atender a demanda e néo existiam registros dos procedimentos
de higienizacdo dos equipamentos, assim como encontrado no estudo de S&o José, Coelho & Ferreira (2011). O ndmero
insuficiente de equipamentos e méveis faz com que a produgdo se torne menos eficiente e favorega a contaminagdo cruzada,
pois hd menos espagos para o pré-preparo e as bancadas passam a ser compartilhadas entre diversas atividades. Equipamentos
e utensilios que entram em contato direto com alimentos devem estar em condi¢des ideais, ter desenho adequado a produgéo,
serem impermeaveis e resistentes a corrosao e estarem em adequado estado de conservacao e limpeza para ndo representarem
perigo a producéo de refeigcdes seguras (Brasil, 2004).

Quanto aos manipuladores de alimentos, foram observadas inadequagdes neste bloco em relagdo as praticas dos
mesmos, como a ndo utilizacdo dos Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI), tais como méscaras e casacos térmicos. Neste
caso, os manipuladores justificavam que os mesmos eram incOmodos ao usa-los. Bernardo et al. (2014) também encontraram
negligéncia no uso de EPI, além da inexisténcia de alguns deles na Unidade. Também, foram observadas inadequagdes
referentes a higienizacdo das maos neste estudo, tanto no que concerne a frequéncia quanto a maneira de realizar o
procedimento, apesar da existéncia dos cartazes explicativos.

As préticas de higiene dos manipuladores sdo de extrema importancia para a garantia da seguranca na producdo de
alimentos e o constante treinamento e capacitacdo é eficaz para torna-los motivados e conhecedores das boas praticas de
fabricagdo (Silva Janior, 2014). Uma série de treinamentos foi realizado na UAN em estudo, apds ocorréncia de surto de
toxinfecgdo alimentar, e observou-se que as inadequaces na manipulacdo de alimentos tinham sua origem na ineficiente
gestdo de pessoas, abrangendo desde o processo de selecdo de funcionérios até a falta de treinamento e supervisdo dos
mesmos. Foram observadas importantes mudangas comportamentais em relacdo ao controle de temperatura, higienizacdo das
méaos e maior responsabilidade com relacdo aos aspectos higiénico-sanitarios (Alonso et al., 2015). Tal fato pode ter
contribuido para a melhora da qualidade da producdo e pode explicar a boa adequacdo deste bloco neste estudo. Em seu
estudo, Bernardo et al. (2014) observaram como principal inadequacdo neste bloco, a inexisténcia de cartazes de orientacéo
afixados em locais adequados. S&o José et al. (2011) também observaram praticas inadequadas de lavagem de maos.

A falta de inspecdo adequada dos produtos durante o recebimento se constituiu como uma falha neste processo no
bloco “Produgio e transporte”, pois eram conferidos apenas os pesos sem a observagdo acerca da temperatura, condicdes das
embalagens ou caracteristicas sensoriais dos produtos. As praticas inadequadas na analise qualitativa durante o recebimento da
matéria-prima trazem implica¢Bes na qualidade final do produto e, do ponto de vista financeiro, aumenta o desperdicio, pois
parte dos alimentos recebidos podem ndo se encontrar em condi¢des para uso. Segundo Teixeira et al. (1990) todo o produto a

ser recebido em uma UAN deve ser inspecionado qualitativamente, sendo importante a observacdo de aspectos como as
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caracteristicas de embalagem, data de fabricacdo e validade, rotulagem e avaliagdo sensorial, além de ser necessario verificar
tanto o carro, quanto o profissional encarregado da entrega.

O armazenamento dos alimentos também apresentou inadequacOes causadas principalmente pela falta de espaco para
armazenamento dos géneros em cadeia fria, principalmente vegetais, que ficavam estocados fora da temperatura adequada e
em local inapropriado. O armazenamento em temperatura controlada de géneros pereciveis é indispensavel e deve ser feita
separadamente de acordo com o tipo de material a ser armazenado, sejam produtos in natura, alimentos pré-preparados ou
prontos pra consumo. Tal procedimento tem impacto direto na qualidade e seguranca do produto final e reduz o risco de
contaminagdes e ocorréncia de doengas veiculadas por alimentos (Brasil, 2004; Sant’Ana, 2012; Silva & Rentes, 2012).

O bloco referente a “Documentacdo” avalia a existéncia ¢ aplicagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e dos
Procedimentos Operacionais Padrdo (POP). As inconformidades encontradas neste bloco foram referentes ao descumprimento
dos POP existentes no Manual de Boas Préticas. Ndo estavam sendo cumpridos os POP referentes a higienizacdo das
instalacdes, equipamentos e utensilios, j& que ndo havia registro dessa atividade e por vezes as condigdes das instalagdes
estavam precarias; a higiene e saide dos manipuladores, pois as operagdes de lavagem de maos eram negligenciadas, ja que
ndo foram observadas tais praticas por todos os manipuladores, constituindo-se como um desvio no cumprimento de tal
procedimento; e ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, pois eram observados vetores na UAN.

Ferreira et al. (2011), em estudo conduzido em seis (6) hotéis de Belo Horizonte, encontraram que o bloco
“Documentac¢do” obteve maior porcentagem de inadequacgdo, diferentemente do presente estudo. Segundo a RDC n°216
(Brasil, 2004), o Manual de Boas Préticas e 0os POP sdo documentos obrigatorios e imprescindiveis em UAN, pois auxiliam na
gestdo das atividades produtivas considerando a seguranca higiénico-sanitaria e a prevencdo de perigos que podem ser fontes

de contaminagdo para os alimentos (Bernardo et al., 2014).

Dimensionamento da UAN e sugestédo de novo layout

A Unidade estudada possuia 410,90m? de &rea disponivel para a produgdo de refeicBes, desde a recepcéo,
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribui¢do. Ao todo eram 1.635,83m?2 de &rea incluindo o saldo de refeicBes e areas
anexas, de acordo com a planta baixa. Quando comparadas as &reas existentes com as areas calculadas pelo método proposto
por Sant’Ana (2012), as areas da UAN estavam em média 37,45% menores do que o recomendado, considerando um maximo
de 1.420 refei¢Bes produzidas no mesmo turno (Tabela 1).

O método de Sant’Ana (2012) é bastante especifico e contempla diversos quesitos importantes de serem analisados
quando do célculo do dimensionamento de setores de UAN, como por exemplo, a capacidade méaxima de produgdo da Unidade
por turno, o tipo de cardapio e o sistema de producdo. Para a autora, pode ser aceitavel uma diferenca de até 5%, acima ou

abaixo do calculado.
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Tabela 1 — Comparago entre area atual e area calculada pelo método de Sant’Ana (2012) com respectivo percentual de

adequacdo no Restaurante Universitario. Salvador, Bahia, 2015.

Setor Area atual (m?) Area calculada (m?) % de adequacio
Recepgdo 50,64 33,42 51,53
Cémara de laticinios 5,43 16,48 -67,05
Camara de vegetais 7,70 32,97 -76,65
Camara de congelados 8,43 16,48 -48,85
Antecamara 5,69 10,99 -48,23
Despensa 25,04 34,35 -27,10
Pré-preparo de salada 17,77 32,05 -44,56
Pré-preparo da opcéo, patissaria 10.55 2747 6159
e sobremesa ' ' '
Acougue 24,17 22,89 5,59
Cocgdo 59,93 128,23 -53,26
Lavagem de panelas 10,55 12,82 -17,71
Lavagem de bandejas 23,99 64,50 -62,81
Distribuicéo 60,02 140,00 57,13
Refeitério 752,42 426,00 76,62
DML 1,84 4,81 61,75
Sanitério feminino 12,88 17,41 -26,02
Sanitério masculino 10,33 17,41 -40,67
Vestiario 11,51 96,00 -88,01
Sala do nutricionista 9,10 28,50 -68,07
Administracéo 10,67 16,00 -33,31

Legenda: DML = depdsito de material de limpeza. Fonte: Autoria propria.

Quando o dimensionamento foi avaliado pelo método proposto por Silva Filho (1996) e comparado com a &rea no
momento de realizacdo do estudo, o método apontou que apenas as &reas de armazenamento estavam subdimensionadas
(Tabela 2).

O método proposto por Silva Filho (1996) é mais genérico quando comparado ao de Sant’Ana (2012) e aponta
algumas divergéncias, como por exemplo, o fato de resultar em setores superdimensionados com excecdo do setor de
armazenamento. Além disso, o método ndo é o mais adequado para ser utilizado na atualidade ja que na época do seu
desenvolvimento ndo existiam as mesmas preocupagdes sobre o controle higiénico-sanitario que existem na atualmente, com a
implementacdo de legislagfes que introduziram novas necessidades de adequacdo dos espacos fisicos (Brasil, 2002; Brasil,
2004). Além disso, o método divide a Unidade em apenas quatro grandes areas, calculadas através de porcentagens sobre a

area total, e, portanto, acaba por perder a especificidade necessaria a analise das necessidades reais de cada setor.
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Tabela 2 - Comparagdo entre area atual e area calculada pelo método de Silva Filho (1996) com respectivo percentual de

adequacdo no Restaurante Universitario. Salvador, Bahia, 2015.

Setor Area atual (m?) Area calculada (m?) % de adequacio
Area total 410,90 397,6 3.35
Producéo 173,93 159,04 9.36

Armazenamento 60,32 79,52 24,14
Atendimento 812,44 159,04 410,84

Fonte: Autoria propria.

A area total do restaurante e o setor de atendimento apareceram com os resultados mais divergentes em relacéo a area
atual, de acordo com Silva Filho (1996), podendo este resultado ser atribuido aos setores de distribuicéo e refeitdrio, também
apresentados como superestimado por Sant’Ana (2012) e &reas anexas. J& a &rea de armazenamento foi a Unica que se
apresentou com porcentagem negativa, demonstrando que o0s espagos estdo insuficientes de acordo com o método,
corroborando com os resultados encontrados por Sant’Ana (2012).

O dimensionamento adequado de uma UAN, bem como a boa distribuicdo e alocagdo dos setores sdo fatores
importantes para a execugao de cardapios variados, dentro dos padrdes de higiene e qualidade nutricional esperada, e deve ser
feito a fim de possibilitar que o fluxo de operac@es seja realizado dentro de condi¢des higiénicas e seguras (Mezomo, 1994). O
estudo sobre as caracteristicas da UAN, demandas por setores e dimensionamento fisico, culmina na elaboragéo do projeto que
deve representar as necessidades especificas da Unidade. A elaboragdo da planta baixa é uma das etapas mais importantes, pois
é nela onde estéo representadas a localizacdo e a dimensdo dos setores previstos para a UAN e, por consequéncia, o fluxo de
trabalho (Sant’Ana, 2012). Para tal, o planejamento deve ser feito por profissionais que conhegam os processos de trabalho e
possam entdo elencar todos os pardmetros que influenciam no dimensionamento destes locais (Sant’Ana, 2012).

Na analise dos setores, os de recebimento e refeitorio apresentaram dimens6es maiores do que as recomendadas por
Sant’Ana (2012) e o agougue foi a Unica area proxima do recomendado. A RDC n°216 (Brasil, 2004) sinaliza que 0
dimensionamento dos setores de uma UAN deve ser compativel com as operagdes realizadas nos mesmos ¢ Sant’Ana (2012)
salienta que areas maiores do que o necessario resulta em espagos ociosos, que ndo cumprem a funcéo a que foram destinados,
além de exigirem mais deslocamentos de funcionarios e onerarem desnecessariamente a construcdo e montagem da UAN. As
demais areas da UAN apresentaram-se subdimensionadas quando comparadas com as areas calculadas, sendo os setores com
maior déficit de espaco o vestiario dos manipuladores e a cAmara de vegetais com dimens6es menores do que o recomendado.

A sugestdo do novo layout da area do RU em estudo foi baseada principalmente na area ja disponivel pela
Universidade com o objetivo de adequar o fluxo de producdo (Figura 2). Como proposta de novo layout, os setores propostos
se adequaram as necessidades da Unidade na medida em que permitem a realizagdo das atividades com a devida seguranga
higiénico-sanitaria. O projeto ndo altera todas as estruturas ja existentes e aproveita a0 maximo a edificacdo para promover
reducdo de custos, que é um importante fator para que o planejamento possa ser cumprido. O nimero de refei¢cbes deve ser
diminuido para que seja 0 mais seguro possivel, porém observa-se que é uma redugdo pequena e, portanto, com possibilidade

de melhor uso da area disponivel pela Instituigdo e que os espagos estavam, na verdade, mal aproveitados.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i3.26844

Research, Society and Development, v. 11, n. 3, 46111326844, 2022
(CCBY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i3.26844

Figura 2 — Planta baixa do projeto de novo layout do Restaurante Universitario em estudo. Salvador, Bahia, 2015.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
PREFEITURA DO CAMPLUS UNIVERSITARI/ISUMAL
ROIETOS £ 08RAS

Observacéo: Para melhor visualizacéo dos setores, aproxime ao méaximo o documento pdf. Fonte: Autoria prépria.
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A localizagdo dos setores de uma UAN deve ser planejada de acordo com critérios técnicos, estando sempre alinhada
com a realidade do processo produtivo a fim de respeitar o fluxo linear dos alimentos, desde o recebimento, passando pelo pré-
preparo, preparo até a distribui¢do, além do fluxo dos manipuladores, residuos e comensais. Portanto, as edifica¢cdes devem ser
projetadas a fim de garantir um fluxo ordenado, sem cruzamentos e facilitar as operagbes de manutencéo, limpeza e
desinfeccdo (Brasil, 2004; Sant’ Ana, 2012; Silva Janior, 2014).

Os setores foram ampliados em relacdo a area disponivel (Tabela 3). Tal ampliacdo ndo permitiu a adequacdo dos
espagos de acordo com Sant’Ana (2012), mas, de acordo com Teixeira et al. (1992) o nimero de refei¢cbes que poderiam ser
produzidas de forma segura de acordo com a area do novo projeto era de 1.693 refei¢des, 0 que representa um aumento de 273
refeigdes.

Tabela 3 — Comparagdo entre a area atual e a &rea projetada, com respectivo percentual de adequacdo, para o Restaurante
Universitario em estudo. Salvador, Bahia, 2015.

Setor Area atual (m?) Avrea projetada (m?) % de adequacio
Recepcéo 27,79 15,49 79,41
Céamaras de congelados 8,43 10,78 -21,80
Céamaras refrigeradas 13,13 21,54 -39,04
Antecamara 5,69 11,10 -48,74
Despensa 25,04 60,03 -58,29
Pré-preparo de salada 17,77 29,19 -39,12
Pré-preparosggr(;rr)ggséspatissaria e 1055 1617 34,76
Acougue 24,17 24,17 0,00
Sucos 7,2 12,23 -41,13
Cocgéo 59,93 83,21 -27,98
Lavagem de bandejas 23,99 22,57 6,29
Lavagem de panelas 10,55 17,61 -40,09
Depdsito de gas 3,63 4,16 -12,74
Distribuicéo 60,02 52,45 14,43
Refeitdrio 752,42 661,46 13,75
DML 1,84 1,36 35,29
Sanitario feminino 12,88 21,11 -38,99
Sanitério masculino 10,33 31,06 -66,74
Sala do nutricionista 9,1 9,08 0,22
Administracdo 10,67 10,67 0,00
Almoxarifado 11,88 11,88 0,00

Legenda: DML = Deposito de Material de Limpeza. Fonte: Autoria propria.

Quanto ao fluxo dos alimentos, na Unidade em estudo apresentava-se com cruzamentos favorecendo o risco sanitario
e comprometimento da qualidade nutricional. O fluxo das carnes, por exemplo, apresentou inadequacfes sob o ponto de vista
higiénico-sanitario previsto nas legislagdes e recomendagdes acerca de Boas Praticas de Fabricagdo, sendo que o ponto critico
era a etapa de descongelamento das carnes que ndo ocorria em temperatura ideal devido a falta de espago nas camaras
refrigeradas (Figura 3). Neste caso, a inadequacdo nesta etapa relacionava-se diretamente com falha na estrutura fisica
adequada as operacOes necessarias, ja que se estivesse previsto o espaco de armazenamento refrigerado compativel com as
atividades realizadas, ndo haveria necessidade de descongelar carnes no agougue sem a adog¢do das recomendagdes higiénico-
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sanitaria.

Figura 3 - Fluxo das carnes na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo em estudo. Salvador, Bahia, 2015.

- N

Recebimento e inspegao.
Preparo no setor de cocgdo.

. /
' ) 4 )
Armazenamento em Armazenamento sob
temperatura de refrigeracao de até 4°C em
congelamento (entre -12°C e uma camara junto com
-18°C). outros géneros alimenticios.
G J - J P~
Setor de distribuigao.
e R f A
Descongelamento no
pf?él(’do da no:te Pré-preparo das carnes no
(ocorrido no agougue) em agougue apos o degelo.
temperatura em torno de
16°C.
\ J \ Z

Fonte: Autoria propria.

Em layout de industria de alimentos analisado por Sant’Ana (2012), o fluxo de carnes deve ser linear com o objetivo
de evitar cruzamento de fluxo e as distancias devem ser encurtadas, assim como o transito do alimento na Unidade e a possivel
perda de temperatura e contaminacdo cruzada.

Os espacos subdimensionados dedicados ao armazenamento de géneros se constituem como fator critico para garantia
da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, devendo ser dimensionados adequadamente a fim de garantir prote¢do contra
contaminagdo e reduzir a deterioracdo ou perda de qualidade nutricional. A falta de espaco nas camaras frias impedia o
armazenamento correto dos géneros e por isso parte destes era estocada fora da temperatura correta e em locais inapropriados,
gerando risco de contaminacdo e perda dos produtos pelas més condi¢des de armazenamento. Além disso, 0s géneros que eram
armazenados nas camaras, ndo estavam em condicOes ideais, pois para aproveitar a0 maximo 0s espagos, nao eram respeitadas
as separagdes necessarias entre os estrados para circulagdo do ar e garantia de que todos os alimentos estavam atingindo a
temperatura correta (Brasil, 1997).

Assim, com proposta de aumento das areas de armazenamento os problemas identificados serdo solucionados, além de
poder favorecer menor periodicidade de entregas, gerando maiores possibilidades de negociacdo de pregos. O melhor
acondicionamento de géneros também esta diretamente ligado a menor perda de produtos que se deterioram em temperaturas
inadequadas. Também, foram criadas cadmaras exclusivas para cada tipo de género o que facilita a manutencdo de temperatura
adequada e evita contaminacdo cruzada. Todas estas medidas geram, por consequéncia, economia de recursos financeiros,
justificando o investimento em reforma (Teixeira et al., 1990). Assim, como proposta, o fluxo das carnes seguira do
recebimento e inspecdo até a cdmara de congelados. Posteriormente, para a de refrigeragcdo onde ocorrerd o descongelamento.
A etapa de pré-preparo ocorrerd no agougue, onde a carne sera porcionada e condimentada e podera entdo seguir para a cocgao
ou retornar ao resfriamento para aguardar prepara¢do em uma camara especifica.

Na UAN, outro fluxo que se mostrou problematico foi o dos vegetais (Figura 4), onde os problemas eram em
decorréncia da falta de espaco suficiente para armazenamento e pré-preparo correto dos géneros, devido ao dimensionamento

inadequado dos setores (setor de recebimento e inspecdo maior do que o necessario; setores de armazenamento e pré-preparo
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subdimensionados). Segundo a ABERC (2009), os hortifritis devem ser armazenados em temperatura de refrigeracdo (até
10°C), para garantir a manutencdo de suas caracteristicas e evitar a deterioragdo dos mesmos, afinal o armazenamento é uma
etapa de controle de qualidade e, portanto, a matéria-prima deve estar protegida de qualquer tipo de contaminacao.

Na proposta de novo layout, os vegetais serdo recebidos e inspecionados em area adequada e deverdo passar por
processo de pré-higienizacdo para remocdo de sujidades. Entdo serdo armazenados na camara refrigerada ou serdo
encaminhados para a cdmara de maturacgdo, onde poderdo permanecer protegidos até atingirem o ponto de maturacdo desejado
para consumo. Posteriormente, os vegetais pré-higienizados serdo encaminhados para o setor de pré-preparo de saladas cruas

ou cozidas e entdo diretamente para a distribuicdo através do pass-through localizado no préprio setor.

Figura 4 - Fluxo dos vegetais na Unidade de Alimentag&do e Nutricdo em estudo. Salvador, Bahia, 2015.
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Fonte: Autoria prdpria.

O setor de pré-preparo de vegetais deve ser destinado a sele¢do, higienizacdo, descascamento, cortes, acabamentos e
montagem dos vegetais, porém na Unidade, a area ainda era utilizada para o processo de pré-higienizacdo, ja que ndo havia
outro espago. Logo, era mais uma pratica que punha em risco a seguranca dos alimentos, tendo em vista que na Unidade eram
produzidas saladas cruas, portanto ndo passavam por processamento térmico que pudesse eliminar possivel contaminagdo®.
Uma alimentacdo variada e nutricionalmente equilibrada é também determinada pelas condigdes estruturais de uma UAN e a
falta de espagos adequados pode incorrer em monotonia alimentar e prejuizo a saide dos comensais (Sant’Ana, 2012). Com a
proposta de novo layout, a area foi dividida entre rea para salada crua e cozida e assim ampliar a variagdo deste prato sem
ocorréncia de cruzamento de fluxos dos vegetais crus, higienizados e dos prontos para consumo. Como na UAN em estudo néo
havia oferta de salada cozida por conta da insuficiente estrutura fisica, este foi um fator imprescindivel a ser considerado no
projeto proposto.

A matéria prima direcionada para o estoque seco iniciava o seu fluxo no recebimento e inspe¢do; passando
diretamente para o estoque. Posteriormente os géneros eram separados para o estoque diario e por fim seguiam para o preparo.
Portanto, um fluxo que atendia ao sugerido pela literatura, apesar da Unidade ndo possuir area destinada a catacdo de graos, o
que fazia com que estes alimentos fossem selecionados em uma bancada de apoio na area de coc¢do. No estoque, 0s insumos
eram armazenados em temperatura ambiente, organizados sob estrados ou em prateleiras, separados por categoria e de acordo
com a data de fabricagdo. Como proposta no novo layout, na pos-inspecéo, 0s géneros secos serdo armazenados na despensa e
posteriormente serdo utilizados nos diversos setores conforme solicitagdo. Foi projetado um espaco mais adequado e reservado
para o estoque diério.

As polpas de frutas, laticinios e ovos seguiam do recebimento para as cAmaras correspondentes, de la seguiam para

12


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i3.26844

Research, Society and Development, v. 11, n. 3, 46111326844, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i3.26844

uso nos setores de preparo. Os materiais descartaveis eram recebidos no setor de recep¢do e encaminhados diretamente ao
almoxarifado no piso superior da UAN. Ja os produtos de limpeza eram recebidos e armazenados no depo6sito adequado que se
localizava ao lado da recepcdo. Na proposta de layout, estes fluxos ndo foram alterados.

Dentre os setores de pré-preparo, 0s que se apresentaram mais criticos foram os de pré-preparo de sobremesas,
patissaria e op¢do ovolactovegetariana. Desta forma, a ampliacdo destas areas foi pensada para que fosse possivel o retorno de
suas atividades originais que compreendiam as prepara¢cdes mais elaboradas e corte de frutas, e que foram proibidas pela
vigilancia sanitaria por falta de infraestrutura condizente.

Em relagdo ao setor de coccdo, o espaco era menor do que o sugerido pela literatura, o que fazia com que os
equipamentos e manipuladores estivessem concentrados em um espaco insuficiente, facilitando a concentracdo de calor e
consequentemente gerando desconforto térmico e risco de acidentes de trabalho (Brasil, 1978*°¢; Sant’Ana, 2012).

O fluxo de residuos apresentou inadequacdo na medida em que o lixo passava por dentro de toda a Unidade até chegar
a area externa e, por ser retirado com frequéncia, muitas vezes o lixo era removido em momentos em que havia producéo das
refeicBes. Portanto, tal fluxo poderia gerar contaminagéo dos alimentos preparados. Como proposta, o fluxo dos residuos foi
alterado para que o lixo pudesse ser retirado diretamente para fora nos setores de pré-preparo de saladas e de lavagem de
bandejas. Sendo assim, os residuos ndo passariam pelo interior da UAN e serdo armazenados diretamente na camara de lixo
localizada na area externa da Unidade.

Com éreas subdimensionadas, os sanitérios e vestiarios dos manipuladores de alimentos estiveram em desacordo com
a legislagéo brasileira (Brasil, 1978%¢), que prevé os espacos minimos exigidos para garantia de conforto nos locais de trabalho.
Os manipuladores adentravam na UAN pela porta ao lado do setor de recebimento e se direcionavam para o pavimento
superior onde se localizavam os vestiérios, passando, portanto pela area de produgdo; guardavam os pertences e desciam para o
pavimento térreo onde trocavam de roupa e faziam a higiene pessoal nos sanitarios. Entdo, retornavam ao vestiario para
guardar as roupas e seguiam para suas areas de trabalho.

Portanto, tal fluxo estava inadequado, como a auséncia de entrada oportuna para os manipuladores, ja que 0s mesmos
chegavam da rua, ainda com as suas roupas e sapatos comuns, ndo sendo interessante que percorressem o interior da Unidade
com tais vestimentas. A presenca dos armarios no andar superior e o sanitario, que também era utilizado como vestiario, no
piso térreo ndo favorecia o fluxo de pessoal criando deslocamentos excessivos e desnecessarios. Outro problema relacionado a
este fluxo era a localizagdo do sanitéario que tinha conexéo direta com a area de producéo, sendo uma falha critica de acordo
com a legislacdo sanitéaria vigente (Brasil, 2004).

Com tais constatacOes, as instalagdes sanitarias e vestidrios propostos para os manipuladores passaram a atender as
referéncias e legislacfes que orientam o bom estado de conservagdo, entrada independente e sinalizam que a conexao entre
estes espacos e a area de producdo devem possuir barreiras que imponham mais seguran¢a aos produtos alimenticios (Brasil,
2002; Brasil, 2004). Na proposta, os manipuladores terdo uma entrada independente, passando diretamente para 0s vestiarios e
sanitarios separados por sexo. Depois de realizada a higiene pessoal e vestimenta do fardamento, os manipuladores seguirdo a
suas areas de trabalho. Na saida desta area, propde-se um ponto de higienizagdo das méos e botas. O sanitario exclusivo dos
manipuladores passara a ter duas barreiras até a area de preparo, pois serdo previstas portas de acesso a cada sanitario,
feminino e masculino, ¢ também uma porta do tipo “vai-e-vem” separando a area de circulagdo dos sanitarios € 0 ponto de
higienizacdo das méos e botas.

No que tange o fluxo dos comensais, 0s mesmos entravam no refeitdrio e se direcionavam ao caixa para aquisi¢ao das
fichas. Posteriormente, passavam pelas ilhas de lavagem das maos e seguiam para os balc6es de distribuicdo onde formavam
duas filas e saiam todos pelo mesmo local, onde havia uma catraca e se direcionavam para as mesas. O fluxo de comensais

proposto se inicia da portaria projetada para recebé-los em duas filas (uma para alunos bolsistas e outra para os pagantes).
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Apo6s a compra do ticket, os comensais serdo direcionados as ilhas de lavagem de maos e posteriormente para os balcoes de
distribuicdo. Depois de realizada a refeicdo, o comensal devolvera sua bandeja estampada e talheres no lado esquerdo e se
dirigird a saida. As instalagdes sanitarias separadas por sexo previstas para este pblico ndo serdo alteradas.

No projeto proposto, areas que nao existiam, como o setor de catacdo de grdos, cAmara de maturagdo de vegetais,
montagem de refeicdes transportadas, area para guarda de panelas e utensilios limpos e sala de descanso para 0s
manipuladores, passaram a existir (Figura 2). Os espacos planejados para a area de lavagem de bandejas e area de lavagem de
utensilios e panelas cria um fluxo mais adequado e que minimiza o contato de objetos sujos com os ja higienizados, na medida
em que divide a entrada de material sujo e a saida dos higienizados por barreiras fisicas, assim como orienta a ABERC (2009).
Esta medida objetiva minimizar a contaminacao por residuos e facilitar a guarda dos materiais sem o risco de contaminacéo
por produtos de limpeza ou restos de alimentos.

Para a modalidade de refeices transportadas, que ndo possuia area especifica para a etapa de montagem, a area
projetada para tal acdo é extremamente importante, pois, as refeicbes eram montadas em bancadas de apoio na area de cocgao,
além de serem pesadas e conferidas em local inadequado, com grande circulagdo de pessoas e que, por vezes, dos residuos da
producdo. Vale ressaltar que a expedigdo das refeices transportadas deve ser feita de maneira a proteger o produto e evitar
contato com contaminantes (Brasil, 2004).

Do ponto de vista higiénico-sanitario, o layout proposto para a UAN consegue minimizar os cruzamentos de fluxo e
evitar a contaminacéo cruzada se adequando de maneira eficiente & producdo de alimentos seguros e com melhor qualidade
nutricional. Também se tornam relevantes essas altera¢fes, uma vez que sdo considerados fatores como seguranga e conforto

para os manipuladores, prevenindo acidentes de trabalho e aumentando a produtividade.

4. Consideracdes Finais

O planejamento fisico adequado e respaldado no reconhecimento das caracteristicas da produ¢do de cada Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo ¢ um fator imprescindivel para a qualidade da producéo de alimentos e pode evitar interrupgdes e
cruzamentos do fluxo de producéo e contaminagdo cruzada. Portanto, o planejamento fisico interfere no cumprimento das Boas
Préticas de Fabricagdo e na adequacdo as legislacdes sanitarias vigentes no pais. E imprescindivel a compreensdo de todos os
fatores que devem ser considerados para que o planejamento seja eficiente e atenda as demandas de cada Unidade, evitando
situagdes que coloquem em risco a seguranca das refei¢des produzidas. Do mesmo modo, o dimensionamento dos setores deve
ser adequado a realidade de producdo e baseado em critérios especificos e em dados da literatura que servem como balizadores
para tomada de decisfes mais assertivas.

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em estudo apresentou diversas inadequacfes em relacdo as Boas Praticas de
Fabricacdo que podem levar a riscos sanitarios. O dimensionamento fisico e os fluxos de produgdo da Unidade se relacionam
diretamente a este fator, uma vez que muitas inadequacfes encontradas poderiam ser corrigidas se houvessem espagos
suficientes e melhor distribuidos. Neste sentido, o projeto proposto soluciona aspectos relevantes acerca do dimensionamento e
fluxo de producdo, devendo ser revista a capacidade méaxima de producdo a fim de adequa-la a realidade da Unidade.

Como sugestdo para trabalhos futuros, a andlise das condiges fisico-funcionais de outros restaurantes universitarios
no pais é de extrema importancia, a fim de obter-se um mapeamento das condi¢fes em que estes servigos de alimentacdo estao
produzindo refei¢Bes para a comunidade universitaria e assim auxiliar o planejamento de cardapios, dado que para alcance dos
objetivos com a oferta de refeicBes aos estudantes, em atendimento ao Programa Nacional de Assisténcia Estudantil, um bom

cardapio deve ser executado e para isso, as condi¢des de estrutura fisica adequadas sdo necessarias.
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