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RESUMO

A Unidade de Alimentag@o e Nutricdo (UAN) ¢ o local de trabalho ou 6rgido de uma empresa, que tem como
finalidade o desempenho de atividades relacionadas a alimentagdo e nutrigdo, independente da situagdo na escala
hierarquica ocupada na empresa. O presente trabalho tem como objetivo avaliar as condigdes fisicas das
edificagdes e instalagdes, das areas de producdo, de uma cozinha institucional situada na cidade de Fortaleza —
CE, fazendo uso da aplicag@o de check-list a fim de verificar as necessidades observadas tomando como base a
importancia da estrutura fisica da area de producdo. Assim, constatou-se que a UAN apresenta areas em
condigOes insatisfatorias, ndo atendendo as legislacdes vigentes necessitando de manutengdes e reformas.
Contudo, verifica-se que ha uma consciéncia por parte dos diretores da unidade, que se dedicam para realizar
melhorias, superando as dificuldades encontradas.

PALAVRAS-CHAVE: Edificagdes. Alimentos.
1 INTRODUCAO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estrutura fisica da area de producdo de uma
cozinha industrial a fim de ressaltar a importancia desta nas unidades de alimentagdo. As
condi¢cdes fisicas devem favorecer ao dimensionamento das 4reas, promovendo a
racionalizacdo do trabalho, garantindo maior conforto para os manipuladores e
consequentemente, para a manutengdo de um padrdo de higiene.

O estabelecimento escolhido para este estudo encontra-se situado na cidade de
Fortaleza-Ce e ¢ responsavel por fornecer aproximadamente 2.000 refei¢des por dia. A rotina
da UAN foi acompanhada diariamente, fazendo um levantamento das necessidades e da

situagdo atual das areas fisicas.

2 REVISAO DE LITERATURA

Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) ¢ uma unidade de trabalho ou o6rgdo de

uma empresa, que tem por finalidade desempenhar atividades relacionadas a alimentacdo e
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nutricdo. A mesma, de acordo com, € responsavel por fornecer alimentos com boas qualidades
nutricionais, sensoriais e higiénico-sanitarias. (ANTUNES, 2006; TEIXEIRA et al., 2004).

A estrutura fisica da UAN, bem como o seu processo de manipulagdo, deve seguir um
"fluxo higiénico" adequado e ininterrupto. O dimensionamento da edificacdo e das
instalacdes, segundo Akutsu et al. (2005) e Brasil (2004), deve ser compativel com todas as
operagdes, devendo existir separagdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por
outros meios eficazes a fim de evitar a contaminagdo cruzada. O teto, a parede e o piso devem
possuir revestimento liso, impermedvel e lavavel, sendo mantidos integros, conservados,
livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos e outros que
ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

As areas de uma UAN incluem aquelas destinadas ao recebimento de mercadorias,
armazenamento a temperatura ambiente e a temperatura controlada (cdmaras frigorificas e
refrigeradores), ao pré-preparo e preparo, a coc¢do, a expedicdo das preparagdes, a
higienizacdo de utensilios, a distribuicdo das refei¢des, refeitdrio, higienizacdo de bandejas,
ao depdsito de lixo, a guarda de botijdoes de gas, ao depdsito e higienizacdo do material de
limpeza, as instalagdes sanitarias e vestiarios e a administragao.

A area de processamento ou producdo ¢ dividida em unidades operacionais de pré-
preparo, preparo e cocc¢do. Cada tipo de preparacdo deve possuir uma area distinta. (ABERC,
2003; TEIXEIRA, 2004).

O pré-preparo e preparo sdo as operagdes preliminares de confeccdo de preparagdes
que incluem lavar, descascar, escolher, fatiar, aparar e picar. Segundo Silva Filho (1996), para
cada tipo de produto a ser manipulado, devera haver areas e mesas separadas e especificas,
para que os servicos tenham um melhor desenvolvimento e os produtos finais, melhor
qualidade. Para Oliveira (1986) as areas destinadas a estas operagdes sao subdivididas para os
vegetais, as carnes, as sobremesas ¢ as pequenas refeicdes. Recomenda-se, portanto que a
localizagdo destas seja adjacente as camaras frigorificas, proximo a despensa e a area de
coccao.

ABERC (2003) e Oliveira (1986) consideram que todas as areas de pré-preparo e
preparo devem ser constituidas de bancada com tampo inox ou outro material adequado e
balcdes com cubas. As areas destinadas as carnes vermelhas aves e pescados devem ser
dotadas de balcdo com pia dupla, mesa de trabalho e equipamentos especificos. J& aquelas
destinadas aos vegetais devem ser confeccionadas em area que possua balcdo com pia,

trituradores de lixo (se possivel), equipamentos (como descascadores), mesa e placas de
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altileno para corte de frutas e hortalicas. A area destinada a padaria e confeitaria, segundo
Teichmann (1987), sdo centros quase independentes, devendo ser, praticamente, auto-
suficientes em material e equipamentos.

De acordo com ABERC (2003), Silva (1982) e Teixeira (2004) a area de cocgdo € o
local onde os alimentos s3o cozidos, fritos, grelhados ou assados. recomenda que esta area
esteja situada entre a drea de preparo prévio e a de expedicdo dos equipamentos, seguindo um
fluxo racional. E importante que esta area disponha de pia exclusiva para lavagem das mios
dos manipuladores. Nesta area deve haver somente equipamentos destinados ao preparo de
alimentos quentes, ndo devendo ter refrigeradores ou congeladores porque o calor excessivo
compromete o funcionamento de seus motores.

O planejamento fisico de uma UAN ¢ importante tanto na questdo econdomica, como
na funcionalidade da cozinha, pois evita cruzamentos desnecessarios de géneros alimenticios
e funcionarios; ma utilizagcdo de equipamentos ou a falta dos mesmos limitando o cardapio;
localizagdo desapropriada e falta de ventilagdo. (TEIXEIRA et al., 2004)

Ha alguns fatores que interferem diretamente na producdo, como iluminacio,
ventilagdo, temperatura e umidade, sonorizagdo e a cor do ambiente. (ABERC, 2003)

De acordo com Brasil (2004), a iluminacdo da area de preparagdo deve proporcionar a
visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a area de preparacdo
dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosao e quedas acidentais.

A ventilagdo, a temperatura e a umidade estdo implicitamente interligadas. Segundo
Teixeira (2004) a ventilagdo deve ser adequada para propiciar a renovagdo do ar, garantindo o
conforto térmico. A circulacdo do ar deve ser assegurada por meios naturais ou por
equipamentos devidamente direcionados, ndo sendo permitido uso de ventiladores nas areas
de processamento e manipulag@o de alimentos.

ABERC (2003) ressalta a importancia das cores no local de trabalho, recomendando a
utilizacdo de cores claras, como branco, creme, areia e outras, pois estas facilitam a
identificacdo de sujidades e bolores.

Ha também os fatores que proporcionam condi¢des favordveis ao ambiente de
trabalho, como a localizagdo, a configuragdo geométrica, o piso, as paredes e divisorias, as
portas e janelas, os forros e tetos e as instalacdes. (TEIXEIRA, 2004)

A melhor localizagdo ¢ no andar térreo, voltada para o nascente e em bloco isolado.

Essas condigdes facilitam o acesso de fornecedores, a remog¢ao do lixo, a redugdo nos custos



de implantacdo e manutencdo, além de dispensar instalacdo de elevadores e tubulagdes
externas. Acredita-se que a melhor forma geométrica ¢ a retangular, por propiciar um fluxo
linear, sem o cruzamento de atividades entre os varios géneros alimenticios. (ABERC, 2003;
TEIXEIRA, 2004)

Conforme ABERC (2003), o teto e forro devem apresentar-se em bom estado de
conservagdo, isentos de trincas, rachaduras, umidade, bolor e descascamentos, com
acabamento liso, impermeavel, lavavel e em cor clara.

De acordo Brasil (2004), as portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da area de preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas
de fechamento automatico e as aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao
devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.

O piso deve ser de cor clara e mantido em bom estado de conservagdo, constituido de
material liso, antiderrapante, impermedvel, lavavel, resistente ao trafego e ao ataque de
substancias corrosivas e de facil higienizagdo. As paredes e divisorias também devem ser de
cores claras, com acabamento liso, possuindo caracteristicas durdveis e impermeaveis,
resistentes a limpezas freqlientes, livres de fungos e bolores. (ABERC, 2003)

Teixeira (2004) considera como instalagdes todas as redes elétrica, hidraulica, de
vapor, de emergéncia e outras que proporcionam boa infra-estrutura a UAN. Todas elas
devem possuir a devida identificagdo. Brasil (2004) menciona que as instalacdes elétricas
devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir
a higienizagdo dos ambientes.

As areas da UAN devem seguir uma linha racional de produgdo seqiiencial. ABERC
(2003) afirma que estas devem obedecer a um fluxo coerente, evitando cruzamento entre as
atividades, sendo separadas por género, ou no minino por ambientes para preparo de produtos

crus e outro para produtos prontos, a fim de impedir a contaminacao cruzada.

3 METODOLOGIA

Inicialmente, selecionou-se uma Unidade de Alimentacdo, localizada na cidade de

Fortaleza — Ce, que tivesse uma area fisica compativel com uma producao de mais de duas

mil refei¢cdes/dia.



Foram realizadas observagdes diarias mediante aplicagdo de check-list (lista de
verificacdo), conforme a RDC n°275/2002 da ANVISA para os itens localizagdo, estrutura
fisica, instalagdes, ventilacdo e iluminacao da area de producao.

A aplicagdo dos chek-list ocorreu no periodo de maio a julho de 2009.

Observou-se também, se a Unidade segue as exigéncias da legislagdo vigente, no que
diz respeito a aplicacdo do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais

Padronizados (POP’s).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que a Unidade ¢ bem organizada hierarquicamente, com direcdo e
coordenacao especializada.

Pode-se constatar, que a UAN segue seu funcionamento em conformidade com a RDC
n°216/2004 da ANVISA, (BRASIL, 2004), sendo os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) de Higiene das Instalacdes Fisicas realizados frequentemente e de
forma eficaz, por profissionais capacitados. Assim, o Manual de Boas Praticas tem sido
aplicado na rotina da unidade.

Quanto a localizagdo, segue as recomendacdes de ABERC (2003), estando em um
bloco isolado e no andar térreo, sendo considerado o ideal, pois facilita ao acesso, bem como
a iluminag¢do natural e 6timas condi¢des de ventilagdo.

A area de producdo da UAN esta dividida nas seguintes areas: pré-preparo € preparo
de carnes; pré-preparo e preparo de saladas; area de cocgdo e area de fritura. Todas elas estdo
bem localizadas, separadas por barreiras fisicas, favorecendo ao fluxo continuo de produgado
como sugere Teixeira (2004). Também sdo higienizadas seguindo os Pop’s da instituicdo.

Assim, verificou-se que possuem iluminagdo natural e artificial para iluminar alguns
pontos escuros. As paredes, teto, portas e divisorias possuem cor branca favorecendo a
luminosidade dos ambientes. A ventilagdo ¢ natural e favorecida por exaustores que renovam
o ar, aqueles localizados na area de fritura favorecem para o ambiente livre de gordura,
fumaca e vapor.

O teto possui cor clara (branca) e superficie lisa, contudo, ndo estd isento de bolores,
manchas causadas pela umidade e descascamentos. As paredes e divisorias estdo de acordo
com as caracteristicas mencionadas por ABERC (2003), possuindo cores claras, com

acabamento liso, impermedveis e resistentes a limpezas freqiientes, ndo possuindo fungos e



nem bolores. As portas ndo sdo dotadas de fechamento automatico e ndo sdo ajustadas
perfeitamente aos batentes. O piso destas areas atende a algumas recomendagdes de Brasil
(2004) e Teixeira (2003), sendo de cor branca, antiderrapante e lavavel, porém ha alguns
azulejos trincados e quebrados necessitando substituicdo. Os ralos localizam-se em pontos
estratégicos, facilitando o escoamento da agua durante as lavagens, no entanto, ndo sao
sifonados como recomenda Brasil (2004), a fim de impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas.

As instalagdes elétricas sdo embutidas e protegidas por tubulacdes externas, tendo
manutencdo pelos funciondrios especializados, conforme recomendacdes de ABERC (2003) e
Brasil (2004). Nao foi registrada nenhuma janela nas areas de produgdo. As pias para a
lavagem das maos dispdem de torneiras acionadas manualmente, localizadas em pontos

estratégicos.

5 CONCLUSAO

Conclui-se que a UAN observada, apresentou alguns pontos em conformidade com a
legislagdo vigente e recomendagdes bibliograficas, porém algumas deficiéncias foram
diagnosticadas, como azulejos do piso trincados, bolores e infiltragdes no teto, portas nio
ajustadas aos batentes, ralos ndo sifonados e torneiras das pias de lavagem das maos
acionadas manualmente.

Além disso, acompanhou-se a realidade desse estabelecimento e foi possivel notar que
a diretoria e a coordenacdo sdo especializadas, desempenhadas a constantes melhorias na
Unidade e, que os funciondrios sdo capacitados a garantir as boas praticas e realizar de forma

eficiente os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).
6 RECOMENDACOES
Recomenda-se que sejam feitas mudangas quanto ao acionamento das torneiras para

pedal e aquisicao de dispositivos sifonados para os ralos. Também se faz necessario reforma

no forro em toda a area de producao e ajuste das portas aos batentes.
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