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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar a estrutura fisica e funcional de um Restaurante
Universitario em Belém-PA, com base na literatura especializada em Alimentagao Coletiva. A
pesquisa, de carater transversal, descritivo e observacional, utilizou dados documentais e
observacionais para analisar o dimensionamento das edificagdes em relacdo as
recomendacdes minimas para atender a demanda institucional. Os resultados indicaram que,
embora a setorizagao esteja adequada segundo a ABERC, a maioria dos setores apresenta
dimensodes inferiores as recomendadas, evidenciando o subdimensionamento do servigo. Essa
inadequacao pode comprometer o fluxo produtivo, a ergonomia dos trabalhadores e a
seguranca alimentar. Por outro lado, a equipe técnica, incluindo colaboradores e
nutricionistas, estd alinhada aos parametros de referéncia, demonstrando eficiéncia na
producdo e gestdo. Diante disso, torna-se urgente a reestruturagdo e o redimensionamento das
areas fisicas, visando equilibrar a capacidade operacional, a qualidade do servico e a
seguranga dos trabalhadores e comunidade académica.

Palavras-Chave: Alimentacdo Coletiva. Servigos de Alimentacdo. Restaurantes.
Universidade.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the physical and functional structure of a University Restaurant
in Belém-PA, based on specialized literature in Collective Food Services. The research,
characterized as cross-sectional, descriptive, and observational, used documentary and
observational data to analyze the building dimensions in relation to the minimum
recommendations required to meet institutional demand. The results indicated that, although
the sectorization complies with ABERC guidelines, most areas are undersized compared to
the recommended standards, revealing a structural inadequacy. This may compromise the
production flow, worker ergonomics, and food safety. On the other hand, the technical team,
including staff and nutritionists, aligns with reference parameters, demonstrating efficiency in
both production and management. Therefore, restructuring and resizing of the physical areas
is urgently needed to ensure a balance between operational capacity, service quality, and the
safety of workers and the academic community.

Keywords: Collective Food Services. Food Service Operations. Restaurants. University.
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1 INTRODUCAO

A Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), instituida pela Lei n® 14.914,
de 3 de julho de 2024, visa democratizar as condi¢des de permanéncia dos estudantes das
Instituicdes Federais de Ensino Superior (IFES), por meio de programas, agdes, ofertas de
beneficios e de servigos que minimizem as desigualdades sociais e regionais. Dentre estes, ha
o Programa de Alimentacdo Sauddvel na Educacdo Superior (PASES), o qual promove,
protege e garante o Direito Humano a Alimentacdo Saudavel a todos, por meio do acesso ao
alimento de qualidade e em quantidade suficiente. Para isso, as IFES devem disponibilizar
espacos adequados para a produgdo, distribuicio e consumo de refeicdes, os quais sdo
denominados Restaurantes Universitarios (RUs) (BRASIL, 2010).

Os RUs sdo caracterizados como Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, que, para
cumprir um papel fundamental na Assisténcia Estudantil, possuem a finalidade de oferecer
refeicdes com excelente nivel sanitario e adequadas nutricionalmente ao comensal
(consumidor em alimentacdo coletiva), contribuindo para a permanéncia no ensino superior
(Xavier, 2022).

A gestdo dos RUs fica sob responsabilidade de Nutricionistas, cuja atuagdo
profissional ¢ normatizada pela Resolu¢do do Conselho Federal de Nutricionistas n.® 600 de
2018, que, em seu Artigo 2°, define a Alimentacdo Coletiva como area de atuagdao do
profissional de nutricdo, que durante a formagdo académica desenvolve habilidades e
competéncias especificas voltadas para gestio em unidades produtoras de refeicdoes (CFN,
2018).

A Gestao de Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) fundamenta-se nos principios
da administra¢do, especialmente no planejamento, organizagdo, dire¢do e controle, com o
objetivo de garantir a producdo de refeicdes seguras, nutricionalmente adequadas e
compativeis com as necessidades e expectativas do publico atendido. Dessa forma, o
planejamento fisico e funcional adequados de uma UAN ¢ um dos pontos fundamentais para
garantir a operacionalizagdo das refei¢oes de acordo com os padrdes técnicos-operacionais €
higiénicos estabelecidos (Abreu; Spinelli; Zanardi, 2023). Dada a sua importancia social e
nutricional, ¢ essencial que sua operacdo esteja de acordo com os critérios técnicos
operacionais recomendados para servigos de alimentacdo coletiva (Morte, Lira e Fonseca,

2021).
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Assim, a avaliacdo da adequagdo técnico-operacional dos servigos ¢ uma ferramenta
importante que se fundamenta na necessidade de garantir que os processos, estruturas e
praticas do RU estejam alinhados com a legislagdo vigente e com as boas praticas descritas na
literatura especializada, o que ¢ especialmente relevante em instituigdes publicas, onde ha
demanda constante ¢ um publico diverso e numeroso. A relevancia académica e social do
tema também se destaca, especialmente por se tratar de uma instituigdo publica federal situada
na regido Norte, onde ha pouca producao cientifica sobre o tema.

Dessa forma, o presente estudo tem o objetivo de descrever as caracteristicas do
servigo ofertado, avaliar o dimensionamento de pessoal e a estrutura fisica-funcional de um
Restaurante Universitario localizado na capital paraense, a luz da literatura especializada em

UAN e, assim, identificar o grau de conformidade com os padrdes técnicos recomendados.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

As UANSs sdo definidas como conjuntos de areas estruturadas para a producgdo e a
oferta de refei¢des destinadas a coletividades, sejam estas compostas por individuos enfermos
ou sadios. Trata-se de um servi¢o organizado, que envolve uma sequéncia de atividades e
processos integrados, visando fornecer refei¢cdes balanceadas, adequadas aos padrdes
dietéticos e seguras sob o ponto de vista higiénico-sanitario (Abreu, Spinelli & Zanardi,
2023).

De acordo com Coghetto, Libanio e Kechinski (2019), a fun¢do primordial de uma
UAN ¢ prover refeicoes que atendam as necessidades nutricionais e alimentares de diferentes
grupos populacionais. Essas unidades estdo presentes em diversos contextos, como hospitais,
escolas, empresas e centros comunitarios, mantendo, em todos os casos, 0 mesmo proposito
central: ofertar alimentos saudaveis, seguros e adequados ao perfil do publico atendido.

No final do século XIX e inicio do século XX, durante o periodo industrial, as rdpidas
transformagdes nas condi¢des de trabalho e no processo de urbanizagdo impulsionaram o
surgimento da alimentacdo em massa, com o objetivo de atender as necessidades de uma
populagdo em crescimento e em processo de modernizagdo. Esse cenario evidenciou a
necessidade de criar estruturas organizadas para a realizacao de refeicdes coletivas, voltadas

ao atendimento de um grande volume de pessoas (Coghetto, Libanio & Kechinski, 2019).
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Apds a Segunda Guerra Mundial, intensificou-se a institucionalizagdo de normas e
regulamentos especificos para a gestdo das Unidades de Alimentag¢ao e Nutricado (UANSs), em
resposta ao fortalecimento das agdes voltadas a satde publica no Brasil e a preocupagdo com
as condicdes higiénico-sanitarias (Barbosa, 2017). Assim, a estrutura da unidade deve estar de

acordo com os padroes técnicos instituidos a partir desses regulamentos criados.

2.2 PLANEJAMENTO FiSICO DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

O planejamento fisico das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) ¢
indispensavel para assegurar funcionalidade, conforto, seguranca e eficiéncia nos processos
operacionais. A estrutura deve ser flexivel, permitindo a adequada disposicdo de
equipamentos, mobilidrio e areas de trabalho, além de possibilitar futuras ampliagdes (Lucia
& Sant’Ana, 2012). Antunes (2019) cita que o dimensionamento das instalagdes precisa
garantir a separacdo das atividades, evitando contaminacdo cruzada e otimizando fluxos, o
que contribui para economia de recursos ¢ melhor desempenho da producao. Esse processo ¢
complexo e envolve uma equipe multiprofissional, com destaque para o nutricionista, cujo
conhecimento técnico e experiéncia em alimentagdo coletiva sdo fundamentais para a
conformidade com normas e para a gestdo administrativa e operacional.

Uma estrutura fisico-funcional bem planejada possibilita carddpios diversificados,
assegura refei¢des de qualidade conforme a legislacdo, facilita a aplicagdo das boas praticas e
promove conforto, seguranca e satisfacdo para funciondrios e clientes (Mota et al., 2017).
Além disso, o planejamento deve considerar o tipo e porte do estabelecimento, o perfil da
clientela em relagdo a faixa etaria, habitos e preferéncias, bem como o tipo de refeicdo a ser
oferecida, garantindo que o espago fisico atende adequadamente as demandas e contribua para

a eficiéncia e qualidade do servico prestado (Sant’Ana, 2012).

2.3 ESTRUTURA FUNCIONAL DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

A localizagdo dos setores de uma UAN necessita ser planejada estrategicamente para
que o fluxo racional dos alimentos, dos funcionarios, da distribuicdo, dos clientes e dos
residuos seja realizado de forma adequada para garantir um servigo eficiente e seguro
(Sant’ana, 2012).

A Resolugao RDC n° 216/2004 (ANVISA, 2004) orienta que o fluxo de produgdo dos

Servigos de Alimentacao deve ser ordenado, linear e sem cruzamentos, de modo a evitar a
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contaminagdo cruzada e, consequentemente, provocar Doencas de Transmitidas por
Alimentos (DTAs). Ainda sim, o estabelecimento deve ter o controle da circulagdo e do
acesso de pessoal, para ndo comprometer a qualidade do servigo prestado.

Desde o recebimento da matéria-prima até a distribui¢do da refeicdo ou descarte dos
seus restos, o alimento passa por diversos processos diretos, como sele¢do, pesagem, pré-
preparo, coc¢do, porcionamento, como outros processos indiretos como o transporte dos

mesmos (Dalmolin, 2020).

3METODOLOGIA

O presente estudo se caracteriza por ser transversal, descritivo e observacional, com o
objetivo de realizar uma avalia¢do técnico-operacional de um Restaurante Universitario (RU)
na cidade de Belém do Para, fundamentada na literatura especializada em alimentagdo
coletiva. O estudo foi realizado nos meses de abril a junho de 2025, em uma UAN do tipo
Institucional, planejada para atender as demandas da area de Ensino, com foco na producao e
distribuicao de refei¢des balanceadas, a qual prioriza a qualidade nutricional, o custo acessivel
e o atendimento as necessidades alimentares da comunidade académica, localizada em Belém-
Pa. Trata-se de um Servigco de Alimentacdo (SA), considerado de grande porte, que, em
média, serve mais de 6.000 refeicdes por dia, de segunda a sexta-feira, divididas entre almogo
e jantar, sendo o turno do almogo o de maior demanda, atendendo cerca de 70% da demanda
diaria.

A metodologia adotada envolveu diversas etapas. Inicialmente foi realizada uma
revisdo bibliografica, com o levantamento de obras académicas, artigos cientificos € normas
técnicas, como as Resolugdes RDC n°® 216/2004 e RDC n° 275/2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Em seguida, foram conduzidas observagdes in loco e anélise
documental de materiais institucionais, como a planta baixa do espago € o Manual de Boas
Préticas, documento que detalha as atividades, os procedimentos e normas higiénico-
sanitarias adotados para garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos. A avaliacdo
técnico-operacional foi orientada por critérios amplamente reconhecidos na literatura da area,
a qual considera aspectos como a setorizagdo da UAN e suas recomendagdes minimas
necessarias, dimensionamento dos setores e do nimero de funcionarios.

Para célculo do dimensionamento de pessoal (atividades operacionais), utilizou-se os

parametros estabelecidos por Gandra (1986), que estdo apresentados no Tabela 1.
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Tabela 1 Foérmulas para célculo de dimensionamento do pessoal de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricao do tipo Institucional

INDICADOR FORMULA/CALCULO
IPF (Indice de Pessoal Fixo) (N° de refeigdes x min/refei¢do) / (horas trabalhadas x 60 min)
ISD (indice de Substituigio de Descanso) (365 - dias de descanso) / dias de descanso
IPS (indice de Pessoal Substituto) IPF /ISD
IPT (Indice de Pessoal Total) IPF + IPS

Fonte: Gandra (1986).

Para dimensionamento do quantitativo minimo de nutricionistas, utilizou-se os
parametros numéricos minimos de referéncia para atuagao do nutricionista da Resolugdo CFN

n°® 600/2018, apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 Pardmetros numéricos minimos de referéncia para atuacao do nutricionista

N° de refeicoes/dia Duas grandes refeicoes/dia - N° de Nutricionistas
Acima de 2.500 5+ 1 a cada 1000 refei¢des/dia

Fonte: Resolugdo CFN n° 600/2018.

O dimensionamento dos setores foi calculado a partir das medidas expostas nas plantas
baixas disponibilizadas pela Dire¢ao do Restaurante, as quais continham o dimensionamento
da area de cada setor, utilizando-se as formulas descritas no Tabela 3, e a partir disso foram

comparadas com indices recomendados por Sant’ Ana (2012).

Tabela 3 Formulas para célculo de dimensionamento dos setores de uma Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢do do tipo Institucional

SETORES FORMULAS

Recebimento e Controle de Mercadoria 0,005 m?* x TR
0,04 a 0,06 m? x TR (compra mensal); 60 a 65% da area

Armazenamento a Temperatura Ambiente obtida (compra quinzenal); 35 a 40% da area obtida
(compra semanal)

Armazenamento a Temperatura Controlada 0,04 2 0,06 m*> x TR
Antecimara 15% da area total das camaras frias
Camara de Descongelamento e Refrigeragdo 35% da area total das cdmaras frias
Camara para Hortifrutis 25% da area total das cadmaras frias
Camara para Carnes 15% da area total das camaras frias
Compressores ¢ Condensadores 0,005 a 0,007 m? x TR
Pré-Preparo de Proteinas Animal 0,015 x Ref>n°
Pré-Preparo de Hortifruticolas 0,015 x Ref>n°
Preparo de Sobremesas 0,010 x Ref>n°
Preparo de Massas 0,015 x Ref>n°
Setor de Cocgao 0,06 a 0,08 m? x Ref>n°
E;g;:;i?ﬁ:ﬁtge Utensilios Usados no 0,01 m* x Ref>n®
Distribuicao de Refeigdes 32 a 48 m? para cada conjunto de balcdes
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SETORES FORMULAS

Saldo de Refeigoes 0,005 m*>x TR
Higienizagdo de Bandejas e Talheres 0,3 m? x Ref>n°
Sala de Nutricdo do Almoxarifado Minimo de 9 m? / pessoa
Sala Chefia Uan Minimo de 12 m? / pessoa
Sala de Nutricao Minimo de 9 m? / pessoa
Sala de Secretaria e Contabilidade Minimo de 7,5 m? / pessoa
Deposito de Lixo Refrigerado 0,005 m* x CMA
Guarda de Botijdes 0,005 a 0,007 m*x TR

0,006 a 0,008 m x TR (compra mensal); 60% a 65% da
Deposito de Descartaveis area obtida (compra quinzenal); 35% a 40 da area obtida

(compra semanal)
0,005 a 0,006 m x TR (compra mensal); 60% a 65% da

Depositos de Material de Limpeza area obtida (compra quinzenal); 35% a 40 da area obtida
(compra semanal)
Instalagdes Sanitarias e Vestiarios dos Funcionarios 1,5 m? por trabalhador (NR 24)

Instala¢Ges Sanitarias dos Clientes -

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Sant’ana (2012).

A autora considera parametros técnicos vinculados ao quantitativo do periodo de
distribuicdo com maior numero de refeicdo distribuida (Ref.n®), ao Total de Refeicdes didrias
(TR) e a Capacidade Maxima de Atendimento em um dia (CMA).

As areas de armazenamento foram calculadas com base na frequéncia de aquisi¢ao de
insumos, que varia entre 35% e 65% da metragem obtida, a depender da periodicidade das
compras. Para as areas de camaras frias, a subdivisdo foi feita proporcionalmente entre os
tipos de alimentos (carnes, hortifruticolas, descongelamento e antecdmara), a partir da area
total de refrigeracdo. Os setores de produgdo foram dimensionados com base no numero de
refeicdes produzidas, a partir de coeficientes especificos para cada etapa do processo
produtivo, como pré-preparo de carnes, hortifruticolas, sobremesas e massas, bem como
coccao e distribuicdo. As areas administrativas, de distribuicdo e das instalagdes sanitarias e
banheiros dos funciondrios e dos alunos seguiram os minimos estabelecidos por profissional
ou por conjunto de equipamentos.

Para a andlise da estrutura funcional da unidade, foi realizado o mapeamento e a
andlise dos fluxos operacionais das principais atividades desenvolvidas, utilizando o
programa Canva@®), uma plataforma de design grafico que permitiu a criagio de
representacoes visuais detalhadas. Com essa ferramenta, foi possivel destacar os fluxos da
matéria-prima, desde o recebimento até sua divisdo nos setores de armazenamento e de
trabalho. Também foram mapeados o fluxo dos clientes; o fluxo dos funcionarios; o fluxo da

producdo e distribuicdo e, por fim, o fluxo do lixo.
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Em relagdo as questdes éticas, ndo foi necessaria a submissio ao Comité de Etica em
Pesquisa. Entretanto foi solicitada a autorizagdo da direcdo do servigo de alimentagdo.. A
pesquisa envolveu exclusivamente a analise de dados secundarios, ndo havendo coleta direta
com seres humanos, nem procedimentos que exigissem consentimento ou exposi¢do dos
participantes. As autorizagdes institucionais pertinentes foram devidamente solicitadas e

concedidas para a realizagao do estudo.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

O servico oferece um carddpio de padrdo simples e o prego varia de acordo com a
categoria do usuério (estudante, servidor ou visitante da Universidade). O sistema de
distribuicao adotado ¢ misto, de modo que combina modelos centralizado e descentralizado.
Toda a produgdo ¢ realizada na cozinha central, localizada no Setor Bésico do Campus
Universitario, onde também ocorre a distribui¢ao local. Além disso, parte das refeicdes ¢
destinada ao refeitorio satélite, situado no Setor Profissional do Campus, garantindo o
atendimento a diferentes publicos dentro da instituigao.

O modelo de gestdo adotado ¢ a mista, no qual a coordenagdo administrativa, o
planejamento de cardapios, o controle de qualidade, a supervisdo das atividades ¢ a
responsabilidade técnica ficam sob a atribuicdo dos nutricionistas da Institui¢do. Por outro
lado, as atividades operacionais ligadas a produgdo sdo realizadas por uma equipe de
colaboradores vinculados a uma empresa terceirizada, contratada exclusivamente para prestar
esses servicos. Para atender a demanda da produgdo de refeicdes, a execucdo dessas
atividades exige um quantitativo minimo de profissionais, que assegurem o funcionamento
eficiente da unidade e a manuten¢ao da qualidade dos servicos prestados. O quantitativo total
de colaboradores das atividades operacionais de producdo foi determinado a partir do método
proposto por Gandra (1986), para o atendimento de coletividades sadias, que se baseia na

producao de refei¢cdes por minuto, conforme a Tabela 4.

Tabela 4 Resultados para o Dimensionamento Ideal de Pessoal do Restaurante Universitario em
Belém-PA, Brasil, 2025

INDICADOR RESULTADO
IPF ([Indice de Pessoal Fixo) 88
ISD (indice de Substitui¢io de Descanso) 3
IPS (indice de Pessoal Substituto) 29
IPT (indice de Pessoal Total) 116 (Aproximadamente)

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Atualmente, a unidade conta com um total de 119 postos, quantidade essa, proxima as
recomendacdes estabelecidas por Gandra (1986) para unidades de alimentacdo de porte
semelhante. Esse resultado ¢ compativel com a necessidade real do servico nas suas duas
unidades e com a complexidade das operagdes desenvolvidas.

Em unidades de grande porte, como os Restaurantes Universitarios (RUs), que sdo
responsaveis pelo fornecimento diario de centenas ou milhares de refei¢cdes, o
dimensionamento da equipe deve considerar ndo apenas critérios teoricos, mas também
elementos empiricos, como a dindmica operacional, a diversidade de preparacdes, os fluxos
internos, as exigéncias normativas e a realidade estrutural da instituicdo (Sant’ana, 2012) A
gestdo de um Servigo de Alimentacdo (SA), realizada por nutricionista, exige um quantitativo
minimo de profissionais, determinado em fun¢do do numero de refei¢des diarias e da

quantidade de grandes refeigdes servidas. Esses parametros estdo presentes na Tabela 5.

Tabela 5 Quantitativo minimo recomendado de nutricionistas e respectivo quantitativo observado no
Restaurante Universitario em Belém-PA, Brasil, 2025

PARAMETRO RECOMENDADO QUANTIDADE OBSERVADA
9 nutricionistas 11 nutricionistas

Fonte: Elaborado pelos autores.

A quantidade observada de nutricionistas na unidade ultrapassa o quantitativo
recomendado pelas referéncias técnicas; entretanto, essa diferenca se justifica pela ampla
gama de atividades atribuidas a esses profissionais (apresentadas na Tabela 6). Essa
diversificacdo de responsabilidades exige maior disponibilidade de profissionais para garantir

a execucdo adequada de todas as etapas do processo.

Tabela 6 Distribuicdo das Atribui¢cdes e o Quantitativo de Nutricionistas no Restaurante Universitario
em Belém-PA, Brasil, 2025

ATRIBUICOES QUANTITATIVO
Fungdes administrativas 5
Linha de produgao 6

Fonte: Elaborado pelos autores.

As func¢des administrativas da unidade estdo subdivididas em: Diregao,
Responsabilidade Técnica//Coordenadoria de Producdo e Nutricdo, Coordenadoria do
Almoxarifado, Coordenadoria de Administragdo e Instru¢cdo de Processos Licitatorios. As
nutricionistas da linha de producao sdo responsaveis pela supervisao direta das atividades de

producdo e distribuicdo de refei¢cdes nas duas unidades.
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Em relagdo a setorizacdo dos servigos, a RDC N° 216/2004 cita a importancia da
separacao da edificagdo e das instalagdes de acordo com as demandas da unidade, por meio
fisico ou por outros meios eficazes, de modo que contribui para evitar a contaminacao
cruzada. Nesse sentido, a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas
(ABERC) aponta os setores necessarios para Unidades de Alimenta¢do e Nutrigdo, os quais
estao apresentados no Quadro 1 (ABERC, 2015). Dessa forma, torna-se possivel realizar uma

comparagao entre os setores recomendados e aqueles atualmente existentes no SA em estudo.

Quadro 1 Comparagdo entre os setores apontados pela ABERC (2015) e os existentes no Restaurante
Universitario em Belém-PA, Brasil, 2025

SETORES EXISTENCIA NA UNIDADE
Area para Recebimento e Controle de Mercadoria Sim
Area para Armazenamento & Temperatura .
. Sim
Ambiente
Area para Armazenamento & Temperatura .
Sim
Controlada
Area para Pré-Preparo de Proteinas Animal Sim
Area para Pré-Preparo de Hortifruticolas Sim
Area para Preparo de Massas e Sobremesas Sim
Area para Cocgio Sim
Area para Higienizagdo de Maos Sim
Area para Higienizagdo de Utensilios Usados no Sim
Processamento
Area para Distribuicio de Refeigdes Sim
Saldo de Refei¢des Sim
Area para Higienizagdo de Bandejas e Talheres Sim
Area para Sala de Administragdo Sim
Area para Descarte de Embalagens Sim
Area para Depbsito de Lixo Sim

Fonte: Elaborado pelos autores.

As trés primeiras areas descritas no Quadro 1 estdo localizadas no almoxarifado, um
espaco anexo a unidade, destinado prioritariamente ao armazenamento de géneros
alimenticios pereciveis e ndo pereciveis e de espagos especificos para armazenamento de
materiais descartdveis e de equipamentos utilizados no processo produtivo, como
processadores, liquidificadores industriais, moedores de carne, entre outros. Este ambiente €
devidamente estruturado para receber, organizar e conservar os insumos, em que prioriza suas
caracteristicas fisico-quimicas e exigéncias de acondicionamento, com o objetivo de assegurar
a qualidade e a seguranga dos alimentos até sua utilizagdo no processo produtivo.

De acordo com Hartmann, Luft e De Carli (2019), os alimentos pereciveis apresentam
maior propensao a proliferacdo de microrganismos patogénicos, razao pela qual demandam

controle rigoroso de temperatura e condi¢des especificas de armazenamento, como camaras
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frias ou refrigeradores. Por outro lado, os alimentos ndo pereciveis, por serem mais estaveis,
podem ser armazenados em temperatura ambiente, desde que mantidos em locais apropriados,
limpos, organizados e protegidos contra umidade, pragas e contaminagdes. Dessa forma, ¢
imprescindivel a existéncia de espacos fisicos distintos e devidamente planejados para o
armazenamento seguro de cada tipo de género alimenticio, conforme preconizam as boas
praticas de fabricagdo e as legislagdes sanitarias vigentes, como a RDC n°® 275/2002 da
ANVISA.

Além da fungdo de armazenamento, essa estrutura anexa ao restaurante também abriga
areas de apoio, como o refeitorio destinado aos colaboradores, além de banheiros e vestiarios.
Conforme estabelece a Norma Regulamentadora n® 24 (NR 24) do Ministério do Trabalho, ¢
obrigagdo do empregador disponibilizar aos trabalhadores instalagdes adequadas, em
condi¢des de conforto, seguranca e higiene, destinadas a realizacdo das refeicdes durante os
intervalos da jornada de trabalho, bem como vestidrios e sanitarios compativeis com o nimero
de colaboradores, garantindo a preserva¢do da saude, do bem-estar e da dignidade no
ambiente laboral.

O anexo fisico do RU basico dispde de uma Sala de Administragdo exclusiva, cuja
finalidade esta voltada para o gerenciamento dos processos operacionais locais, incluindo
controle de estoque, organizac¢do de recursos, planejamento de cardapios, entre outros.

A TUnica auséncia identificada no Quadro 1, refere-se a inexisténcia de uma area
especifica destinada ao depdsito e a higienizacdo dos materiais de limpeza em uso, uma
exigéncia fundamental para garantir a organiza¢do adequada, além do controle sanitrio
dentro dos padrdes estabelecidos pelas normas vigentes. Atualmente, a unidade conta apenas
com um espago destinado ao armazenamento de materiais de limpeza novos, ainda ndo
utilizados, o que ndo supre integralmente essa necessidade operacional.

No que se refere a area de produgdo, observa-se que os setores de preparo de massas e
de sobremesas estdo fisicamente separados, sendo que este ultimo esta localizado no anexo do
RU, respeitando as necessidades e especificidades de cada preparacdo, o que favorece o
controle de contaminagdes cruzadas e a eficiéncia dos processos.

As instalagOes sanitarias estdo organizadas de acordo com as exigéncias normativas,
assegurando a separacao entre os diferentes publicos. Os funcionérios contam com banheiros

e vestiarios exclusivos, devidamente isolados da area de producdo e distintos daqueles
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destinados a comunidade académica, em conformidade com os principios de boas praticas de
higiene e seguranga sanitaria.

No que se refere a area administrativa do SA, esta encontra-se subdividida em trés
ambientes especificos: Sala de Nutricdo, destinada ao desenvolvimento das atividades
técnicas, como controle de qualidade, supervisio da producdo, acompanhamento de
estagiarios e o exercicio da Responsabilidade Técnica; Sala de Administragdo, utilizada pelo
administrador (servidor), pela nutricionista responsavel pelos processos de instrucdo de
licitagdes (servidora) e pelos profissionais de secretariado vinculados a empresa terceirizada;
e Diretoria, setor destinado a gestdo geral e as atividades administrativas de maior nivel
hierarquico.

Sant’Ana (2012) ressalta a importincia de uma edificacdo projetada adequadamente, a
qual possibilita o fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de manipulagdo dos
alimentos, como também facilita as operagdes de limpeza, higienizagdo e manutencdo, assim
assegurando a funcionalidade e a qualidade do servigo.

As areas devem atender a requisitos especificos quanto a estrutura fisica, técnica e
operacional, com o objetivo de assegurar um fluxo de trabalho eficiente, seguro e funcional,
em conformidade com a Resolugdo RDC n°® 216/2004 da Anvisa, a qual visa garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e a prote¢do da satide dos consumidores. Para
isso, o planejamento deve ser realizado por uma equipe multiprofissional, composta
principalmente por nutricionistas.

De acordo com a Lei n°® 8.234, de setembro de 1991, que regulamenta a profissdao de
nutricionista no Brasil, as atividades de planejamento, organizagao, direcdo, supervisao e
avaliagdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo sdo privativas desse profissional. Os
nutricionistas sdo legalmente habilitados e tecnicamente capacitados para exercer tais
fungdes, pois sua formagdao contempla conhecimentos em areas como seguranga alimentar,
microbiologia, controle higi€nico-sanitario, gestdo de unidades de alimentacdo e nutrigdo,
além de praticas voltadas a promocao da saude coletiva. Dessa forma, sua atuacio ¢ essencial
para garantir o cumprimento das normas sanitarias e a qualidade dos servigos prestados.

O planejamento de servicos de alimentagdo e nutricao deve levar em consideragdo as
caracteristicas especificas de cada tipo de estabelecimento, seja ele comercial, industrial,
institucional, hospitalar, entre outros, uma vez que cada modalidade apresenta

particularidades operacionais e estruturais (Teixeira, 2011). Fatores como o estilo do
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cardapio, o porte da unidade, a disponibilidade de espago fisico, a disponibilidade financeira e
a quantidade estimada de refeigdes a serem produzidas influenciam diretamente no
dimensionamento adequado dos setores, no nimero de funcionarios necessarios € na selecao
dos equipamentos. Dessa forma, a demanda prevista ¢ determinante para o delineamento
fisico do RU.

A inadequagdo do planejamento em relacao as caracteristicas especificas do servico de
alimentagcdo, especialmente no que se refere ao superdimensionamento ou
subdimensionamento de setores, equipamentos e recursos humanos, pode comprometer
significativamente a eficiéncia operacional.

O RU em estudo, iniciou suas atividades no ano de 1993, tendo sido planejado e
dimensionado para a producdo e fornecimento didrio de 1.200 refei¢des. Com uma 4rea total
de 720 m?, o Servico de Alimentagdo (SA) contava com os seguintes ambientes: saldo de
recep¢do dos clientes, sala de nutricdo, refeitdrio, espacos de preparo e pré-preparo de
alimentos, copa, area de pré-preparo de sobremesas, instalagdes sanitarias e vestiarios para os
funciondrios, area de estoque e uma camara frigorifica (Mercés & Freitas, 2023).

No entanto, ao se comparar essa estrutura com as areas recomendadas pela ABERC
(2015) demonstrados no Quadro 1, observa-se que o RU ndo dispunha de todos os setores
especificos destinados a cada etapa do processo produtivo, o que comprometia a
funcionalidade, a eficiéncia operacional e o cumprimento integral das normas higiénico-
sanitarias.

Dessa forma, entre os anos de 2000 e 2009, tornou-se necessaria a reestruturagao,
ampliacdo e revitalizagdo da unidade, como alteragcao do layout da cozinha e a construgao do
complexo de armazenamento, subdividido em areas para o recebimento e o armazenamento
de diferentes insumos (alimentos pereciveis, ndo pereciveis, descartdveis e produtos de
limpeza), bem como a aquisi¢do de novos equipamentos, mobilidrios € o aumento do quadro
de funciondrios, medidas motivadas pelo crescimento da demanda de usuarios (Mercés &
Freitas, 2023)

Em 2009, diante do continuo aumento do numero de usuarios, impulsionado pelo
ingresso de novos estudantes no ensino superior, foi necessaria a constru¢do de um novo
refeitorio, com capacidade para acomodar adequadamente a crescente demanda, localizado
em um outro setor, no Campus Profissional da Universidade, havendo a necessidade de

transportar os alimentos prontos para esse setor, com a origem da cozinha central para esse
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novo refeitorio. A partir disso, o sistema de distribuicdo passou a ser misto, sendo a0 mesmo
tempo centralizado na unidade Bésico, e descentralizado no Campus Profissional. Com a
existéncia de um novo refeitério a demanda da producao de refeicoes aumentou, sendo
necessario o aumento do quadro de funcionarios, de novos equipamentos, como também a
aquisi¢ao de transporte para o deslocamento das refei¢des. Em 2015, o refeitério do Campus
Profissional passou por uma ampliacio com o objetivo de aumentar sua capacidade de
atendimento e reduzir o tempo de espera nas filas.

Atualmente, passados dez anos, embora tenham sido adquiridos novos equipamentos
com o objetivo de promover maior agilidade e eficiéncia na execug¢do dos servigos,
contribuindo para a melhoria do fluxo de trabalho e atendimento a demanda existente, nao
foram realizadas reformas estruturais significativas. Quando a estrutura ndo acompanha o
crescimento do numero de refei¢cdes, ha sobrecarga dos setores de producdo e dos
equipamentos, comprometendo o tempo de preparo, o controle de qualidade e o atendimento.
Abreu, Spinelli e Zanardi (2023) destacam que um espaco subdimensionado, além de gerar
desconforto e acidentes de trabalho, afeta diretamente a qualidade da refei¢do, o tempo de
produgdo e a sustentabilidade do servico.

Assim, a partir dos calculos realizados foi possivel analisar a organizagdo dimensional

do restaurante e quais sao as suas necessidades de adequagao.

Tabela 7 Comparativo entre o dimensionamento atual e o dimensionamento recomendado e o
percentual de adequagdo do Restaurante Universitario em Belém-PA, Brasil, 2025

DIMENSIONAMENTO DIMENSIONAMENTO ADEQUACAO

SETORES ATUAL RECOMENDADO (%)
Recebimento e C(?ntrole de 68.57 86.86 78.9
Mercadoria
Armazenamentq a Temperatura 95,75 83.86 1142
Ambiente
Armazenamento a Temperatura 52.99 239.86 22.1
Controlada
Antecamara 13,22 19,06 69,4
Céamara de De.scongleamento e 10,59 47.86 2.1
Refrigeragdo
Céamara para Hortifrutis 16,45 59,86 27,5
Céamara para Carnes 12,73 24,66 51,6
Compressores € Condensadores 12,12 15 80,8
Pre-Preparo. de Proteinas 15.61 37.46 41,7
Animal
Pré-Preparo de Hortifruticolas 15,83 56,26 28,1
Preparo de Sobremesas 12,15 30,66 39,6
Preparo de Massas 11,85 56,26 21,1
Revista GUAL, Florianépolis, v. 19, p. 01-23, 2026 www.gual.ufsc.br@_@.@_@,’

15| Pagina



RESTAURANTE UNIVERSITARIO: UMA AVALIAGAO TECNICO-OPERACIONAL A LUZ DA LITERATURA
ESPECIALIZADA EM ALIMENTAGAO COLETIVA
DOI: https://doi.org/10.5007/1983-4535.2026.108788

DIMENSIONAMENTO DIMENSIONAMENTO ADEQUACAO

SETORES ATUAL RECOMENDADO (%)
Setor de Cocgao 90,01 225,46 39,9
Higienizagdo de Utensilios 27.12 27.86 97.3
Usados no Processamento
Distribui¢do de Refeigdes 105,04 127,86 82,2
Saldo de Refei¢des 422,04 376,28 112,2
Sala de Nutri¢do do
Almoxarifado 22,41 28 80,0
Higienizagdo de Bandejas e 37.11 99.86 331
Talheres
Sala Chefia Uan 10,99 12 91,6
Sala de Nutri¢ao 19,99 42 47,6
Sala de Secretaria e
Contabilidade 14,23 30 474
Deposito de Lixo Refrigerado 9 20,86 43,1
Guarda de Botijdes 9,44 30 31,5
Deposito de Descartaveis 9 20,16 44.6
Depositos de Material de 7.48 29.86 25.1

Limpeza

Fonte: Elaborado pelos autores.

Ao analisar o Tabela 7, percebe-se que alguns setores do Restaurante Universitario
apresentaram indices satisfatérios de conformidade em relagdo ao dimensionamento
recomendado que ¢ de aproximadamente 100%, o que evidencia uma alocagdo de espago
coerente com as demandas operacionais da unidade, sendo estes o setor de Armazenamento a
Temperatura Ambiente; Higieniza¢do de Utensilios Usados no Processamento; Recebimento
e Controle de Mercadorias; Sala da Chefia da UAN; Sala de Nutricdo do Almoxarifado e o
setor de Distribuicdo de Refeigdes. De acordo com Abreu; Spinelli; Zanardi (2023) um
planejamento técnico bem fundamentado, alinhado a demanda real e as condigdes estruturais,
¢ essencial para garantir a qualidade, a sustentabilidade e a eficacia do servico prestado.

A maioria dos setores avaliados apresentou algum grau de subdimensionamento, o que
demonstra a necessidade de reestruturagio espacial para garantir eficiéncia e seguranga, tais
como os setores de Armazenamento a Temperatura Controlada; Antecamara; Camaras de
Descongelamento e Refrigeracdo, Camara para Hortifrutis e Camara para Carnes; os setores
de Pré-Preparo de Proteinas Animais e de Hortifruticolas; Preparo de Sobremesas e de
Massas; Setor de Coccdo; Higienizacdo de Bandejas e Talheres; Sala de Nutricdo; Sala da
Secretaria e Contabilidade; Instalagdes Sanitarias e Vestiarios de Funcionarios; Guarda de
Botijoes; Deposito de Descartaveis; Deposito de Lixo Refrigerado e Deposito de Material de

Limpeza.
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Sant’Ana (2012) destaca que o subdimensionamento dos setores em Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo pode comprometer seriamente a funcionalidade e a seguranga do
ambiente de trabalho. De acordo com a autora, espacos inferiores aos recomendados
dificultam a disposicdo adequada de equipamentos, limitam a circulacdo de funcionarios e
contribuem para a ma execuc¢do dos cardapios. Essa limita¢do fisica impacta diretamente a
qualidade do servigo prestado e pode ser um fator determinante para a ocorréncia de acidentes
de trabalho, devido ao excesso de movimentagdes em areas congestionadas e a sobreposi¢ao
de tarefas em locais inapropriados.

Complementando essa perspectiva, o estudo de Albuquerque et al. (2012) evidencia as
consequéncias ergondmicas de ambientes laborais mal planejados, com destaque para a
inadequacdo postural dos trabalhadores em espagos restritos. A falta de ergonomia e a
necessidade de adaptagdo constante a ambientes apertados podem levar ao surgimento de
Distarbios Osteomusculares Relacionados ao Trabalho (DORT), comprometendo a saude dos
colaboradores e reduzindo a produtividade da equipe. Além disso, tais condigdes podem
provocar afastamentos frequentes, maior rotatividade de pessoal ¢ aumento nos custos
operacionais da instituigao.

Em relacdo a estrutura funcional do RU, mapeou-se os seguintes fluxos operacionais
realizadas na unidade (Figura 1): fluxo de clientes frequentadores do restaurante, fluxo da
entrada dos funciondrios, fluxo da matéria-prima desde o recebimento até o direcionamento
aos setores de armazenamento e trabalho, fluxo do lixo organico e inorganico e, por fim, fluxo
da preparagdo pronta destinada a distribuicao.

Os usuarios tém acesso a bilheteria do RU por meio da porta de entrada, e seguem ao
saldo da fila para chegar aos balcdes de distribui¢do, sendo estes o balcdo fixo com porgdes
controladas (prato principal com carne, op¢ao vegetariana e sobremesa) € os balcdes de self-
service (arroz, feijdo, salada e farofa, a partir disso, seguem para o refeitorio. Apos realizarem
as refei¢des, os clientes seguem até¢ a area de devolucao de bandejas e talheres e, por fim,
voltam ao refeitorio para se encaminharem a porta de saida. Na Figura 1, verifica-se que para
acessar as instalagdes sanitarias, o cliente precisa cruzar com os outros individuos que estdo
voltando da devolucdo de utensilios e os que estdo a caminho do refeitorio para realizar as

refeigdes, o que gera o cruzamento desses trés fluxos.
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Figura 1 Fluxos dos processos operacionais do Restaurante Universitario em Belém-PA,Brasil, 2025
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Fonte: Elaborados pelos autores.

As matérias-primas sdo recebidas na estrutura anexa ao RU, em sua éarea de
recebimento, em seguida seguem para inspecao, pesagem e direcionamento para os setores de
estocagem, de acordo com suas caracteristicas e perecibilidade, como citado anteriormente.
Os alimentos armazenados nas camaras frias (proteina de origem animal e hortaligas) sao
encaminhadas diretamente para os setores de pré-preparo, de modo que hd uma distancia
significativa entre esses setores, sendo necessario o uso de carros plataformas de transporte.
No caso das carnes, o pré-preparo ¢ realizado um dia anterior ao seu preparo, apos esse
processo retornam as camaras frias para serem utilizadas no dia planejado. Os alimentos pré-
preparados sdo transportados do setor de armazenamento para o setor de cocgdo (cocgdo geral
e area de massas) por meio de carros plataformas de transporte, devido a distancia e o peso.

Foi observado que as matérias-primas chegam no mesmo horario da producao de

refeicdes, o que leva ao encontro dos alimentos que estdo saindo da cadmara para area de pré-
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preparo e preparo, de modo que o espaco entre a antecamara e de recebimentos estdo
interligados, gerando obstaculos para movimentagao desses produtos.

Os funcionarios possuem entrada exclusiva para seus vestidrios e instalacdes
sanitarias, localizados na estrutura anexa a unidade, sendo independentes para cada género e
ndo se comunicam diretamente com a area de manipula¢do e consumo de refeicdes. Apos a
higienizacdo e a paramentagdo, os funcionarios dirigem-se aos demais setores, de acordo com
suas fungoes.

O fluxo de produgdo e distribuicdo, que diz respeito & preparagdo pronta € a sua
distribuicdo, se da pelo seguinte processo: quando finalizadas sdo armazenadas em pass-
throughs, sendo este um equipamento térmico para manuten¢do de temperatura, que interliga
dois setores, com objetivo de facilitar a passagem dos alimentos. A partir deles, os balcdes de
distribuicdo sdo abastecidos pelos funcionarios, os quais precisam cruzar com o fluxo de
clientes para o reabastecimento dos alimentos. Para Sant’ana (2012) quando a localizagdo dos
setores se encontra inadequada dificulta o fluxo dos processos, de modo que pode gerar
cruzamentos indesejaveis, desordem e prejuizos na racionalizagcdo dos processos de trabalho,
reducdo na qualidade e produtividade e até mesmo acidentes de trabalho e aumento de custos.

Por fim, o fluxo do lixo divide-se em lixo organico e inorganico, os quais sdo
direcionados para destinos diferentes. O lixo organico ¢ encaminhado para a camara fria
especifica para esse fim, o qual permanece até a sua coleta, enquanto que o lixo inorgénico ¢
transportado para um contéiner, por meio de carros de transporte de lixo, de modo que cruza
com o fluxo da matéria-prima, mas em horarios diferentes.

Diante dos resultados observados, ¢ fundamental destacar que, de acordo com a
Resolucao RDC n° 216/2004, as Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do (UANs) devem possuir
um fluxo operacional adequado, que favorega a minimizag¢do de contaminagdes cruzadas e a
prevencdo de acidentes de trabalho. Esse fluxo deve abranger todas as etapas da produgdo de
alimentos — desde o recebimento e armazenamento, passando pelo pré-preparo e preparo, até
a distribuicdo. Além disso, todas as areas devem ser dimensionadas de forma compativel com
suas fung¢des especificas (BRASIL, 2004).

A organizagdo dos setores em uma Unidade de Alimentagcdo e Nutrigdo (UAN) deve
garantir um fluxo linear dos alimentos, desde o recebimento até a distribui¢ao, contemplando
todas as etapas de manipulacdo e produg¢do. Em estudo realizado por Silva (2024), foi

identificada uma ndo conformidade no fluxo de producdo de uma UAN institucional: o
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percurso dos alimentos ndo era linear nem unidirecional. Essa falha foi atribuida ao
subdimensionamento do espago fisico, que comprometia os procedimentos de higienizacao

dos setores ¢ favorecia a ocorréncia de contaminagao cruzada na unidade.

5 CONCLUSAO

A analise do dimensionamento fisico do Restaurante Universitario evidenciou avangos
importantes na organizagao estrutural e operacional do servigo, especialmente no que diz
respeito a ampliacdao da area construida, aquisicdo de equipamentos e aumento do quadro de
funciondrios, como resposta ao crescimento da demanda por refeicdes ao longo dos anos. A
adocdo de um modelo de gestdo mista, aliado a centralizagdo da producdo e distribui¢do
parcial descentralizada, demonstrou capacidade de adaptagdo as novas exigéncias
institucionais, promovendo maior alcance e eficiéncia no atendimento a comunidade
académica.

Apesar dos avangos, a avaliagdo técnica apontou falhas importantes no
dimensionamento de setores essenciais, como areas de armazenamento com temperatura
controlada, pré-preparo, coccdo, higienizagdo e apoio logistico. O subdimensionamento
desses espacos compromete o fluxo produtivo, afeta a ergonomia dos trabalhadores e coloca
em risco a seguranga alimentar. Além disso, essas limitacdes aumentam a chance de
acidentes, reduzem a eficiéncia do servigo e favorecem praticas que ndo atendem as normas
sanitarias.

No que se refere a estrutura funcional, necessita-se de uma reestruturagdo e
organizagdo das localizagdes dos setores, de forma a evitar os cruzamentos existentes tanto
entre a movimentacao dos clientes, como também dos alimentos no momento do seu
recebimento com os que estdo sendo distribuidos para os setores de trabalho.

A constatacdo de que poucos setores atendem aos padrdes recomendados evidencia a
necessidade urgente de revisar e reestruturar fisicamente a unidade, com atencao especial ao
redimensionamento das areas criticas. Essa reestruturacdo deve seguir pardmetros técnicos
atualizados e ser guiada por um planejamento funcional elaborado por nutricionistas e uma
equipe multiprofissional.

Além disso, o aumento da demanda precisa estar alinhado ao planejamento fisico e

funcional. A falta de reformas recentes reforca a urgéncia de estratégias que garantam
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equilibrio entre capacidade operacional, qualidade do servico e seguranca de trabalhadores e
usuarios.

O dimensionamento adequado dos setores, somado a capacitagdo continua das equipes
e a modernizagdo dos processos, ¢ essencial para a sustentabilidade e exceléncia dos servigos

de alimentagdo nas institui¢des publicas de ensino superior.
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