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OTIMIZAGAO DE ESPACO FiSICO EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
(UAN) CONSIDERANDO AVANCOS TECNOLOGICOS NO SEGMENTO DE
EQUIPAMENTOS

FOOD SERVICE LAYOUT  OPTIMIZATION CONSIDERING EQUIPMENT
TECHNOLOGICAL ADVANCES
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RESUMO: De acordo com a estimativa da Associagdo Brasileira das Industrias dos Alimentos (ABIA, 2009),
cerca de 25% das pessoas no Brasil tomam refeicbes fora de casa. O mercado de alimentagdo demonstra
progressivo crescimento, apresentando para as empresas o desafio de oferecer servigos de qualidade. Para
assegurar a exceléncia dos servicos prestados pelas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANs), é
imprescindivel nortear o trabalho por meio das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Entre as medidas apontadas
pelas BPF, destaca-se a estrutura fisica das UANSs, pois ela interfere na produgdo final do alimento,
proporcionando ambiente adequado para a realizagdo de um bom trabalho. Desse modo, o objetivo deste
trabalho é comparar o espaco fisico de uma UAN, levando em consideracdo o avango tecnoldgico disponivel no
segmento de equipamentos. Quanto & metodologia empregada, foi realizado um estudo transversal, analisando o
espaco fisico de uma UAN que utiliza equipamentos convencionais, comparado com um Projeto de UAN para o
mesmo local, utilizando equipamentos mais sofisticados. No estudo, houve uma comparagao das dimensées das
dreas atuais da UAN com um projeto de otimizagdo do espago fisico. Os resultados identificam que o uso de
equipamentos com avangos tecnoldgicos permite a constru¢do de cozinhas industriais mais eficazes, com
redugdo de espago fisico e melhorias nos processos de trabalho.
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ABSTRACT: According to Brazilian Food Industries Association, about 25% of Brazilian people have their meals
way from home. The market for food services has demonstrated progressive growth, which makes it a challenge
for companies to provide quality services. Good manufacturing practices (GMP) are essential to ensure excellent
food services. Among measures proposed by GMP, the layout of food services interferes in food production
providing an appropriate environment for a good job. Thus, the objective of this work was to compare the layouts
of food services, taking into consideration technological advances available in this segment. A cross-sectional
study was conducted that compared the layouts of two food services of the same unit, the first with conventional
equipment and the second with more technological equipment. The measurements of the two layouts were also
compared. The results indicate that the use of technological equipment allows the construction of more effective
industrial kitchens with physical space reduction and improvements in work processes.
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1. INTRODUCAO

De acordo com a estimativa da
Associagdo Brasileira das Industrias dos
Alimentos  (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS, 2009),
cerca de 25% das pessoas no Brasil tomam
refeicbes fora de casa. O mercado de
alimentacdo demonstra progressivo cresci-
mento, apresentando para as empresas o
desafio de oferecer servicos de qualidade.

O mercado de alimentagédo é dividido
em: alimentagdo comercial e alimentagao
coletiva, sendo que os estabelecimentos que
produzem e distribuem alimentos para
coletividades recebem, atualmente, o nome
de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANs) (VAZ, 2003; ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2011).

Uma UAN consiste em um servigco
organizado, compreendendo uma sequéncia
e sucessao de atos destinados a fornecer
refeicbes balanceadas dentro dos padrdes
dietéticos e higiénicos sob o ponto de vista
sanitario. Visa, ainda, a atender as necessi-
dades nutricionais de seus clientes, de modo
a se ajustar aos limites financeiros da insti-
tuicdo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Para assegurar a exceléncia do
servico, as UANs devem se preocupar com
todas as etapas do processo, ndo apenas
com a qualidade do alimento ja pronto, mas
com todos os fatores que podem interferir na
qualidade da preparagdo durante o
fornecimento da matéria-prima, no
armazenamento e na sua produgao
(MARCON, 1997; BASTOS, 1999). O
acesso as informagbes faz com que os
consumidores figuem mais atentos e
procurem estabelecimentos que oferecam
maior segurangca e atendam as suas
expectativas (TEIXEIRA; OLIVEIRA; REGO,
2000; ANDRADE; SILVA; BRABES 2003).

Para Ribeiro (2003), devido ao grande
fenbmeno da globalizacao, para sobreviver a
elevada competitividade e a questdo da
qualidade, as empresas foram obrigadas a
se readequarem, visto a incompatibilidade
apresentada pelas empresas com as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF). Surgiu, a
partir dai, a necessidade de identificar os
problemas existentes e aplicar acgdes
corretivas, que sdo um conjunto de medidas
que a UAN deve adotar, baseando-se nas
BPF, a fim de garantir a qualidade sanitaria e
manter a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos
(BRASIL, 2006).

As BPF sdo normas e procedimentos
definidos previamente para atingir o padrao
de qualidade de um servigo, pois a sua
utilizagao requer uma avaliagao periodica da
qualidade higiénico-sanitaria (CARDOSO,
1996; TEIXEIRA; OLIVEIRA; REGO, 2003).
Nesse contexto, pode-se citar, como ponto
chave para a implantacdo das BPF, a
estrutura fisica das UANs, pois ela interfere
na produgédo final do alimento, além de
proporcionar um ambiente mais adequado
para realizar um bom trabalho (TEIXEIRA;
OLIVEIRA; REGO, 2003; MONTE, 2004,
SANT’ANA, 2012).

Segundo Arruda (2002), é de extrema
importancia a participacao de profissionais
qualificados, como nutricionistas, na etapa
do planejamento fisico de uma UAN, pois
possuem experiéncia tanto na area
administrativa quanto na operacionalizacao
das atividades de um restaurante. Proenga
(2003) cita que as instalagbes devem ser
projetadas de forma a facilitar os
procedimentos operacionais por meio de
fluxos continuos, sem o cruzamento de
etapas e linhas do processo de producao,
além de satisfazer o comensal com o servigo
oferecido. Isso engloba desde o ambiente
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fisico, incluindo tipo, conveniéncia e
condicoes de higiene de instalagbes e
equipamentos disponiveis, até o contato
pessoal entre funcionarios da UAN e os
clientes, nos mais diversos momentos.

A analise da estrutura fisica e
funcional de uma UAN é de fundamental
importancia para que se possam determinar
as acdes a serem tomadas e, assim, evitar
eventuais  desperdicios e  problemas
operacionais  (TEIXEIRA; OLIVEIRA;
REGO, 2003; GUIMARAES, 2006).

Lucia e Sant'/Ana (2012) referem que
uma UAN tem como objetivo satisfazer o
cliente em relacdo ao servigo oferecido,
englobando, sob esse aspecto, a estrutura
fisica destinada aos clientes.

Visto que a literatura apresenta pouca
producao sobre a interferéncia da tecnologia
no planejamento fisico de UANs, ha a
necessidade de fazer maiores estudos
nessa area.

2. OBJETIVO

Comparar o espago fisico de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
convencional com um novo projeto para o
mesmo espago utilizando novas tecnologias
de equipamentos.

3. METODO

Trata-se de um estudo transversal,
realizado no periodo de 05 a 22 de junho de
2011, em Sao Bernardo do Campo, SP.

Foi analisado o espaco fisico de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo que
utiliza equipamentos convencionais, compa-
rado com um novo projeto para 0 mesmo
local, que, por sua vez, utilizard equipamen-
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tos mais sofisticados (fornos combinados,
frigideira elétrica, pistas de distribuicado).

Foi utilizada trena para obtencao das
medidas referentes aos equipamentos e
espaco fisico, e o programa Excel para
tabulagdo dos dados. Foram medidos todos
0s equipamentos da cozinha convencional,
assim como os equipamentos previstos no
projeto.

Foram feitas comparag¢des dos dados
do projeto em relacdo a UAN estudada,
tracando um paralelo com a Norma
Regulamentadora 24 (NR24), (BRASIL,
1978), que preconiza as medidas de UANS.

Para a realizagdo da pesquisa, foi
encaminhado um Termo de Consentimento
para a empresa na qual esta inserida a UAN
e, apbés a explicacdo dos objetivos da
pesquisa, foi solicitada a autorizagédo para a
realizagdo do trabalho. Foram garantidos o
sigilo do nome da empresa e a devolucao
dos resultados e andlise dos dados
encontrados.

O estudo retrata as condigbes ideais
de trabalho para uma cozinha industrial que
produz 1300 refeicbes por dia, servidas em
trés turnos (700 almocgos, 350 jantares e 250
ceias), utilizando equipamentos avancados
tecnologicamente, visando a otimizar o
espaco fisico com novas definicbes das
areas.

3.1 Espaco Fisico

Para o calculo da necessidade de
espaco fisico (em metros) de areas
especificas da UAN, foi proposto um espacgo
fisico de circulagao maior do que preconiza
a NR24, pois, na pratica, acredita-se que o
espaco exigido por lei é insuficiente.
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3.2 Estoque

O espaco fisico do estoque levou em
consideracao o tipo de cardapio, nimero de
refeicbes servidas, géneros utilizados,
periodo de abastecimento e per capita,
considerando o estoque minimo de trés dias.

Quanto ao calculo dos alimentos,
considerou-se o consumo dos alimentos em
quilos, de acordo com o periodo de
abastecimento, per capita e tipo de atividade
dos comensais (operacionais,
administrativos ou mistos).

No que diz respeito ao
armazenamento, para cada fardo de 30
quilos de alimento foi estipulado um espaco
de 0,42 m?, estimado como suficiente para
armazenar com uma boa aeragdo em uma
altura de 8 fardos.

3.3 Area de Producio

Para calculo dessa area, pensou-se no
bindmio funcionario x equipamentos. O
célculo de funcionarios foi baseado no

mercado, ou seja, no numero usado pelas
principais concessionarias que compdem
esse segmento. O calculo do espaco fisico
dos equipamentos foi baseado em medidas
dos equipamentos e informagées dos Forné-
cedores, respeitando o espago ideal para
circulagao de funcionarios, com seguranga.

3.4 Normatizacao do restaurante

A area do restaurante foi projetada
considerando 80% do numero de refeicoes
de maior pico (conforme preconiza a NR24),
porém com espacos de circulagédo, entre as
mesas, maiores que o0s exigidos, por ser
observado uma deficiéncia de espaco ao
serem consideradas as recomendacdes da
NR24.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados expressos na Tabela 1
mostram as diferencas entre a UAN
estudada e o novo projeto para essa
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo.

Tabela 1 - Dimensoes das areas (m?)

Areas da UAN UAN estudada Projeto  Diferenca

Copa de café 09 06 03
Restaurante 646 420 226
Distribuicao 39 20 19
Higiene de lougas 51 22 29
Estoque de material descartavel 20 09 11

Sala do nutricionista 22 10 12
Higienizacao de panelas 30 09 21

Estoque de material de limpeza 15 08 07
Area de producao 285 65 220
Estoque seco e refrigerado 49 35 14
Central de gas 10 05 05
Area de Pré-preparo 16 10 06
Area de recebimento 20 15 05
Vestiario feminino 19 15 04
Vestiario Masculino 32 24 08
Camara de lixo 15 07 08
Total 1278 680 598

Fonte: SBC (2011).
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A Fig. 1 retrata uma UAN
convencional, ou seja, sem o0 uso de
equipamentos tecnologicamente avangados.
Identifica-se  grande  quantidade  de
equipamentos e, também, maior nimero de
profissionais envolvidos no processo de
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cocgao. Com o uso de equipamentos mais
avancados, percebe-se uma redugdo

significativa no numero de equipamentos,
funcionarios e otimizacao de espacgo fisico
(conforme mostra a Fig. 2).

Fig. 1 - Espaco da UAN convencional. SBC, 2011.

Fig. 2 - Espaco do projeto. SBC, 2011.
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Quadro 1 - Necessidade de equipamentos segundo o tipo de UAN.

UAN Reducao em

Equipamentos estudada Projeto %
Caldeirdes 4 2 50
Frigideiras basculante 4 2 50
Chapeiras 2 0 100
Grill 2 2 0
Fogdes de 4 bocas 3 1 66
Fritadeiras para 180 litros de 6leo 2 0 100

Fonte: SAO PAULO (2011).
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Fig. 3 - Mostra as alteracdoes na UAN tecnologicamente equipada. SBC, 2011.

A Fig. 3 destaca a eliminagdo de
equipamentos convencionais mediante a
substituicdo por equipamentos de alta
tecnologia.

No novo projeto para a UAN estudada,
recomenda-se 0 uso de fornos combinados.
Estes medem 160 cm de altura, 120 cm de
profundidade e 90 cm de largura. Os fornos
combinados  substituem o0s  seguintes
equipamentos: duas caldeiras, duas
frigideiras, dois fogbes, duas fritadeiras e
duas chapeiras. A substituicdo desses

equipamentos totalizam uma economia de
10,36 m2 de espaco fisico.

Neste estudo, identificou-se que a
legislacdo subestima a area real necessaria
para estoque e produgao, conforme também
apontam Sant’Ana e Campos (2012).

O novo projeto para a UAN estudada
contempla uma area de circulagdo maior do
que preconiza a NR24, pois foi observado
que O espago proposto pela norma é
insuficiente. Desse modo, a area prevista
para circulacdo passa a ser de 1,20 m a
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1,50 m entre os equipamentos. Os espagos
observados na UAN sé&o insuficientes para
uma circulacado segura (distancia de 0,75 m
entre bancadas e 0,55 m de area para
circulagéo).

Quanto ao recebimento

A area de recebimento é o local
destinado a recepgdo de todas as
mercadorias que chegam a UAN. Deve
apresentar espaco e  equipamentos
necessarios para um bom atendimento,
suprindo as necessidades do estoquista,
como balancas, carros de transporte de
mercadoria, mesa de apoio, computador
para o controle de entrada de notas,
calculadoras e outros. Essa area
apresentava um bom dimensionamento na
UAN estudada, mas ainda foi possivel
reduzir 5m? no novo projeto, conforme pode
ser observado na Tabela 1. Segundo Sant
‘Ana e Azeredo (2012), a garantia da
qualidade das refeicbes e o controle de
custos em uma UAN dependem das
condicdes estruturais dessa area, para que
as matérias primas sejam recebidas e
inspecionadas adequadamente.

Quanto ao armazenamento

Para a area destinada ao estoque de
material descartavel, foram calculados 9 m2,
e alocadas 6 estantes de aco inox de 100
cm x 70 cm, sobrando espaco para a
circulacdo do ar.

A area reservada para estoque seco e
refrigerado foi de 35 m2. Nessa area, foram
locadas 10 estantes de aco inox, medindo
170 cm x 90 cm, 15 paletes de 90 cm x 90
cm, 1 mesa de computador, 120 cm x 90 cm.
Com o espacgo fisico reservado para essa
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area alocaram-se todos os mobiliarios,
respeitando um espago minimo de 10 cm
entre paletes e estantes, além da altura
minima de 5 cm exigida pela CVS6/99. O
espaco foi elaborado baseado no cardapio e
no volume de compra/dia praticado pela
maioria das  concessiondrias  desse
segmento, respeitando a compra de duas a
trés vezes por semana, para melhor
controlar a gestdo. Segundo Sant ‘Ana e
Azeredo (2012) e a RDC 275 (BRASIL,
2002), é recomendavel que a entrega de
matéria-prima seja feita com a maior
frequéncia possivel, requerendo menor
espaco para estocagem e diminuigdo com
os custos da construgao.

Quanto a drea de produgao

A area de pré-preparo é destinada ao
corte de carnes e higiene de frutas verduras
e legumes (FLV). H& uma obstrugéao fisica
separando a area de carne da area de FLV.

Segundo Sant ‘Ana e Azeredo (2012),
sempre que possivel, devem ser utilizados
equipamentos que agreguem tecnologia, a
fim de diminuir a quantidade de
equipamentos e ganhar produtividade.

No dimensionamento da cozinha (area
de producdo), € possivel realizar uma
otimizacdo do espacgo, fazendo uso de
equipamentos de alta tecnologia (fornos
combinados, passthrough, caldeiras,
frigideiras basculantes, chapeira elétrica,
maquina de lavar lougas, tubo de secagem,
carrinhos de transportes e outros).

Foram analisados os espacos fisicos,
de cada area, levando em consideracao a
dimensao dos equipamentos:

Na copa de café, no novo projeto, é
utilizada uma maquina para o preparo de
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café, com a dimensao de 200 cm x 90 cm e
120 cm de altura, com dois compartimentos
de 70 litros cada. Foram dimensionadas,
ainda, uma pia de 100 cm x 60 cm e uma
cuba de inox de 50 cm x 80 cm e 90 cm de
profundidade, para higiene dos coadores e
partes moveis da maquina e uma mesa de
apoio de 160 cm x 80 cm. Mesmo com os
equipamentos instalados, nota-se que ha
espaco fisico ideal para a circulacdo dos
funcionarios.

A area de producao foi projetada para
acomodar todos o0s equipamentos da
cozinha, conforme descrigdo abaixo:

Dois fornos combinados de 120 cm x
90 cm, com capacidade para 42 GNs
(gastronormes); 1 fogdo de 04 bocas, de
120 cm x 160 cm; 1 frigideira basculante, de
90 cm x 90 cm; 2 caldeiras a vapor, com
capacidade de 500 litros cada, medindo 150
cm x150 cm; 1 batedeira industrial, de 90 cm
x 90 cm; 1 chapeira elétrica, de 60 cm x 120
cm; 5 mesas de apoio em acgo inox, de 120
cm x 90 cm; 2 geladeiras industriais, de 220
cm x 90 cm; 1 freezer, de 140 cm x 90 cm; 1
bebedouro, de 60 cm x 60 cm; 1 fritadeira,
de 160 cm x 80 cm; 2 char broilers, 90 cm x
70 cm. O projeto deve locar os
equipamentos de maneira que facilite o fluxo
de pessoas e ndo acarrete inseguranga, ou
seja, riscos de acidentes, como impacto das
pessoas contra 0s equipamentos,
principalmente quando estiverem em
funcionamento ou com as portas abertas.

Os passthroughs sado os Unicos
equipamentos de uma UAN que néo
ocupam tanto espaco fisico. Como o préprio
nome ja diz, esse equipamento proporciona
uma passagem dos alimentos de um lado
para outro. Esse equipamento tanto pode
ser aquecido como refrigerado, sdo locados
geralmente em um espaco planejado,

embutido na parede que separa a cozinha
do restaurante. Os alimentos armazenados
nesses equipamentos sao preparados e
colocados “na espera” para abastecer a area
de distribuigao.

Quanto a area de distribuicao

O restaurante é uma area pela qual ha
uma grande preocupacao das empresas de
refeicbes, ndo apenas com o layout, mas
também com o bem-estar e comodidade dos
consumidores, visto que houve uma
preocupagao no espago entre as mesas de,
aproximadamente, 1,2 m. Para atender os
usuarios, foi prevista uma area de 220 m2,
para acomodar 140 mesas, de 120 cm x70
cm, com espacamento de 1,2 m. A NR24
(BRASIL, 1978) estabelece que locais com
mais de 300 funcionarios devem possuir um
saldo de refeicées com, no minimo, 1 m? por
usuario, podendo abrigar, de cada vez, um
terco dos funcionarios. Essa indicagdo nao
considera o fluxo real de clientes, podendo

resultar em uma area sub ou super
dimensionada. Foi observado que o
espacamento  preconizado pela NR 24

(BRASIL, 1978) é de 0,75 m na circulagao
principal e 0,55 m entre as mesas. Nao é um
espacamento confortavel e nem seguro para
a circulacao de duas pessoas com bandejas
nas maos.

A area de distribuicdo é um local que
requer um espagco bem planejado. O
funcionario que abastece as pistas quentes
e frias divide o espago com os clientes
(usuarios), e, por isso, ha um risco de
acidentes elevadissimo. Quando esse
espaco é bem planejado, hd uma diminuigéo
nos riscos, nao basta ter espaco fisico em
abundéancia e um Jlayout que nao atenda as
necessidades da UAN, em relacido a
praticidade e seguranca. E de extrema
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importdncia que o espaco seja bem
planejado para evitar choque entre os
clientes usuarios e, até mesmo, com 0s
funcionarios da UAN e, consequentemente,
causar acidentes. O planejamento desse
espago deve contemplar a medida dos
utensilios e do mobiliario, a disposicdo das
mesas e das cadeiras, o0 numero de clientes
a serem atendidos, os horarios disponiveis
para a refei¢cdo e tipo de fluxo dos clientes
(SANT'ANA; AZEREDO, 2012).

Quanto ao local de higienizagdo e
tratamento do lixo

A area de higiene de loucas fica,
geralmente, restrita a um canto qualquer que
as empresas estipulam para um funcionario
trabalhar durante 8 horas por dia. E
importante lembrar que essa area é o local
menos desejado de toda cozinha, ou seja,
menos aceito. Foi sugerido uma area de 22
m2; com uma bancada e pias de inox,
medindo, no total, 300 cm x 100 cm; 4
estantes de inox, de 210 cm x 80 cm; 4
tambores de lixo, de 200 litros, para
separacgao dos lixos; e 2 mesas de apoio, de
200 cm x 90 cm, para apoio das panela
antes da higienizagdo. Mesmo com todos
mobiliarios sobra espago fisico para a
locomocao do profissional que trabalha na
area e acesso de outros funcionarios.

A camara de lixo foi programada para
armazenar restos de alimento somente de
um dia.

Anexos

A sala do nutricionista foi projetada
com 10 m2 para comportar 2 mesas de
computadores, de 150 cm x 90 cm, e uma
mesa de apoio, de 120 cm x 90 cm,
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sobrando espaco suficiente para cadeiras
para visitas.

A area reservada para os recipientes
que armazenam o gas faz parte da UAN,
porém deve ficar situada fora da cozinha,
necessita apenas do espaco para a guarda
dos tanques e espaco para circulagcao do
funcionario da empresa que abastece o gas.
Nao necessita dispor de um espago fisico
grande.

Os vestiarios foram construidos
respeitando a NR24 (BRASIL, 1978), que
preconiza 1,5 m2 para cada funcionario. No
quadro desse projeto, serdo 20 funcionarios,
contando com o nutricionista, sendo 40% do
sexo feminino e 60% masculino.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que o uso de equipamentos
com avango tecnolégico permite a
construcao de cozinhas industriais
modernas e confortaveis para trabalhar, com
redugéo de espago fisico.

Pode-se concluir, ainda, que é dificil a
aplicacao de indices que atendam a todos
0s projetos, ou seja, cada um requer um
estudo individualizado, considerando as
particularidades e a organizacao do servico
de cada UAN.
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