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INTRODUCAO

O planejamento apresenta uma grande
importancia para todos os problemas e situagdes,
portando o dimensionamento da unidade de
alimentacdo e nutricdo também deve passar por
essa etapa que consiste em decidir por antecipagdo
sobre 0 que, com que meios, para que fim, como,
onde e quando fazer e quais sdo os objetivos a
alcancar (2).

A Unidade de Alimentacdo e Nutricao
(UAN) ¢ responsavel pelo desenvolvimento de
todas as atividades técnicas e administrativas
necessarias para a producdo de refei¢des, até sua
distribuicdo para a coletividade. A qualidade de
vida no trabalho € um fator muito importante a ser
considerado durante o desenvolvimento das
atividades de uma organizagdo, principalmente
quando nos referimos a cozinha, pois trata-se de
um ambiente em constantes alteragdes de
temperaturas por vezes quentes e por vezes frias e
¢ a partir do desempenho do colaborador que as
tarefas sdo realizadas, sendo indispensavel que
cada colaborador esteja bem e ciente de suas
fungdes para que o local de trabalho se torne um
espaco harmoénico, onde hajam procedimentos
padronizados para melhor execugdo das atividades
(3).

Além disso, a area do refeitorio deve ser
bem dimensionada, pois ¢ destinada ao conforto e
atendimento ao cliente. Em muitos casos este setor
¢ determinante do lucro do estabelecimento, pois
conforme a sensibilidade de cada usuario,
informagdes e estimulos aos sentidos recebidos do
meio em que se encontra, faz com que se sinta
confortdvel ou ndo para retornar  ao
estabelecimento. Para um bom funcionamento da
circulagdo dos clientes no refeitorio, convém o uso
de uma sequéncia de fluxos, como entrada de
usuario, distribuicdo e autosservigo, procura de
lugares, devolucdo de bandejas e saida de usuarios
(4), onde requer um dimensionamento adequado.

Esse trabalho tem como objetivo o de

verificar a forma adequada de dimensionamento do
refeitério de uma cozinha industrial, estilo self-
service.

MATERIAIS E METODOLOGIA

Para esse trabalho, viabilizou-se os
métodos utilizados para o dimensionamento em
cozinhas industriais e restaurantes populares, como
os informados na literatura pelos autores Teixeira
(7); Lanzillotti (5); pela Portaria 3.214 de 8/6/78 ¢
Norma Regulamentadora 24(1), para que haja uma
comunicacdo eficiente na cozinha, para que cada
colaborador exerca de forma excelente sua fungdo
e para garantir conforto aos clientes no refeitorio.

O estabelecimento escolhido para este
estudo localiza-se na Regido Metropolitana de
Fortaleza e ¢é responsavel por fornecer
aproximadamente 2.200 refei¢cdes por dia.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os estabelecimentos e unidades de
alimentacdo devem seguir uma proporc¢ao de area
por cliente, visando um melhor atendimento e
consequentemente impedindo uma lotacdo ao
local, com base nisso surgiram alguns autores para
delimitar areas de um estabelecimento alimenticio,
tornando assim mais pratico ¢ harmdnico o servico.

Para isso, o dimensionamento do refeitorio
recomendado  pela  literatura  seguiu  as
recomendagdes da Portaria 3.214 de 8/6/78,
Haydée e Teixeira. Na Portaria 3.214 de 8/6/78 foi
utilizado o indice 1,0, dividido por trés, apos ser
multiplicado pelo numero de clientes do
estabelecimento. No Haydée foi utilizado o indice
0,5 para o calculo da area total. Em seguida, foi
adotado uma porcentagem de 45 a 48% para
definir o dimensionamento do setor de
consumagdo. E no Teixeira, foi utilizado uma
média do indice recomendado para 2000 e 3000
clientes e multiplicado pelo nimero de assentos
para a defini¢ao da area do refeitorio (6).

Com todos os dados aferidos prontos para



utilizacdo, foram-se calculadas as devidas areas. O
Quadro 1 mostra os valores de tais areas do
refeitorio da empresa com base nos autores ja
citados.

Quadro 1. Dimensionamento real e recomendado
pela literatura do saldo de refeicoes de uma
cozinha industrial. Ubajara, 2019.

REFERENCIA AREA
Real 740,42 m?
Haydeé Entre 495 m? e 528 m?
Portaria 3.214 de 8/6/78 733,34 m?
Teixeira 934,56 m?

E possivel notar a diferenca nos valores
entre cada referéncia utilizada pelos autores.
Haydée mostra uma area menor em relagdo aos
demais, tendo em vista que ¢ indicado para
restaurantes populares com cardapios menos
sofisticados. J& a obra que apresenta uma éarea
maior ¢ a de Teixeira porque se calcula de acordo
com a quantidade de assentos disponiveis no
ambiente (8), o que se prevé também o indice de
rotatividade (9). A Portaria 3.214 de 8/6/78 foi
quem mais se aproximou do valor real da area do
saldo de refei¢cdes da cozinha industrial devido
ambas ndo serem calculadas com base em indices
prévios.

CONCLUSAO

Em linhas gerais, pode-se concluir que o
dimensionamento real do saldo de refeigdes da
unidade de alimentacdo e nutricio (UAN)
observada, ndo seguiu os regulamentos adequados,
mas se mantém proximo das normas regidas para a
construgdo de estabelecimento alimenticios, sendo
mais proxima das regras da Portaria 3.214 de
8/6/78, tornando-o adequado para uma boa
refeicdo.
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