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RESUMO

A garantia da qualidade higiénico sanitaria dos alimentos produzidos em
restaurantes institucionais depende de vérias pré-requisitos que envolvem
desde a escolha e transporte da matéria-prima até o momento de sua
distribuicdo. Dentre esses aspectos, a estrutura fisica, o nimero de areas
operacionais, a divisdo, a comunicagcao entre os setores e os aspectos
relacionados com a ambiéncia possuem relacdo direta com a qualidade do
alimento produzida. O objetivo desta pesquisa foi analisar o fluxograma da
producdo e ambiéncia de um restaurante institucional da cidade de
Currais NovosRN através dos parametros relacionados a estrutura fisica
na legislacao RDC- 216/ ANVISA. Os aspectos citados foram analisados em
setembro de 2021 durante os hordrios de producdo de alimentos como
parte das atividades obrigatérias do estdgio em Gestdo e Alimentacdo
Coletiva do curso de Nutricao da Universidade Federal do Rio Grande do
Norte- Campus FACISA. O restaurante fornece diariamente um cardapio
popular para aproximadamente 1000 comensais. Os setores operacionais
da unidade sdo divididos em: sala de geréncia, drea de coccdo, area de
armazenamento a temperatura controlada, drea de pré-preparo de carnes
e vegetais, almoxarifado, armazenamento de material de limpeza,
vestiario feminino e masculino, drea de lavagem, saldo de distribuicao de
refeicbes e darea para armazenamento de gdés. Todos os setores
apresentam iluminacao artificial por lampadas fluorescentes. O setor de
coccao possui 05 exaustores que auxiliam na manutencao da temperatura
e extracao de gases e odores. Quanto a distribuicao de cores, nos setores
de pré-preparo e coccao apresentam cor sélida branca no teto, paredes e
pisos. Na area de distribuicdo e saldo de refeicdo o piso e as paredes sdo
da cor branca. O restaurante apresenta uma Unica pavimentacdo, em
seus setores de producao ndo ha batentes, escadas ou rampas. O
fluxograma de preparacao e distribuicdo dos alimentos é realizado de
forma linear, sem cruzamento entre as atividades. As refeicdes prontas
nao entram em contrato com materiais e ou alimentos nao higienizados. A
limpeza geral da unidade e a retirada do lixo das areas operacionais
ocorrem apenas apds o término da producdo no periodo vespertino. A
entrada de géneros alimenticios e material de limpeza ocorre em horérios
distintos ao hordario de producdo. Sobre a analise da estrutura fisica foi
sugerida a troca do piso da sala de armazenamento a temperatura
controlada, como forma preventiva ao acUmulo de agua e possiveis
acidentes de trabalho e contaminacdo dos alimentos, assim como a
necessidade de reparo no piso da drea de coccdo. Apesar da avaliacdo da
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ambiéncia apontar possiveis melhorias estruturais nas dreas operacionais,
é possivel concluir que a unidade possui um espaco planejado para
ofertar o nimero de refeicdes atual e encontra-se em conformidades com
a legislacao. Pesquisas como esta devem ser realizadas periodicamente e
discutidas com todos os colaboradores e gestores da unidade de

alimentacao e nutricao, a fim de promover uma melhoria continua dos
servicos ofertados.
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