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INTRODUCAO

A organizacao da instalacao predial de um estabelecimento do setor alimenticio deve obedecer normas a fim de gque
0S produtos elaborados neste ambiente sejam seguros do ponto de vista fisico, quimico e biologico. No Brasil, a
legislacao que determina o cumprimento dessas exigéncias € a RDC n®° 216 de 15 de setembro de 2004, a qual
contempla 12 topicos relacionados as boas praticas de manipulacao (BPM) em servicos de alimentacao. No item
edificacao e instalacoes, o projeto grafico deve ser estruturado a fim de atender o fluxo ordenado e sem cruzamentos
em todas as etapas da preparacao dos alimentos, facilitando as operacoes de manutencao e higienizacao. Neste
sentido, o objetivo deste trabalho fol desenvolver um layout de uma cozinha de hotel, atendendo ao disposto na
legislacao vigente no pais.

MATERIAL E METODOS RESULTADOS

A confeccdo do design foi realizado através do programa ~ ODS€rvou-se que as estruturas do projeto asseguravam a

Floorplanner®, levando-se em consideracéo o espaco dos ~ Manipulagao dos alimentos de manera higienica
setores, bem como o volume de producdo diaria a fim de ~ !Mplicando na saude do consumidor, uma vez que a
que o estabelecimento pudesse atender a demanda sem com_nha apresent_ou eSpacos amplos para _mstala(;éo dos
implicar na dificuldade de execucédo nas atividades. equipamentos (fritadeira, chapa de aquecimento, fogao,

forno, geladeira), mesas e bancadas, sala de recebimento
e armazenamento dos ingredientes, camaras frias, local

Layout da cozinha de um hotel
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Figura 1: Layout da cozinha de um hotel
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