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A organizacao da instalacdo predial de um estabelecimento do setor alimenticio
deve obedecer normas a fim de que os produtos elaborados neste ambiente
sejam seguros do ponto de vista fisico, quimico e biol6gico. No Brasil, a
legislacdo que determina o cumprimento dessas exigéncias € a RDC n° 216 de
15 de setembro de 2004, a qual contempla 12 tépicos relacionados as boas
praticas de manipulacdo (BPM) em servicos de alimentacdo. No item edificacéo
e instalacbes, o projeto gréafico deve ser estruturado a fim de atender o fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacéo dos alimentos,
facilitando as operacfes de manutencdo e higienizacdo. Neste sentido, 0
objetivo deste trabalho foi desenvolver um layout de uma cozinha de hotel,
atendendo ao disposto na legislacéo vigente no pais. A confeccao do design foi
realizado através do programa Floorplanner®, levando-se em consideracdo o
espaco dos setores, bem como o volume de producdo diara a fim de que o
estabelecimento pudesse atender a demanda sem implicar na dificuldade de
execucdo nas atividades. Observou-se que as estruturas do projeto
asseguravam a manipulacédo dos alimentos de maneira higienica implicando na
saude do consumidor, uma vez que a cozinha apresentou espagos amplos para
instalacdo dos equipamentos (fritadeira, chapa de aquecimento, fogéo, forno,
geladeira), mesas e bancadas, sala de recebimento e armazenamento dos
ingredientes, camaras frias, local para descarte dos rejeitos e
complementarmente em secao separada, as salas de lavanderia, vestiario e
sanitario. O material de piso e paredes foram idealizados em alvenaria,
prevendo-se a instalagéo de grelhas com tampa, enquanto as portas dispuseram
de sistema de fechamento com mola e as janelas com acesso externo eram
dotadas de telas de protecdo. Conclui-se que o layout atendeu as normas
higiénico sanitarias, resultando em um ambiente adequado zelando pela
seguranca dos colaboradores e clientes.
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