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DESTAQUE

A sistematizacdo de requisitos de
infraestrutura fisico-funcional orienta
melhorias nas boas prdticas, nos
fluxos operacionais e subsidia a
avaliagdo da seguranga dos alimentos

em restaurantes universitarios.

Foto: Divulgagdo / Portal UFRR].

1. INTRODUCAO

Os Restaurantes Universitarios (RUs) configuram-se como equipamentos publicos de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), voltados a garantia do Direito Humano a Alimentagdo

Adequada e ao apoio a permanéncia estudantil no ensino superior (Cunha et al,, 2026; Oliveira et al.,
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2024; Silva, 2019). A oferta de refeicdes seguras nesses servicos depende de condi¢des adequadas de
infraestrutura fisica, abrangendo instalacdes prediais, equipamentos, fluxos operacionais e controle
higiénico-sanitario (Brasil, 2004; Silva, 2019). Ambientes bem planejados viabilizam a aplicacdo das
Boas Praticas, favorecem o controle dos processos produtivos e previnem a contaminag¢do cruzada
(Brasil, 2004; Franklin et al,, 2016; Oliveira et al., 2024).

Trata-se de um artigo técnico baseado em andlise normativa e documental da Resolu¢do RDC
n? 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e da literatura sobre gestdo de
Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN) (Brasil, 2004; Silva, 2019). Este trabalho tem como
objetivo sistematizar os requisitos essenciais de infraestrutura fisica e suas respectivas evidéncias
de verificacdo em Restaurantes Universitarios, fornecendo subsidios operacionais para a elaboragao
futura de instrumentos de auditoria, mapeamento de processos e manuais de Boas Praticas (Brasil,
2004; Oliveira et al, 2024; Silva, 2019). Essa sistematiza¢cdo apoia a gestdo e a seguranca dos
alimentos, qualificando os servicos de alimentacdo coletiva nas instituices publicas de ensino

superior (Brasil, 2004; Cunha et al,, 2026; Oliveira et al., 2024; Silva, 2019).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Arcabouc¢o Normativo e Gestao da Qualidade

O planejamento e a operacao dos Restaurantes Universitarios encontram no arcabougo
normativo sanitario sua base de seguranca e qualidade (Brasil, 2004; Silva, 2019). A gestao dessas
unidades deve ser estruturada com base no Manual de Boas Praticas e na implementagdo de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), em conformidade com a Resolucdo RDC n?
216/2004 da ANVISA (Brasil, 2004; Oliveira et al, 2024). O dominio desse arcabougo pelo
nutricionista gestor, aliado ao monitoramento de indicadores operacionais e ao mapeamento de
processos, traduz as diretrizes de SAN em a¢des concretas na rotina de producao de refeigdes (Silva,
2019; Oliveira et al,, 2024). 0 Quadro 1 sintetiza os requisitos de infraestrutura fisica e as respectivas
evidéncias operacionais de verificacao identificados para servigos de alimenta¢do universitarios

(Brasil, 2004; Silva, 2019; Oliveira et al, 2024).
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Quadro 1 - Requisitos de infraestrutura fisica e evidéncias operacionais de verificacao para Restaurantes

Universitarios.

Dimensao

Requisito a avaliar

Evidéncia de verificacao

Edificacao e
Instalacoes

Pisos, paredes e tetos integros,
lavaveis, impermeaveis e
antiderrapantes; ralos sifonados
com fechamento; aberturas
teladas.

Auséncia de rachaduras, bolor e
umidade; telas milimétricas integras
e removiveis; ralos sifonados com
grelhas escamoteaveis contra
vetores (Brasil, 2004).

Abastecimento de
Agua

Agua potavel canalizada sob
pressdo continua; reservatdrio
protegido e higienizado;
monitoramento do consumo
hidrico.

Registros semestrais de desinfeccdao
e limpeza da caixa d'agua; laudos
laboratoriais de potabilidade;
controle operacional de vazamentos
e consumo (Brasil, 2004; Silva,
2019).

Fluxo de Processo

Desenho linear continuo sem
cruzamento entre fases limpas e
sujas; lavatdrios exclusivos para
asseio das mdos na area de
manipulacgao.

Separacao fisica ou temporal entre
pré-preparo e coc¢ao; pias de asseio
exclusivo com acionamento ndo
manual, providas de sabonete
liquido antisséptico e papel toalha
ndo reciclado (Brasil, 2004; Oliveira
etal, 2024).

Equipamentos e
Moveis

Superficies em contato com
alimentos lisas, lavaveis e
atoxicas; equipamentos térmicos
e instrumentos de medicao
calibrados.

Bancadas e méveis em aco inoxidavel
ou material ndo poroso; registros de
calibracdo de termometros; controle
de temperatura para camaras frias
(abaixo de 5 °C) e balcoes de
distribuicao a quente (acima de 60
°C) (Brasil, 2004; Silva, 2019;
Oliveira et al, 2024).

Higienizacao e
Residuos

Lixeiras com acionamento sem
contato manual; area fechada e
isolada para guarda de residuos;
deposito exclusivo para
saneantes.

Coletores providos de tampa e pedal
com sacos plasticos integros; abrigo
externo de residuos protegido de
vetores; armario ou local reservado,
ventilado e trancado para guarda de
produtos quimicos (Brasil, 2004;
Silva, 2019).

Fonte: Elaborado pelos autores com base na Resolugdo RDC n2 216/2004 (Brasil, 2004), Silva (2019) e Oliveira et al.

2.2. Aplicacao Operacional e Seguranca dos Alimentos

(2024).

A infraestrutura fisica atua como barreira passiva na prevencdo de contaminagdes durante o

preparo de refeicdes em grande escala (Brasil, 2004; Silva, 2019). No pré-preparo de carnes e

hortifruticolas, a instalacdo de bancadas separadas em ago inoxidavel e pontos independentes de

agua impede o contato de alimentos crus com preparacdes prontas para consumo, evitando a

contaminacgdo cruzada (Brasil, 2004; Oliveira et al, 2024). Da mesma forma, a presenca de lavatorios

exclusivos para as maos nas vias de acesso, com acionamento ndo manual, sabonete bactericida e

Novembro azul  RTA | Revista Técnica da Agroindustria https://doi.org/10.5281/zenodo.23895967




Vol. 3, n. 2, Artigo 149

‘ e , REVISTA TECNICA 2 d bro de 2026
//a DA AGROINDUSTRIA ¢ HOVemDIo 28
a/77a ISSN 2965-8691

papel toalha ndo reciclado, atende as normas sanitarias e assegura a adesao continua dos
manipuladores a higienizagdo adequada (Brasil, 2004; Franklin et al, 2016).

O desenho linear continuo das instalagdes e o ordenamento dos fluxos de trabalho impedem
o cruzamento entre etapas limpas e sujas, evitando o retorno de loucas e utensilios usados para as
areas de coccdo e distribuicao (Brasil, 2004; Oliveira et al.,, 2024; Silva, 2019). Quanto ao controle dos
equipamentos térmicos, a calibracdo periédica dos instrumentos de medi¢do em camaras frias
(mantidas abaixo de 5 °C) e em balcdes de distribuicdao (mantidos acima de 60 °C) assegura o
cumprimento do bindmio tempo-temperatura estabelecido pela vigilancia sanitaria (Brasil, 2004).
Por fim, o controle semestral de limpeza dos reservatoérios de 4gua e o monitoramento hidrométrico
completam a infraestrutura necessaria para a salubridade dos servigos (Brasil, 2004; Silva, 2019).

2.3.Subsidios para Futuros Instrumentos de Avaliacao

A sistematizacdo dos requisitos de infraestrutura e evidéncias operacionais estabelece a base
descritiva necessaria para a elaboracdo de instrumentos de auditoria em Restaurantes Universitarios
(Silva, 2019). A definicdo de evidéncias objetivas de verificagdo permite converter diretrizes
sanitarias em parametros padronizados de inspecao, qualificando o controle de processos (Brasil,
2004; Oliveira et al., 2024). Em estudos futuros, esses critérios subsidiarao a elaboracao de uma lista
de checagem estruturada, que devera ser submetida a processos formais de valida¢cdo de contetido
por painel de especialistas e a testes de reprodutibilidade em campo (Silva, 2019). Essa abordagem
confere reprodutibilidade ao controle higiénico-sanitario sem antecipar conclusdes de validagdo

antes de sua execugdo formal.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A sistematizacao dos requisitos de infraestrutura fisica demonstra que as instalagdes prediais,
o abastecimento hidrico adequado e o ordenamento dos fluxos de trabalho formam a base material
para o cumprimento das Boas Praticas em Restaurantes Universitarios. A definicdo de evidéncias
operacionais de verificacdo confere objetividade ao controle sanitario e apoia os nutricionistas
gestores no cumprimento da Resolugcdo RDC n? 216/2004. Esses parametros fornecem subsidios
técnicos organizados para estruturar futuros instrumentos de auditoria, roteiros de inspecao e
manuais aplicados, qualificando a gestdo de processos e a seguranc¢a dos alimentos. Por fim, a
adequacdo da estrutura fisica fortalece os RUs como equipamentos publicos de Seguranca Alimentar

e Nutricional, apoiando a permanéncia estudantil nas instituicdes publicas de ensino superior.
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