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INTRODUÇÃO: O planejamento físico funcional inclui o dimensionamento e planejamento dos 
diferentes setores como a determinação dos fluxos de matéria-prima, de pessoal, de lixo e da 
utilização dos equipamentos. Estes precisam, necessariamente, levar em consideração os seus 
cruzamentos e as interferências dentro de uma ótica voltada não somente para tempos e métodos, 
mas também para questões de saúde e para os possíveis riscos de contaminação alimentar.  Em 
uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) independente dos cardápios serem diversificados, 
deve haver um grande cuidado em relação à qualidade dos serviços oferecidos aos clientes e com 
os seus funcionários, o que envolve a estrutura física do ambiente para um melhor conforto e 
segurança. OBJETIVO: Verificar a adequação da estrutura física de duas UAN localizadas na 
cidade de Aracaju - SE. METODOLOGIA: Trata-se de um estudo transversal realizado em duas 
UAN de Aracaju, onde uma unidade era do tipo comercial e a outra institucional, no período de 
outubro e novembro de 2015. Para facilitar a análise das UAN, as mesmas foram dividas em UAN 
1 e UAN 2 respectivamente. Para a coleta de dados foi aplicado uma lista de verificação (check list) 
baseado na RDC nº. 275, de 21 de outubro de 2002 a fim de analisar as conformidades e não 
conformidades dessas UAN referente à estrutura física. O check list possuía 44 itens, sendo 
avaliados: piso, teto, portas, paredes e divisórias, janelas e outras aberturas, escadas, elevadores 
de serviço, monta cargas e estruturas auxiliares, instalações sanitárias e vestiários para 
manipuladores, instalações sanitárias para visitantes, lavatórios na área de produção, iluminação 
e instalação elétrica, ventilação e climatização. Após a coleta, os dados foram tabulados no 
programa Excel®, classificados segundo os percentuais da RDC nº. 275/ 2002 e os resultados foram 
expressos em percentuais. RESULTADOS: Na UAN 1 verificou-se um percentual de 89% de itens 
conformes e 11% não conformes. Com base nesses resultados, observou-se que a maioria dos 
itens relacionados ao planejamento físico estava de acordo com o que é preconizado pela 
legislação vigente. O estabelecimento 1 foi classificado no grupo 01 (76 a 100% de adequação). 
Na UAN 2, 5 itens do check list não se aplicavam a sua realidade. Nesta mesma Unidade 2, após 
a verificação dos itens, foi observado 76,9% de conformidades e 23,1% de não conformidades, 
sendo classificada no grupo 1. CONCLUSÃO: Independente do tipo de UAN, comercial ou 
institucional, a classificação segundo de acordo com a conformidade foi a mesma. Entretanto é 
importante a implantação de medidas contínuas que visem a garantia e segurança do local e de 
sua produção para se obter um adequado planejamento físico funcional que promova a saúde dos 
funcionários e dos clientes destas Unidades. 
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