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Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são estabelecimentos 

que trabalham com produção e distribuição de alimentos para  

coletividade, a construção de uma UAN com base em adequado  

planejamento físico são fundamentais para garantir a qualidade 

higiênico-sanitárias. Para garantir o correto dimensionamento físico, 

são utilizados índices estabelecidos na literatura. 

Objetivos

Elaborar novos instrumentos de ensino para a disciplina 

Planejamento Físico de Unidades de Alimentação e Nutrição    

(NUT 381), e assim contribuir para a efetiva aplicação dos índices 

disponíveis na literatura de referência.

Foram elaboradas duas planilhas com as informações dos  índices e 

fórmulas para o dimensionamento de área de setores e de 

equipamentos necessários para a construção e edificação de uma 

UAN. A planilha elaborada está pronta para ser  disponibilizada aos 

alunos da disciplina de NUT 381, como forma de otimizar e ampliar 

a utilização dos índices para estes cálculos disponíveis na literatura 

de referência da área de Alimentação Coletiva.
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O instrumento de ensino elaborado representa uma solução que 

simplif ica  e  promove o   uso de índices  para  o  adequado 

planejamento físico de UAN de diferentes segmentos de mercado, 

contribuindo assim para a produção de refeições de qualidade a 

partir de ambientes físicos corretamente planejados. 

Inicialmente, com o auxílio de uma planilha eletrônica, foram 

tabulados todos os índices referentes ao dimensionamento de setores 

e equipamentos utilizados em UAN, disponíveis na literatura de 

referência da área. Após esta etapa, fórmulas para o cálculo das áreas 

e dos quantitativos de equipamentos foram elaboradas na mesma 

planilha eletrônica,  utilizando as informações de total  de 

refeições/dia e de capacidade máxima de atendimento.
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