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Introducéo

Como condicdo a conclusdo do ensino realizado
durante a graduacg&do, no ambito do curso de Arquitetura e
Urbanismo da Universidade Estadual Paulista Jdlio de
Mesquita Filho, o Trabalho Final de Graduacéo (TFG)
estabelece a criacdo de um projeto arquitetdnico e/ou
urbanistico. Dentro desta proposta é desenvolvido um projeto
de carater social, especificamente um centro popular de
alimentacao e educacédo, materializado pelo planejamento de
um restaurante popular e de uma cozinha-escola, para o
municipio de Presidente Prudente, S&o Paulo.

A determinacdo do carater social vinculado ao
trabalho final de graduacdo faz mencéo a responsabilidade
social intencionada a formacdo dos estudantes de
arquitetura e urbanismo no campo da preocupac¢do com o
pensamento projetual em prol ao atendimento da sociedade.
Deste modo, em consonancia com o carater da proposta, o
restaurante popular, como o préprio nome indica, constitui
um estabelecimento de ordem social.

Relacionado a questdo dos direitos humanos
vinculados a questdo da alimentagdo, fundamental a todo

cidaddo e reconhecido em documentos de leis nacionais e
internacionais, o Comentario Geral n°® 12, aprovado em 1999
pelo Comité de Direitos Econdmicos, Sociais e Culturais da
ONU, determina como direito a alimentacdo adequada a
realizacdo do acesso fisico e econdmico, ininterruptamente, a
alimentacdo adequada ou aos meios para sua obtenc&o por
cada homem, mulher e crianga, sozinho ou em companhia de

outros.

Imagem 1: Pessoa & margem de uma alimentacao digna fora da rua.
Fonte: imagem retirada do site
http://impactussbrogs.blogspot.com/2011/08/preconceito.html

A atuacao brasileira convergente ao tema da fome e da

inseguranca alimentar materializa-se, inicialmente, na década



de 50, com a instituicdo do primeiro restaurante popular no
pais; contudo, apenas no inicio do século XXl as politicas
publicas nacionais se tornam mais amplas e concretas em
prol ao apoio e a realizacdo efetiva do direito a alimentagéo
pelos cidadaos, incentivando a disseminagao de restaurantes
populares (BELIK et al, 2001).

O tema proposto refere-se, entdo, a um espago
destinado a alimentagdo popular com vistas a préatica de
atividades educacionais, compreendendo um atendimento
diério. Derivado de uma politica publica, o restaurante popular
deve ser gerido pelo Poder Publico ou por intermédio de sua
parceria com organizacgdes privadas sem fins lucrativos, a fim
da reducdo do numero de pessoas em situacdo de
inseguranca alimentar, por meio da comercializacdo de
refeicbes completas, saudaveis, nutricionalmente
balanceadas e a precos acessiveis, servidas em local
apropriado, de forma a garantir dignidade e seguranca no ato
da alimentacéo, além de promover um uso efetivo, confortavel
e acessivel a seu publico, o qual envolve faixas etérias e
perfis diferenciados, de modo a integrar um espaco de

sociabilizacao e integragéo.
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Como diretriz basica e primordial, os estabelecimentos
de carater alimentar devem respeitar as exigéncias
estabelecidas em normas quanto as condi¢des que propiciem
um ambiente adequado a realizacdo dos procedimentos
satisfatorios a garantia de qualidade dos alimentos produzidos
para a alimentagdo humana. No Brasil, regulamentos
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e pelo Ministério da Saude oferecem estrutura para
que projetos atendam a organizacdo caracteristica de
ambientes de producé&o e consumo alimentar, atentando-se
ao fluxo de funcionarios e usuarios e as necessidades
vinculadas ao funcionamento decorrente da realizacdo das
tarefas para a composi¢cédo do ambiente.

Aliado ao objetivo geral proposto pelo projeto,
procedente de uma politica social de combate a fome, sua
face educacional, cenario para o desenvolvimento de praticas
relacionadas a cultura e a educacao, terd como objetivo a
difusdo de novos hébitos alimentares saudaveis, o que
constitui uma particularidade do projeto, n&o apenas
atendendo a demanda da comercializagdo das refeigoes, mas
também atendendo socialmente a populacdo por meio do

incentivo a utilizacdo de alimentos regionais, o que, por sua



vez, apoia a economia agraria e a identidade cultural regional,
como mencionado pelo Manual de Restaurantes Populares
(BRASIL, 2004).

A difusdo de conceitos e o desenvolvimento destas
praticas, assim como 0 apoio possivelmente proporcionado a
profissionais da gastronomia e da nutricdo por meio de sua
participagédo e articulacdo com o projeto, fazem parte, entéo,
dos objetivos sociais propostos.

Ainda, é pretendido ao projeto uma morfologia (o que
diz respeito a forma e significado) que busque uma relacéo de
pertencimento a seus usuérios, condicionando-os a sensacao
de bem-estar e satisfagéo.

Destinados prioritariamente ao segmento populacional
considerado mais vulnerdvel socioeconomicamente, 0s
restaurantes populares direcionam-se ao atendimento da
camada populacional a qual realiza suas refeicoes em locais
extra residenciais; assim, a inser¢éo do projeto em uma linha
social de atuacao efetiva necessita de um estudo relacionado
a sua implantacao espacial, de modo a contemplar o publico
alvo da maneira mais abrangente possivel.

O espaco a ser contemplado pelo projeto, instituido na
porcdo central da cidade, constitui uma ampla area a qual
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compreendera, além da implantacdo deste equipamento, a
criacdo de um espaco livre integrado e voltado a permanéncia
e a sociabilizacdo, o qual possa acolher contemplativamente
tanto o publico dos bairros do entorno quanto o fluxo de
pessoas a espera da refeicdo no restaurante popular,
componente, entdo, j& intencionado ao projeto pelas
necessidades previstas. A falta de espagos como este nesta
area urbana ja ocupada e consolidada incentiva sua criagéo,
além de proporcionar melhorias referentes as condi¢des de
gualidade de lazer local.

A reflexdo direcionada a identificacdo do publico alvo
prioritario ao uso do restaurante popular, além de estudos que
apontem a demanda de consumo prevista, resulta em
indicadores correspondentes ao ordenamento do programa
de configuragéo e ao volume do estabelecimento.

A metodologia para o desenvolvimento do projeto
partiu do recolhimento de bibliografia sobre o tema e sobre
assuntos complementares ao mesmo. E importante
destacar a importancia de determinacdes estabelecidas por
orgaos publicos vinculados a saude e a higiene, como o
Ministério da Saude e a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (ANVISA), uma vez que 0 projeto objetiva um



estabelecimento onde seu funcionamento parta de
principios convergentes a saude alimentar. No ambito do
desenvolvimento do projeto arquitetdnico e urbanistico, é
imprescindivel o conhecimento e o atendimento a
legislagdo urbanistica municipal, estadual e federal.
vigentes.

Além do estudo de referéncias, o levantamento de
dados vinculados a componentes do tema € realizado por
meio de observacdes e andalises de campo, de modo a
serem especificadas particularidades do entorno e do
ambiente local, a fim de uma integracédo entre ambiente
externo e ambiente projetado.

As implicagdes decorrentes de todas estas
informacgBes contribuiram intensamente para a elaboracéo
do programa de necessidades do restaurante e para a
questdo espacial e visual relacionada a composicao geral
do ambiente como um todo.

Pesquisas e estudos relacionados a criacdo do objeto
arquitetbnico, bem como as suas técnicas e ambiéncias,
foram apreendidos na medida em que se buscaram solucdes
adequadas sob o ponto de vista estético, material e
funcional. A funcionalidade e a organizacdo de espagos
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destinados desde o recebimento da matéria-prima até o
consumo do produto final pelo publico foram trabalhadas de
maneira a proporcionar eficiéncia, desenvolvidos a partir de
analises e de estudos de casos, além das orientacdes
estabelecidas por documentos qualificados e engajados no
assunto.

Deste trabalho resultou, portanto, o desenvolvimento
do projeto arquitetbnico e urbano de um restaurante popular
agregado a uma cozinha-escola, juntamente com o projeto
de um espaco livre integrado. Estrutura-se, primeiramente,
pela discussdo sobre o tema da alimentagdo, sobre a
escolha do lugar, a apresentacdo de estudos de projetos e
referéncias, as perspectivas do projeto e seu
desenvolvimento aliados a questbes de ordem técnica e,
enfim, a concluséo.

Além da face tedrica e conceitual, a conclusdo do
projeto do restaurante popular visa o desenvolvimento da
face grafica, o que possibilita o entendimento e a expresséo
integral de um projeto de arquitetura por intermédio da
linguagem estabelecida pelo uso de softwares especificos

ao desenvolvimento grafico em duas e trés dimensdes, além



da representacdo fisica em escala determinada do projeto

implantado no terreno.

1. Restaurante Popular: o desafio da
alimentacéo

A importancia acerca da ideia do projeto de um restaurante
popular se expressa pela colaboracdo social deste com o
municipio por meio do apoio oferecido a camada
socioeconomicamente carente, principalmente no que se
refere a um dos requisitos basicos e fundamentais a
sobrevivéncia humana - a alimentagdo - de acordo com a
Constituicdo Federal do Brasil de 1988, a qual disp6e em seu
Artigo 6°:
“Sao direitos sociais a educacgdo, a salde, a
alimentagéo, o trabalho, a moradia, o lazer, a
seguranca, a previdéncia social, a protecdo a
maternidade e a infancia, a assisténcia aos

desamparados, na forma desta Constituicao”.

by

Contudo, o direito a alimentacdo n&o se restringe
apenas ao aspecto presencial da alimentacdo no cotidiano
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dos individuos, mas deve compreender quesitos relacionados
a seguranca e a satisfacdo alimentar, como certifica o Artigo
3° da Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional, Lei N° 11.346,
de 15 de setembro de 2006:

“A seguranga alimentar e nutricional consiste na
realizacdo do direito de todos ao acesso regular
e permanente a alimentos de qualidade, em
guantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base préaticas alimentares promotoras da
saude que respeitem a diversidade cultural e que
sejam ambiental, cultural, econbmica e

socialmente sustentaveis”.

Deste modo, considera-se inadmissivel a ocorréncia e
a permanéncia do estado de caréncia nutricional vivido por
segmentos populacionais excluidos de uma rotina social e
economicamente sustentavel.

Instituido pelo Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (CONSEA), a Lei de Seguranca
Alimentar e Nutricional, Lei 11.346, de 15 de Setembro de
2006, cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e



Nutricional (SISAN) o qual visa assegurar o direito humano a
alimentacdo adequada, por meio de planos, programas e
acOes aliando a participacdo do poder publico e da sociedade,
além de outras providéncias; € coordenado pelo Ministério de
Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS) e
integrado por 6rgéos e entidades dos poderes da Unido, do
Distrito Federal, dos estados e municipios, visando a
formulagcdo, implementacdo, monitoria e avaliacdo das
politicas e planos de seguranca alimentar e nutricional no
pais; deste modo, a fim da realizagdo dos direitos de
igualdade consagrados pela Constituicdo Federal, cabe ao
Poder Publico a responsabilidade sobre a adocao de politicas
e acdes convergentes a este fim, conforme o estabelecido
pelo Artigo 2° da Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional,
Lei N° 11.346, de 15 de setembro de 2006:

“A alimentacdo adequada é direito fundamental
do ser humano, inerente a dignidade da pessoa
humana e indispensavel a realizacédo dos direitos
consagrados na Constituigdo Federal, devendo o
poder publico adotar as politicas e acbes que se
facam necessarias para promover e garantir a
seguranca alimentar e nutricional da populac¢éo”.
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Desta maneira, a insercao de equipamentos voltados a
seguranca alimentar encontra nos restaurantes populares um
meio concreto ao desenvolvimento deste tipo de apoio social.

De acordo com o Ministério do Desenvolvimento Social
e Combate a Fome, os restaurantes populares configuram-se
como unidades de alimentag&o e nutricdo os quais tém como
principios fundamentais a distribuicdo de refeicdes saudaveis
com alto valor nutricional e com precos acessiveis, destinado
a pessoas inseridas em um quadro de inseguranca alimentar.
Comumente, os restaurantes populares seguem uma linha de
preco em torno de R$ 1,00 (um real) a unidade de refeicao,
composta por uma média 1.200 Kcal, valor minimo
estabelecido pela Secretaria do Estado de Assisténcia e
Desenvolvimento Social (SEADS).

Preferencialmente localizados em grandes centros
urbanos de cidades com populacdo superior a 100.000 (cem
mil) habitantes, o publico beneficiario apontado ao seu uso
refere-se a trabalhadores informais de baixa renda,
desempregados, estudantes, aposentados, moradores de rua
e familias em situacdo de risco quanto a seguranca alimentar

e nutricional.



Historicamente, a implantagéo dos primeiros resultados
compreendidos pela atuacdo de politicas de seguranca
alimentar e nutricional geridas pelo Ministério de
Desenvolvimento e Combate & Fome se d& na década de 50,
em Belho Horizonte, através da inauguracdo de um
restaurante popular por meio da iniciativa do Governo de
Jucelino Kubichek. ApoOs esta iniciativa, a continuidade da
atuacdo governamental neste ambito apresenta maior
efetividade no ano de 2000 através do lancamento do
programa “Bom Prato”, realizado pela Secretaria de
Agricultura e do Abastecimento do Governo do Estado de Sé&o
Paulo, conduzida pela Coordenadoria de Desenvolvimento
dos Agronegocios (Codeagro); o programa compreende uma
rede de restaurantes populares composta por 35 unidades em
funcionamento, dispostas na capital do estado de Sao Paulo,
na Grande S&ao Paulo, no seu interior e litoral, servindo cerca
de 60 mil refei¢cbes diarias.

Abordando uma breve exposicao sobre a problematica
contextual da fome brasileira, segundo Belik et al. (2001) em
seu estudo intitulado “Politicas de Combate a Fome”, até a
década de 30, os problemas relacionados a insegurancga

alimentar associavam-se a questdo da oferta de alimentos e,
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consequentemente, de seu abastecimento a populacao.
Deste periodo até o final da década de 80, o problema da
fome configurou-se como uma questao de intermediacao, de
modo a se fazer necesséaria a regulacdo de precos e o
controle da oferta por meio das politicas publicas. A partir
deste periodo, a problematica que envolvia o abastecimento é
equacionada; havia, ainda, a expectativa de que o
crescimento econdmico proporcionasse renda, emancipando
economicamente as familias mais carentes e visando a
minimizagéo da desigualdade.

De acordo com seus estudos, ha uma unanimidade em
relacdo ao diagnostico sobre a problemética da fome no pais
compreendendo a falta de renda enfrentada pelas familias
carentes, de maneira a refletir a desigualdade na distribuicéo
de renda brasileira, agravada pelos indices de desemprego,
além da falta de politicas publicas incisivas no campo da
inseguranca alimentar, o que determina, como trata Castro
(2008), o quadro da fome coletiva como um fendmeno social
generalizado, um fendbmeno geograficamente universal.

Considerando, entdo, a fome como um estado de
caréncia nutricional enfrentado pelos individuos devido a falta

de aquisicdo de alimentos vitais, embora haja a presenca de



tais alimentos em seu determinado meio (BONFIM, 2000), no
caso da dimenséo especifica relacionada a fome considerada
neste estudo, atribui-se a mesma o carater econdmico
envolvido pela problematica da injusta distribuicdo de renda,
no Brasil.

A disponibilidade dos alimentos vitais ao sustento
humano a uma populacéo diz respeito a sua oferta diante de
fatores condicionantes como a produgdo, a importacao
(quando necesséria), 0s sistemas de armazenamento e
distribuicdo; o acesso fisico e econdmico aos alimentos
refere-se a capacidade da obtencdo dos mesmos em
quantidade e qualidade nutricional suficientes, fator intrinseco
as politicas de precos, aos recursos permitidos pela renda
familiar, assim como as questdes relacionadas a estratégias
culturais e aceitaveis socialmente.

Reduzindo-se a escala deste panorama sobre 0 acesso
a alimentacao, de modo sucinto, ao se considerar uma escala
pessoal, a utilizacdo biologica dos alimentos pelo organismo
consiste no aproveitamento de seus nutrientes de acordo a
seguranca microbiolégica em que se encontram os alimentos,
o que pode ser afetado pelas condi¢Bes sanitarias especificas

ao ambiente de vivéncia e de preparo de alimentos,
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possivelmente condicionadas pelos habitos, escolhas e
cuidados dos individuos durante os processos que envolvem
a alimentacdo (KEPPLE, 2010), por isso a importancia da
conformidade de estabelecimentos alimenticios com as leis
que regem as praticas associadas a alimentacdo e a seu
ambiente de prepara e consumo.

Mediante a exposicdo dos elementos acerca da
guestdao da alimentagdo populacional, o quadro a seguir
permite a visualizacdo dos determinantes da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) a partir da relagdo de fatores
domiciliar/individual (micro), comunitario/regional (meso) e
nacional/internacional  (macro), visando um  maior
esclarecimento sobre 0s processos que integram a
problemética da situacdo de fome no Brasil, de modo a

contribuir com reflexdes diante da atual realidade.



Nivel Disponibilidade Acesso Utilizac&o Estabilidade
Politicas agricolas — Apoio a Politicas Mecanismos
incentivos e subsidios | agricultura nacionais de | internacionais e
familiar saneamento nacionais para
Competicdo com bésico e manter estabilidade
atividades agricolas Geragdo de vigilancia econdmica
ndo alimentares renda sanitaria
Leis trabalhistas
Macro Precgos no mercado Politicas
interno nacional econdmicas, Politicas de Sustentabilidade
sociais e educacéo social, econémica e
Desastres ambientais | assistenciais alimentar e ambiental de
e guerras nutricional politicas
Precos internos
Saneamento | Crescimento do
basico e mercado de
Inser¢éo na rede de Emprego e vigilancia emprego formal
distribuicdo de salérios sanitaria
Meso alimentos — Disponibilidade de
transportes Precos dos Disponibilidad | creche
alimentos e de e de servigos
outras de saude Variabilidade
Producéo local necessidades climatica
béasicas Educacéo
alimentar e Flutuacbes de
nutricional precos
Saude dos
moradores
Renda/estabilida Emprego formal
Proximidade aos de financeira Praticas de
produtos de venda de higiene Seguro-desemprego
Micro venda de alimentos e Inser¢gdo numa
abastecimento dos rede social Acesso ao Capacidade de
mesmos saneamento | armazenar
Participacdo em | bésico e 4gua | alimentos
Producéo para auto- programas potavel
consumo assistenciais Vagas na creche
Educacéo
alimentar e
nutricional

Quadro 1- Determinantes da seguranca alimentar e nutricional
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Fonte: Kepple, A. Relatério do produto 01: documento técnico contendo andlise sobre o conjunto dos principais resultados dos

estudos realizados pela SAGI a respeito dos programas de Segurang¢a Alimentar e Nutricional — PAA



Apreendida a exposicdo composta pela permanente
guestdao que envolve a vulnerabilidade a fome no contexto
socioeconémico brasileiro, se faz consideravel a importancia
da atuacdo publica no ambito do apoio ao segmento
populacional em risco alimentar e, deste modo, justificavel a
relevancia a cerca da tematica do projeto de um restaurante
popular educacional a ser desenvolvido.

As transformacgdes relacionadas ao modo de vida atual,
referentes a efetiva insercdo da mulher no mercado de
trabalho, contribuem com a probleméatica da carregada
jornada diaria de mulheres que desempenham, ainda, o papel
de cuidar da alimentacgé&o familiar e da casa. Deste modo, esta
realidade aliada a seguranca alimentar desafia os governos
locais a uma atuacao sélida em relagdo ao desenvolvimento
de novos modelos associados a alimentacdo de qualidade, o
que poderia incluir a proposta da alimentacdo em
restaurantes populares a comercializacdo de marmitas, a fim
da facilidade diéria; além da geracdo de empregos e do
escoamento da producao local.

Em ambito nacional, a alimentacdo fora do domicilio
vem ocupando uma posicao relevante no atual contexto de

vida, uma vez que o0 percentual das despesas com
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alimentacdo fora do lar j& representa 31,1% do total dos
gastos com alimentos. De acordo com a edi¢do 2008/2009 da
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), 33,1%
dos gastos da populagédo urbana destinam-se a alimentagéo
extradomiciliar, enquanto a populacgéo rural destina 17,5% de

seu gasto ao mesma finalidade.

Gréfico 1: Distribuicdo percentual da despesa monetéria e ndo monetaria média
mensal familiar com alimentagéo fora de casa, por Grandes regides — periodos
2002-2003 e 2008-2009
Fonte: IBGE, 2010. Apresenta informagdes sobre gastos com a alimentacao

fora do domicilio no Brasil



A andlise grafica aponta a Regido Sudeste como a
regido com o maior percentual relacionado a alimentacgéo fora
do domicilio (37,2%), enquanto 0sS menores percentuais
ocorreram nas Regides Norte (21,4%) e Nordeste (23,5%).
Segundo estudos transpostos em valores, no pais, a despesa
média mensal familiar com alimentacdo totaliza R$ 421,72,
sendo R$ R$ 290,39 (68,85%) gastos com alimentacdo em
domicilio e R$ 131,33 (31,15%), na alimentacdo fora do
domicilio, enquanto que, para familias com rendimentos mais
elevados (acima de R$ 10.375,00), a propor¢cdo da despesa
com alimentacao fora do domicilio (49,3%) assemelha-se a
despesa com alimentag&o em domicilio (50,7%).

Pensando, entdo, a rotina da populagdo urbana, o
modo de vida atual tem gerado uma crescente demanda de
pessoas as quais consomem suas refeicbes em locais extra
residenciais, uma vez que a agilidade necesséria ao dia-a-dia
de trabalhadores, assim como a restricdo orcamentaria para
alimentacdes mais saudaveis e completas oferecidas em
locais mais dispendiosos expdem esta fragdo populacional a
uma alimentacao rapida, estilo fast food, o que pode causar
comprometimento a sua saude, fato vinculado a questéo da

qualidade nutricional e/ou até mesmo a higiene dos alimentos
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gue compdem as refeicbes consumidas nestes locais. Deste
modo, imposta a inflexivel situacdo da rotina urbana, meios
de dinamizagdo que envolvam, entdo, a atuacéo dos locais
destinados a comercializacdo de refeicdes de qualidade e a
menor prego sao aceitos e esperados.

Apesar da possibilidade de concorréncia com
determinados estabelecimentos em sua proximidade voltados
a comercializacao de produtos alimenticios, principalmente do
género fast food, uma vez que restaurantes, mais
dispendiosos, provavelmente ndo representam conflito
comercial com o restaurante popular devido a sua classe
consumidora, este episédio apresentaria um resultado
benéfico do ponto de vista da saude alimentar com a reducao
de consumo deste tipo de alimento ndo benéficos a uma dieta

alimentar cotidiana. De acordo com o Ministério do

bY

Desenvolvimento Social e Combate a Fome, em seu

programa para restaurante popular, a importancia
socioeconbmica deste projeto em uma area urbana justifica-
se, ainda, pelo fato deste estabelecimento atuar como um
possivel agente regularizador no que tange aos pre¢os das
refeicoes oferecidas em estabelecimentos localizados

proximamente; além deste fator, a existéncia de um



restaurante popular qualificado pode acarretar influéncias aos
estabelecimentos alimenticios vizinhos nos aspectos
relacionados ao aumento do nivel da qualidade higiénica e
nutricional das refeicbes servidas assim como do proprio
local.

Deste modo, direta ou indiretamente, a instalacao
deste estabelecimento especifico pode promover alteractes
positivas no meio onde 0 mesmo se insere, 0 que satisfaz a
esséncia da arquitetura, dadas as possibilidades de respostas
a existéncia deste objeto arquitetdbnico pelo seu entorno,
demonstrando, portanto, sua presenca, seu significado e sua
relevancia funcional no meio urbano.

Ainda como proposta, 0 restaurante popular visa o
consumo da matéria-prima local, ou seja, ha a ideia da
compra dos alimentos destinados as refeicdes ser advinda
dos mercados da regido, assim como 0 a mao de obra a ser
empregada, o que reforca o carater de apoio aos agricultores,
ao desenvolvimento econbémico e a cultura regional.
Explicitada como um dos objetivos, a saude na alimentacao,
envolvendo temas ligados a disseminacéao cultural da culinaria
regional, pode configurar-se como uma justificativa

interessante a escolha do restaurante popular como projeto a
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ser desenvolvido, de modo que o intuito dessas atividades
possivelmente contribuiria com a mudanca do habito
alimentar da populacéo, o que se apresenta como assunto de
extrema importancia, uma vez que as refeicbes que vem
compondo as mesas de muitas familias atualmente
apresentam alto indice cal6rico e baixo valor nutricional,
gerando indices maiores de obesidade, alteragdo do nivel de
colesterol, desnutrigcdo, etc.

Assuntos relacionados a praticas de higiene no preparo
e consumo alimentar, a higiene pessoal, ao cuidado na
escolha, manipulacdo, preparo e armazenamento de
alimentos devem ser abordados nas atividades de educagéo
alimentar, assim como o combate ao preconceito relacionado
a resisténcia ao aproveitamento integral dos alimentos. Haja
vista a proposta de aprendizado oferecida pelo restaurante
popular, é significante o fato de que sua contribuicdo social
ultrapassaria os limites fisicos deste espaco, sendo ela
praticada nas residéncias, em ambito familiar, o que
proporciona a transferéncia do conhecimento de geragédo em
geracgao, ensinado de modo natural durante o dia-a-dia.

Sobre a implantagéo do projeto, o fato da cidade de
Presidente Prudente ndo possuir qualquer estabelecimento



designado a alimentacéo popular de nivel comum, revela uma
auséncia no ambito do apoio publico ao suprimento nutricional
digno dos cidadaos que possuem restricoes financeiras;
assim, a implantacao do projeto de um restaurante popular na
cidade pode ser aceita como uma necessidade municipal
acentuada pelo porte da cidade, compreendendo uma area
equivalente a 563 km? a qual abrange aproximadamente
200.000 (duzentos mil) habitantes (IBGE, 2010), o que, de
acordo com a Secretaria Estadual de Agricultura e
Abastecimento, atende um dos requisitos necesséarios a
implantacdo de um restaurante popular em um municipio,
estabelecido a este fim uma area minima de 450 km2. Ainda,
como Regido Administrativa composta por 53 municipios,
Presidente Prudente pode ser entendida como um polo
comercial e de servicos em relagdo aos municipios de seu
entorno, de forma a exercer grande influéncia sobre estas
cidades, assim como sobre seu fluxo de pessoas,
colaborando, pela presenca desta demanda itinerante, com a
viabilidade da instalacédo do equipamento popular.
Considerando Rio Claro como o primeiro municipio
com menos de 200.000 (duzentos mil) habitantes incluido no
programa governamental de restaurantes “Bom Prato” - dado
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0 recente estabelecimento de seu convénio a instalacao de
uma filial, em junho de 2012 -, a implantacdo de um
restaurante popular em Presidente Prudente, cidade
populacionalmente maior, é aceita, considerando o parametro
demogréfico.

Deste modo, o interesse pelo poder publico e por
entidades dispostas a colaborar com a minimizacdo desta
situacdo de miséria enfrentada por muitas pessoas excluidas
da sociedade, o que afeta diretamente a saude das mesmas
e, por consequéncia, pode influenciar o sistema de saude
publica municipal, implicaria em uma questdo de progresso
humano se atitudes incidentes na causa do problema fossem
realizadas e concretizadas.

E evidente que a implantacdo de um restaurante
popular no municipio, por si apenas, ndo constitui uma
solucdo ao problema da fome e da miséria da populacdo
urbana, uma vez que estes problemas advém do sistema
capitalista de producéo econdémica e da injusta distribuicdo de
renda, entretanto, sua implantagdo colaboraria como um
recurso minimizador as consequéncias praticas do problema

socioecondmico j4 existente, o qual atinge o segmento



populacional que se encontra desprovido de meios para uma
sobrevivéncia sustentavel.

Em referéncia a Presidente Prudente, o municipio de
Suzano — SP apresenta uma equivaléncia demografica, com
260.000 (duzentos e sessenta mil) habitantes. Pesquisas
realizadas sobre o restaurante popular “Bom Prato” desta
cidade possibilitaram a obtencdo de dados o0s quais
apontaram, para a distribuicdo diéria por periodo, um total de
1200 refei¢des, o que corresponde ao atendimento a até 1200
pessoas no café da manhd e o mesmo numero no almogo.
Deste modo, considerando como parametro uma analise
comparativa entre a demografia de ambos os municipios
como possivel aspecto a apontar um resultado ponderado a
questdo da determinacdo dimensional do projeto de um
restaurante popular para Presidente Prudente, tem-se para
namero de refei¢cBes distribuidas em Presidente Prudente o
valor de 800 refei¢des, valor aproximado atribuido, entdo, a
demanda prudentina, com base neste raciocinio.

Além desta questdo, pesquisas relacionadas ao
atendimento ao publico em restaurantes populares da rede
“Bom Prato” nas varias cidades do Estado de S&o Paulo

(Santos, Séao José do Rio Preto, Sorocaba, Aracatuba, etc.)
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apontam uma cota de distribuicdo entre 1.000 (mil) e 2.000
(duas mil) refeicbes designadas ao almoco. Deste modo, €
possivel apreender como demanda que viabilize a instituicdo
deste tipo de equipamento publico em um municipio o
atendimento proximo a 1.000 comensais diariamente, uma
vez que a implantacdo de um restaurante de abrangéncia
social, ao necessitar de equipamentos, manutencao e espaco
que subsidiem seu funcionamento, se destina a um publico
total compativel a sua estrutura base minima.

O emprego de parametros a viabilizacdo e a
justificativa tangiveis a implantacdo de um restaurante popular
em Presidente Prudente, bem como a especificagdo numérica
da distribuicdo de refeicbes, baseia-se em métodos analiticos
comparativos, uma vez que a cota de atendimento auténtica
as necessidades de um municipio é estabelecida por meio de
meio de critérios averiguados por uma equipe técnica peculiar

em cada regido passivel a receber um restaurante popular.



2. A Escolhado Lugar

Em ambito urbano, no caso particular de Presidente
Prudente, diversas sdo as areas que, por apresentarem
elevados indices de exclusdo social estabelecidos a partir de
indicadores (sociais, econdmicos, educacionais e de
infraestrutura), poderiam ser consideradas como locais
passiveis a instalacdo de um restaurante popular. Entretanto,
de acordo com um pensamento mais equitativo, a escolha de
determinado bairro a margem da pobreza a receber um
restaurante popular implicaria no atendimento especifico e
beneficiamento da &rea especifica em detrimento aos demais
bairros do municipio também carentes, uma vez que a
acessibilidade ao restaurante seria restrita ou dificultada
devido ao fato de o publico apto a frequentar este tipo de
restaurante, ndo possuindo recursos nem mesmo para uma
alimentacdo diaria completa e saudavel, provavelmente néo
dispdem de meios ou condi¢Bes para o transporte até o local,
uma vez que os setores urbanos de alta exclusdo social em
Presidente Prudente especializam-se, em sua maioria,

perifericamente na malha urbana da cidade.
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Ainda, em consonancia a esta decisdo, ha o fato dos
bairros, embora apresentar determinados indices de pobreza
e exclusdo socioecondmica, nao representar, em tese, um
referencial em exclusdo social acentuada no ambito de
abrigar uma porgao de figuras sociais as quais se configuram
como individuos eliminados da vida social de maneira
marcante, de modo a evidenciar sua miséria e suas
necessidades através da propria imagem corporal, de sua
falta de teto ou das demais condicBes béasicas para uma
sobrevivéncia digna e apresentavel ao meio publico. Esta
ocorréncia geralmente assinala os centros urbanos, onde
estas pessoas buscam algum meio de sobrevivéncia diaria,
como normalmente apreendido ao atentar-se a vida da
paisagem central.

Assim, a implantacdo do restaurante popular em um
dos bairros carentes de Presidente Prudente alteraria o
carater proposto pelo projeto de forma a configurar um
restaurante popular destinado a populagdo local de baixa
renda de um bairro popular escolhido, e de seus bairros
adjacentes, o que perderia a conotacdo social de apoio
prioritario ao segmento populacional excluido e discriminado,

acima explicitado, em relevancia ao segmento populacional



que, apesar de excluido socioeconomicamente, ainda
dispbem, possivelmente, de uma dimensdo um pouco mais
ampla de condicbes socioecondmicas e recursos como
moradia, além da questéo da familia e da possivel busca pelo

auxilio familiar diante das dificuldades.
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A selecédo espacial para a implantacdo deste equipamento
deve, portanto, estabelecer como diretriz a possibilidade de
comum acesso ao atendimento do segmento social de menor
flexibilidade de deslocamento, ou seja, o publico alvo, além de
implicar em uma demanda consumidora local, a qual exercera
parte do suporte necessario ao funcionamento e a viabilidade
do restaurante popular.

Ao se partir do principio da demanda social e
economicamente carente encontrada na dinamica do fluxo
urbano e da facilidade de acessos convergentes a area
central da cidade, acentuada pela proximidade de dois
nacleos de transporte existentes, a questdo da escolha da
area central correspondente a maior facilidade de
convergéncia de qualquer fluxo de bairros acentua o
direcionamento critico do olhar para esta regido urbana,
respondendo as questdes sobre sua selecdo em detrimento a
selecao pontual de determinado bairro.

Caracterizado, portanto, o publico alvo, a proposta de
gestdo para o restaurante popular deve atender as
expectativas da populacdo como equipamento concebido e
em funcionamento por meio de verba puablica. Assim, o

direcionamento dos beneficios deste projeto deve ser
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aplicado de forma justa ao publico que apresente um quadro
de caréncia maior, o que justifica a venda de refeicbes ao
preco minimo para esta demanda populacional. A
determinacdo dos individuos pertinentes a este quadro de
fragilidade socioecondmica indica sua necessidade e/ou
dependéncia do apoio governamental, compondo um grupo
inserido, possivelmente, em programas de ajuda
governamental, programas sociais, educacdo publica, piso
salarial restrito, etc. Deste modo, justifica-se a aceitacdo da
diferenciacdo do preco da refeicdo entre o publico que
pertengca ao quadro explicitado, de maneira organizada e
registrada, e o0 publico que possua um avango nestas
condicbes. Esta medida estende, entdo, a participacdo da
populacdo de maneira mais equitativa as possibilidades de
cada individuo em uma regido onde sua circulacéo é ativa.
Ainda, inserida como uma diretriz futura nesta linha de
raciocinio social, a distribuicio de refeicbes prontas
comercializadas em forma de marmitas, como atividade
complementar ao funcionamento do restaurante, pode
agregar valor diferenciado ao ser priorizada ao atendimento a
determinada demanda de pequenos estabelecimentos

publicos, como, por exemplo, programas sociais.



Em relacdo a &rea mais indicada a destinacdo do
projeto, o centro comercial do municipio de Presidente
Prudente compreende uma diversificagdo de atividades
comerciais e de servicos, de modo a configurar o ponto
espacial urbano onde as relagdes ocorrem de maneira mais
intensa por meio da atragdo de um fluxo também diversificado
socioeconomicamente. Desta maneira, a concentragdo de
atividades econdmicas no centro comercial proporciona neste
local a aglomeracdo de estabelecimentos designados a
alimentacdo, o que comprova a grande demanda por locais
designados a comercializagdo de refeicoes.

Em consonancia com a lei de zoneamento de
Presidente Prudente, a permissdao para a instalacdo do
restaurante - como um equipamento comercial - na area do
centro comercial do municipio é possibilitada nas éareas
correspondentes a ZCS1 (Zona de Comércio e Servigco
Central, de ocupacao vertical), o que, de acordo com o
recorte da &rea central representada na imagem a seguir,
essa caracterizagdo espacial abrange uma ampla area da
centralidade.
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A intensa ocupacéo existente nesta area direcionou,
além de outros parametros, a especificacdo do local a ser
implantado o restaurante popular, uma vez que as
possibilidades em haver espacos vazios nesta extensao
urbana central, os quais satisfacam a ideia do projeto no
ambito de uma localizagao que relacione mais intimamente o
objeto arquitetdnico a ser produzido e o foco ao publico alvo,
s&0 escassas.

Outros parametros também indicados pela Secretaria
Estadual de Agricultura e Abastecimento necessarios a
locacdo de um restaurante popular em uma &rea urbana
consolidada referem-se a proximidade do espaco escolhido a
estacBes de Onibus, metrds, trens e lotacbes; a concentracao
do publico alvo na regido e a interferéncia minima no
comércio alimenticio local, como considerado a seguir.

Englobando a praca central da cidade, o calgaddo, o
camelédromo, assim como espacos em torno de areas livres
como as igrejas “Sao Sebastido” e “Nossa Senhora da
Aparecida”, a por¢éo central comercial da cidade possui areas
onde, além do fluxo, h4 a permanéncia de pessoas excluidas
socioeconomicamente, 0 que pode ser notado
esporadicamente em suas calgadas. Dentre este segmento
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social podem ser citados 0os mendigos, 0s jovens de rua,
pessoas vendedoras de arte (musica, pintura, malabarismo,
etc.), ciganos, desempregados ou subempregados, itinerantes
e portadores de necessidades especiais, estudantes, publico
discriminado e claramente necessitado de uma alimentagéao

completa a baixo custo.



Imagem 5: Localizag&o do lote escolhido, Presidente Prudente — SP.
Fonte: Imagem aérea do Google Earth
Editada por: Natalia Bortolaso Possignolo

Deste modo, a implantacdo do restaurante popular
educacional nesta area da cidade é indicada e justificada
pelos fatores explicitados, além da questdo da infraestrutura
consolidada existente no centro e da facilidade de acesso.
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Um ponto determinante considerado na escolha da
localizacdo especifica mais adequada a implantacdo do
projeto refere-se a existéncia de duas areas de fluxo
constante de itinerantes municipais ou de outros municipios
localizadas nas extremidades de um eixo imaginério em meio
ao qual ha um lote disponivel. Assim, a proximidade com
estas areas citadas, a Rodoviaria e o Terminal Urbano de
Presidente Prudente, converge com a questéo da importancia
da ocorréncia de fluxos no entorno de um estabelecimento
social voltado a alimentagdo popular, principalmente no
ambito da circulacdo de pessoas que se utilizam do transporte
rodoviario, e ndo aéreo, e, sobretudo, do transporte publico
urbano, o que pode ser compreendido como um referencial
sobre as condi¢des socioecondmicas destes individuos, os
quais dependem deste meio de transporte para sua
locomogéo intra e intermunicipal.

A nivel de conhecimento, uma pesquisa realizada pelo
secretario de Avaliacdo e Gestéo da Informacao do Ministério
do Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS),
Rémulo Paes, revela o perfil de usuérios dos restaurantes
populares. Compreendendo os dias 31 de maio a 2 de junho
de 2004, o levantamento realizado em cerca de 600



estabelecimentos de carater alimentar social situados nas
capitais Salvador, Belo Horizonte, S&o Paulo, Rio de Janeiro
e Brasilia expressa a satisfacdo dos usuarios aos
restaurantes populares, configurando um grupo
majoritariamente composto pelo sexo masculino, com faixa
etaria acentuada até os 30 anos e acima de 51 anos de idade,
com renda minima individual composta por um a trés salarios
minimos, moradia fixa, escolaridade variada, com a maioria
possuindo ensino médio e superior concluidos, meio de
transporte publico (6nibus) ou a pé. Ainda, uma analise
qualitativa apresenta o preco como principal motivo pela
utilizacdo dos estabelecimentos, sendo frequentados pela
maioria dos entrevistados cinco dias por semana.

Muito préximo ao Terminal Rodoviario Urbano, situado
no endere¢co Francisco Goulart, nimero 216, no bairro Vila
Nova, o lote selecionado para a implantacdo do restaurante
popular apresenta amplas dimensdes, correspondendo a
meia quadra (47 x 96 m), com uma area aproximada a 4.500

m2.
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Imagem 6: Localizag&o do lote escolhido, Presidente Prudente — SP.
Fonte: Imagem aérea do Google Earth

Editada por: Natalia Bortolaso Possignolo

A malha urbana que circunda o lote estabelecido para
a implantacgao do restaurante popular em Presidente Prudente
caracteriza-se como uma malha regular ortogonal,
compreendendo importantes vias estruturais, responsaveis
pela formacgdo da estrutura viaria principal da cidade, como a
Avenida Brasil, Avenida Coronel José Soares Marcondes e
Avenida Manoel Goulart, o que evidencia a facilidade de

acesso de modo a privilegiar o meio no qual o lote se insere,



onde a proximidade a vias coletoras, as quais recebem e
distribuem o trafego de vias locais e alimentam as vias
estruturais, hierarquiza o fluxo direcionando e agilizando o

transito organizadamente.

Imagem 7: Localizagdo do lote na malha viaria, Presidente Prudente -S P
Fonte: Imagem aérea do Google Earth
Editada por: Natalia Bortolaso Possignolo
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A ocupagdo da malha urbana no entorno do lote
assinala uma area densa praticamente desprovida de vazios,
apresentando  maior verticalidade proximamente ao
quadrilatero central em detrimento a sua horizontalidade,
conforte o afastamento a esta area.

Conforme explicitado, a regido circundante ao lote, ao
situar-se numa zona de comércio e servico central de
ocupacao vertical, apresenta uma predominancia de uso
comercial e de servicos, o que pode ser observado pela
imagem a seguir, onde 0s pontos representados por cores
guentes aponta esta realidade. Em contrapartida, os pontos
de cores frias apresentam alguma relagédo com a habitacéo ou

com o lazer, demarcando o uso residencial ou misto. Igrejas e
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areas verdes também fazem parte da composicdo da regiao
urbana abordada.



Lote escolhido

Imagem 9: Mapeamento de usos urbanos, Presidente Prudente — SP

Editada por: Natalia Bortolaso Possignolo
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A distingdo espacial dos usos urbanos no recorte da malha
urbana pode ser melhor apreendida visualmente por meio de
uma representacdo grafica menos nitida expressa por
manchas mais quentes ou mais frias, como na imagem a
seguir, o que demonstra uma clara divisdo entre as areas
cortadas pelo eixo da avenida Manuel Goulart, linha a qual
indica determinada separacdo de usos e, portanto, de vida

urbana.
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Lote escolhido

Imagem 10: Mancha de usos urbanos, Presidente Prudente — SP
Fonte: Imagem aérea do Google Earth

Editada por: Natalia Bortolaso Possignolo

bY

Apesar da variedade de usos circundantes a area do lote
escolhido, situado em uma linha de transi¢éo, este possui
uma comunicagdo visivel com a area de dominancia
comercial e de servigos, onde os fluxos sdo mais intensos e

constantes.






Em relacdo aos aspectos topologicos e climaticos da
area escolhida, o lote de relevo pouco acidentado, tem na
face voltada para a quadra onde estd situado o terminal
urbano o ponto onde ha o recebimento da iluminagdo mais
amena da manh&, de modo que a intensa insolacdo da tarde
incide na esquina oposta do lote. Este componente ambiental,
assim como o direcionamento dos ventos, ao ser considerado
como parametro na projecdo de todo espaco e, portanto,
incorporado ao projeto de modo que se tire partido de sua
existéncia, deve compor o conforto que envolve condigbes
térmicas e luminosas, correspondente a qualidade ambiental
principalmente no ambito deste projeto, onde condi¢cbes se
salubridade relacionadas a estes aspectos sao
imprescindiveis, do mesmo modo que o bem-estar de seus

usuarios.
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A seguir, algumas imagens permitem a visualizacéo do
perfil do lote e do volume de edificacdes construidas em sua
proximidade, o que demonstra a verticalidade em
contraposicdo a horizontalidade destas massas nos trechos
predominantemente comercial e de servigos, inseridos
proximamente ao quadrildtero central, e residencial,

respectivamente.

Imagem 12: Vista da face oeste do lote, Presidente Prudente-SP

Fonte: acervo pessoal

Imagem 13: Vista da face oeste do lote, Presidente Prudente-SP
Fonte: acervo pessoal

Imagem 14: Vista da face nordeste do lote, Presidente Prudente-SP
Fonte: acervo pessoal
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3. Estudos de Projetos

A consideracdo do estudo de projetos relacionados a
tematica exposta é trabalhada de maneira a se ampliar a
visdo e o entendimento quanto a composicdo e ao
funcionamento de um restaurante em sua vertente mais
popular, de modo que a apreensdo de seus resultados
colabore com a concepcao e o desenvolvimento do projeto de
um restaurante popular de qualidade.

As exposicdes apresentam exemplos préaticos de dois
restaurantes, destinados a classe operaria e a classe
predominantemente mais baixa em ambito socioecondémico,
respectivamente, por meio do estudo de um restaurante fabril
e de uma filial do restaurante popular “Bom Prato”, como caso
estudado.

Ainda, como referéncia projetual, a escolha de um
complexo voltado a cultura e a comunicacdo apresenta
interessantes particularidades conceituais inseridas no campo
arquitetdbnico na composicdo do espaco, 0 que, embora o
projeto ndo corresponda a tematica proposta, proporciona a
percepcao e absorcdo de um contetdo o qual possa fazer
alusao favoravel a composicao do projeto do restaurante.

41

3.1. Restaurante Fabril Marilan

Loca: Marilia, SP

Inicio do projeto: 2006

Concluséo da obra: 2007

Area construida: 956 m2

Arquitetura: NPC Grupo Arquitetura - Claudia Nucci, Sérgio Camargo e
Valério Pietrardia (autores); Michelle Catta-Preta, Amarilis Piza, Heloiza
Mello Castro e Bruna Jorge Alves (colaboradoras)

Paisagismo e luminotécnica: NPC Grupo Arquitetura

Estrutura: Avila Engenharia de Estrutura

Instalacfes: Barros & Benecato

Cozinha: Rogério Scurciatto Arquitetura

Construcéo: Ravena

Fotos Nelson Kon

Projetado pelo NPC Grupo Arquitetura para atender a
demanda operaria da fabrica de alimentos Marilan, e Marilia,
o restaurante funciona ininterruptamente durante a semana,
para atender cerca de dois mil funcionarios divididos em

turnos de até 700 pessoas.



Imagem 15: Vista sudoeste do restaurante fabril, Marilan-SP

Fonte: www.arcoweb.com.br

O projeto situa-se entre a fabrica duplicada e um
campo de futebol para os funcionérios, em um local de
intenso trafego de caminhdes. Deste modo, a localizagéo da
fabrica e de seus equipamentos ndo serd intensamente
considerada, uma vez que o interesse na localizacdo do
restaurante popular do projeto como tema proposto abrange
as areas centrais de uma cidade, assim como seu fluxo e

acesso.
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Imagem 16: Implantacdo do restaurante fabri, Marilan-SP

Fonte: www.arcoweb.com.br

A integracéo fisica entre os volumes do restaurante e
da estrutura rigida da fabrica se da& por meio de dois
corredores; ainda, o fato de um deles promover a
continuidade da &rea de convivéncia da fabrica em dire¢éo ao
restaurante, pode ser observado como um prolongamento
desta area, de modo que este trajeto seja reconhecido como
espaco de uso comum durante as pausas do trabalho,

desembocando em um espago maior, o restaurante.



Imagem 17: Planta do restaurante fabril, Marilan-SP

Fonte: www.arcoweb.com.br

Em relacdo ao projeto do restaurante fabril, foi criado
um volume linear de 16 por 50 metros, com vaos de 12
metros e estrutura de concreto aparente. A configuracado do
restaurante totaliza uma area de 956 m?, compreendendo um

programa dimensionado como exposto a seguir:

e Cozinha (Pré-Preparo, Cocc¢éo e Acougue) — 90,0 m?
e Lavagem dos utensilios — 15,30 m?

e Estoque seco - 20,88 m?
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e Depdésito de material de limpeza— 4,88 m?2
e Camara-— 3,13 m?

e Refeitorio — 458,4 m?2

e Sanitarios — 31,28 m?

e Local para lavagem das maos — 10,0 mz

e Escritério — 10,43 m?2

O bloco do restaurante possui dois pontos de acessos aos
usuarios, um mais centralizado, direcionado a area de
convivéncia e outro mais préximo ao acesso principal da
fabrica. Ainda, um acesso direto ao restaurante, sem a
necessidade de transito pela area da fabrica, destina-se aos
funcionarios e a passagem de materiais, de modo a distinguir
um fluxo prioritario, configurando o acesso aos elementos
envolvidos no processo produtivo alimentar, como a chegada

de matéria-prima e a saida do lixo.



Imagem 18: Croqui do estudo de setores do restaurante fabril da Marilan, Marilia - SP

Natalia Bortolaso Possignolo
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Imagem 19: Croqui da disposicdo funcional interna e da linha de fluxos do
restaurante fabril Marilan — SP

Natalia Bortolaso Possignolo

O croqui permite uma visualizagdo mais clara sobre a
disposicao funcional interna do bloco referente ao restaurante
fabril, de modo a configurar uma linear hierarquizacdo em
relacdo as atividades incluidas ao processo de preparacao
dos alimentos e de higienizacdo do publico antes da
realizacdo da refeicdo. Respectivamente, as areas respeitam
a seguinte ordenacgdo: area para estoque, cozinha, area para
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refeicdo (compreendendo o espacgo destinado ao self-service
e a alimentacdo propriamente) e lavatério Ainda existem os
setores relacionados a administragcéo, higienizacao e vestiario
dos funcionarios, ndo delimitados nesta analise. Além disso, a
representacdo das linhas de fluxo dos elementos que
compdem e dinamizam um restaurante - 0S USUArios,
funcionarios, a matéria-prima e produto e os residuos,
basicamente — demonstra a organizacdo necesséria ao seu
funcionamento efetivo e higiénico.

A locacdo da area de preparo - a cozinha - entre as
areas de recebimento de matéria-prima e a area de consumo,
compbe adequadamente 0 espagco, uma vez que O
cruzamento de atividades e do fluxo de pessoas é evitado,
assim como a convergéncia espacial entre a destinacado do
alimento produzido para o consumo e os “residuos” desta
produgéo, o lixo. Deste modo, entdo, ocorre a minimizagéo de
interferéncias negativas entre atividades e a maximizagao da
especificidade e eficiéncia de cada setor.

O clima predominantemente quente da regido, aliado a
implantacdo do projeto, apresentam-se como determinantes a
escolha do tipo de vedacédo das faces do bloco. O projeto



dispbe de grandes marquises de 2,5 metros em balanco

posicionadas interna e externamente aos vedos.

Imagem 20: Croqui da orientagado solar e do vento em relagao ao restaurante
fabril Marilan - SP
Natalia Bortolaso Possignolo

As faces ao nordeste e sudoeste recebem elementos
ceramicos vazados dispostos em um eixo externo as
marquises, protegidos por um pano de vidro pelo lado interno
de maneira a esse conjunto possibilitar uma protecdo da
radiagdo solar direta e garantir o maximo de ventilagdo por

meio da abertura dos vidros.
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Como caracteristica do projeto, a permeabilidade visual
criaz. um ambiente agradavel ao ato da alimentacéo,
possibilitando uma interagdo visual entre o meio interno e
externo, de modo a ser atribuida certa descontracdo ao
espaco, em oposicdo a opressao possivelmente apreendida
durante a realizacdo de refeicbes em um ambiente cheio e
fechado, como exposto a seguir pela imagem do restaurante
popular “Bom Prato” da Liberdade, em Sao Paulo.

Imagem 21: Visao interna do refeitério do Bom prato da Liberdade, em S&o Paulo
Fonte: http://tucano-sp.org.br/acoes/bom_prato.htm.



Além da permeabilidade visual, a interacdo entre os
meios ocorre pela entrada de distintos niveis de luminosidade
e brisa ao recinto, o que compde uma atmosfera interna

diferenciada a cada dia, acompanhando cada esta¢ao do ano.

Imagem 22: Blocos vazados do restaurante fabril Marilan-SP

Fonte: www.arcoweb.com.br

A face frontal, sudeste, assim como a area destinada a
cozinha, receberam grandes panos de vidro transparentes, 0
gue permite a visualizagdo e 0 acompanhamento do preparo
dos alimentos, fato positivo a ser ressaltado no ambito da

cozinha de uma inddstria alimenticia.
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Imagem 23: Panos de vidro da cozinha do restaurante fabril Marilan-SP

Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em: novembro de 2011

A laje de concreto da cobertura do restaurante é
interrompida na area da cozinha pelo recebimento de um
fechamento superior metalico e mais elevado, entretanto
vigas de concreto permanecem de modo a garantir a
possibilidade da construcéo futura de um segundo pavimento.

A cobertura metalica observada na imagem a seguir
protege um dos acessos ao restaurante além de cobrir a
cozinha, onde a laje de concreto é cessada. Esta estruturacéo
proporciona nessa area um sistema de ventilacdo natural
baseada na entrada de ar fresco pelas aberturas da
edificacéo e a saida do ar quente através de sheds.



Imagem 24: Fachada sudeste do restaurante fabril da Marilan — SP.

Fonte: www.arcoweb.com.br

A iluminacdo do ambiente emprega luminérias lineares
halégenas distribuidas nas extremidades e luminéarias
fluorescentes brancas na area central. A luz quente, com seu
foco direcionado para cima, repete o ritmo dos pilares
realcando a periferia do bloco.

Em relacdo ao aspecto higiénico, os lavatérios,
localizados ao longo da rampa de acesso ao pétio do
restaurante popular intentam a higienizacdo dos funcionarios

antes de sua dispersao pelo ambiente alimenticio.
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Imagem 25: Lavatérios da rampa de acesso ao restaurante fabril Marilan-SP

Fonte: www.arcoweb.com.br

Embora o0 projeto estudado apresente uma
configuragdo fisica de setorizacdo, uma consideragéo
interessante ao projeto de um restaurante popular dirige-se a
imposicdo da ideia de higiene como um pré-requisito a
alimentacdo, o que poderia ser representado pela disposicéo
dos lavatérios na &rea seguinte ao acesso do ambiente
alimentar, em um espaco de passagem obrigatéria, o qual
induzisse o publico ao uso dos lavatérios, uma vez que,
apesar da intencdo de disseminacdo de uma educacéo
alimentar e higiénica neste espaco, parte de seu publico

(principalmente o publico mais carente e desprovido de



educacéo e cuidados higiénicos pessoais) ainda nao tem esta
visdo desenvolvida.
O projeto do restaurante tem sua materialidade

composta predominantemente por concreto e aco.

Imagem 26: Vista interior do restaurante fabril Marilan - SP

Fonte: www.arcoweb.com.br
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Imagem 27: Corte longitudinal do restaurante fabril da Marilan — SP

Fonte: www.arcoweb.com.br
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Imagem 28: Corte transversal do restaurante fabril da Marilan — SP

Fonte: www.arcoweb.com.br

3.2. Cozinha-Escola do Mercado Municipal de Belo
Horizonte - MG

Projeto

Rosenbaum® e Mach Arquitetos
Autores

Arg. Adriana Benguela

Designer Marcelo Rosenbaum
Arg. Fernando Maculan

Arg. Mariza Machado Coelho

Localizagédo: Mercado Municipal de Belo Horizonte (MG)
Area do espaco de intervengéo: 270 m?2

A cozinha escola referenciada, por meio de uma

iniciativa da empresa Nestlé, integrard parte do espaco



interno do antigo mercado municipal de Belho Horizonte, o
gual, ha 80 anos, desempenha suas atividades relacionando
um fluxo continuo de publico, constituindo um lugar de

convergéncia e, portanto, de encontro entre as pessoas.

Imagem 29: Vista interna - Mercado Municipal de Belo Horizonte (MG)
Fonte: http://www.rosenbaum.com.br/portfolio/cozinha-escola-nestle-no-mercado-
central-de-bh/

O projeto da cozinha-escola, ao ser implantado no
diversificado espago do mercado municipal, insere-se de
maneira a participar do mesmo, de modo a buscar
associacdes simbolicas e a valorizagcdo do trabalho manual,
expressa pela construcdo de sua estrutura de bambu,
realizada pela agao coletiva de um projeto social. Deste
modo, a trama de bambu, aliada a transparéncia do vidro e ao
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isolamento acustico, necessario a pratica do tipo de atividade
realizada permite, portanto, uma interacao positiva entre o
ambiente onde serdo ministradas as aulas e o restante do
mercado, 0 qual representa um espago interessante
permeado por multiplas cores e texturas.

Imagem 30: Vista da Cozinha-escola - Mercado Municipal de Belo Horizonte (MG)
Fonte: http://www.rosenbaum.com.br/portfolio/cozinha-escola-nestle-no-mercado-

central-de-bh/

A imagem a seguir esquematiza a configuracdo do
projeto, o que envolve um espacgo curvo distribuido em uma
laje de 270 m?, composta por um ambiente de aulas com
capacidade para 30 pessoas, além de um espaco livre
destinado a realizacdo de possiveis eventos; 0s acessos tém



suas extremidades demarcadas por sanitarios e por um
espaco multiuso designadas para abrigo de equipamentos e

insumos para a cozinha.

Imagem 31: Planta — Cozinha-escola - Mercado Municipal de Belo Horizonte (MG)
Fonte: http://www.rosenbaum.com.br/portfolio/cozinha-escola-nestle-no-mercado-
central-de-bh/

O projeto, situado a um desnivel de 1,3 m do nivel do
estacionamento conta plataforma para o deslocamento de
pessoas com limitacdes fisicas e escadas.

A base estrutural do volume é composta por poérticos

em perfil metalico em “T”, os quais sustentam o forro
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construido a partir de fibras, cal, terra e cimento. A
materialidade dos fechamentos laterais emprega o0 uso de
vidros curvos, produzidos na propria regido metropolitana do
local, permitindo, entdo, a continuidade da curvatura

estabelecida como caracteristoca do projeto.

Imagem 32: Planta — Cozinha-escola - Mercado Municipal de Belo Horizonte (MG)
Fonte: http://www.rosenbaum.com.br/portfolio/cozinha-escola-nestle-
no-mercado-central-de-bh/

3.3. Estudo de Caso

Restaurante popular “Bom Prato”
Local: Moraes Sales, 834 — Campinas (SP)
Inauguracéo: 27/06/2002



O restaurante popular Bom Prato de Campinas
constitui um projeto do Governo do Estado de Sao Paulo em
parceria com a ONG Lar da Crianca Feliz, atual COF (Centro
de Orientagdo Familiar), responséavel pela terceirizacdo de
servicos e funcionarios.

Orgdos relacionados a adequacdo, avaliacdo e a
fiscalizacdo de elementos intrinsecos ao ambiente e
funcionamento de um restaurante popular atuam de modo a
exercer sua fungcdo por meio da Secretaria Estadual de
Assisténcia e Desenvolvimento Social (SEADS), responsavel
por promover diretrizes, fiscalizar e avaliar ag0bes
estabelecidas internamente no restaurante (como o cardapio,
estabelecido pela nutricionista do restaurante Bom Prato); a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria realiza vistorias
esporadicamente na parte estrutural do estabelecimento do
restaurante, o que corresponde a estrutura e as condicdes
fisicas do prédio, e na parte sanitaria, que relaciona aspectos
como temperatura dos ambientes, higiene, salubridades, etc.

O programa do restaurante estabelece dois periodos
para atendimento ao publico, das 7:30 as 8:30 horas para o
café-da-manha, projeto iniciado desde outubro de 2011, e das
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10:30 as 2:30 para o almogo, durante a semana toda, exceto
nos sabados, domingos e feriados.

Ao preco de R$ 0,50 o cliente obtém seu café-da-
manhd, o qual inclui um p&o com determinado recheio, café
com leite e uma fruta enquanto que, a refeicdo estabelecida
para o almoco, conta com um prato de 1.200kcal. Arroz,
feijdo, prato principal, guarnicdo, salada, mini pao francés e
suco compdem o almogo, acompanhado por uma sobremesa,
doce ou fruta. A disponibilizacdo do subsidio governamental
de R$ 2,50 e o pagamento de R$ 1,00 pelo cliente pelo prato
totalizam o custo desta refeicdo em R$ 3,00.

A equipe atuante no restaurante Bom Prato em
Campinas é composta por 19 funcionarios, havendo um
rodizio que os inclui, exceto a cozinheira, o meio-oficial e o

ajudante de cozinha.



Imagem 33: Vista do restaurante popular Bom Prato, Campinas — SP
Fonte: http://www.panoramio.com/photo/14376807. Acesso em: abril de 2012

Estabelecido em uma edificagdo ndo projetada para
seu respectivo uso, 0 restaurante popular Bom Prato foi
adaptado ao prédio situado em uma avenida em sua parte
térrea, enquanto que a parte superior da edificacdo abriga um
saldo de festas. Ha duas entradas distintas, destinadas a
entrada de clientes e de mercadorias.

Durante o periodo de atendimento 1.900 refei¢cdes séo
obrigatoriamente disponibilizadas, de modo a haver uma
rotatividade de acomodacdo nos 200 assentos distribuidos
em um saldo com uma area reservada aos deficientes fisicos,
0s quais dispdéem de um atendimento prioritario no local da

refeicdo, ndo havendo, portanto, a necessidade de sua
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permanéncia nas filas, de modo a se evitar dificuldades e
constrangimentos por parte deste publico.

A configuracdo espacial do restaurante popular é
disposta de maneira a respeitar os ambientes adequados a
cada especificidade do local, criando um fluxo organizado e
coerente ao funcionamento de um restaurante.

Em contrapartida & atual situacdo defasada da parte
fisica do prédio e a falta de espago maior para a fila de espera
ao atendimento, o ambiente composto pela adequacao da
estrutura de um restaurante popular a edificacdo contou com
alguns elementos positivos a ambiéncia e do local. Um
grande pano de vidro delimita a area do saléo da area externa
do prédio, entretanto, a exploracdo de uma composicdo
vegetal ou de recursos decorativos interessantes ao descanso
de vista dos usuarios do restaurante poderia proporcionar
uma identidade com o local e tornar mais agradavel o
momento da refeicao.

O espaco amplo e livre do saldo de refei¢ces possibilita
uma disposicdo flexivel do mobilidrio de apoio, o qual, ao
agrupar conjuntos de meses incentiva a aproximacao e a
comunicacdo de seu publico, embora seja este modelo
bastante ininterrupto.



Imagem 34: Croqui do espaco interno do Restaurante Popular “Bom Prato”, Campinas — SP

Natélia Bortolaso Possignolo
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Imagem 35: Fluxograma de producéo do Restaurante Popular “Bom Prato”, Campinas — SP

Natélia Bortolaso Possignolo
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Imagem 36: Vista interna do refeitério vazio do restaurante popular Bom Prato,
Campinas — SP
Fonte: Acervo pessoal do restaurante popular Bom Prato

Trés conjuntos sanitarios sdo destinados aos usuarios
do restaurante popular, o feminino, 0 masculino e um
adaptado, agregado a area de refeicdo dos deficientes fisicos;
aos funcionéarios ha dois conjuntos de banheiro, o feminino e
0 masculino, apenas.

Em relagdo & materialidade, o piso frio do ambiente
favorece o ambiente, uma vez que espacos destinados a
grande fluxo de pessoas, as quais ainda podem apresentar
problemas no quadro de sua saude, comprometendo a saude

dos demais, devem dispor de recursos que impecam uma
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elevacdo na temperatura local, de modo a se evitar a
proliferacédo de agentes infecciosos e que promovam algum
risco ao bem-estar. A implantacdo de ventiladores assim
como a uma abertura no pano de vidro garantem a ventilagéo
do local, prejudicado pela falta de aberturas que caracterizem

uma ventilagao cruzada.

Imagem 37: Entorno do restaurante popular Bom Prato, Campinas — SP.
Fonte: Imagem aérea do Google Earth
Editada por: Natalia Bortolaso Possignolo

Situado em uma avenida, Av. Moraes Sales, o

restaurante popular se relaciona com um local de fluxo



constante e intenso, principalmente de veiculos. Diversas
areas verdes estdo préximas ao restaurante, assim como o
terminal rodoviario de Campinas, Ramos de Azevedo. Este
entorno favorece a presenca de itinerantes e a permanéncia
de pessoas socioeconomicamente carentes, camada social
em inseguranca alimentar, a qual representa o publico
caracteristico de frequéncia ao restaurante popular Bom
Prato, sendo destacados os moradores de rua, trabalhadores
informais, viajantes, desempregados, aposentados, pessoas
sob o efeito do &lcool ou das drogas, também estudantes e
trabalhadores mais carentes; a composicao etéria do publico

cliente abrange os idosos.
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Imagem 38: Vista interna do refeitorio do restaurante popular Bom Prato,
Campinas — SP
Fonte: Acervo pessoal do restaurante popular Bom Prato, abril de 2012

Em integracdo com a tematica de responsabilidade
social que relaciona o restaurante popular, a satde preventiva
se fez presente no ambiente através da realizacdo de testes
contra Hepatite C por profissionais da saude, de modo a
intencionar e demonstrar a preocupacao do bem estar publico
coletivo.

A situacao a que muitas pessoas que visitam este local
estdo submetidas ou o préprio comportamento individual

facilitam a ocorréncia de casos onde a presenca de um



responsavel pela ordem e seguranca estabeleca a pacificacao
e a continuidade do funcionamento do restaurante apdés
eventuais ocasides relacionadas a  agressividade,
desrespeito, caos, roubo (talheres, torneiras) e no caso de
mas condicfes de saude ou de sustento do préprio corpo.
Em contrapartida, comemoracdes sao realizadas em datas
festivas, nas quais o0 publico do restaurante participa até
mesmo do arranjo musical.

A esquina do restaurante configura-se também como
um local de permanéncia temporaria do publico do
restaurante popular, de modo que lacos de amizade e
afetividade sdo criados neste espaco urbano antes de seu
horario de funcionamento. O interessante da integracéo entre
pessoas pertencentes a um grupo especifico, onde ha
reconhecimento entre os membros e a afirmacédo de uma
identidade, é a continuidade das relacdes além do local de
encontro pontual, o restaurante popular; esta questdo pode
ser representada pelo caso da aproximacdo de pessoas com
deficiéncia visual, as quais chegam em grupo ao restaurante
popular, o que indica que a amizade construida no local, de
alguma forma, pode ser valida até mesmo para o0

deslocamento destes individuos de algum ponto até a mesa
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para a realizacdo de suas refeicbes, como explicitado pela
nutricionista responsavel pelo restaurante Bom Prato, em

visita.

3.4. Referéncia Projetual

Sede de Orquestra e Empresas de Comunicacao
Local: Belo Horizonte, MG

Inicio do projeto: 2010

Inauguracédo prevista: final de 2004

Area do terreno: 14.400 m2

Area Construida: Orquestra,11.162 m2; TV, 4.240 m?;
estacionamento, 14.067 m?; casa existente, 14.420 m?; pracas, 7.000
m?2

Arquitetura: Escritdrio de propriedades Estratégicas do Governo de
Estado de Minas Gerais — J0 Vasconcelos e Rafael Yanni (autores)
Consultoria técnica, programa e arquitetura acustica: Acustica &
Sdnica - José Augusto Nepomuceno

Coordenacao técnica: Solé Associados - Ismael Solé

Cliente: Secretaria da Cultura

Coordenacédo do projeto: Thiago Nagib Hinkelmann

Coordenacéo geral e realizacao: Codemig - Oswaldo Borges da
Costa Filho (presidente) e Luiz Augusto de Barros (diretor de Obras)
Maquete virtual: Rafael Yanni e Figura Arquitetura e Imagem



Imagem 39: Sede da orquestra e empresas de comunicacéo, Belo
Horizonte - MG

Fonte: www.arcoweb.com.br

O projeto destinado a abrigar a sede da Orquestra
Filarmdnica de Minas Gerais e das empresas de comunicacéo
da capital mineira - radio Inconfidéncia e Rede Minas de
Televisdo — compreende um complexo implantado
proximamente a regido central da cidade, o que, segundo
expectativas da secretaria estadual da cultura, Eliane
Parreiras, representara um atrativo a mobilizacdo de um outro
tipo de publico para o local, com vistas a se tornar um ponto

turistico.
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1. Antena/ 2. Praga / 3. Emissoras de radio e TV / 4, Taludelescadaria / 5. Orquestra /
O ass DImosoa P

Imagem 40: Implantacdo do complexo da sede da orquestra e empresas de
comunicacédo, Belo Horizonte - MG

Fonte: www.arcoweb.com.br

O beneficio buscado pelo projeto consiste na criacdo
de um espaco apropriado ao desenvolvimento da atividade
musical, 0 que vira a suprir a caréncia deste tipo de espaco
na cidade, uma vez que 0s concertos, realizados no palacio
das Artes, nao dispbem de ambiente projetado
especificamente a esta finalidade, interferindo, possivelmente,

na qualidade musical. Dentro da vertente da comunicagéo, a



convergéncia espacial dos estudios de radio e televisao
espera uma integracdo quanto a operacao das empresas.

A implantacdo do projeto organiza seus volumes de
maneira segregada pelo uso, contudo, a ampla malha de
cobertura apresenta uma unificagdo visual, integrando o0s
ambientes; 0s espacos vazios compdem &reas livres as quais
acolhem e recebem o publico antes de seu contato com as
edificacées, de maneira que a sociabilizacéo e inter-relacao
entre 0s usuarios deste espaco sejam proporcionadas e
estimuladas pelo lugar, criando-se, entdo, um ambiente
propicio a troca de informacdo e a constituicio de novas

amizades.
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Imagem 41: Implantacdo do complexo da sede da orquestra e das empresas de
comunicacgédo, Belo Horizonte - MG
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em: junho de 2012

O projeto ainda conta com a incorporacdo de uma
antiga edificagéo residencial datada de 1920. Situada em uma
cota mais baixa do lote, a edificacdo sera restaurada e
adaptada para receber o uso de uma praca de alimentacao.

Embora este projeto relacione-se a um campo distinto
da temética da alimentacdo e, principalmente, de um
restaurante, sua intencdo arquitetdnica e/ou urbanistica pode
ser apreendida de modo a colaborar com concepc¢ao do

conceito a ser proposto pelo projeto do restaurante popular.



Imagem 42: Croqui do estudo de massas do complexo da sede da orquestra e das empresas de comunicacgdo, Belo Horizonte - MG

Natélia Bortolaso Possignolo junho de 2012
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Imagem 43: Vistas do complexo da sede da orquestra e das empresas de
comunicacao, Belo Horizonte - MG

Fonte: www.arcoweb.com.br

Em relacdo a volumetria, a linearidade externa do
conjunto edificado é contraposta ao volume organico interno
do bloco correspondente a parte musical, o qual ainda
responde pela atratividade visual determinada pela sua cor,
exposta por meio da transparéncia da caixa de edificagdo que

a envolve.
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4. Dominio Técnico para o Projeto

Considerando o tema do projeto proposto, a
abordagem sobre referéncias projetuais de estabelecimentos
destinados a alimentacdo popular ou a alimentagdo conjunta
analisa seu planejamento fisico-funcional, aspecto
fundamental & garantia das condigbes necessarias e
adequadas a uma producdao alimentar de qualidade.

De acordo com o fluxograma proposto pela ANVISA, o
estabelecimento e a organizacdo de atividades relacionadas
ao manuseio e a producdo dos alimentos permitem uma
interligacdo entre as mesmas, de modo a promogéo de fluidez
na sequéncia das atividades, evitando-se interferéncias e
cruzamentos, o que pode prejudica o processo, de alguma

maneira.
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Fluxograma 1: Fluxograma de atividades estabelecido pela ANVISA. (Portaria
CVS n° 6 de marco de 1999)

Fonte: www.anvisa.gov.br

O projeto de um restaurante popular deve ser criado
respeitando a existéncia de um programa de necessidades o

qual determina o0s ambientes necessarios ao seu

funcionamento ideal:
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o Setor da Recepcdo, Pré-higienizacédo, Estocagem e
Administracéo (recepcéo/pré-higienizacao,
administracdo/controle , despensa seca, depésito de
material de limpeza, depdsito de caixas, camara fria e
vestiarios/sanitarios de funcionarios);

o Setor da Cozinha (sala do profissional de nutrigéo,
setor de coccédo, setores de pré-preparo, setores de

higienizagéo de utensilios e depdsito de lixo);

Setor do Refeitério (hall de entrada dos usuarios,

saldo de mesas e sanitarios de Usuarios).

E importante, ainda, evidenciar a necessidade de
equipamentos e condicdes ambientais adequadas a cada
area que compde toda extensdo de um restaurante, de modo
a serem respeitadas as restricoes e recomendacdes
condizentes a garantia de qualidade dos alimentos, bem
como das condicdes de trabalho realizado pela equipe
profissional, o que envolve a seguranca, salubridade,
ergonomia e conforto, basicamente.

Estabelecidos em documentos relacionados a 6rgaos
publicos vinculados a programas de restaurantes populares e

a alimentacao e nutricdo no pais, preceitos apresentam varias



especificagdes quanto ao dimensionamento, temperatura para
climatizacdo de determinados ambientes, materialidade, entre
outras particularizagbes correspondentes a elementos
intrinsecos aos componentes fisicos da edificacdo, como
pisos teto, portas, janelas, rodapé, etc., assim como a
equipamentos e sistemas de exaustdo e acustica. Muitas
destas consideragbes convergem ao controle higiénico-
sanitario, envolvendo propriamente aspectos influentes a
limpeza e a saude (ou salubridade) no campo dos alimentos,
do ambiente e dos funcionarios de um restaurante, compde-
se como aspecto determinante ao seu funcionamento.

A definicdo organizacional do projeto, ao dispor zonas
distintas, porém integradas, depende da relacdo especifica
existente entre cada setor, o que vem a ser resultado da
associacao de atividades realizadas para o funcionamento
deste estabelecimento; deste modo, o fluxograma base
exposto deve ser considerado como parametro na
composicdo projetual a fim da racionalizagcdo dos fluxos, do
tempo despendido e da prépria dinamica de um restaurante.

No que se refere a proporcionalidade de areas de um
restaurante popular, setores destinados ao suporte e a
realizagdo de determinadas atividades distintas apontam
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quatro areas setorizadas e diferenciadas em &ambito
dimensional, considerando a &rea total construida da
edificagéo:

e 40% - Setor do Refeitorio;

e 30% - Setor da Cozinha.

e 10% - Setores Complementares ou Eventuais
(bilheteria, setor de fornecimento de marmitex,
cozinha experimenta ou area para circulagao de
alimentos) e circulagoes;

e 20% - Setores de Recepcao, Pré-higienizacao,

Estocagem e Administracao.

Além do planejamento e gerenciamento dos ambientes
proprios de um restaurante popular, a mao-de-obra
contratada também merece atencdo. A equipe de
profissionais necesséaria ao funcionamento do restaurante
deve ser capacitada de forma a desempenhar seu trabalho
satisfatoriamente e a corresponder com as diretrizes de um
estabelecimento que atende ao publico, o que inclui agilidade,
gualidade e gentileza.

O volume da equipe contratada depende do nimero de

bY

refeicdoes estabelecidas a comercializagdo. A seguir, 0



organograma expde a categoria dos profissionais envolvidos
no programa de trabalho de um restaurante, assim como a
relacdo hierarquica e a interligacdo profissional entre o

pessoal.

Fluxograma 2: Fluxograma de atividades estabelecido pela ANVISA.
(Portaria CVS n° 6 de marco de 1999)

Fonte: www.anvisa.gov.br

Devido ao seu grande fluxo de pessoas, a alta
rotatividade que envolve os ambientes de alimentagdo em
conjunto configura-se com um indicador influente ao conforto
acustico do local, o que receber um tratamento préprio de
acordo com as necessidades de uso do ambiente, assim

como os aspectos relacionados ao conforto luminoso.
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Em relacdo a implantagéo, a localizacdo de um espaco
destinado a alimentacéo e educacéo alimentar deve, além de
ser caracterizado como um ponto natural de incidéncia e
concentracdo de seu publico alvo, priorizar espagos 0s quais
nao possibilitem dificuldades a seu acesso, como rampas ou
escadarias acentuadas — dada a possibilidade de limitacbes
fisicas ou demais condic¢des restritivas de seu publico.

Quanto ao aspecto da seguranca, a importancia da
instalacdo de dispositivos de protecdo contra fogo, assim
como sua devida sinalizacdo e da preparacado de uma equipe
responsavel pela brigada de incéndio, deve ser mencionada,
de modo a contribuir com a minimizacdo de riscos. Um
restaurante, ao receber um fluxo e uma rotatividade intensa
de pessoas durante seu periodo de funcionamento, classifica-
se na categoria F8, pelo seu carater de locais de reunido
publica, conforme expde o decreto N° 46.076, de 31 de
Agosto de 2001, por meio da instituicdo do Regulamento de
Seguranca contra incéndio das edificacbes e areas de risco;
esta especificacdo estabelece uma carga de incéndio de 300
MJ/m? para estes estabelecimentos classificados, entéo,

como edificagBes de baixo risco a ocorréncia de incéndio.



5. Perspectivas do Projeto

A sincronia entre estudos de campo e analises de
referéncias para a estruturagdo e o plano de necessidades
do projeto condicionou, a partir dos resultados obtidos, um
conjunto de parametros relevantes a uma idealizacdo prévia
do objeto de maneira global; quanto ao desenvolvimento do
projeto em curso, a continuidade do estudo das referéncias e
a busca pelas técnicas e elementos arquitetbnicos
(ambiéncia, paisagismo, funcionalidade, materialidade,
conforto, etc.) prosseguiram a fim da realizagdo de um
trabalho interessante e completo, de modo a proporcionar
satisfacdo aos objetivos e as expectativas depositadas no
mesmo.

A configuragcdo de um projeto urbano no dominio de
um espaco publico relaciona éareas de paisagem ou
edificacdo de livre acesso a todas as pessoas a qualquer
tempo. A concepcdo, entdo, de um espaco voltado a
coletividade deve compreender aspectos relacionados ao
contexto local de modo que fungbes humanas e naturais
confiadas a uma paisagem planejada sejam atendidas.

Desta maneira, a consideracdo do entorno e a valorizagao
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do préprio genius loci — génio do lugar — para a insercao e
configuragdo de componentes em um espaco podem
estabelecer condicbes ao sucesso e a sustentabilidade do
projeto. (WATERMAN,2010).

A formagdo de uma paisagem urbana determina a
criagdo de uma imagem a ela intrinsecamente vinculada e
atribuida, a qual pode ser entendida como uma expressao da
paisagem, em acordo com o que indica Corner (1999 apud
WATERMAN, 2010, p. 92) ao citar que “a paisagem e a
imagem sao inseparaveis”.

E neste contexto, entdo, que o projeto de um
restaurante popular integrado a um espaco livre intenciona, a
principio, a relacdo necessaria entre e 0 meio ambiente
natural e o homem, o qual, mesmo vivendo na cidade, ndo se
desvincula deste meio que € intrinseco a sua propria
natureza; esta ineréncia entre o homem, sua natureza e seu
ambiente de vivéncia reproduz de maneira clara a expressao
deste como um “ser urbano” — termo mencionado pelo
arquiteto e urbanista portugués Nuno Portas em sua
exposi¢cdo “O Ser Urbano, nos caminhos de Nunos Portas”,
na Capital Europeia da Cultura de 2012, Guimardes -
Portugal (CASA DA CULTURA, 2012).



A vinculacdo pretendida, entdo, pelo projeto entre a
atividade humana e o pouco do verde inserido no meio
urbano carregada de massa artificial € trabalhada de modo a
expressar uma comunicacao amigavel entre ambos.

Esta intencdo incide, portanto, no plano do convivio

entre as formas pretendidas na configuracdo do espaco
edificado e da porcéo de natureza presumivel ao local. Deste
modo, a volumetria do restaurante popular, ao pretender esta
relacdo visivel, permite-se invadir ou ser invadida
harmonicamente pela ramificacdo do verde, de forma a esta
distincdo sutil e ndo nitida aproximar seu usuario ao deleite do
ambiente externo no momento de sua refeicdo, o que também
pode ser aludido, em concordancia com determinada
finalidade, por meio do uso da transparéncia na edificacéo.
O conjunto de consideracbes referentes a composicdo de
uma paisagem a qual represente a fuséo entre estes espacos
permite que os “cheios e vazios” do espaco se apresentem de
modo a se completarem.

Do mesmo modo que no campo musical o siléncio, ou
a pausa, nao constitui somente o vazio, mas um espago
imbuido de significados os quais estabelecem a ordem dos

ritmos e dos impulsos, a arquitetura manifesta seus espacos
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vazios revestidos de sentido na constituicdo de um todo
(BUOUR, 2003), o que pode ser apreendido pela articulagao
sugestiva de Gilberto Gil, em sua cancédo “Copo Vazio”
(1974):

“E sempre bom lembrar
Que um copo vazio

Esta cheio de ar” (...)

Considerando a imagem como o resultado de um
instante capturado, a busca pela fuga de vista proporcionada
pela integridade visual entre o0 ambiente edificado e o “natural”
oferece uma diversidade de paisagens Unicas decorrentes da
influéncia de determinantes como o clima cotidiano, o
movimento reproduzido pela brisa, 0s contrastes entre
sombra e luz, a pintura do céu e o cenério da vida urbano
acontecendo; ainda, além das paisagens, as impressoes e
sensacdes apreendidas pela assimilacdo das imagens
dinamizam o entendimento diério sobre o lugar, o que pode
ser reafirmada pela concepcao de Waterman (2010), na qual
“as vistas sdo dinamicas, instaveis e ajudam a nos orientar e

nos informar sobre o tipo de espago em que vivemos e de que



forma ele seréa utilizado”, afastando, deste modo, a falta de
novidade pela monotonia.

Ainda em referéncia a Waterman, a arquitetura da
paisagem deve considerar as panoramicas do ponto de vista
de trés angulos, os quais compreendem a vista de dentro do
espaco; a vista do espaco para fora; e, por fim, a vista para
dentro do espaco, o que envolve o debrucar sobre o trabalho
da imagem no campo da visdo do publico da praga para o
restaurante e ainda, do publico da rua para o conjunto que
alia o restaurante, a cozinha-escola e a praga.

A integracdo que envolve 0s espacos mencionados é
estabelecida, ainda, entre os volumes do conjunto edificado,
0S quais, na contraposicdo entre cheios e vazios, no
deslocamento de suas massas configuram uma composi¢cao
aberta, diluida no espaco; entretanto, o projeto de um
restaurante aponta determinadas restricdes em relacéo a livre
flexibilidade de seu planejamento, devido as necessidades de
relacdo e comunicagdo de seu programa de areas internas no
processo de producdo, além do respeito a linha de fluxos no
funcionamento efetivo deste ambiente - o que implica,
possivelmente, na setorizagdo de volumes - de forma a haver

consenso o entre a consideracao do contetdo proprio técnico-
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funcional de um restaurante e de sua componente
educacional (cozinha-escola) e a intencao idealizada para o
objeto deste trabalho e sua morfologia.

Em relacdo ao conjunto edificado, a forma que se
desprende do conceito de integracdo, apesar da expanséao de
seus volumes jardim a fora, ainda pretende uma unificacéo
visual por meio de uma trama a qual, sutiimente, vincule a
massa construida como forma de expressao do objeto que,
mesmo estando inserido e integrado a seu meio, assume

identidade e destaque proprios.
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Imagem 44: Croqui do estudo do lote escolhido, Presidente Prudente — SP
Natalia Bortolaso Possignolo
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Imagem 45: Croqui do estudo inicial de massas do complexo da sede da orquestra e das empresas de comunicacao, Belo Horizonte -
MG
Natalia Bortolaso Possignolo
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6. O Projeto

De acordo com a determinagao do conceito, o projeto
fundamenta-se, portanto, na concepcao de um espaco
construido integrado a uma area de convivio, a praca.

A relacdo deste projeto com 0 seu entorno considera a
localizacdo da porgdo de predominancia residencial no
momento do planejamento para a composicao das areas, de
modo a haver adjacéncia entre 0s usos e o publico ou os
servigos correspondentes. Assim, 0 espaco destinado a praca
distribui-se na porcdo sudeste do lote, de modo a
desencadear uma comunicacdo maior entre a area
residencial, aproximando a populacdo ao desfrute do lazer, ao
passo que a area edificada, situada na face oposta, relacione-
se com o trecho urbano de maior insercdo comercial e de
servicos, onde se localiza o terminal urbano.

Apesar da organizacao espacial estabelecida, uma vez
designada a integracdo entre meio artificial e “natural”
construidos como parte da proposta conceitual, a entrada
para 0 restaurante, assim como para a cozinha-escola
priorizam esta relacdo, tencionam uma comunicagcdo com o

verde, estando voltadas para a praca.
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Os acessos foram pensados de modo a permearem 0
entrono do lote em toda sua extensdo possivel, exceto em
trechos onde, devido ao relevo e a composicédo da praca em
niveis, foram estabelecidos pontualmente.

Em conexao visual com a edificacdo do restaurante, a
cozinha-escola, ao apresentar uma forma simples, como uma
peca fisicamente desencaixada do volume principal,
apresenta a intencdo de se destacar sutiimente como um
volume independente a fim de evidenciar a importancia de
seu uso e das consequentes beneficios em relacdo a saude
advindas com a efetiva absorcdo de suas atividades pela
comunidade, de modo a expressar analogicamente uma
correspondéncia entre a auséncia de complexidade
arquitetonica da forma e a facilidade em se colocar em prética
0s ensinamentos e as dicas de educacdo alimentar

desenvolvidos na cozinha-escola.



Imagem 46: Esquema de acessos do centro popular de alimentac@o e educacao. Presidente Prudente - SP.
Natalia Bortolaso Possignolo
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A determinagcdo do projeto quanto a disposi¢cao dos
ambientes destinados ao publico e a preparagdo das
refeicbes respeitou o ordenamento dos fluxos da producéo
até seu consumo no sentido de racionalizar o trabalho de
acordo com as necessidades deste tipo de estabelecimento.
Além das questbes técnicas aliadas a arquitetura do projeto,
questdes relacionadas a composicdo da ambiéncia dindmica
do local foram inseridas como uma forma de deixar o
ambiente mais agradavel e interessante, através da insercéo
de um palco minimamente elevado, onde apresentacdes
musicais livres, entre outras manifestacdes artisticas possam
ser realizadas durante o funcionamento do restaurante, o
qual, em funcionamento durante trés periodos, pode oferecer
eventualmente para o café-da-manh&, almoco e/ou jantar
determinadas atracdes ao publico. Aliada a esta linha cultural,
0 restaurante possui uma area um pouco mais livre no sentido
espacial, o que pode ser notado pela sua mobilia
diferenciada; situado no refeitdrio, entdo, este espaco conta
com o apoio de aparatos carregados de material de leitura, de
modo que o publico possa, apds sua refeicdo, realizar breves

leituras informativas ou literarias.
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A seguir um esquema pratico com a indicacdo dos
fluxos apresenta a sequéncia dos géneros de matéria-prima
até sua composicao final, respeitando linha de chegada da
matéria-prima, estocagem seca ou fria, dependendo do
género alimenticio — carnes, aves e peixes destinam-se ao
congelamento; frutas, hortalicas e legumes ao resfriamento,
além de sobremesas, as quais eventualmente podem ser
refrigeradas nesta parte ou no freezer localizado em seu
ambiente de preparo; e os demais géneros como graos
destinam-se ao estoque seco — em continuidade os géneros
vao para os ambientes de pré-preparo, coccao e distribuicdo.
Os alimentos que ndo necessitam de cozimento seguem

diretamente para a distribuicdo por meio de um corredor.



Imagem 47: Esquema de Fluxos internos do Restaurante — Térreo. Presidente Prudente - SP.
Natélia Bortolaso Possignolo
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O publico, ao entrar no refeitério, percorre um eixo de
circulacdo mais alargado, de modo a propiciar maior conforto
e evitar conflitos de deslocamento. A intencdo a existéncia
deste percurso sugere ao usuario, ainda que nao
forcosamente, sua devida higienizacdo a qual deve ser
realizada no lavatorio, situado proximamente a entrada. Os
sanitarios foram dispostos contiguamente ao lavatorio para
que apoés seu possivel uso, o publico possa se distribuir pelo
saléo e consumir dignamente sua refeicao.

No saldo, outros eixos foram planejados para o
recolnimento do fluxo e seu direcionamento para a
distribuicdo da refeicdo ou para a saida.

Ainda em relacéo as refei¢cdes, o espaco destinado ao
preparo e comercializacdo de marmitas agrega-se a cocc¢ao,
de modo a satisfazer funcionalmente as etapas desta
producéo.

O recolhimento dos residuos de cada ambiente é
realizado de modo a percorrer um fluxo até o ponto onde o
lixo é estocado em ambiente refrigerado até sua retirada final
pelo lixeiro. E inadmissivel o cruzamento dos fluxos de lixo e

de preparacdo ou consumo dos alimentos, sendo esta uma
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guestao inserida no campo da saude e da higiene; a area de
servico vincula-se a area do refeitério, da producdo e da
porcdo prioritaria aos funcionarios, de maneira a facilitar o
acesso para a limpeza.

Quanto a equipe de funcionérios, apds sua chegada
pela recepcdo, é reservada a esta um espaco de apoio com
copa, vestiarios e uma area externa de descanso para 0s
momentos de preparacdo para o inicio do trabalho, pausa ou
troca de turno.

A administracdo e a sala do profissional da nutricdo
compdem o piso superior, 0 que configura uma necessidade,
uma vez que o nutricionista deve ter acesso a visdo da
realizagdo de atividades produtivas e do funcionamento do
refeitério como forma de controle e base para eventuais
correcdes ou propostas. Assim, é permitida a visualizacdo das

areas proéprias aos volumes maiores com pé direito duplo.



Imagem 48: Esquema de Fluxos internos do Restaurante — Pavimento |. Presidente Prudente - SP.
Natalia Bortolaso Possignolo
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Eventuais reunides ou aprimoramentos sobre as
questbes relativas a producdo, postura de trabalho entre
outros tépicos podem ser realizados no proprio espaco do
saldo de refeigbes, durante horérios livre de publico, ou ainda
no ambiente da cozinha-escola.

Respeitando as necessidades de uso e fluxo, o projeto
propde amplos espagcos para circulacdo e para O
desenvolvimento da produgéo, assim como amplas aberturas
em determinados pontos, uma vez que O transporte e a
movimentagdo conformam intensas atividades caracteristicas
de um ambiente de preparo e distribuicdo alimentar.

A ventilagdo dos ambientes do restaurante necessita
de aberturas amplas, o que favorece a constante troca de ar,
deste modo, o minimo estabelecido em diretrizes dispostas
pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome
considera 10% da area total do ambiente de preparo
alimentar, o que foi largamente superado no desenvolvimento
deste projeto. Ainda, janelas pertencentes a ambientes de
producdo imbuidos de temperaturas mais elevadas
apresentam janelas mais elevadas, de modo a facilitar o fluxo

da saida de ar quente.
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Os ambientes com necessidade de refrigeracdo como
as camaras frias, o depédsito de lixo e o pré-preparo de
carnes, aves e peixes dispensam a colocacao de janelas ou
mesmo de aberturas devido ao aquecimento promovido pela
iluminacao incidente.

Ainda como quesito, telas milimetradas removiveis
configuram uma necessidade para a protecdo das aberturas
contra agentes que possam comprometer a higiene do
estabelecimento ou disseminar contaminagoes.

Em relacdo aos sanitérios, de acordo com o disposto
pela Norma Regulamentadora 24 (NR 24), Ministério do
Trabalho e Emprego, ha a necessidade de um vestiario com
um sanitario ou banheiro com local destinado a troca de roupa
para cada 10 funcionarios. Deste modo, considerando uma
meédia de 20 funciondrios para o restaurante popular, a
implantacdo de dois sanitarios para cada vestiario possibilita
maior comodidade, além da questdo de género, uma vez que
ndo had como estabelecer o niumero de funcionarios homens
ou mulheres.

Em relacdo aos sanitarios destinados ao publico, o
Cddigo de Obras de Presidente Prudente, para restaurantes o

namero minimo de sanitarios corresponde a 2 unidades a



cada 200 m?, o que resulta em um total de 5 boxes para cada
género de sanitario.

Quanto a cozinha-escola, esta apresenta um espaco
simplificado para a realizagdo de aulas e palestras no campo
da educacéo alimentar e reaproveitamento de alimentos. Seu
volume, ao permitir transparéncia por meio de blocos vazados
e vidro em suas laterais voltadas para as esquinas, uma delas
pertencente a praca, cria uma branda comunicacdo com seu
entorno, além de promover uma alusdo ao conceito de
conexdo com a praga, ainda que mais visual e
ideologicamente.

Criada de maneira independente, apesar da ligagao
visual com o restaurante, a cozinha-escola

O numero de lugares estabelecidos para a participacao
de 16 pessoas a cada turno das atividades realizadas delimita
um grupo pequeno de pessoas as quais, em menor
guantidade, podem aprender de maneira mais efetiva, uma
vez que a didatica pratica durante as aulas demandam
atencao e uma ampla visualizagdo por parte do expectador.

Por fim, o projeto do Centro Popular de Alimentagéo e
Educacdo participa com 2.131m? de éarea construida,

distribuidos entre o volume correspondente ao restaurante,
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com 1.300 m2, o volume proprio a cozinha-escola, com 99 m?

e o trecho referente a varanda aberta, com 731 m2.

A praca

A area de praca, como um espaco destinado a acolher
e acomodar as pessoas em sua oscilagdo entre repouso e
movimento temporarios, proporciona passatempos, talvez um
dos mais comuns a humanidade, a observacdo. Deste modo,
o arranjo dos caminhos e dos espacos destinados as
atividades humanas em seu momento de recreacdo ou de
simples descanso conta com a exibicdo da vegetacdo e de
suas cores, texturas e formas para compor um ambiente
aprazivel, o qual represente, além do frescor e do
sombreamento, uma atmosfera de aconchego.

O projeto para a praca inicia-se, portanto, a partir desta
diretriz de busca por uma comunicacao entre os setores de
predominéncia residencial e comercial da malha urbana,
como ja explicitados. A determinacdo de um eixo longitudinal
bastante marcado, situado entre o restaurante e o limite do
lote ocupado pelas residéncias, configura um extenso

corredor, o qual se comunica com a praca, em determinado



trecho, abrindo-se para a mesma de maneira a se ligar
sutilmente a uma rampa de acesso a via publica.

Esta passagem de juncdo entre as extremidades
opostas do lote ainda funciona como um espago que
proporciona ventilagdo a edificacdo e arranjo paisagistico e a
sua transparéncia, uma vez que, acompanhando este eixo, a
composicado de um plano de fundo vegetal surge como uma
forma de camuflar a visdo de muros residenciais dos lotes
contiguos ao lote e, assim, emoldurar esta parte da vista da
praca em um cenario mais proximo ao ambiente natural.

Ainda, o planejamento da praga considerou a
topografia existente de maneira a compor a praca sobre
determinadas alturas, privilegiando o nivel da rua de face NO,
de maior extensédo, como face de acesso plano ao restaurante
entdo, implantado ao mesmo nivel.

Deste modo, o trabalho com o relevo resultou em
espacos de niveis diferenciados, delimitados por taludes e
muros de arrimo, acessados por meio de escadarias ou
rampas; em concordancia com o relevo original, a intengcao de
alteracdes as quais consideraram o0 aproveitamento da
declividade do terreno, assim como a facilidade de acessos
juntamente com a criacdo de espacos segmentados,
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designou a criacdo de duas plataformas no ambiente da
praca. A area mais elevada, a aproximadamente trés metros
do nivel do restaurante, possui acessos através do proprio
nivel da rua de face SO, de sua ligacdo com o nivel da
plataforma abaixo, ou diretamente através da ligacdo com o
nivel no qual se situa o restaurante e a cozinha-escola; esta
constitui um espaco mais reservado, proxima a um mirante,
permeada por vegetacdo, sobretudo frutifera, de forma
direcionar a conciliar a ambiéncia deste trecho a seu uso
proposto.

As demais éareas da praca, voltadas a circulacéo,
convivio ou permanéncia aliviam a vista carregada pela
massa urbana construida, funcionando como uma fuga de
olhar.

A relagéo entre a praca e a edificacdo foi trabalhada de
maneira a expressar determinado contraste formal, uma vez
que a criacdo de formas orgénicas atribuida ao ambiente
onde se insere a vegetacdo distingue-se da forma rigida
tomada pela massa construida do restaurante e da cozinha-
escola.

A intengcdo desta ideia apresenta de forma mais

contundente a convivéncia entre espacos de usos e géneros



diferentes, um mais proximo ao natural e ao vivo, e assim,
mais sinuoso, e o outro completamente artificial, de modo a
conciliacdo destes ambientes ser transmitida pela ja
explicitada integracédo de ambos.

O estabelecimento de espelhos dagua, como
elementos de busca a suavidade, contornam alguns trechos
de faces do restaurante, o que pode ser aludido a uma
maneira de suspensdo da edificacdo, além de uma
proximidade com a natureza, embora as formas rigidas
atribuidas a estas pequenas porgdes de agua evidenciem sua
origem artificial, firmada a partir da iniciativa e intervengao do
homem.

Na concepcado do projeto, a integracao planejada entre
a edificacdo e a vegetacao, principalmente na area prépria ao
refeitério onde é incitada ao publico a contemplacdo da
natureza, implica na incidéncia solar nas faces NO e SO,
voltadas para a via publica e para a pracga, respectivamente.
Deste modo, a intencdo da cobertura adjacente a edificagéo,
adotada como elemento de arquitetonico de identidade e
vinculacéo dos blocos salientes da massa volumétrica, assim
como da cozinha-escola ao volume total construido, ainda

funciona intencionalmente como protecdo contra a insolacao
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do periodo da tarde, possibilitando conforto a permanéncia
dos usuéarios do restaurante durante sua refeicdo. Esta
cobertura se constitui por painéis de policarbonato alveolares
translucidos sustentados por uma estrutura metalica de trelica
espacial e apresenta propriedades como leveza, isolamento
térmico e acustico e resisténcia a chamas, intempéries e raios

ultravioleta.

Imagem 49: Painel alveolar plastico transltcido.

Fonte: http://www.archiproducts.com/pt/produtos/21069/painel-de-cobertura-de-
laminado-plastico-translucido-alveolar-lamiplast.html

Em relacdo a cobertura da edificacdo propriamente,

telhas metélicas termo acusticas (telha + isolante + telha)

sustentadas por trelicas metalicas fazem parte da escolha



material para edificacdo, assim como a composi¢ao de seu
sistema de vigas para o trecho correspondente ao saldo de
refeicdes, devido a facilidade diante de grandes vaos a serem
vencidos. Ao restante da edificacdo é aplicado o sistema
convencional de vigas de concreto armado, assim como em
todos os seus pilares, exceto os pilares externos do projeto,
responsaveis pelo sustento da estrutura da trelica espacial no
caso da cobertura translicida agregada ao volume.

Para o fechamento do saldo de refeicGes aplica-se o
forro de PVC em cor neutra clara, a fim da facilidade na
identificacdo de sujeira e da contribuicdo com o menor
consumo de energia devido a maior reflexdo de luz e menor
absorcdo do calor por superficies claras, o que ¢€
recomendado para as paredes e piso. Entretanto, para o
fechamento superior dos espacos caracterizados pela
preparacdo dos alimentos, assim como seu estoque, 0 uso do
concreto armado em lajes implica maior desempenho em
relacdo a alteracdo de temperaturas, como no caso do
aquecimento proprio em ambientes onde ha cocg¢do, uma vez
qgue o forro de PVC pode apresentar deformagdes quando
exposto a altas temperaturas, além da questdo da higiene
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prejudicada em superficies ndo planas, com nervuras ou
sulcos.

A estruturagdo do volume construido estabelece para
0 saldo e para algumas areas de producdo um pé-direito
duplo, de forma a maximizar o conforto térmico e ainda
buscar uma ampliagdo da vista como uma forma de
continuidade do cenério externo sem interrupcdes pela
artificialidade da construcdo nos trechos constituidos por
panos de vidro insulado, constituido por um sistema de duplo
envidragcamento com uma camada intermediaria de ar ou gas,
de modo a permitir as vantagens técnicas relativas ao
aproveitamento da luz natural aliado ao bloqueio do calor
proveniente da radiacao solar.

O vidro, combinado com o uso de blocos vazados de
concreto e permeado pela vedagdo em alvenaria tradicional,
condicionou um ambiente realmente aberto a viséo externa, o
qual agrega ao projeto uma intensa comunicagao com o lado
de fora, de maneira a instituir uma sensacao de
pertencimento ao verde.

Em contrapartida, as faces voltadas ao recebimento da
insolacdo do oeste tém sua é&rea de exposicdo ao sol

minimizada em relacdo as demais, de modo que a vedacgéo



de alvenaria constitua uma barreira fisica aos possiveis
incbmodos ocasionados pela intensa incidéncia luminosa da
tarde.

Visualizado parcialmente por meio da transparéncia, a
composicdo volumétrica desenvolvida entre cheios e vazios
pode ser compreendida como forma de combinacdo entre de
prolongamento da massa construida a praga e extensédo da
ramificagéo do verde nos nichos planejados como espacgos de
respiro e olhar da edificac&o.

A seguir, algumas imagens expressam a ideia
volumétrica do projeto de arquitetura e urbanismo do Centro
Popular de Alimentacao e Educacao.

Imagem 50: Esquema do Centro Popular de Alimentacao
e Educacéo — face NE

Natalia Bortolaso Possignolo

Imagem 51: Esquema do Centro Popular de Alimentacdo e Educacao

Natélia Bortolaso Possignolo
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Imagem 52: Esquema do Centro Popular de Alimentacdo e Educagéo — face norte

Natalia Bortolaso Possignolo

Imagem 53: Esquema do Centro Popular de Alimentacdo e Educacao — face SO
Natalia Bortolaso Possignolo
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Imagem 54: Imagem do Centro Popular de Alimentacao e Educacéo — face NO.
Natalia Bortolaso Possignolo

Imagem 55: Imagem do Centro Popular de Alimentacéo e Educacéo — face oeste

Natalia Bortolaso Possignolo
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Imagem 56: Imagem do Centro Popular de Alimentacao e Educacao — face NE

Natalia Bortolaso Possignolo

Imagem 57: Imagem noturna do Centro Popular de Alimentacao e Educacao
Natalia Bortolaso Possignolo
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Imagem 58: Imagem do Centro Popular de Alimentag&o e Educagéo — face SO
Natalia Bortolaso Possignolo
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7. Consideracdes Finais

O ideario que envolveu o planejamento destinado a
elaboracdo do projeto de um restaurante popular a
contemplar um municipio, Presidente Prudente, representou,
a principio, a necessidade e a aspiracdo de se poder oferecer
dignidade a alimentacdo por meio de um ambiente
apropriado, o qual se dediqgue ao suporte e a sustentacao
alimentar designada, sobretudo, a camada populacional
inserida no quadro de inseguranca alimentar devido a
guestdes de ordem socioecondémicas.

Embora a escassez de referéncias relacionadas
diretamente a restaurantes populares nacionais ou
internacionais tenha reduzido possibilidades mais amplas de
referéncias a abordagem do tema; entretanto, as diretrizes
estabelecidas pela legislacdo brasileira que envolve a
alimentacdo e o0s processos que abrangem este campo
puderam ser apreendidas de modo a constituirem critérios de
consideravel propriedade a serem respeitados no projeto.

Os aspectos apontados a serem analisados e

trabalhados durante a elaboracéo do projeto, como explicitado
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no desenvolvimento deste estudo, fazem mencéo,
primeiramente, a localizacdo e ao publico alvo ao qual se
destinara o equipamento; a organizacdo funcional externa e
interna de um restaurante priorizou a eficiéncia e reduziu a
interferéncia negativa entre os setores, os produtos e o fluxo
de pessoas, uma vez que um restaurante de carater popular
exige muita organizacdo, higiene e agilidade em seu
funcionamento e atendimento, devido a elevada rotatividade e
concentragédo de consumidores.

Em relag&o ao carater educacional do estabelecimento,
atividades possiveis a serem desenvolvidas em um espago
apropriado adjacente ao restaurante popular motivou a busca
por este assunto, uma vez que a contribuicdo pratica dessa
atividade a populacdo participativa se desencadearia no
ambito da promocdo e conservacdo da saude, além da
reducdo de desperdicios e, consequentemente, de gastos,
cooperando, deste modo, com o desenvolvimento de uma
sociedade mais saudavel e consciente.

O projeto arquitetonico de um restaurante popular
educacional implicou, entdo, na consideracdo de diversos
requisitos a serem respeitados durante sua elaboragéo e seu

desenvolvimento, exigindo, portanto, a conformidade com



diretrizes estabelecidas em lei, de modo a proporcionar um

conhecimento abrangente e um desafio a ser vencido.
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