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INTRODUGAO

Cada vez mais pessoas comem fora de casa e 0s espagos
gastronomicos sao utilizados para esse fim, além disso,
eles também sdo espagos que propiciam a socializacdo
e a realizagdo de transa¢des comerciais.

O comensal é o ato de reunir, comer junto a mesa,
dividir o alimento e se socializar durante as refeicoes.
Osrestaurantes passaram a ter um papel importante na
socializacdo entre familiares e amigos e até mesmo
para fechar negécios. De acordo com o inquérito
nacional de alimentagdo (INA) houve um crescimento
de 31% das pessoas que passam a comer fora de casa.
Constatou-se que os horarios de pico eram das 12 as 14
horas e que representavam 40% do movimento do dia
(BEZERRA, 2013, p, 200). “A demanda do consumidor
por alimentos processados é crescente em paises em
desenvolvimento.. o mercado de alimentos que nao
demandam tempo de preparo se torna cada vez mais
relevante.” (POPKIN, 2006, p.554-569). De acordo com
um estudo realizado em Michigan, constatou-se que
adultos mais jovens de sexo masculino consome
regularmente alimentos processados e 60% a 80%
desses consumidores regulares de fast-food tem
tendéncia a obesidade. (BETH. 2011. p. 4).

alimentos diretos da horta urbana.

Em funcdo disso, a pesquisa justifica-se por buscar
destacar os itens mais relevantes para o
desenvolvimento de um projeto arquitetdénico com
tipologia gastronémica que atenda ao publico alvo e as
necessidades normativas. Também serdo abordadas
questdes de sustentabilidade, pois essas podem
contribuir muito para eficiéncia desses espagos.

OBJETIVO

O presente trabalho tem como objetivo apresentar
diretrizes para um projeto arquiteténico de
restaurante localizado em Curitiba, buscando
imprimir conceitos de sustentabilidade, com
intencdes de reduzir o consumo de energia e
reutilizar os dejetos organicos do proéprio
estabelecimento. Também é objetivo da pesquisa
identificar elementos projetuais e condicionantes
de um projeto de arquitetura de restaurantes, além
de aspectos ambientais e legislativos, apresentar
aspectos da arquitetura sustentavel com énfase na
gastronomia sustentavel, incentivar a
conscientizacdo de uma alimentagao balanceada, o
reaproveitamento dos dejetos  organicos,
apresentar aspectos construtivos, estruturais e
volumétricos de espagos  gastrondmicos,
apresentar estudo de casos multiplos para
compreender os aspectos de funcionalidade,
identificar diretrizes para estudo de viabilidade de
implantacdo de um restaurante e identificagdo do
publico alvo.

Figura 1 - Restaurante Margot - Hortas
Organicas




ARQUITETURA DE RESTAURANTE

Figura 2 - Restaurante Margot - Sala de Refeicao

Um projeto gastronémico consiste em varios
setores diferentes funcionando ao mesmo tempo.
Os servicos acontecem no atendimento aos clientes
no saldo principal, cozinha, administracao, limpeza
e retirada do lixo.

Para que os espagos se tornem funcionais, varios
espagos de ergonomia devem ser observados. Os
mobiliarios devem ter espacamento minimo para
que o servico seja eficaz, ndo é indicado que
determinados fluxos se cruzem para evitar
contaminacao alimentar.

Recebimento e Armanezamento

0 recebimento € o local em que se recebe todos os
insumos que o restaurante ird utilizar durante o
servico. E onde acontece o controle qualitativo e
quantitativo, pré-lavagem e pesagem dos
alimentos. O setor de armazenagem deve ser um
local seco e isolado, com ventilacdo e telas
milimétricas, (PORTARIA CVS-5/2013) camaras
frigorificas, “almoxarifados” para secos, prateleiras
distantes das paredes e com alimentos separados
por tipologias, (RDC N°216/2004), com pisos,
portas e janelas de superficie lisa, luminarias de
facil limpeza, sistema elétrico embutido, paletes e
estacionamentos para veiculos.

Administracao e Controle

O setor administrativo cuida do planejamento
financeiro, contratagdo, direcdo, coordenacdo e
controle. Dentre os contratados esta o profissional
nutricionista com a fun¢ao de coordenar e instruir
sobre o valor nutricional dos alimentos
(RESOLUGAO Cfn n° 605, 2018) e (TEIXEIRA, 2003.
p. 219). Sendo apropriado que o profissional tenha
uma visdo direta para a drea interna do restaurante,
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Depositos para Material de Limpeza

Este setor deve se manter separado do depésito de alimentos, contendo infraestrutura hidraulica para tanque
com agua quente e fria (PORTARIA CVS-6 - 1999, p. 06).
Higienizacio e Utensilios

E o local em que se faz a lavagem dos utensilios utilizados no restaurante. E necessario que este ambiente seja
isolado da cozinha e do saldo principal e que a passagem dos utensilios utilizados na refeicdo seja feita através de
uma janela.

Figura 5 - Cozinha - Restaurante Margot

Pré-preparo e Preparo (coc¢io)

O pré-preparo é o local destinado a higienizagdo, descasque
e fatiamentos dos alimentos, o preparo é onde é realizada a
preparacao do produto final; podendo utilizar caldeiras,
fritadeiras, ou o6leo quente e até mesmo o vapor
(DIVISA/SVS 5/2014).

Cada tipo de alimento possui uma forma apropriada de
bancada para o seu pré-preparo.

Vale ressaltar que a panificagio e confeitaria
obrigatoriamente devem ser em um espaco isolado das
demais pracas, deve também contar com -climatizacdo
(DIVISA/SVS 5/2014).

Salao de Refeicao

E o setor mais importante do projeto de restaurante, por isso deve proporcionar experiéncia e conforto
ambientais para o cliente de forma a criar sensacdes de acolhimento para que o mesmo retorne ao
estabelecimento (FERREIRA, L. et. al, 2011. p. 50).

De acordo com a NBR 9050 (2004 p. 57), o saldo deve ser acessivel para todos os tipos de necessidades,
recomenda-se que as cadeiras sejam soltas para acomodar cadeirantes e a mesa deve conter no minimo 70
centimetros de largura e 70 a 85 centimetros de altura, calculam-se 80 centimetros por pessoa acomodada.

Sanitarios e Vestiarios dos Funcionarios

Segundo a NR24 (1978, p. 1-6) e a RDC 216 (ANVISA, 2004), o vestiario deve ser isolado e separado por géneros
com um chuveiro para cada vinte funcionarios e um lavatério para cada dez trabalhadores, deve também conter
armarios e os revestimentos devem ser impermeaveis e lavaveis.

0 dimensionamento dos vestidrios é feito de acordo com o nimero de prestadores de servico. Em empresas com
até setecentos e cinquenta trabalhadores, calcula-se 1,5 m? por trabalhador. Nas empresas que excedem
setecentos e cinquenta trabalhadores calculam-se 0,75m? por trabalhadores (NR24, 1978, p. 1-6).

O sanitario feminino e masculino para os clientes deve seguir as normas de acessibilidade.

As portas de sanitarios e vestidrios devem ter, no lado oposto ao lado da abertura da porta, um
puxador horizontal, instalados a altura da macganeta. O vao entre batentes das portas deve ser
maior ou igual a 0,80 m. Recomenda-se ter um revestimento resistente a impacto nas portas (NBR
9050, 2004, p.35).
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Iluminacao, Dimensionamentos e Ventilacdo da Unidade de Alimentacao e Nutricao

E indicado que a cozinha seja retangular com parede, portas e janelas lisas, claras, lavaveis e impermeaveis, os pisos
de material ndo corrosivo e de alta resisténcia, sem frestas e rejuntes e que suporte o trafego de equipamentos e
pessoas. A cozinha deve ser projetada no térreo para melhor mobilidade e comunicagdo entre os setores (SILVA
JUNIOR, 2014).

Conforme Filho, (1996), pode ter iluminac¢ao natural e artificial desde que nado comprometa a higienizacao.

E proibido o uso de ventiladores ou ar condicionado, pois a ventilagio acontece através das janelas que devem receber
telas de prote¢do milimétricas.

O dimensionamento dos setores de uma UAN muda de acordo com alguns fatores;, sendo eles o nimero de refeicdes
servido diariamente e a modalidade e o tipo de refeicdes (popular, médio, luxo).

SUSTENTABILIDADE

A questao da sustentabilidade é muito discutida atualmente em funcdo da busca por construgcoes mais eficientes e
menos impactantes no meio urbano. Essas questdes permeiam as esferas ambientais, sociais e econémicas.

Existem hoje inumeras certificacdes e normativas que destacam padrdes para que uma construcao se encaixe com
principios de sustentabilidade.

As empresas e multinacionais tendem a respeitar uma série de normas como a ISO 14000, que impoe medidas
sustentaveis. O objetivo é conscientizar as empresas em agredir o menos possivel o meio ambiente (ALVEZ, BOYA,
2018, p. 03).

GASTRONOMIA SUSTENTAVEL E RESIDUOS ORGANICOS

A gastronomia nos dias de hoje proporciona a socializacdo e a vivéncia de diferentes tipos de experiéncias. Seus
impactos econémicos, culturais e de satide, assim como os impactos da agricultura extensiva sobre o meio ambiente
sdo altissimos (YURTSEVEN, 2011, p. 17).

0 movimento slow-food ao contrario do fast-food defende a produgdo organica dos alimentos e a “melhora da qualidade
da nossa alimentac¢do, saboreando-a de maneira lenta, valorizando e respeitando os alimentos” (WEINER, 2005, p. 03).
Ha grandes diferencas entre produgdo organica e produgdo convencional, pois os alimentos organicos ndo se utilizam
de agrotoxicos e componentes quimicos que sdo prejudiciais a sadde e a natureza.

Quando se fala em restaurantes se pode imaginar na tamanha produc¢do de residuos organicos que diariamente é
acumulado e uma boa gestao de reaproveitamento desses residuos pode ser rentavel para o préprio restaurante e para
a comunidade.

Compostagem

A utilizacdo do adubo natural para a producao de verduras, frutas e ervas nas hortas comunitarias tem-se destacado
e se revelado um grande investimento econémico para familias de baixa renda e para os préprios restaurantes. Em
Sao Paulo, por exemplo, uma rede de restaurantes entrega seus residuos organicos ha uma instituicdo chamada
Guando e em troca recebe ervas e verduras fresquinhas, plantadas nas hortas urbanas e fertilizadas com adubo natural
através da compostagem.

Além da compostagem, os residuos organicos também sdo capazes de gerar energia. O biogas, por exemplo, é uma
fonte de energia que pode ser utilizada como combustivel para fogdes, motores e na geracdo de energia elétrica.
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SINTESE DOS ESTUDOS DE CASO

Restaurante Margot

Localizado em Buenos Aires - Argentina, foi projetado
pelos arquitetos Juan Francisco Alfaro e Maria Emilia
Lafranconi, foi concebido no ano de 2020. O projeto
do restaurante foi escolhido para andlise, pois segue a
metodologia da gastronomia sustentavel, adotando
os conceitos “farm-to-table”, que quer dizer: “da
fazenda para a mesa” através das composteira.

O restaurante possui no terraco e no seu quintal
hortas organicas reutilizando os residuos organicos
do proprio restaurante.

Figura 7 - Restaurante Fogo

Figura 6 - Fachada Restaurante Margot
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Restaurante Fogo

Localizado em Lisboa - Portugal o
restaurante Fogo com 360 metros
quadrados, foi projetado pelo arquiteto
Jodo Tiago Aguiar, concebido em 2020. O
arquiteto trabalhou com uma tipologia
mais intimista, como a forma com que ele
trabalhou os materiais, principalmente as
estruturas metdlicas ja& existentes. O
estabelecimento era uma antiga loja que
passou por varias mudancas. O ponto
crucial desta obra é a forma com que a
iluminacdo foi disposta no saldo principal,
por meio das luminarias que dao a ideia de
que o fogo caminha por todo o restaurante.

Restaurante Nau

Localizado na cidade de Brasilia o restaurante Nau
conta com 7.300 metros quadrados concebido no ano
de 2013. O projeto é da arquiteta Sandra Moura e
conta com uma complexidade e uma imponéncia no
porte, apresentando o mesmo tipo de estrutura que
sera apresentado no projeto de restaurante proposto.

Centro Universitario de Curitiba - UNICURITIBA

Figura 8 - Fachada Restaurante Nau

-



SUSTENTABILIDADE

Propde medidas com praticas
dentro da gastronomia
sustentavel atraves da

reutilizagdo dos dejetos

organicos.

RESTAURANTE MARGOT | RESTAURANTE FOGO

RESTAURANTE NAU

Utilizou revestimento e

material de fornecedores

locais, mas ndo ha

incidéncia de luz natural

tornando-se refém do uso de

luz artificial.

Por conta do desenho da fachada ha uma
incidéncia solar, que reduz o uso de
energia.

CONFORTO

Aproveitamento da luz natural
com grandes janelas e porta,
traz o uso de estruturas no forro
com intuito de absorver o som,
utiliza sistema de refrigeracéo.

O espago proporciona um
ambiente mais intimo, dando
sensacéo de aconchego.

A disposi¢do das mesas proporciona maior
comodidade e flexibilidade, atendendo

quaisquer tipos de publicos ou evento.

ESTRUTURA E
DISPOSIGAO DE
PILARES

MATERIAIS
REVESTIMENTOS

O sistema estrutural do local
atende as necessidades do
empreendimento, dando a

possibilidade de ter espacos

com maior flexibilidade.

Usou o concreto aparente, aco
corten, madeira para compor a
fachada e os espacos interno do
saldo principal.

A estrutura do espago

atende as necessidades do
uso da tipologia adotada.

Utilizou materiais de

pequenos fornecedores

locais, com tons escuros e

industriais.

A estrutura aderida pela arquiteta
possibilitou-a fazer o uso dos espagos
internos com maior flexibilidade na
disposigéo de pilares conseguiu-se vencer
um grande vao livre.

A composic&o dos revestimentos e o uso
do concreto aparente.

VOLUMETRIA

Apresenta volumetria linear,
com espacos muito iluminados,
uso de texturas muito bem
trabalhadas e rodeadas por
areas verdes internas e

externas.

Apresenta volumetria linear

intimista e em contraponto

as luminarias percorre pelo
saldo principal, dando a

sensacéo do fogo.

Apresenta uma volumetria linear, com a
utilizac&o de rasgos no aco corten
possibilitando a entrada de luz solar e toda

sua estrutura no concreto aparente.

SETORIZAGAO DOS

A cozinha é totalmente aberta, o

A cozinha é totalmente

bem setorizado o fluxo de pratos limpos e

sujos ndo se cruzam, os acessos de

cheiro da cocgdo vai para o aberta, o cheiro da cocgéo
AMBIEHNTES = g. . : . o . clientes e funcionarios séo totalmente
salao principal. vai para o saldo principal.
separados.
LEGENDA EXCELENTE BOM REGULAR RUIM
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DIRETRIZES PROJETUAIS Setor de Apoio para a Cozinha (com area
aproximada em 188,00 m?)

Programas de Necessidade Espaco destinado a todos os setores de recebimento dos

insumos e armazenamento, contém ainda a area de
Com base na analise dos estudos de caso e do apoio aos funcionarios, espago este provido de
referencial teorico, foi possivel elaborar um vestiarios e instalagdes sanitarias, bem como copa e 4rea
programa de necessidade referente a de descompressio.

arquitetura de restaurante com gastronomia
sustentavel, buscando maior comodidade aos
clientes e prestadores de servico.

O programa de necessidade foi dividido por
setores e dimensionado de acordo com Filho e
Romado (1996, p. 232).

Setor da cozinha (com area aproximada em 218,00
m?)

Espago responsavel por acomodar os setores de
preparacao dos alimentos, limpeza de loucas e depésito
de lixo.

Setor de Servico ao Piublico (com drea aproximada em 280,00 m?)

Espago responsavel por acomodar toda a infraestrutura aberta ao ptblico.

Setor Area Complementares (com area aproximada em 45,00 m?)

Espagos de area técnicas como caixa d’agua, estacionamento, hortas e composteiras e a central de gas.

~[CJCOLEGIO POSITIVO AMBIENTAL ™
CIFARMACIA | DROGARIAS
[CIHOSPITAIS E LABORATORIOS
[CICOMERCIO E SERVIGOS VICINAIS
ECEMITERIO

—_EETERRENO ESCOLHIDO

| | ENGREJA

| | CIESPORTE E LAZER

L| |EOPRACAS

|| D ARAUCARIO EXISTENTE
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ACESSO DE ACESSO DE ACESSO DE
SERVICO CLIENTES FUNCIONARIOS

HALL DE ENTRADA DE
m ENTRADA SERVICO

HORTA DEPOSITO |
SALA DE
RECEBIMENTO ESPERA | ORGANICA | ‘ DE LIXO
INSTALACAO
SANITARIA MASC
PR DEPOSITO DE ]

MATERIAL DE _. HIGIENIZAGAO DE
HIGENZAGHO LIMPEZA PRINCIPAL UTENSILIOS

1

INSTALACAO
PR | SANITARIA FEM. | CONFEITARIA
HIGIENIZACAO
II COZINHA l |FUNCIONARI

DEPOSITO DEPOSITO DE | [AREAD
SECO H SNIECS ‘M‘““l |NUTR'°'°N'STA| MATERIAIS DESCOMPRESSAO
DEPGSITO | | [ DEPGSIO 4| 'NSTA"AECM 4 VESTIARIO
| CONGELADO REFRIGERADO

DEPOSITO DE
MATERIAL

CONSIDERACOES FINAIS

A partir do estudo das caracteristicas da arquitetura de restaurante com gastronomia sustentavel é possivel
perceber os quesitos basicos para seu o funcionamento. Nota-se que os restaurantes descartam em grandes
quantidades residuos organicos, que bem gerenciados tornam-se um grande aliado na busca de alimentos
organicos mais saudaveis.

Os aspectos sensoriais do ser humano estdo diretamente ligados ao conforto ambiental. O estudo do conforto
térmico, acustico e luminoso foi de extrema importancia, pois possibilitou apresentar solugdes no uso adequado
de matérias e texturas, como concreto aparente em estruturas, madeira para dar acabamento e sensacao de
acolhimento, vidro permitindo a permeabilidade da luz natura, ago corten e até vegetacdes.

Na presente pesquisa foram apresentados 3 estudos de casos que se fizeram necessarios na elaboracdo do projeto,
adquirindo-se conhecimento de diferentes tipologias de materiais, conceito, iluminacdo, estruturacido e
setorizagao.

Os trés estudos de casos apresentaram em comum a cozinha industrial com solugdes estruturais, acustica,
luminica e ambiental totalmente diferenciado.

Levando em consideracdo o porte e os setores dos restaurantes analisados, pude selecionar um local na cidade de
Curitiba/PR, que atende os quesitos basicos para a elabora¢do de um restaurante com gastronomia sustentavel. O
lote escolhido localiza-se no bairro de classe alta no Alto da Gléria, de esquina por duas vias com alto fluxo de
carro, possui 2389,66 m? e acomodaré os espacos necessarios para um restaurante.

Por fim, conclui-se que o restaurante com gastronomia sustentavel que serd implantado na cidade de Curitiba, ira
contribuir para com a reeducacgdo alimentar das pessoas e dar entendimento a importancia do planejamento de
uma cozinha industrial e seus demais setores.
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