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RESUMO

A presente monografia, aborda informacdes relacionadas ao tema, para elaboracéo
de um Casual Dining, visando auxiliar a populagdo com o convivio social, através da
arquitetura comercial com os devidos cuidados em tempos de pandemia. Para tal
concepcao, a pesquisa do trabalho de concluséo de curso, se inicia contextualizando
0s conceitos histéricos de comércios onde se h& alimentacéo local, e a abrangéncia
alcancada ao longo dos anos. Em sequéncia, traz estudos com pontos estratégicos
qgue auxiliardo na elaboracdo de um comércio para alimentacdo, de acordo com as
normas e legislacdes exigidas. O levantamento, apresenta estudos de casos com
andlises realizadas em empreendimentos semelhantes a funcdo do tema, com
comparacdes e avaliagcbes que contribuem para elaboracdo do projeto a ser
desenvolvido. Por fim, sdo apresentadas diretrizes arquitetbnicas, como a escolha do
terreno a ser implantado o projeto, programa de necessidades, entre outras
informacdes que serdo utilizadas no TCC Il. O intuito do projeto, € criar um espaco
arquitetdnico para que haja o convivio social, unindo lazer, segurangas necessarias
para evitar transmissdo do Covid-19, através da funcionalidade arquitetdnica,

mantendo sua estética e conforto.

Palavras-chaves: Casual Dining. Restaurante. Covid-19. Arquitetura comercial.

Convivio social. Lazer. Seguranca sanitaria.



ABSTRACT

This monograph addresses information related to the theme, for the elaboration of a
Casual Dining, aiming to help the population with social interaction, through
commercial architecture with due care in times of pandemic. For this conception, the
research of the course conclusion work begins by contextualizing the historical
concepts of shops where there is local food, and the scope achieved over the years.
In sequence, it brings studies with strategic points that will assist in the elaboration of
a trade for food, according to the required rules and legislation. The survey presents
case studies with analyzes carried out in undertakings similar to the function of the
theme, with comparisons and evaluations that contribute to the elaboration of the
project to be developed. Finally, architectural guidelines are presented, such as the
choice of the land to be implemented, the project, the needs program, among other
information that will be used in the TCCII. The aim of the project is to create an
architectural space so that there is social interaction, uniting leisure, security necessary
to prevent transmission of Covid - 19, through architectural functionality, maintaining

its aesthetics and comfort.

Keywords: Casual Dining. Restaurant. Covid-19. Commercial architecture. Social

conviviality. Recreation. Health security.
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1 INTRODUCAO

O tema enfatiza o forte impacto da pandemia que se vive na atualidade,
apontando a influéncia na saude mental da populacdo, causado sobretudo pelo
isolamento social, por conta do novo coronavirus! (Covid-19)>.

O convivio social € importante, independente da idade, todos precisam
conversar, trocar experiéncias, relaxar, rir, etc. O ser humano é um animal social, é
de sua natureza a necessidade de interacdo com outros da mesma espécie. Quando
ha a falta dessa ligacédo, podem se ter efeitos prejudiciais a saude mental. Podendo
causar ansiedade, depressao, e dificuldades nas realizacdes de atividades simples do
cotidiano. “N&o fomos feitos para viver sozinhos. Relacionamentos saudaveis,
pautados por uma convivéncia social plena e harmoniosa, sao itens vitais para nosso

bem-estar no mundo, e essas interagdes comegam na infancia”. (Costa, 2020).

Os efeitos da pandemia do novo coronavirus extrapolam a area da saude.
Eles permeiam a sociedade como um todo, que vive e ainda vai passar por
mais mudancas provocadas pela Covid-19. Isolamento social,
distanciamento, aces de saude publica, medidas econémicas, desemprego,
um grande nimero de mortes. No entanto, ainda ndo é possivel afirmar se as
mudancas imediatas, verificadas até o momento, serdo encaradas como
transformacdes de comunidades ou da sociedade como um todo. (SAUDE
DEBATE, 2020, s.p).

A SARS-CoV-2 2 chegou como uma emboscada, pois causou impasses em
varias as areas, segundo Costa (2020). Um dos motivos, € o distanciamento social,
atitude decretada pelo governo, bastante necessaria a qual buscou reduzir o nimero
de infectados. O distanciamento por sua vez, trouxe enfermidades pscicolégicas a

populacao.

Essas medidas que atingem toda a sociedade sao dificeis”, disse o diretor de
emergéncias da OMS. Mas Michael Ryan destacou que, no momento, restricdes a
circulagdo séo Unica forma que governos tém pra conter a propagacdo do virus.
(JORNAL NACIONAL, 2020).

Ha diferentes formas utilizadas, para sair da rotina, para uma descontracao

1 Coronavirus é uma familia de virus que causam infecgdes respiratérias. Disponivel em:
https://coronavirus.saude.gov.br/linha-do-tempo/.

2 0 novo agente do coronavirus (nCoV-2019) foi descoberto em 31/12/19 apds casos registrados na China.
Disponivel em: https://coronavirus.saude.gov.br/linha-do-tempo/.

3 A COVID-19 é uma doenga causada pelo coronavirus, denominado SARS-CoV-2, que apresenta um espectro
clinico variando de infecgdes assintomaticas a quadros graves. Disponivel em:
https://coronavirus.saude.gov.br/sobre-a-doenca.
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rapida e pratica, sem precisar sair de dentro da cidade, algumas atitudes comuns sao,
ir ao parque, bares, restaurantes, lanchonetes, pracas, etc. Porém, com a vinda da
pandemia, a maioria desses espacos ndo tem estrutura preparada para receber 0s
clientes com seguranga, mantendo a qualidade de atendimento e o lucro necessario
para o empresario.

Segundo Cataliza (2020), além da pandemia trazer prejuizo a saude, também
afeta de diversas formas a economia, inclusive em comércios particulares. Pois, 0
distanciamento social e 0s novos habitos sugeridos pela OMS, alterou 0 modo de vida
e a rotina da sociedade com totalidade. Atingindo assim, o lucro e a utilizacao de
comeércios presenciais. Desta forma, o empreendedorismo como um todo, foi atingido
por indagacdes e desafios, necessitando de novas medidas a atuacdo dos comércios.
Foi preciso desenvolver novas formas de alcangar os clientes, contando com 0s meios
de comunicacéo, tecnologia e novos modelos de negdcio. Sendo aderidas outros
meios no atendimento ao cliente e contato indireto, alguns dos aspectos usados séo:
desmaterializacédo do dinheiro, Home Office#, Delivery®, comércio eletronico (fornecido
através de sites, aplicativos, telefones, etc.), equipamentos para autoatendimento,
entre outros.

Com base nas informacdes acima, onde o convivio social € importante, e
sabendo que seu distanciamento é essencial nesse periodo, chegou - se seguinte
problematica: qual o impacto da Covid na arquitetura? Como a arquitetura pode
contribuir para que a populagdo possa manter parte das suas interacdes sociais, de

forma adequada e indicada pelo Ministério da Saude?

1.10BJETIVO GERAL

Desenvolver uma proposta de projeto arquitetdnico, de um Restaurante Casual
Dining comercial, contando com um espac¢o descontraido e aconchegante, com
centralidade gastrondémica, considerando especialmente os cuidados necessarios em

tempos de pandemia e pés-pandemia.

4 O termo Home Office traduzido significa escritério em casa. Na pratica, nada mais é que o profissional ter uma
estrutura na prépria residéncia para realizar suas tarefas de trabalho como se estivesse alocado na empresa.
Disponivel em: https://www.catho.com.br/carreira-sucesso/carreira/home-office/.

5 O delivery significado é entregar algum produto para alguém. Hoje em dia o termo é muito usado por
restaurantes. Disponivel em: https://blog.saipos.com/delivery-significado/.
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1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Projetar um espaco gastronémico funcional, com divisdes apropriadas

para um funcionamento correto, apropriada de fluxos entre funcionarios e visitantes.

o Atender as necessidades técnicas, estéticas e funcionais de uma
cozinha industrial, seguindo a NBR14518 de 05/2020.
o Analisar as orientacbes determinadas pela OMS (Organizacdo Mundial

da Saude), referente ao Covid-19.

o Ressaltar os elementos arquitetonicos ligados ao conforto e bem estar
dos usuérios.

o Investigar projetos em estudo de caso, analisando pontos importantes
para a execucgédo do projeto.

. Desenvolver as diretrizes projetuais do espaco a ser escolhido.

o Selecionar uma localizacdo para a implantagdo do projeto, justamente
com a legislacdo do lote, esse local, deve ser de facil acesso a todos, onde é mais

frequentado.

A base inicial do projeto serdo as pesquisas bibliograficas em livros, noticias,
artigos cientificos, revistas, legislacfes, sites, teses de mestrado e trabalhos de
conclusao de cursos voltados para a area. Todo o processo de desenvolvimento do
mesmo se dara através de pesquisa, leitura e interpretacdo, criando se um compilado

de informacdes relevantes.

Pesquisa bibliografica, num sentido amplo, é o planejamento global inicial de
qgualquer trabalho de pesquisa que vai desde a identicacdo, localizagéo e
obtencgédo da bibliografia pertinente sobre o assunto, até a apresentacao de

um texto sistematizado, onde é apresentada toda leitura que o aluno
examinou, de forma a evidenciar o entendimento do pensamento dos autores,
acrescimento de suas ideias e opinides (STUMPF, 2009, p.51).

Apés a organizacdo dessas informacdes, a monografia sera estruturada em
seis capitulos, sendo o primeiro destinado a introducdo, métodos e objetivos iniciais
para o desenvolvimento do mesmo.

O segundo capitulo, traz um breve historico, apontando o surgimento dos
restaurantes e os comercios decorrentes do mesmo. Se aprofunda no tema "Casual

Dining", apresentando noc¢des fundamentais desta tipologia, e como estéao
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funcionando suas economias atualmente.

O terceiro capitulo, apresenta legislacbes necessarias para desenvolver o
projeto arquitetbnico (casual dining) e ainda, as exigéncias técnicas em tempos de
pandemia.

O quarto capitulo, aponta técnicas construtivas que podem ser utilizadas em
restaurantes e afins, ressalta também as técnicas de conforto ambiental e dimensdes
gue podem ser aplicadas.

A segunda parte do trabalho serd realizado por meio de pesquisas
exploratorias, que de acordo com Carlos Gil (2002, p.40), identificar e descrever
caracteristicas do objeto de estudo, explorando uma tematica conhecida, porém,
buscando apresentar uma nova perspectiva.

A partir dessa fase exploratéria serdo produzidos os proximos capitulos. O
quinto capitulo, destaca trés estudos de casos projetuais, investigando todas as
informacdes necessarias, ao qual auxiliara na elaboracédo do projeto arquitetdnico a
ser exercido.

O sexto capitulo, apresenta transcendéncias das diretrizes projetuais,
acrescentando bases para nortear o planejamento da edificagdo. Sendo elas,
caracteristicas do lote determinado para a implantacdo do projeto, programa de
necessidades, dimensao dos espacos, entre outros.

O sétimo capitulo finaliza, estabelecendo uma concluséo geral em relacdo a
monografia, aos assuntos debatidos durante o desenvolvimento do trabalho e traz
também as referéncias empregadas na elaboracao do texto.

Por fim, sera realizado o planejamento de um Restaurante, seguindo o modelo Casual
Dining. Onde ser4 um espaco de descontracdo para oS usuarios, procedendo o

convivio social, porém, com as regras necessarias referente aos cuidados da saude.
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2 BREVE HISTORICO DOS RESTAURANTES

Campos (2013) fala sobre as tabernas do periodo medieval, que geralmente
séo citadas, em livros, filmes, poemas, etc. Sdo conhecidas também como estalagem
ou albergue. Apesar de suas diferencas no vocabulario, elas tinham o mesmo intuito,
zona para satisfacéo dos desfrutadores, que eram mais comuns, viajantes, peregrinos
e comerciantes, o local era conhecido como modo de abrigo e repouso. Embora o foco
do recinto era consumo de bebidas (cidras, vinhos e cervejas), também fornecia
porcdes de alimentos mais comuns dessa fase, que eram sopas, paes, peixes e carne
seca.

De acordo com Markunas (2016), foi no século XVIII, que os comércios fixos
(que mais se parecem com 0s atuais), comecgaram a criar seus espacgos. Decorreu de
um espaco ndo somente para receber viajantes, mas também uma possibilidade de
sair de casa e comer “fora”.

Ja algumas familias, tinham costumes (os que possuiam melhores condi¢cbes
financeiras), de oferecer banquetes em suas proprias residéncias, principalmente em
datas comemorativas. As refeicdes eram preparadas pelos empregados domeésticos,
gue cuidavam de todos 0s servigcos necessarios, sob supervisao.

O termo restaurante (do francés restaurant), surgiu através da "comida
restauradora” que se referia especificamente a uma sopa. Existem duas versdes dos
primeiros comeércios propriamente ditos, ambas na Franca. A primeira diz que o
restaurante surgiu em 1765, iniciado por Boulanger (sobrenome comum, mas que
significa padeiro em francés) quando abriu seu estabelecimento. A segunda verséao é
da pesquisadora Rebecca Spang, de London College, que atribuiu o primeiro
restaurante ao francés Roze de Chantoiseau, em 1766, que iniciou como lanchonete
e passou a ser restaurante, abrangendo o cardapio com opc¢des de diversos sabores
de pizza (SUPER INTERESSANTE, 2016).

Conforme Vascocelos (2006) expde que, somente no ano de 1827, esses
comeércios passaram a existir nas Ameéricas. Em Nova York, essa mudanga comecgou
guando os irmaos John e Peter Delmonico (de origem sueca), iniciam uma
comercializacdo especializada em servir lanches, café, doces e salgados. A novidade
da época, despertou o interesse e curiosidade dos clientes, que comecaram a
comparecer frequentemente, por apreciar 0 novo aspecto.

Apesar do vigente método do comércio, ndo se tinha o costume de oferecer o
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cardapio ao cliente, pois, a Unica opcao para refeicdo, era o prato do dia, ordenado
pelo Chefe de cozinha. Ao passar dos anos, essa mesma lanchonete dos irmaos
Delmonico, passou a introduzir a escolha de pratos a La carte, sendo também os
primeiros a oferecer uma carta de vinhos. Desta forma, o estabelecimento foi um dos
marcos da época, fortalecendo a valorizacdo da culinaria como arte e o prazer de

degustar pratos mais elaborados.

A culinaria reflete os costumes de um povo e também se reflete em outros
aspectos culturais como as religides e a politica. Nao somente os alimentos,
mas também os utensilios e as técnicas utilizados na culinaria fazem parte
de um acervo cultural particular. (Gabriella Porto, s.p.).

Figura 01 — Mr. Delmonico

Fonte: Gastronomia hoje (2010, s.p.). Fonte: Gastronomia hoje (2010, s.p.).

Apesar dessas duas versdes dos primeiros restaurantes, a plataforma UOL
(2015), diz que segundo o Guinness Book® o mais antigo do mundo (e ainda em
exercicio, desde 1725), é o restaurante Botén ou Mercado San Miguel e Botin,
conhecido como ponto turistico. O estabelecimento esté localizado na Espanha (calle
de Cuchileros 17, Plaza Mayor - Madrid). Inicialmente ele ndo funcionava como um
restaurante, mas sim um alojamento para viajantes. O que era comum na época,

tavernas e pousadas.

6 O Guinness World Records documenta e celebra realizagdes superlativas que sdo as melhores do mundo.
Disponivel em: www.guinnessworldrecords.com.br.


https://www.infoescola.com/autor/gabriella-porto/839/
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Figura 03 — Restaurante Robrino de Botin Figura 04 — Restaurante Robrino de Botin (interior)

Fonte: Esquina do tempo (2014, s.p.). Fonte: Esquina do tempo (2014, s.p.).

Figura 05 — Restaurante e mercearia Robrino de Botin (subsolo)

Fonte: Esquina do tempo (2014, s.p.).

2.1 DEFINICAO DOS TIPOS DE RESTAURANTES

O amadurecimento do mercado gastronémico, somado a fatores econémicos e
sociais no pais, tem apresentado grandes mudangas no comportamento alimentar
das familias, sobretudo em periodo de pandemia. Porém, ndo se pode desconsiderar
que os clientes convivem em diferentes contextos, sendo assim para que sejam
supridas as necessidades desta gama de clientela, identificam-se uma variedade nos
estabelecimentos dedicados a venda de alimentos, Markunas (2016) cita alguns

deles:

e Restaurante tradicional
Considerado sem muita sofisticacdo, um ambiente mais abrangente, com um

cardapio mais variado, atendendo uma gama ampla de clientela, de todas as idades
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(publico mais generalizado, eclético). Geralmente, a decoracéo, loucas e ambientacao

nao possuem caracteristicas personalizadas.

e Restaurantes especializados

“Sao negocios que oferecem algum tipo de produto ou ddo énfase em uma
preparagao especifica”.

Ou seja, alguns sao especializados por trabalharem com a alimentagdo de
costume estrangeiro (como os restaurantes de comida japonesa, italiana, francesa,
entre outros), ou até mesmo com alimentacdo mais especifica (como frutos-do-mar),
também leva se em conta as comidas tipicas de uma determinada regido. Alguns mais
conhecidos no Brasil sao grills (de forma geral, este € um ambiente mais elegante,
destinado ao consumo de carnes assadas. Churrascaria do tipo rodizio, com cortes
nobres apresentados em pecas fatiadas) e também choperia (estes sdo ambientes
voltados, geralmente para encontros de amigos, para uma conversa mais
descontraida). S&o servidos petiscos, e as bebidas de maior destaque sédo cerveja ou
chope. Em relacdo ao ambiente, geralmente ndo ha a diferenciacdo entre salbes,

ficando todos os clientes em um Unico espaco.

e Fast food

Comida rapida, como o préprio nome ja diz, esse modelo é conhecido pelo seu
servico rapido. O fator principal € a rapidez no servigo. Destacam-se, de forma geral,
cozinhas bem equipadas, mas que produzem poucas variedades alimentares. Além
disso, o ambiente de consumo &, muitas vezes, relativamente desconfortavel, de
modo a incentivar a rapida ingestdo dos alimentos (MARKUNAS, 2016). Dentre a este
grupo, temos dois exemplos: lanchonete e casual dining (ao qual entraremos a mais
detalhes).

e Lanchonete
A ambientagdo destes locais sdo mais simples, cardapio geralmente mais
voltado para lanches e cafés. Servico e atendimento mais informal e possibilidade de

ficar no espaco para consumo (MARKUNAS, 2016).
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e Casual Dining

O conceito Casual Dining’ nasceu nos Estados unidos na década de 60 com a
proposta de criar um modelo intermediario de gastronomia, se diferenciando dos
conceitos populares de Fast Food e dos demais comércios para alimentacao local,
buscando atender clientes mais exigentes, porém, com espirito inovador. A criacao
deste tipo de ambiente apresentou um modelo de ambientacdo e decoragao
descontraida e elegante, oferecendo uma experiéncia mais sofisticada ao cliente e
ambientes confortaveis. A comunicacdo no atendimento é rapida e descontraida, e
os valores estdo dentro de um padréo razoavel, para quem busca se alimentar bem e
nao quer gastar muito (PEREIRA, 2017).

As redes norte-americanas de Casual Dining se espalharam pelo mundo, e
comecaram a ganhar espaco no Brasil nos anos de 1980 com crescente ascensao
desde entdo, principalmente nos dias atuais. O que € explicado por especialistas como
um modelo com menor concorréncia (PEREIRA, 2017).

Servindo pratos que variam de costela ao molho barbecue a hamburgueres e
frutos do mar, o Casual Dining € um dos segmentos alimentares de Food
Service que atualmente mais crescem no Brasil, com uma média anual de
15% a 20%. (SAMUEL PEREIRA, 2017, s.p).

Segundo Walter (2002) este conceito se assemelha a ideia de “restaurante
tematico” no qual o foco principal ndo é apenas a alimentacdo, mas a experiéncia
como um todo.

Com o intuito de criar um casual dining, mantendo os clientes seguros, e
satisfeitos (apesar do distanciamento social) é necessario atender as novas solucdes
de espaco. O planejamento deve atender a demanda ndo somente durante o periodo
de pandemia, mas também posteriormente. Considerando inclusive o aparecimento

de um novo episédio como este, mantendo o lucro necessario ao proprietario.

7 Nao foi possivel encontrar autores que definam o conceito de restaurante. Casual dining, a definicdo apenas foi
encontrada em sites e revistas especializadas.


https://foodandbeverage.com.br/food-service/
https://foodandbeverage.com.br/food-service/
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3 ASPECTOS PROJETUAIS E TECNICOS CONFORME AS LEGISLACOES

Ambiente para refeicbes e preparo de alimentos, requer alguns cuidados
necessarios, diante disso, é preciso se atentar as normas e exigéncias de alguns
orgaos, por exemplo, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), que vai

aprovar o projeto e planta arquiteténica do restaurante.

3.1 LEGISLACAO

Em relacdo a estrutura, deverao ser considerados, alguns aspectos de extrema
importancia, desde os primeiros esbogos de projeto.
Segundo Araujo, 2020 (apud Monteiro 2009, s.p).

E desejavel que, durante a escolha do local de implantagdo de um
restaurante, busque-se um ambiente longe de possiveis fontes de
contaminagdo e que nao oferecam riscos as condicdes gerais de higiene e
salubridade, como lugares livres de odores, fumagas, mananciais hidricos
contaminados e 4&reas circundantes que oferecam as condi¢cdes de
proliferacdo de insetos e roedores (MONTEIRO, 2009). Também é desejavel
gue a implantagdo da cozinha no terreno seja dada na orientagéo solar Sul
(para o hemisfério Sul), permitindo a iluminagdo sem incidéncia direta dos
raios solares, 0 que aumentaria a temperatura interna do ambiente, gerando
desconforto aos funcionarios (MONTEIRO, 2009). O servigo de alimentagéo
deve, preferencialmente, estar localizado em pavimento térreo, o que facilita
0 acesso, ventilagdo e iluminacao naturais, além de reduzir custos com monta
cargas e elevadores (MONTEIRO, 2009, s.p).

Alguns destes aspectos, sdo citados a seguir, com mais énfase.

3.1.1 Pé direito, telhados e forros

E recomendado para o pé direito, no minimo 3,60 m sendo sugerido uma altura
entre 4 m a 5 m. Com intuito de garantir uma boa circulacdo do ar, devido aos
equipamentos necessarios para a cozinha. Caso néo tenha uma ventilagdo agradavel,
o ambiente podera ficar abafado e com temperaturas de calor elevadas (SANT'ANA,
2012, p.71).

A respeitos dos materiais a serem escolhidos, deve se considerar as possiveis
contaminag¢des que podem ficar agregadas na superficie. Deste forma, h4 algumas

prioridades para o revestimento de forro:
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Cor clara; Acabamento impermeavel e lavavel; lIsento de goteiras,
vazamentos, trincas, rachaduras e descascamentos; N&do absorcdo de
gorduras e sujidades; Evitar uso de forro falso para impedir a proliferacao de
insetos e animais. (ARAUJO,2020)

Quando se trata de materiais acusticos, os critérios de avaliacdo devem ser

regrados, pois, € comum esses elementos serem porosos, ou seja, podem aumentar

a possibilidade de armazenar indevidas impurezas.

3.1.2 Esquadrias

As dimensdes de portas, devem se adequar ao alto fluxo de funcionarios e

passagem de equipamentos, conforme o necesséario. Devem possuir tamanhos

satisfatorios para permitir esse trafego de pessoas, sem desorganizacao.

Tabela 01 — Medidas recomendadas

Pesagem e Inspecéo 2,00 a 3,00 2,30 a 3,00
Deposito Seca 1,60 a 2,00 2,10
Depdésito Diario 1,20a 1,50 2,10

Depésito Limpeza 1,20 a 1,50 2,10

Lixo Seco 1,20a 1,50 2,10

Céamaras Frias e Antecamaras 1,00, 1,20 e 1,50 2,10
Copa de Lavagem 1,10a 1,20 2,10

Salas de Administracéo 0,90 2,10
Sanitarios e Vestiarios Geral 0,90 2,10
Sanitarios e Vestiarios Deficientes Fisicos 1,00 a 1,10 2,10
Salao de Refeicdes 1,50 a 20 2,10

Fonte: Santana (2012, s.p.).

Segundo Santana, 2012 (apud ANVISA 2004, s.p)

As portas em cozinhas industriais devem ser lisas e de material néo
absorvente, além de perfeitamente ajustadas as respectivas esquadrias.
Devem ser evitadas folgas entre a porta e o piso, a fim de impedir a
entrada de insetos e roedores. E recomendada a instalacdo de cortinas
de ar nas portas principais também para esta finalidade (ANVISA, 2004,

s.p).
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Em acessos exclusivos para funcionarios, € aconselhado a existéncia de visor
nas portas (figura 06 e 07), para auxiliar na movimentacdo entre os ambientes,
evitando assim, possiveis acidentes de trabalho (MONTEIRO, 2017, p.98).

Figura 06 — Porta com visor (dimensdes) Figura 07 - Porta com visor
- x -
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Fonte: Palmetal (2020, s.p.). Fonte: Pormade (2020, s.p.).

Para as janelas e aberturas similares, € necessario possuir sistemas de
barramento de entrada de insetos e animais, por exemplo, tela mosquiteira. Ainda,
recomendada sua implantacao elevada, na parte superior das paredes, assim, forma
se o "efeito chaminé" (figura 08), proporcionando uma ventilacdo favoravel ao
ambiente e também abrangendo uma boa iluminacao natural, sem prejudicar com uma
iluminacéo direta (MONTEIRO, 2017.p.98).

Figura 08 — Opcéo 1 de janela Figura 09 - Opc¢éo 2 de janela

N

Fonte: Projeteee (2018, s.p.). Fonte: Projeteee (2018, s.p.).

Segundo a resolucdo RDC n.° 28, de 28 de marco de 2000, item 4.1.3: devem
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ser eficientes a iluminacéo e ventilacdo, pois, ndo podem prejudicar na producédo e
atividades a serem desenvolvidas. Desta forma, deve se haver um bom arejamento e
claridade necessaria, tanto artificial, quanto natural e a iluminagdo ndo pode alterar a
cor exata do produto.

3.1.3 Ventilacdo, exaustdo, umidade e temperatura

Por conta dos equipamentos dentro da cozinha industrial, gerarem
temperaturas elevadas, € necessario um bom planejamento para a ventilacéo correta
no espaco, uma das formas que podem ser consideradas, sédo as janelas localizadas
na orientacao sul, por possui menor acesso do sol nesta posicdo (MONTEIRO, 2009).

O ambiente deve ser livre de fungos, gases, fumacgas, poeira, vapor, calor, entre
outros. O fluxo de ar, ndo deve ter contato direto sobre os alimentos. Além destes
aspectos também auxiliarem no conforto térmico.

J& para a ventilacao artificial, conta com o auxilio de ar condicionado, exaustor
(figura 10) e circulador de ar (figura 11). O exaustor € de extrema importancia, pois,
remove vapor e fumacga causada pelo cozimento dos alimentos. A ventilacdo artificial,
deve ser bem elaborada e calculada dentro do ambiente, sendo necessario que o ar
passe de areas limpas para as areas mais sujas, evitando a contaminacao das demais

areas que precisam estar higienizadas constantemente (ABERC, 2008).

Figura 10 - Exaustor Figura 11 — Circulador de ar

Fonte: Cia dos exaustores (2020, s.p.). Fonte: Ponto frio (2020, s.p.).

Outra forma de evitar altas temperaturas e eliminar odores, € a instalacdo de
coifas, elas filtram e retiram a fumaca do interior, ajudando abolir as gorduras do ar.
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Geralmente séo instaladas com dutos na posicao horizontal ou vertical. A primeira
opcao é utilizada apenas quando ha a necessidade de percorrer uma distancia maior,
por seu custo ser mais elevado, por esse motivo € mais comum se ver a instalacdo na
posicdo vertical (SANT'ANA,2012,p.63).

Ja na area de lavagem de utensilios, é necessario um tratamento diferenciado,
para evitar umidade no ambiente, geralmente causada pelos vapores das maquinas
de lavar lougas. Além de gerar bolores, fungos e bactérias, também pode prejudicar
na secagem das lougas. Por este motivo, 0 mais recomendavel é a instalagdo de
captacao de vapores (figura 12), que devem estar localizados na entrada e saida das
maquinas (ABERC, 2008).

Figura 12 - Captacéo de vapores
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Fonte: Mercado livre (2020, s.p.).

3.1.4 lluminagao

A utilizacéo da iluminacao apropriada, pode evitar acidentes de trabalho, auxilia
no conforto dos usuarios, diminui cansagos visuais, aumenta a eficiéncia nas tarefas,
entre outros (SILVA FILHO, 1996).

Na arquitetura, a proposta da luminotécnica® nos ambientes requerem um
cuidado preciso, inclusive nos salbes, interferindo nas func¢des especificas do espaco,
além de ser usada como decoracdo e muitas vezes auxiliando no conceito escolhido

para tal, favorecendo um ambiente agradavel. Ja nos ambientes de trabalho, a

8 Luminotécnica ou luminotécnica é o estudo da aplicagéo de iluminacéo artificial tanto em espagos interiores
como exteriores. Disponivel em: www.ourolux.com.br.
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iluminacdo adequada influencia na producdo dos alimentos, sendo assim, é de
extrema importancia que esteja presente na cozinha industrial, auxiliando nas tarefas
a serem realizadas (SANT'ANA,2012,p.54).

Figura 13 - Importancia da iluminacédo adequada

. Favorece a higienizac&o adequada do ambiente, equipamentos e utensilios;
. Garante um melhor inspecionamento das matérias primas;
. Evita distorc&o de cores nos ambientes;
. Reduz erros e acidentes de trabalho; e
. Garante maior conforto visual.

Fonte: Araujo (2020, s.p.).

Além disso, deve se considerar a necessidade de evitar espagos e cantos
escuros, em todos os ambientes. Por este motivo, € sugerida o que as luminarias
artificiais estejam presentes no teto e sobre os locais especificos de preparacdo dos

alimentos.

3.1.5 Pisos, paredes e divisorias

Seus revestimentos devem prevalecer o branco, além de aparentar quando ha
sujidade, nao cria regides escuras e ainda nao interfere no indice de reflexdo de aco,
gue esta presente na maior parte dos equipamentos de cozinha.

O piso deve ser antiderrapante (por ser considerada uma area "molhada”,
podendo estar escorregadio), lavavel e ndo absorvente. O material de revestimento,
necessita textura forte, pois, deve suportar o trafego intenso e também a resisténcia
de elementos quimicos utilizados na limpeza pesada (quando precisa se), por conta

disso, o rejuntamento do material € essencial que resista a acidos (ANVISA 2004).
3.1.6 Acustica
Com intuito de impedir a passagem de ruidos de um ambiente para outro, é

conveniente a utilizacdo do tratamento acustico, para um melhor conforto.

Principalmente na area da cozinha, devido aos trabalhos realizados na mesma, 0s
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ruidos se alteram, porém, na maior parte do dia esse volume é elevado, sendo
fortificado devido ao pé direito altaneiro. Considerando o bem-estar de funcionarios e
clientes, a escala de intensidade sonora, ndo deve passar de 55 decibéis®
(SANT'ANA,2012,p.67 e 68).

Segundo Monteiro (2017.p.94), para colocar esse tratamento acustico em
pratica, ha como utilizar algumas técnicas, por exemplo, implantar a secao de lavagem
(um dos setores que mais geram ruidos) o mais ditante possivel das areas onde os
clientes e visitantes estardo presentes. Além de manter a manutencdo de todos os
equipamentos em dia, tem se a preferéncia de os colocar em paredes e divisorias,
mais distantes do saldo de refeicdes, dentro da possibilidade de cada planta
arquitetdnica. JaA o uso de materiais acusticos em revestimentos, € necessario se
atentar, pois 0 maior nimero desses elementos sao porosos, o que pode contribuir

com a contaminacdo do ambiente.

3.2 LEGISLACAO EM TEMPOS DE PANDEMIA

A OMS trabalhou com especialistas, através de pesquisas, procurando
expandir a experiéncia médica sobre o Covid-19, com intuito de amenizar o contato
do virus com a sociedade. Com base nessas analises ja realizadas, criou se diretrizes
para alertar a populacao sobre as medidas necessarias nos cuidados basicos a saude,
para evitar a contaminag&o do virus (AGENCIA BRASIL, 2020).

As cautelas necessarias sao: higienizar as maos (com alcool em gel ou
lavagem com sabé&o), distanciamento social (no minimo 1,5m de longitude), uso de
mascaras, higienizacdo constantes de objetos e equipamentos presentes em
comércios, entre outros.

Em relacdo a funcionalidade de comércios, além dos cuidados citados acima,
h& também algumas medidas obrigatérias estabelecidas pela ACP (Associagéo

Comercial do Parana), séo eles:

O critério basico é que a capacidade maxima nos locais seja de uma pessoa
a cada 9 metros quadrados. Isso significa que uma area de 270 metros
guadrados, por exemplo, ndo podera abrigar mais de 30 pessoas ao mesmo
tempo, incluindo funcionarios e usuarios; Os locais devem definir acesso de
entrada e saida, assegurando o devido controle da circulagdo. O

9 O termo decibel (dB) e escala de decibel séo utilizados para medir o nivel, intensidade de som, no mundo
inteiro. Disponivel em: www.hear-it.org.
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distanciamento minimo deve ser de 1,5 metro entre as pessoas e deve ser
obedecido também nas filas do lado de fora, que deve ser organizada pelos
estabelecimentos; Areas menores, cuja ocupagio seja incompativel com o
espagcamento de 9 m2, deverdo providenciar o atendimento externo (da porta
para fora); O local de entrada e também em pontos internos deve ter alcool
em gel a disposicdo dos usuarios; Prédios comerciais que disponham de
elevadores devem diminuir a capacidade maxima nesses equipamentos e
fazer a identificacdo dessa limitacdo para os usuéarios (BEM PARANA, 2020,

s.p).

Outro ponto que se deve tomar cuidado, € com entregas (delivery), além da
atencdo necessaria na conduta dos alimentos e a higienizacdo dos objetos a serem
utilizados, h&d os cuidados necessarios no preparo da embalagem (direta do

restaurante), sdo elas:

Preferencialmente, a pessoa que embala os produtos e os despacha nao
deve ser a mesma que prepara os alimentos. Disponibilize mascaras e luvas
para os entregadores (eles sdo os mais expostos). Se possivel, a empresa
deve disponibilizar um local adequado para os entregadores aguardarem
novas entregas, com local para sentar, sem aglomeracdo. Se for necessério
aguardar novas entregas, os entregadores devem descartar as luvas e troca-
las por novos pares antes de sair. No caso dos consumidores que venham
buscar a encomenda, placas de acrilico podem ser implementadas nos
caixas, evitando dispersdo de goticulas de saliva enquanto sdo atendidos.
Deve-se criar um ambiente de modo a agilizar o atendimento e evitar
aglomeracbes ou pessoas esperando por muito tempo. Se houver
possibilidade de formacéo de filas, deve-se fazer marcag6es no chdo de 2m
de distancia para orientar o local onde as pessoas aguardam o atendimento.
(OLIVEIRA; UENO; CARVALHO, 2020, p. 15).

Segundo a matéria do site Bem Parana (2020) o ndo cumprimento dessas
regras, pode gerar penalidades a administracdo geral do comércio, podendo ser
multada, tendo alvara cassado, entre outros. Essas medidas sdo necessarias caso 0s

cenarios de pandemia persistirem nas cidades.
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4 CRIACAO DE UM AMBIENTE DESCONTRAIDO E CRITERIOSO

41  CONFORTO ACUSTICO

Para projetar um ambiente Quando se trata de conforto ambiental em relagao
a restaurante, as legislacfes destacam principalmente a cozinha, ou espaco onde se
ha o preparo da alimentacdo. Deve se atentar que ndo é o Unico que pode produzir
ruidos elevados, assim como o saldo de refeicbes também necessita desses
cuidados. E um espaco onde ocorrera alta movimentagdo de clientes e funcionarios,
barulhos de objetos (talheres, pratos, copos, etc), podendo gerar um alto ruido com
eco, 0 que acaba sendo desagradavel (ARAUJO, 2020).

Considerando esses aspectos, ha como realizar um isolamento sonoro na
edificacdo, através de materiais existentes no mercado, como mostra a seguir:

Opcdes de materiais para forro, revestimentos de madeira (MDF ou MDP);
placas de espuma acustica; gesso acartonado; fibras minerais; forro de |a de vidro.

Sendo elas, as mais recomendaveis para utilizacdo em restaurantes.

Figura 14: Isolamento sonoro 1 _ Figura 15: Isolamento sonoro 2

Fonte: OWA (2020 S. p) Fonte Portal acustica (2020 S. p)

Figura 16 Isolamento sonoro 3 Flgura 17: Isolamento sonoro 4

Fonte: Portal acustica (2020, s.p.). ) Fonte: Veja (2000, s.p.).

Figura 18: Exemplo de posicéo de forros
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Fonte: Mazzeu (2020, s.p.).

Um dos maiores desafios em relacdo ao isolamento acustico, sdo as portas e
janelas. Geralmente essas esquadrias ndo sSao muito consistentes, e possuem
pequenas aberturas. Por esse motivo, é recomendavel a utilizacdo de estruturas
macicas, podendo ser de metal, PVC'° ou madeira macica. Como mostra a figura 19,
também ha necessidade a utilizacdo de vidros duplos ou de maior espessura
possivel (MAZZEU, 2020).

Figura 19: Vidro duplo, termo acustico
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\ . VIDRO EXTERNO

CAMARA DE AR
DESIDRATADO

VIDRO INTERNO
Perfil de Aluminio

Dissecante

Selagem Secundaria:
Estabilidade
(silicone ou polissulfeto)

» ;: Selagem Primdria:
Estanqueidade (butil)

Fonte: Voitille (2012, s.p.).

Para as opgoGes de piso, pode ser ele laminado ou vinilico, ha a possibilidade
de utilizar o "piso flutuante", a diferenca entre os pisos tradicionais, € que ele néo é
fixado diretamente ao solo e nem as paredes. Essa separacao é recorrente a utilizacdo
de mantas de borracha, ou outro material que o eleve, servindo como apoio ao

isolamento acustico e diminuem vibragbes mecanicas (MAZZEU, 2020).

10 Sigla inglesa de “Polyvinyl chloride” que em portugués significa Policloreto de polivinila. E obtido através de uma
combinacéo de etileno e cloro amplamente aplicado em setores da construcao civil (canos, conexdes, fios etc.).
Disponivel em: www.significados.com.br.



Figura 20: Manta acustica no piso

Manta Acastica

Contra Piso

Fonte: Decora pro (2018, s.p.).
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Isolamento acustico em paredes, demanda de massas, para tal satisfacao,

alguns dos materiais mais usados na construcao delas, séo: tapetes espessos, vidros,

blocos de cimento, madeira macica, tijolos, entre outros. Umas das técnicas mais

conhecidas, é a construgcdo em alvenaria ou também a parede dry-wall (gesso)

preenchida com |& de rocha, € uma opcéo sustentavel e também uma das mais
econbmicas (MAZZEU, 2020).

4.2

Figura 21: Parede acustica
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Fonte: Audilist (2009, s.p.).

TECNICAS CONSTRUTIVAS — WOOD FRAME

O sistema construtivo mais comum no Brasil € a alvenaria, com o passar dos

anos, novos métodos vem sendo adotados no mercado da construcdo civil. Entre

esses métodos, estd o wood frame, que uma técnica conhecida por seu sistema

construtivo ser rapido e agil, material econdmico, rentabilidade, entre outros. Seu
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surgimento aconteceu no oeste norte-americano, € muito comum a utilizacdo em
paises desenvolvidos, como os Estados Unidos e Canada. Ja no Brasil, essa pratica
esta no mercado ha dezesseis anos, porém, é pouco conhecida (por ndo ser de
costume nacional), fazer o aproveitamento desse material como elemento estrutural.
Apesar disso, 0 mercado da construcao civil tem tomado iniciativas para introduzir o
Wood Frame, mostrando suas qualidade e diversidades nas constru¢cées, como nas
imagens a seguir (FERREIRA, 2014).

Figura 23: Wood Frame 2

Figura 22: Wood Frame 1

.

Fonte: Rodrigues (2016, s.p.). Fonte: Rodrigues (2016, s.p.).
Figura 24: Construcdo com Wood Framel Figura 25: Construcdo com Wood Frame 2

e SR N

~ Fonte: Rodrigue (20 , s... T Fonte: Rdrigues (206, s.p.).

Fundacédo, a carga desse sistema é mais sutil e se distribui ao longo das
paredes. Por esse motivo a fundacéo recomendavel é o radiert!, por ser um tipo de
fundacgéo escolhida geralmente em obras de pequeno porte, seu custo € mais baixo
(em relacdo as sapatas corridas), indicado para terrenos argilosos, rapidez na
execucao, entre outras vantagens (FERREIRA, 2014).

11 Fundacéo rasa que se assemelha a uma placa ou laje que abrange toda a area da construg&o. Os radiers sdo
lajes de concreto armado em contato direto com o terreno que recebe as cargas oriundas dos pilares e paredes,
é escolhido para fundacéo de obras de pequeno porte. Disponivel em: www.escolaengenharia.com.br.
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Figura 26: Fundacao radier
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Fonte: Pra construir (2018, s.p.).

Paredes, sao portantes, dando suporte estrutural para sustentar a cobertura
ou primeiro pavimento. Os painéis de Wood Frame sao locados na posi¢ao horizontal
da estrutura, travando os apoios. Apds 0 primeiro piso, Novos painéis precisam ser
locados, seguindo assim, até o telhado, podendo chegar em até quatro pavimentos
(FERREIRA, 2014).

Os painéis de paredes sdo compostos por montantes verticais de madeira
com secdo tipica de 2" x 4" que, quando aparelhados, tém secao 38 mm x 90
mm. Os montantes estdo dispostos com espagcamentos entre si que podem
ser de 40 cm ou 60 cm, possibilitando o emprego conjunto de drywall e de
OSB. Cada painel é fechado com duas guias de madeira de mesma sec¢do,
uma superior e outra inferior. Apés a disposicdo dos painéis, sobre a
fundacdo ou sobre a plataforma, conformando a planta do pavimento, uma
segunda guia de madeira é pregada sobre a guia superior, s6 que essa
sobrepde os encontros de painel, solidarizando-os (FERREIRA, 2014, s.p).

Para as fixacGes, é recomendada a utilizacéo de pregos galvanizados 12 a fogo,
do tipo ardox*® ou anelado'#, para garantir uma boa estabilidade e vida longa util, com
a utilizacédo do fogo (FERREIRA, 2014).

12 S30 um tipo especial de dispositivos utilizados na construgdo. Que foram submetidos a um processo de
galvanizacéo especial, envolvendo cobri-los com um revestimento de zinco, a fim de formar uma barreira protetora.
Disponivel em: www.mecanicaindustrial.com.br.

13 S30 pecas de fixacdo extremamente resistentes e funcionais: servem para fixar caibros em telhados, decks e
madeiras macicas (que sdo mais dificeis de penetrar). Disponivel em: www.leroymerlin.com.br.

14 E ideal para ser utilizado em madeiras de menor densidade, caixotaria em geral, paletes, embalagens e méveis.
Disponivel em: www.aecweb.com.br.
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Esquadrias, as aberturas de janelas e portas, deve se atentar aos montantes
das mesmas, que devem estar fixados nas laterais (FERREIRA, 2014). Essas placas

podem ser de OSB?® (Oriented Strand Board) ou de drywall*®.

Além dos montantes acumulados nas laterais, deve ser incluido mais um,
com a altura da abertura para que sirva de apoio para as vergas. Na parte
inferior devem ser colocados ainda mais 46 dois pedacos de montantes com
38 mm a menos que a altura inferior da abertura, de forma que receba mais
uma peca de montante horizontal. Para os vaos inferiores e superiores da
abertura devem ser colocados pedacos de montantes de forma que
mantenham o espacamento padrdo de 40 cm ou 60 cm e sirvam de apoio
para as placas (FERREIRA, 2014, s.p).

Revestimento, sua utilizacdo é indispensavel (no seu exterior e interior), pois,
tem como funcéo proteger a estrutura das paredes, luz solar ou até mesmo agua. Para
este fim, em seu exterior pode se usar sistemas que foram estudados exatamente
para aplicacdo no wood frame, ou ainda, pode-se contar com revestimentos de
madeira, tijolo aparente, PVC, placas de cimento ou argamassa armada. Ja4 em seu
interior, para melhor acabamento recomenda se a aplicacdo de drywall, e para um
excelente isolamento acustico, ha a possibilidade de reforco com Ia mineral (MOURA,
2014).

Figura 27: Estruturacdo do Wood Frame
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Fonte: Dica da arquitetura (2016, s.p.).

15 O OSB (Oriented Strand Board) € um painel estrutural de tiras de madeira orientadas perpendicularmente, em
diversas camadas, 0 que aumenta sua resisténcia mecanica e rigidez. Disponivel em: www.montagge.com.br.

16 placa de drywall € um conjunto composto por um ntcleo de gesso natural e aditivos, revestido com duas
laminas de cartdo duplex. Disponivel em: www.vivadecora.com.br.
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Figura 28: OSB

Fonte: Bassani (2019, s.p.).

InstalacOes Elétricas e Hidraulicas, como mostra a figura 29, as instalacdes
podem ser embutidas em vaos internos do material, essa € a unica diferenca das
construcBes com alvenaria. Além de sua estrutura conter praticidade caso preciso

fazer alguma alterac@o ou até mesmo para manutencdes (FERREIRA, 2014).

Figura 29: InstalagBes embutidas

Fonte: Dica da arquitetura (2016, s.p.).

Cobertura e telhados, ndo ha um limite na escolha das telhas a serem
implantadas na superficie, o que pode variar, € seu espacamento de 60 cm ou 120
cm, dependendo do material escolhido. Sendo comum a aplicacdo de trelicas pre-
industrializadas (FERREIRA, 2014).

Composicdao, é realizada com madeira tratada (geralmente pinus), por ser um
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material leve e ndo folhoso (como eucalipto e outas variacdes). Esse tratamento é
feito com hidrossollveis, conhecido como autoclave, tornando o elemento livre de
fungos, bactérias e cupins (FERREIRA, 2014). A tabela a seguir, traz informacdes de

vantagens e desvantagens desse material.

Tabela 02 — Wood frame

Vantagens Desvantagens
- Canteiro de obras organizado e | - Mao de obra especializada;
limpo; - Limites de até quatro
- Uso de madeira de pavimentos;
reflorestamento, Unica matéria - Maiores cuidados com
prima renovavel da construcao iImpermeabilizagéo.
civil; - Resisténcia do mercado a
- Otimo desempenho acUstico e |mudanca devido ao
térmico; desconhecimento no pais.

- Agilidade na construcao;
- Reducao de geracédo de
residuos;
- Baixo custo.
Fonte: elaborado pela autora, baseado em Ferreira (2014, s.p.).

4.3 DIMENSIONAMENTO

Um assunto de extrema importancia, quando se trata de projetar, por ser ligado
diretamente a organizagédo do espacgo entre o ser humano e o ambiente. A ergonomia
serve como instrumento de orientacao para organizar e definir distribuicdes dentro ou
fora de um ambiente, apartir dela, temos também o dimensionamento e fluxo. Com
intuido de trazer conforto e bom desempenho de quaisquer atividade necessaria,
conforme apresentada as figuras presentes no apéndice. “Arquitetura € a arte ou
técnica de organizar espacos e criar ambientes para abrigar os diversos tipos de
atividades humanas” (COSTA, 1902-1998).

Um dos elementos principais para a elaboracdo de um projeto dentro das
normas, € a cozinha industrial, ela faz parte das UAN (Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo). Nela esta o maior foco de itens a serem analisados pela vigilancia sanitaria,
pois é um espaco destino para a preparacdo dos alimentos e requer todo esse
cuidado. O ambiente necessita de acessos independentes, tendo o total cuidado com

entrada e saida de mercadorias e também do lixo.
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Desta forma, a separacéao do espaco deve ser divido entre o fluxo de pessoas
e de alimentos, para evitar contaminacdo cruzada, pensando desde a chegada da
matéria-prima, processo de preparacao, até chegar ao cliente com o prato final. Cada
uma das etapas na preparacao dos alimentos, devem ter espacos proprios para cada
fase, de forma fisica, por este motivo a cozinha € dividida por espacos, sao eles:
recepcdo, armazenamento (camaras frias e despensa), pré-preparo, preparo
(coccdo), higienizacao, distribuicdo, vestiarios e sanitarios, lixo, material de limpeza,
gas e administracado / sala do nutricionista.

Figura 30 — Fluxograma dos ambientes por proximidade
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Fonte: Nogueira (2007, p. 03).

Para o dimensionamento, além do dever dos ambientes de comportar
adequadamente os equipamentos, também deve se considerar os fluxos de cada
setor e também a &rea total do restaurante (figura 31).

Os setores em questdo, podem seguir a seguinte composi¢cdo, segundo
Nogueira, 2007 (apud Silva 1998, s.p).

1 — Setores de Recepcéo, Pré-Higienizacdo, Estocagem e Administracdo —
recepcao/pré-higienizacdo + administragdo/controle + despensa seca +
depédsito de material de limpeza + depdsito de caixas + camaras frias +
vestidrios/sanitarios de funcionarios = cerca de 20% da é&rea total do
restaurante. 2 — Setor da Cozinha — sala do profissional de nutricdo + setor
de coccgdo + setores de pré-preparo + setores de higienizacao de utensilios +
depdsito de lixo = cerca de 30% da area total do restaurante. 3 — Setor do
Refeitério — hall de entrada dos usuarios + saldo de mesas + sanitarios de
usudrios = cerca de 40% da &rea total do restaurante. 4 — Setores
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Complementares ou Eventuais (bilheteria, area para fornecimento de
marmitex, cozinha experimental ou area para expedi¢do de alimentos, etc.) e
CirculacBes = cerca de 10% da area total do restaurante.

No exemplo da figura 31, os setores apresentados, tem o dimensionamento
considerado do restaurante tradicional, ou seja, para o projeto a ser executado, sera
necessario um novo planejamento para a elaboracéo das areas, pois, sera um projeto

abrangendo a situacdo da pandemia atual e pos pandemia.

Figura 31 — setores de composicdo de um restaurante tradicional

Setor do Refeitério

Setor do Cozinha
10% Setores Complementares ou Eventuais

20% Setores de Recepc¢ao, Pré-higienizacdo, Estocagem e Administra¢ao

« Setores de Recepcao, Pré-Higienizagcao, Estocageme
Administragdo - cerca de 20% da area total do restaurante.

» Setorda Cozinha - cerca de 30% da area total do restaurante.

+ Setordo Refeitério - cerca de 40% da area total do restaurante.

+ Setores Complementares ou Eventuais - cercade 10% da area total

* do restaurante.

Fonte: Nogueira (2007, p. 04).
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5 ESTUDOS DE CASO

Com intuito de aderir informacdes pertinentes que agregarao na elaboragao do
projeto, o capitulo a seguir apresentara trés estudos de caso, que sao projetos
arquitetbnicos analisados pela autora. O estudo direciona questbes de projeto, por
exemplo, programa de necessidades, implantacdo, plantas, setorizacdo, cortes,
elevagbes, volumetria, entre outros. Todas essas referéncias, auxiliardo no
desenvolvimento do projeto a ser elaborado posteriormente. As edificacOes
escolhidas, sdo empreendimentos voltados a espacos de lazer e alimentacdo, séo
eles: Restaurante Phu My Hung, Restaurante Cebicheria e Restaurante Brasserie

Boulevard.

5.1CASO | : RESTAURANTE PHU MY HUNG

No primeiro estudo foi selecionado € o Phu My Hung, um projeto com programa
semelhante ao proposto no projeto arquiteténico do Casual Dining, pois além de seu
programa de necessidades, ainda possui um espaco semi-exterior, ao qual sera
utilizado no projeto a ser elaborado pela autora. Foi elaborado pelo escritério Takashi
Niwa Architects, comandado pelo profissional responsavel Takashi Niwa. O
restaurante esté localizado em Ho Chi, no Vietnd, longe do centro da cidade, esta

locado Distrito 7, que fica a 8 km ao sul.

Figura 32 — Phu My Hung (localiza¢do)
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Fonte: Google maps, Adaptado (2020).

O estabelecimento é um restaurante japonés, que esta implantado junto a um
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conjunto habitacional emergente. Além do bloco do restaurante, no mesmo terreno ha
a piscina, que € acessivel ao publico. A cidade € desenvolvida por arranha-céus
residenciais, o que prejudicou o projeto, pois, ha edificagbes vizinhas ao redor do

mesmo, Como mostra a implantagcéo a seguir.

Figura 33 — Implantacéo e setorizacao dos blocos no terreno
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Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

O projeto trata-se de uma reabilitacdo, pois, no local ja existia uma estrutura
metalica de dois pavimentos(figura 34), totalizando 8 metros de altura e tendo uma
area total de 540 m?, onde foi totalmente transformada em restaurante, expandindo

para o seu exterior, totalizando 840 m? do empreendimento.

Figura 34 — Estrutura do restaurante e fotos do local
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Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

A regido é considerada de clima tropical, ou seja, passa um periodo maior com
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temperatura ambiente elevada, para amenizar a temperatura, o foco dos projetistas,
foi utilizar a vegetacbes como auxilio no ambiente. Além de ficar visivelmente
agradavel, também ajudam no conforto térmico, pois, foram utilizadas telas verdes,
que sdo apresentadas com baixa radiacdo de calor, se adequando & busca de
refrescamento no ambiente.

O acesso principal, se da a beira da piscina, com a fachada em painéis de
madeira ondulante, juntamente com as floreiras feitas de tijolos reciclados expostos.
Logo na entrada, esta localizada o saldo de refei¢cdes (externo), tendo contato visual
com a piscina e com o salao interior (localizado no pavimento superior), tendo ainda
uma divisdo apropriada entre as mesas, que € feita pela vegetacao sobreposta, assim
proporciona privacidade aos convidados e passa a sensacdo de um espaco mais
amplo. Chegando no interior do restaurante, ha visdo direta com a cozinha principal,
cercada por um balcdo em forma de arco, que se estende até 0 acesso para o primeiro

pavimento, como mostram as plantas, elevacdes e corte a seguir.

Fici;ura 35 — Planta térreo com setorizacdo e Fluxograma
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Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

Figura 36 — PlantaPav. Superior com setoriza¢do e Fluxograma
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Figura 37 — Elevagfes

Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

Figura 38 — Corte com identificagédo da circulacéo vertical

Circulacdo vertical

Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

Através das imagens apresentadas, pode se identificar que os fluxos entre
visitantes e funcionarios, estdo bem elaborados, pois, hdo ha cruzamento em ambos,
e se for necessario ter servicos de garcom, pode ocorrer normalmente.

E de costume da populacio regional do Vietna, frequentar ambientes onde
possam praticar atividades de interacdo e convivéncia social, iSso ocorre entre
familias e comunidade, que fazem suas refeicbes juntas. Para adaptar o espaco
existente a um espaco de alimentacdo e de convivio social, a equipe do escritdrio
responsavel pela arquitetura, usou uma estratégia apropriada para manter a tradigéo

dos usudrios, o tema principal para o conceito do design.

5.2CASO Il : RESTAURANTE CEBICHERIA

Para realizar a analise do segundo estudo de casos, foi selecionado um projeto
nacional, considerado de bastante importancia, pois, os costumes e culturas, podem
se alterar entre os paises. Desta forma, o projeto escolhido é o restaurante Cebicheria,
planejado e executado pelo escritério Minimos, sendo coordenado pela Arquiteta
Carol Kaphan Zullo. Inaugurado em 2018, o projeto esta localizado na Rua Amauri,
328, Jardim Europa- SP.

Ao longo de seu planejamento, os profissionais tiveram alguns desafios, um
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deles, foi utilizar materiais reaproveitados, pois 0 orcamento da obra era limitado. Além
disso, o proprietario ja possuia um comeércio no lote, porém, precisava reformar o
ambiente, mas sem fechar as portas, ou seja, a obra teria que ser executado no menor
tempo possivel (finalizada em trés dias e meio).

Por conta do espaco ja ser um restaurante, a execucdo nao foi tdo precaria,
pois, segundo o ArchDaily (2020), ndo foram necessarias, muitas adaptacdes no salédo
de refeicbes. J& a cozinha foi inteiramente modificada, porém, atendeu as
necessidades da equipe, para um excelente trabalho na preparacao dos pratos.

Outra modificacdo, aconteceu no bar, que foi realocado para garantir uma
melhor circulacdo e fluxo entre os clientes. Como mostram as plantas a seguir, 0

espaco conta com o pavimento térreo e mezanino.

Figura 38 — Plantas Restaurante Cebicheria (térreo e mezanino)
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Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

Ja em seu interior, foram utilizadas estratégias no projeto de interiores, com
detalhes que dao conforto visual aos clientes, por exemplo, o forro feito por ficus,
lembrando uma varanda espanhola, também a iluminacdo pendente, entre ouros,

como mostram as imagens a seguir.
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Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

A fachada foi ampliada, para melhor visualizagéo, para chamar atencao de
cliente e ter contato direto com seu interior e visualizar 0 mezanino, sendo assim, a
fachada foi reorganizada, com o intuito de parecer mais limpa e leve. Outro detalhe,
foram as vegetacdes utilizadas no espaco, com a intencdo de transmitir um toque

natural e paz ao ambiente.

Figura 41 — Fotos Restaurante Cebicheria (fachada e entrada

5.3CASO Il : RESTAURANTE BRASSERIE BOULEVARD

No terceiro caso, foi selecionado uma adaptacao para o restaurante localizado
em Paris, que estava fechado por ndo conter uma estrutura adequada em relacéo a
pandemia. O local precisou se adaptar para poder dar continuidade as suas
atividades, sendo assim, sua planta, fluxos, layout, implantacéo, etc, foram analisados

COmMo mostra 0 caso a seguir.
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A adaptacdo, foi realizada pelo grupo MASS Design (escritorio de arquitetura),
que trabalha ha dez anos com projetos para periodos epidémicos, recebendo desafios
do mundo todo, em favor da saude humana. Por esse motivo, foi considerado o estudo
de extrema importancia, para realizar o projeto arquitetdnico do Casual Dining, pois,
0 escritorio desenvolveu uma diretriz, com seis estratégias para restaurantes em
periodo de pandemia de coronavirus, focando em desenvolver projetos de arquitetura
adaptados e com seguranca, com base nas recomendacfes de saude mundial.
Segundo ArchDaily, 2020 (apud MASS 2020, s.p.).

“Em meio a essa pandemia global de coronavirus, quando a propria natureza
do espaco publico se torna ameagadora e ameacada, o futuro da indUstria de
restaurantes € questionado. [...] Os restaurantes desempenham um papel
central em nosso futuro coletivo pds-pandémico e, para poder voltar a eles
com seguranca, devem ser capacitados para serem participantes ativos na
reconstrucdo da confianga” MASS 2020, s.p.).

Além dos cuidados de higiene pessoal, é necessario projetar um ambiente
arquitetbnico que seja seguro para cliente, funcionarios e alimentos, para que nenhum
seja infectado, é recomendavel que os fluxos sejam de uma boa estratégia, a figura
41, mostra um exemplo de fluxo, para restaurantes, elaborado pelo MASS. Sendo o
mesmo, o projeto deve ser constituido por zonas onde se ha o controle de entrega da
alimentacdo aos clientes, como também colocacdo e retirada, os setores de
armazenamentos devem ser bem ventilado e um ambiente especifico para o descarte

de materiais que possam estar contaminados.
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Figura 43 — Fluxograma para restaurantes e espagos necessarios
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Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

Segundo Archdaily (2020), outro fator que se deve ter uma atencédo maior, € a
guestao dos saldes para refeicoes, existem opcdes de layout variados, lembrando que
o distanciamento entre os assentos devem ser de no minimo 1,50 m, mas também
com estratégias especificas para garantir que o espaco seja bem aproveitado e que
mantenha a viabilidade financeira da melhor maneira possivel, equilibrando também
com a seguranga necessaria dos clientes e funcionarios. Como mostra a sugestédo na
imagem a seguir.

Figura 44 — Exemplo para layout no saldo de refeicbes
Como o assento pode ser maximizado sob um novo distanciamento

Layout antes Layout antes

2,00

2,00

' L
1,50 . 2,00

2,00

Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

Outra diretriz apontada como relevante para este contexto, é a expansao dos
restaurantes e similares, ou seja, ela pode acontecer ao ar livre, de modo a proteger
0Ss espacgos. Sendo assim, segundo ArchDaily (2020), os governos locais e

responsaveis politicos, devem aprovar esses acréscimos, como forma de zoneamento
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rapido. Em alguns casos, o0 aumento do comércio, acontece em calcadas publicas ou
estacionamentos e telhados, por ndo houver outra op¢ao no terreno, como mostra a

figura a sequir.

Figura 45 — Expansao dos comércios

Fonte: Archdaily, Adaptado (2020).

O grupo MASS, fez mais algumas indicacfes, além das citadas acima, uma das
observacdes, € levar em consideracdo que os espacos de telhado, devem ser
seguros, tanto para clientes como também para funcionarios. Os clientes devem se
sentir seguros fisicamente e psicolégicamente, ou seja, os layout deve ser bem
distribuido, com o distanciamento recomendado, aberturas com dimensionamento
expandido, para uma boa ventilac&o e circulacéo do ar, utilizacdo correta dos materias
de revestimentos, utilizacdo de equipamentos segundo as exigéncias, estacdes de
higienizagdo das méos disponivel para clientes, circulagéo e fluxo de pessoas deve

ser demarcado nos pisos e paredes, entre outros.

5.4 ANALISE COMPARATIVA DOS CASOS ANALISADOS

Os trés estudos apresentados contribuem para a elaboracdo do projeto a ser
desenvolvido, desta forma, organizou se uma tabela de comparagdo entre o0s
mesmos, para melhor entendimento. A analise desevolvida aponta intens positivos e

negativos, que foram trabalhados nos projetos, facilitando as reféncias que podem ser



agregadas ao projeto do Casual Dining em Curitiba-PR.

A tabela 03, apresenta um quadro avaliativo entre os estudos de caso,

apontando pontos mais positivos e negativos entre 0S projetos apresentados.

Analisando pontos estratégicos.

Tabela 03 — Avalicao resumida dos estudos de caso

AVALIACAO DOS ESTUDOS DE CASO

Iltens analisados

Caso | Caso |l Caso Il
RESTAURANTE PHU RESTAURANTE RESTAURANTE
BRASSERIE
MY HUNG CEBICHERIA

BOULEVARD

Conceito do projeto

il

il

il

Implantagéo

i

Insolacéo

Setorizacao/Fluxos

I
i
I

Volumetria

Estratégias de conforto

i
i
i

i

LEGENDA

Solugéo ruim

il

Solugéao regular

Solugéo boa

i

Fonte: A autora (2020).

Ja4 a tabela a seguir, traz a comparacdo entre os estudos, apontando
caracteristicas arquitetbnicas principais e mais marcantes de cada projeto
apresentado. Considerando a forma planejada e adaptada da edificacdo com o terreno
proposto, disposicdo dos ambiente, layout, volumetria, fluxos, estrutura, materiais de
acabamento, entre outros. E ainda avalia as solu¢cbes arquitetbnicas apresentadas,

entre solucdo ruim, regular e boa, com intuito da avaliacdo poder auxiliar o projeto a

ser desenvolvido.




Tabela 04 — Comparacéo resumida dos estudos de caso
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COMPARAGAO DOS ESTUDOS DE CASO

ltens analisados

Caso | Caso Il Caso Il
RESTAURANTE BRASSERIE
RESTAURANTE PHUMY HUNG | RESTAURANTE CEBICHERIA SRR

Implantacéo da edificagcdo emum
conjunto habitacional, acessos

Adaptada ao acesso pela via
principal, sendo a fachada voltada

Implantada ao térreo de um edificio
comercial, sendo 0 acesso pela

Im plantagao estratagicos para os habitantes. para o sul e cozinha localizadana  |fachada principal, que se da a
face norte. esquina da quadra.
Setorizacgdo clara, comvarias Setorizacdo adaquada, porémcom  [Facilidade na circulagdo dentro e fora
opcOes de acesso a edificacao, dimensionamento que dificulta o fluxo |do ambiente, dimensionamento
Planta possibilidade de escolha para de pessoas, tendo algumas excelente.
acomodacé&o dos visitantes. deficiéncias no layout.
Disposicao da edificacdo, solugbes |Aproveitamento da altura total da Aproveitamento do terrago, como
Corte que se adeptam ao desnivel do edificacdo, através da utiizagdo do  [solugéo para aproveitar 0 espago.
terreno. mezanino presente.
Volumetria visualmente agradavel,  [Volumetria em formato retangular, Volumetria simples, sendo a fachada
contando com paisagismo chamativo |destacando a fachada através da  |adpatada ao prédio existente. Chama
\Volumetria e materiais bem selecionados. boa composicéo dos materiais de ateng&o por sua transparéncia em
Destaca se também, por sua revestimento. vidros, poréma fachada nédo é
estrutura metdlica. agradavel visualmente.
Estruturas metalicas aparentes, com |Apropriacdo do formato do terreno e |Transparéncia utilizada para melhor
destaque ao aproveitamento de possibilidade da utilizagdo externa, |visualizacdo do seu entorno,
Detalhe luminacéo natural e ao paisagismo  |localizada no terreno ao lado. chamando a atengdo dos possiveis
presente desde o acesso principal, clientes.
até seu interior.
Uso de estruturas metalicas Estrutura emalveria convencional,  |Estrutura em alveria convencional, e
aparentes, abundéncia de vidro nas |sendo utilizada madeira em abundéncia de vidro nas fachadas.
M . fachadas, madeira dando um revestimentos, com intuito de
ateriais destaque na estética, e estrutura em [destacar e melhorar a estética da
alveria convencional também fachada principal.
presente.
LEGENDA Solugéo ruim Solugéo regular Solucéo boa

Fonte: A autora (2020).

A partir da comparacado das analises realizadas, é possivel notar a diferenca,

qualidades e deficiéncias entre um projeto e outro, podendo utilizar alguns itens como

referéncia para a elaboracdo do projeto para o Casual Dining. Levando em

consideracao ao terreno proposto para sua implantacdo, mas também abragendo as

possibilidades das idéias na hora de projetar.
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6 DIRETRIZES PROJETUAIS

Para a elaboracdo do projeto arquitetdnico do Casual Dining, € necessério
executar um estudo sobre as diretrizes adotadas para elaboracdo do mesmo. O
capitulo a seguir, traz essas informacg6es, como o estudo do terreno a ser implantado
(entorno, vias, insolacéo e ventilacédo, topografia), também apresenta o programa de
necessidades, apontando os ambientes que fardo parte do projeto, juntamente com

dimensdes estimadas para a area da edificacéo.

6.1IMPLANTACAO DO TERRENO

O terreno selecionado para a implantacao do Casual Dining, esta localizado no
municipio de Curitiba, capital do Parana (figura 46), fundada oficialmente em 29 de
marco de 1693. E uma cidade de clima subtropical, ou seja, a duragdo na estagdo do
verdo é mais curta e o inverno mais longo, sendo as temperaturas médias entre 21°C

e 30°C, como mostra a tabela 05.

Figura 46 — Localiza¢&@o de Curitiba Tabela 05 — Dados de Curitiba
Altitude 945 m
Area 434,892 km? (IBGE-2019)
663704 678704 Area verde por habitante 58 m? (IBGE - 2010)
r——
et i Tana ll!': ‘\ 3, <
/ R LA Colamac 2 Bairros:
tanpo Magey’ N 23 L ]
/ {,.a Nt > < Regionais 10
Brasil }r f Clima Subtropical
/ ) “inhois
/ ‘\ Extensao Norte-Sul 35 Km
O a T /b oLFgo \ s 2
7 “ J/ e Y 9 | Firaquary & Extensao Leste-Oeste. 20 Km
J Parand 4 { § ‘) 2
A { vk / Fuso Horario Brasilia (UTC-3)
0 100 X0 .um,r'w W\ /
] { J Ger
RO L / sentilico curitibano
- ( ‘
\\ $ ~ Latitude 25°25'48" Sul
\ { 5 ¢
Legenda: S o Longitude 49°16'15" Oeste
E Curiliba-PR N Aaucaria / 530 4258 308 Pinas | )
\. ) Pluviosidade 1500 mm/ano
/ o
J 4 \ Rel L julad
Relevo evemente ondulado
G e 0
N/ - - Temperatura média no vera 21°C
L™ Fazerda Ro Orands | ettt | £ : o
Temperatura média no inverno 13°C
Populagao 1.933.105 habitantes (IBGE - Estimativa 2019)
Fonte: Curitiba (2019, s.p.). Fonte Curitiba (2019, s.p.).

A localizacdo exata do terreno, fica no bairro Vista Alegre, em Santa Felicidade,
esquina da Avenida Manoel Ribas (n° 3080) com a Rua Deputado Rivadavia Vargas
(n° 40). A escolha se deu por conta da sua localizacdo, proxima ao centro da cidade,
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e proximo ao parque Barigui, que é bastante frequentado pelos moradores e também

por turistas.

Figura 47 — Terreno

Fonte: Google maps, Adaptado (2020).

Como apresenta a figura 48, o terreno possui 4.061 m2, porém seréo utilizados

em torno de 1.400 m? para a implantacéo do projeto.

Figura 48 — Area do terreno

Area a ser utilizada

Area total do terreno

Fonte: Google maps, Adaptado (2020).



Tabela 06 — Dados do terreno

Area 4.061 m?
Area a ser utilizada 1.200 m2

Bairro Vista alegre
Regional Santa Felicidade
Zoneamento Zona residencial 2

Testada principal

Avenida Manoel Ribas, n° 3080

Posicéo do Lote

Esquina

Sistema Viario

Setorial 2/Normal

Recuo frontal minimo 5,00 m
Afastamento das divisas minimo|Facultado
Coeficiente de aproveitamento |0.1

Taxa de ocupacéo 50%
Taxa de permeabilidade 25%
Altura bésica (pav.) 2

Fonte: elaborado pela autora, baseado em IPPUC (2021).
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Apesar dos equipamentos existentes ao redor do terreno, percebe se que os

comércios (lanchonetes e restaurantes) presentes ao local, estdo em lugares

distantes, e ndo conseguem atender a demanda de pedidos dos moradores da regido,

pois o fluxo nas ruas (principalmente na Manoel Ribas) é bastante elevado por conta

do parque. Pode se notar ainda, a facilidade de acesso ao local, pois o terreno além

de se localizar num ponto mais central da cidade de Curitiba, possibilita também,

acesso facil por veiculos publicos e também privados. A figura 48, traz o mapa com

identificacbes dos equipamentos na regido.

Figura 49 — Estudo do entorno

NEOORT
Produtos Ortopédicos

folor

Auto Posto Portal
de Santa Felicidade

Cemitério Parque Iguacu @
yersidade @

Parana Av. Céndido Hat™a""
x Parque BJ[I(]UIO

) ° @[ 1 Pasto Y0
Ae Santa Felicidade

A
““Manog S
o)
9"

Balaroti Merc

Festva Sd'&_;@

Fonte: Google maps, Adaptado (2021).

@ Pontos de 6nibus

Parque Barigui

Local para implantacao do projeto
Unidade de saude

Restaurante

Portal Santa Felicidade

Cemitério Parque Iguagu

Universidade Tuiuti do Parana

© ©®© N o 0 M~ N

Casa de Embalagens
10.NEOORTHO (produtos ortopédicos)
11.Mercado



54

O ponto escolhido, tem uma testada numa das ruas mais movimentadas da
regido (Avenida Manoel Ribas), que inclusive passa por um dos acessos ao parque
Barigui, auxiliando num acesso mais facil ao comércio, contribuindo para um maior
namero de vendas e também ajuda com o servico de entrega de alimentos, que

existira no local. A imagem a seguir, apresenta as vias e acessos.

Figura 50 — Sentido das vias

LEGENDA
Ponto de implantag&o do projeto

Sentido das vias

Fonte: Google maps, Adaptado (2021).

Referente a topografia do terreno, possui um desnivelamento aproximado de
1,00 m em relacdo ao nivel da Rua Deputado Rivadavia Vargas, iniciando pela
esquina do terreno, sendo o nivel mais alto. Ao todo, o terreno possui um declive de
4,00 m, ao longo de sua extensao, porém, a area a ser utilizada chega a de 2,00 m de

colina.

Figura 51 — Curvas de nivel

LEGENDA
] womEseeconano
#~__, CURVA DE NIVEL - INTERMEDIARIA
““\_» CURVA DE NIVEL - MESTRA
HIDROGRAFIA
[] sasepeLoTEs

v I~
Ortofoto: COPEL - agosto/2012

Fonte: IPPUC, Adaptado (2021).
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Figura 52 — Imagens do terreno

Fonte: Google maps, Adaptado (2021).

Com relacdo a incidéncia solar, como mostra a figura 53, o maior indice da
iluminagdo natural, esta localizada na fachada norte, em dire¢do aos lotes vizinhos.
Apesar disso, as edificagfes vizinhas nao irdo atrapalhar na insolagéo do terreno, pois
todas elas, sdo de apenas um pavimento, ou seja, o edificio a ser projetado, ndo tera
influéncia de sombras indesejadas, sabendo se que a cidade é de temperatura fria,

na maior parte do ano.

Figura 53 — Insolacgéo do terreno, programa SUNCALC

06:02:20
06: 15

43
19:59:41
13h9m28s
148.336.130
42,88 °
271,89 °

1.08

Fonte: Google Earth, Adaptado (2021).

Sendo assim, o estudo solar, é de grande importancia para também contribuir
na distribuicdo dos ambientes que serdo existentes no projeto.
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6.2PROGRAMA DE NECESSIDADES

Para a proposta do projeto, o publico alvo se resume entre criancas e adultos.
Com base nos estudos realizados ao decorrer da pesquisa, notou se que 0S
estabelecimentos para refeicdes (de porte médio), sdo divididos pelos setores de
administracéo, servico e publico.

Levando em conta a setorizacado necesséria, foi se desenvolvido o programa
de necessidades para cada setor citado, estimando a metragem dos mesmaos (como
mostra a tabela 07). Em relacdo a area, foi se estipulada para funcionamento do
empreendimento em tempos de pandemia, ou seja, a area € maior, porém a
quantidade de usuarios ndo se altera. Exceto, no periodo pds pandemia, todo o
espaco pode ser utilizado, levando em consideracéo, que o fluxo de clientes aumenta.

Sendo assim o projeto tem funcionalidade necessaria para ambos os periodos.

Tabela 07 — Programa de necessidades e setorizagéo para o Casual Dining

7

PROGRAMA DE NECESSIDADES E SETORIZAGCAO - CAP. 50 PESSOAS

AREA AREA
SETOR AMBIENTE ESTIMADA SETOR AMBIENTE ESTIMADA
Administracdo e Controle 15 m2 Recepcdo de mgrgadp r|as~, 8 m2
pesagem e pré higienizagéo
Recepgao 8 m2 D.M.L 5 m2
Administrativo
Caixas 10 m2 Refeitorio funcionarios 15 m2
Aten.dlmento Ll 30 m2 BW(C para funcionarios 20 m2
(Delivery)
Hall de entrada e espera 20 m2 Cémara seca 8 m2
Saldo de mesas 180 m2 Cémara fria 8 m2
Area externa para mesas 80 m2 Servigo |Despensa de bebidas 8 m2
BWC feminino 20 m?2 Area de lavagem de louca e 10 m2
panelas
Publico BWC masculino 20 m2 Pré-preparo 15 m2
Hall dos banheiros sociais 8 m2 Area de coccéo 15 m?
Bar 20 m2 Balcé&o para finalizag&o dos 8 m2
pratos
Playground 30 mz Area para organizag&o de 8 mz
entrega Delivery
Palco para musicas ao vivo 10 m2 Lixo 5m?2
TOTAL| 589 m2




Fonte: Autora (2021)

Figura 54 — Organograma e Fluxograma para o Casual Dining
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Fonte: Autora (2020)
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7 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho, trouxe informacdes relevantes, indicando elementos
essenciais para elaborar um projeto arquiteténico de Casual Dining, abrangendo com
os cuidados necessarios em periodos de pandemia. A proposta do mesmo, tem como
intuito ressaltar como a arquitetura pode contribuir com a populagéo, mantendo suas
interacOes sociais de forma adequada e segura durante esse tempo de combate ao
Coronavirus.

Primeiramente, iniciou se com o referencial tedrico, que foi um dos pontos para
apresentar a situacao atual do pais, e entender como o convivio social, se iniciou nos
restaurantes desde a antiguidade e como essa relacdo entre a populacao interfere de
forma negativa, caso ndo seja praticada. Além também, de apresentar a evolucéo dos
restaurantes e suas novas tipologias.

Através dos estudos, a pesquisa também apontou pontos estratégicos para a
intervencdo da arquitetura para solucionar alguns aspectos da problemética.
Destacando normas e legislacdes que apontam dados relevantes na estrutura, como
materiais de revestimentos e estruturais, dimensionamentos dos espacos, iluminagéao,
equipamentos necessarios, disposicdo dos ambientes, ventilagdo, entre outros
elementos que auxiliaram no projeto e na compreensao dos usuarios do ambiente.

Foram apresentados também estudos de casos, que sao projetos ja
executados ou estudados, que alcancaram objetivos relevantes. Ou seja, 0S pontos
apresentados no referencial tedrico, colocados em prética nos projetos apresentados.
Que esclareceram tépicos relacionados ao tema, além de auxiliarem na compreensao
dos espacos, organizacdo funcional, programa de necessidades, equipamentos
necessarios e 0s demais pontos que contribuem para o bem estar de visitantes e
funcionarios.

Apbs a finalizacdo da pesquisa, aponta se a escolha do local a ser implantado
0 projeto, que sera na cidade de Curitiba - PR. A escolha do terreno, se deu pela
localizacdo do terreno, por estar implantado numa regido onde € conhecida pelos
famosos restaurantes presentes no bairro, e também por estar localizado ndo muito
longe do centro da cidade, ainda, também é préximo do parque Barigui, um dos mais

conhecidos da regiéo.
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Sendo assim, conclui que o Casual Dining pode agregar positivamente num
dos principais pontos turisticos da cidade, o Parque Barigui, trazendo uma nova
tipologia a ser explorada, se tornando uma referéncia em questfes de seguranca a
saude fisica (em periodos de pandemias), mental, contribuicdo econdmica e distracdo

social.
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ANEXO A - ERGONOMIA E DIMENSIONAMENTO

e BalcOes de alimentacéao

Balcao para alimentacao (planta)
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Fonte: Dimensionamento humano para espacos interiores (2008. p. 220).

Balcdo para alimentacéo (elevacao)
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Fonte: Dimensionamento humano para espagos interiores (2008. p. 220).



Balcado para alimentacéo (espagamento)
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Balcéo para alimentacgéo (circulacéo)
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e Cozinhaindustrial

Exemplo para layout geral e preparacdo para carnes e legumes

Fonte: Neufert, Arte de projetar em arquitetura (2009. p.190).

Balcao para entrega de alimentos aos gargons

>

Fonte: Neufert, Arte de projetar em arquitetura (2009. p.190).

Layout basico para preparacao de pratos quentes

Fonte: Neufert, Arte de projetar em arquitetura (2009. p.190).



e Saldo pararefeigdes

Medidas para mesa (planta)
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Medidas para mesa (elevacao)
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Fonte: Dimensionamento humano para espacos interiores (2008. p. 224).
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Circulagéo e acentos Quinas de mesa e circulacao
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Exemplo: layout do saléo

Fonte: Neufert, a arte de projetar em arquitetura (2009. P. 189).
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ANEXO B - DISTRIBUICAO DO ESPACO

e Vistas aéreas dos setores de cozinha industrial (tradicional)

Recepcao dos alimentos, Depdsitos, Despensa, Administracédo e Controle e CaAmaras Frias.
ReceQ%ao Depositos, Despensa, Admlnlstragao e Controle e Camaras Frias.
na parte superior

para iluminacio e ventilacio natural, Area de recepgio e pré-higienizagdo de matéria prima
com telas milimetradas removiveis

Depésito de materiais de limpeza |

—
L

Revestimento cerdmico de alta
f\\ ~ resisténcia nas paredes
—~——

g~ —

—_—

Area de recepgio e pré-higieni-
zagdo de matéria prima

Piso industrial de alta
resisténcia

i‘ FMMMI“H&M e controle Despensa \
il

Fonte: Nogueira (2007, s.p.). '

Deposito de Material de Limpeza e Depdésito de Caixas.
Acessos para as areas de pré-preparo.

tural, ilumi
las milimetradas

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).

Pré-preparo de vegetals/carnes

quu!dmcador s

for de batatas

/

/[
porte de detritos|

Fonte: Nogueira (2007, s. p)
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Pré-preparo cereais/massas e sucos/sobremesas.

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).

Higienizac¢édo dos Utensilios da Cozinha.

Deposito de Lixo.

==
aas
Carro para transporte de detritos

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).

Vista Aérea Sanitarios/Vestiarios de funcionarios.

Sala do nutricionista para a area de distribuicdo de marmitex.

Sanitdrios/Vestiarios de funcionarios

P~

Refeitério

Area de coccio

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).



ANEXO C - EXEMPLOS PARA FLUXOGRAMA

Fluxo funcionarios

Entrada dos funcionarios Vestiarios

—

: I
|| ‘Entrada para area ﬁL producdo
| I
I

/f

Fluxo da entrada dos funcionarios até a higienizacao nos vestiarios

Fluxo da entrada dos funciondrios na area de producdo

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).

Fluxo géneros

Recepcao e pré-higieni

//

fcfdem

L.

: ! =
lAreas /de pré-preparo ) / S

unfa de distribuiga

Fluxo da entrada dos géneros, passando pela pré-higienizacdo, até o arma-
zenamento

s Fluxo da saida dos géneros das areas de armazenamento até as areas de
pré-preparo

s Fluxo da saida dos géneros das areas de pré-preparo até a area de coccao

s Fluxo da saida dos géneros da area de coccdo até a distribuicdo (refeitério
e marmitex)

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).



Fluxo géneros expedi¢céo

Rreas/de pré-prepart
Rrea de coccio

[, Tam—r——
linha de distribuicdo I

/f\‘mﬂﬂﬂmm]

Fluxo da entrada dos géneros, passando pela pré-higienizacdo, até o arma-
zenamento

wesssssss  Fluxo da saida dos géneros das areas de armazenamento até as areas de
pré-preparo

messsssss Fluxo da saida dos géneros das areas de pré-preparo até a area de cocgcao

s Fluxo da saida dos géneros da area de cocgao até a distribuigao e expe-
dicdo

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).

Fluxo do lixo

— Fluxo de retirada do lixo das areas de pré-preparo e higienizacao de
bandejas

Fonte: Nogueira (2007, s.p.).
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