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1 INTRODUGAO

O objetivo deste trabalho é embasar teoricamente a proposta de um projeto
arquitetbnico a ser desenvolvido na disciplina de Trabalho Final de Graduagao do
curso de Arquitetura e Urbanismo. O tema escolhido para o presente trabalho € um
centro de alimentagdo voltado para habitos de vida mais saudaveis na cidade de
Nova Petropolis-RS.

Este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de esclarecer as questdes
abordadas sobre o tema da Alimentacdo Saudavel, apresentando as justificativas
necessarias para sua compreensao e necessidade.

Sendo assim, através da pesquisa bibliografica foi relatada uma
contextualizacao histérica sobre a alimentagcao dos antepassados, a mudancas dos
habitos alimentares, até como a alimentacdo se encontra nos dias atuais. Em
seguida, se explica o contexto favoravel para a necessidade de voltar a adotar um
estilo de vida mais saudavel e o potencial para o projeto pretendido no municipio,
valorizando os produtos locais.

Foram realizados dois questionarios de forma a complementar o estudo,
visando a forma como a populagcéo de Nova Petropolis se alimenta e opinides sobre
a implantacdo de um espaco voltado para a educagao alimentar.

Sao analisados os projetos arquitetbnicos referenciais que fornecem
subsidios para a compreensao do tema estudado, a forma como a arquitetura se
comporta, materiais e métodos construtivos, além de auxiliar no desenvolvimento do
programa de necessidade.

Por fim, sdo apresentadas informacdes sobre a area de intervencdo e seu
entorno, legislacdo e normas técnicas, o que gerou uma ideia inicial de partido para

o projeto pretendido.



2 JUSTIFICATIVA DO TEMA

Diante de uma crescente taxa de sobrepeso da populagao brasileira, onde
mais de 53% dos adultos estdo acima do peso e de que metade das principais
causas de morte sofre influéncia direta da alimentagao, é inevitavel que o mercado
de alimentagcdo saudavel continue prosperando no Brasil. Mais consumidores
buscam opgdes saudaveis e estardo menos tolerantes aos ingredientes artificiais
(DEXI, 2016).

Percebe-se o crescente numero de pessoas que passam a se preocupar com
a saude, abrindo espago para um mercado promissor. Hoje, 82% dos
estabelecimentos ja atendem a essa demanda, apontada por pesquisas como uma
forte tendéncia para os proximos anos. Agora, ciente das consequéncias, a
sociedade caminha num sentido contrario e tenta resgatar as formas de consumo
mais naturais e saudaveis em busca de maior qualidade de vida (FOODMAGAZINE,
2014).

Com base nas informacbes apresentadas, o tema proposto integra um
restaurante que oferece uma alimentacdo mais saudavel, fazendo uso dos
ingredientes da agricultura local. O restaurante atendera ao publico do municipio de
Nova Petropolis e possiveis turistas que se interessem por essa culinaria. A ideia é
oferecer para a cidade e ao publico que agrade mais uma opgéao de culinaria que se
diferencia dos demais restaurantes locais. Incentivar e proporcionar as pessoas uma
boa alimentacdo, com varias opg¢des saborosas € com 0s nutrientes necessarios
contribuindo na sua qualidade de vida e saude.

Além do restaurante, o centro de alimentacdo também ira contemplar
atividades no contraturno da escola voltadas para uma educacao alimentar saudavel
e nutricional, destinada para criangas com idades de 4 a 12 anos e também para
adultos.

Este espago tem como objetivo: 1) ensinar as criancas a consumir 0s
alimentos certos, inserindo no seu cardapio mais frutas, verduras e saladas; 2)
informar a origem das matérias-primas, apreciando e fazendo uso das produgdes
locais de forma que participem de atividades de manipulagdo e experimentacgao; e 3)
ensinar a adquirirem conhecimentos para escolher, diferenciar e compreender a

alimentacao.



Educar de forma a adotar habitos alimentares mais saudaveis, visto a
importancia desse contato e troca de experiéncias desde a infancia até a fase

adulta, em prol da saude e de uma melhor qualidade de vida futura.

2.1 EVOLUGCAO DA ALIMENTAGCAO AO LONGO DA HISTORIA

Segundo Kopruszynski e Marin (2011), a histéria da alimentagdo ocorre
paralelamente a historia do homem. Ao surgir no planeta, o homem observando os
outros animais, consumia o que era ofertado pela natureza, frutos, raizes e folhas.
Mais tarde, iniciou-se a pratica de cacar e pescar, consumindo também carnes de
animais selvagens. Ja a partir da revolugéo industrial, houve uma mudanga nesse
quadro e atualmente percebe-se a preferéncia das pessoas em optarem por
comidas prontas. Sendo essa uma forma rapida e pratica de se alimentarem em
funcdo de muitas vezes o tempo se tornar prioridade e ndo mais o que e de que
forma esta sendo consumido.

Ainda segundo Kopruszynski e Marin (2011), os homens primitivos evoluiram
de cacgadores e coletores, sem moradias fixas (ndbmades) para agricultores,
desenvolvendo o cultivo de hortalicas, tubérculos e frutas, além de passarem a
domesticar os animais. O desenvolvimento das forcas produtivas deste periodo
libertou 0 homem da absoluta dependéncia da natureza. O desenvolvimento da
agricultura marcou o inicio real da civilizagdo e, com sua expansao, levou o homem
a buscar terras férteis, disseminando a revolugao agricola.

Através da agricultura, a alimentagdo nesse periodo tinha grande oferta de
cereais (carboidratos), os homens consumiam vegetais, frutas, raizes e hortaligas.
Mesmo com algumas mudangas nos habitos alimentares os homens primitivos ndo
apresentavam doencas crdnicas nao transmissiveis como: diabetes, doencas
cardiovasculares, pressao alta, colesterol elevado, entre outras. Desta forma, o inicio
das civilizagdes esta intimamente relacionado com a procura dos alimentos, com os
rituais e costumes de seu cultivo e preparagdo e com as praticas alimentares
(KOPRUSZYNSKI; MARIN, 2011).

Essa mudanca na cultura dos alimentos € impactada pela segunda Revolugao

Industrial, que teve inicio na Inglaterra em meados do século XIX.



O desenvolvimento de avangos tecnoldgicos potencializou a produgao de
alimentos de baixo custo que poderiam alimentar a grande massa de pessoas que
migravam do campo para a cidade em toda a Europa e América do Norte. E tudo
isso com um modo de producdo que consumia menos tempo e com custo
extremamente reduzido (JACOB, 2013).

Aliado a isso, a insercdo da mulher no mercado de trabalho motivou a
producao de alimentos pré-preparados como suporte a nova realidade, na qual elas,
ainda encarregadas da alimentagdo da familia, ndo mais dispunham de tempo
suficiente para cozinhar. Nos dias de hoje, a disponibilidade de tempo para cozinhar
depende de para quem se destina a preparacédo, mais valorizada quando feita para a
familia e menos importante quando o consumo é apenas para si mesmo (FRANCO;
COLLACO, 2004, apud MOREIRA, 2010, p.24).

A profissionalizacdo das mulheres, a elevacdo do nivel de vida e de
educacédo, o grande aumento do uso do carro, o acesso mais amplo da populagao a
lazer, férias e viagens, facilitaram mais ainda a transferéncia das refei¢des para fora
de casa. Simultaneamente, as migragbes campo-cidade também favoreceram a
individualizagdo do consumo e do ritmo de trabalho; surgiram novos valores, como a
capacidade de escolha orientando a organizagdo do consumo e a comensalidade
festiva que se produz com menor controle social do grupo familiar (MONTANARI,
1996).

Na contemporaneidade, a alimentacdo é caracterizada pelo estilo de vida
moderno. As familias diminuiram o consumo do arroz com feijao, frutas, verduras e
legumes e aumentaram a ingestdo de gorduras, além de alimentos refinados e
pobres em fibras, e alimentos industrializados, ricos em gordura e/ou agucares. Esse
atual estilo se marca pela escassez de tempo para preparo e consumo de alimentos,
0 que leva a emergéncia de alimentos do tipo fast-food, que emprega técnicas de
conservagao e preparo, agregando tempo e trabalho (CAMPOS, 2004, apud
FRANCA, et al, 2012, p.1).
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2.1.1 Estilo de vida versus Doengas

Aconteceram transformagbes globais nos padrdes alimentares com
importantes consequéncias sociais, principalmente nas ultimas décadas. O aumento
das populagdes subnutridas foi acompanhado pela ampliagcdo da alimentagao
excessiva nas sociedades ocidentais.

A obesidade tornou-se um problema de saude publica, enquanto a anorexia
nervosa € a bulimia nervosa sdo doengas que revelam explicitamente a infelicidade
em relacdo a alimentacdo. Cada vez mais €& frequente a pratica de regimes
alimentares nas populagdes que se preocupam demais com a imagem do corpo e
com principios de um comportamento alimentar saudavel (CARNEIRO, 2003, apud
ZANCUL, 2008, p.23).

Buscando se adequar a essa nova realidade alimentar e esse novo ideal de
corpo, algumas pessoas chegam a extremos que podem levar a transtornos
alimentares, nos quais o padrdao e o comportamento alimentares estdo seriamente
comprometidos e sao dificeis de serem clinicamente tratados e revertidos
(ALVARENGA, 2004, apud ZANCUL, 2008, p.24).

Segundo Lourdes e Rodrigues, et al (2009), a mudanga do homem do campo
para a cidade trouxe consequéncias negativas para a alimentagdo. As familias
diminuiram o consumo da famosa mistura brasileira do arroz com feijao, frutas,
verduras e legumes e aumentaram a ingestdo de gorduras, principalmente
saturadas, além de alimentos refinados e pobres em fibras, e alimentos
industrializados, ricos em gordura e/ou agucares, como € o caso do refrigerante,
com alto teor de agucar e nenhum nutriente.

Dessa forma, o aumento no consumo de alimentos industrializados, ricos em
agucar, gordura e sal, associado ao menor gasto de energia, devido a reducao da
atividade fisica, levou ao aumento do sobrepeso e obesidade na populagao
brasileira. Com isso, ao mesmo tempo em que a ocorréncia da desnutricio em
criangas e adultos diminuia, principalmente nos estados do Norte e Nordeste,
aumentava o numero de pessoas com excesso de peso (sobrepeso e obesidade)
em outros estados do Brasil. Esse processo € chamado de transi¢&o nutricional.

Observando esses diferentes aspectos, vé-se a importancia do diagnéstico e
do tratamento da obesidade em fase precoce da vida, uma vez que além das

conotagdes psicoldgicas envolvidas, como o descontentamento com a autoimagem,
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pode ocorrer o desencadeamento de outras doencas, tais como diabetes,
hipertensdo, doencgas cardiovasculares, lesdes ortopédicas e musculares, lesdes de
pele entre outras. Torna-se fundamental a prevengao da doenca, contribuindo para
uma menor quantidade futura de pessoas obesas no mundo (BARBOSA, 2004, apud
ZANCUL, 2008, p.29).

De acordo com Zancul (2008), para reverter esse quadro e trabalhar a
promoc¢ao da saude e a prevencao da obesidade sdo necessarias diferentes agdes
em diferentes esferas que incluem intervengdes na forma de educacio alimentar e
nutricional, visando ndo apenas a perda imediata de peso, como também uma
mudanga nos habitos alimentares em longo prazo. Portanto sdo necessarias
mudancas de atitudes que levem os individuos a adotar comportamentos mais
saudaveis que possibilitem uma melhor qualidade de vida.

O individuo moderno esta cada vez com menos tempo, e na correria do dia-a-
dia percebe-se um aumento do numero de refeicbes tomadas fora de casa
(FLANDRIN; MONTANARI, 1996, p.701). Nesse sentido, atualmente a alimentagao
volta-se cada vez mais para um mercado de consumo de massa, com as refeicdes
servidas em restaurantes, perdendo cada vez mais a identificagdo com o universo
doméstico. E na propria casa, os individuos muitas vezes priorizam uma alimentagéo
rapida e pratica com alimentos prontos e industrializados.

Nesse sentido, as pessoas tém despertado a preocupacao pela qualidade do
alimento e o efeito que tera na sua saude. Percebe-se a demanda em opg¢des por
restaurantes que oferecam uma alimentagdo saudavel, incluindo muitas vezes
alimentos locais onde o consumidor tenha o conhecimento da origem do alimento.
Essa pesquisa busca resgatar uma alimentagcdo mais saudavel e de preferéncia
atingindo diferentes publicos, desde criangas até os adultos, de forma a estimular a
melhoria da qualidade do habito alimentar. Trata-se de uma forma de resgatar o uso
de alimentos mais naturais, como acontecia nos primérdios, e estimular um maior
contato com os alimentos, aproximando novamente as pessoas com essa pratica

através da socializacao.
2.2 RESGATE SOCIAL DA ALIMENTACAO

Segundo Proenga (2010), a alimentagdo constitui uma das atividades

humanas mais importantes, ndo sé por razdes bioldgicas evidentes, mas também
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por envolver aspectos econdmicos, sociais, cientificos, politicos, psicologicos e
culturais fundamentais na dindmica da evolugao das sociedades.

Para Leonardo (2009), comer é mais que ingerir um alimento, significa
também as relagdes pessoais, sociais e culturais que estdo envolvidas naquele ato.
A cultura alimentar esta diretamente ligada com a manifestagdo desta pessoa na
sociedade. Alimento € um dos requerimentos basicos para a existéncia de um povo,
e a aquisicdo desta comida desempenha um papel importante na formacido de
qualquer cultura. Os métodos de procurar e processar estes alimentos estdo
intimamente ligados a expresséo cultural e social de um povo.

Romanelli (2006), diz que a alimentagcdo ndo é ato solitario, mas é atividade
social, sempre envolve outras pessoas na producio de alimentos, em seu preparo e,
sobretudo, na prépria comensalidade, ocasiao para se criar e manter formas ricas de
sociabilidade. A comensalidade, o ato de comer juntos, € uma forma de comecar
uma relagdo ou de manté-la. Ao mesmo tempo em que a refeicdo satisfaz uma
necessidade humana essencial, ela é fator fundamental no desenvolvimento da
identidade cultural de uma sociedade.

Ainda segundo Romanelli (2006), a dimensdo afetiva da alimentag&o, que
engloba a relagdo com o outro, esta presente em refei¢gdes familiares, momentos de
encontro, de conversagdao e de troca de informacdes, isto €, da criacido e
manutencado de formas de sociabilidade bastante ricas e prazerosas. Certamente o
repasto familiar jamais se caracteriza unicamente pela positividade de relagbes
harmoniosas e de solidariedade. Ao contrario, pode constituir cenario para disputas
intensas entre comensais.

No entanto, hoje almoga-se principalmente com amigos, com colegas de
trabalho, ou com desconhecidos que se sentam a mesma mesa. Nesse ultimo caso,
a sociabilidade durante as refeicdes quase desaparece, mas pode ser momento
para entrar em contato com quem se partiha a mesa e para dar inicio a
conversagao, mesmo que seja transitoria e limitada aquele momento.

Para Montanari (1996), o alimento para o ser humano ultrapassa as
necessidades fisiologicas e exerce um papel muito mais amplo, fazendo parte da
sua formagao e caracterizacdo. Ao escolher e preparar seus alimentos o homem se

difere do comportamento animal. Imprimindo varios significados e simbologias aos
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habitos alimentares, estes se desenvolvem através das relagdes sociais,
caracterizando uma sociedade.

A proposta do centro de alimentagdo busca esse resgate social, integrando
criancas e adultos em um espaco voltado para o contato e troca de experiéncias

com alimentos mais saudaveis.
2.3 FORMACAO DOS HABITOS ALIMENTARES

Pelo termo habito entende-se como sendo um ato, uso e costume, ou um
padrao de reagdo que se obtém por frequente repeticdo da atividade
(aprendizagem). Pode-se aplicar também como formas de comportamento
(FERREIRA, 1993, CABRAL, 1974, apud RAMOS; STEIN, 2000, p. 2). Pode-se dizer
gque a maneira como os individuos consomem rotineiramente e repetidamente no
seu dia a dia, caracterizam o seu habito ou comportamento alimentar. Porém, nao é
sO consumir o alimento repetidamente que vai definir o comportamento alimentar.

O habito alimentar ndo necessariamente €& sinbnimo das preferéncias
alimentares do individuo, do mesmo consumir os alimentos que mais gosta. Existem
muitos fatores inter-relacionados, de origem interna e externa ao organismo, que
influenciam a aquisigdo desse comportamento (BIRCH, 1998, ROZIN, 1997, apud
RAMOS; STEIN, 2000, p. 2).

Para Valle e Euclydes (2007), a formacédo dos habitos alimentares sofre a
influéncia de fatores fisiologicos e ambientais, inicia-se desde a gestagdo e
amamentacdo, e sofre modificacbes de acordo com os fatores a que as criancas
serdo expostas durante a infancia. O entendimento desses fatores determinantes
possibilita a elaboragdo de processos educativos, que sdo efetivos para mudancgas
no padrao alimentar das criancas e que contribuiram no comportamento alimentar
da vida adulta.

Dentre os fatores fisiolégicos de diversos tipos que estdo envolvidos na
formacédo do habito alimentar, estdo incluidas as preferéncias pela dogura e pelo
sabor salgado e a rejeigdo pelos sabores azedo e amargo. A rejeigao por alimentos
novos, que pode ser chamada também de reagdao neofobica a alimentos e a
habilidade para adquirir preferéncias alimentares baseadas nas consequéncias pos-
ingestao de varios tipos de alimentos € mais uma caracteristica fisiolégica da crianca
(BIRCH, 1999, apud VALLE; EUCLYDES, 2007, p.4). Ja para Minami (2006), os
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fatores ambientais, sdo aqueles relacionados ao contexto social, econémico, cultural
e comportamental que interferem na formacao do habito alimentar. Por exemplo, o
meio social onde uma crianga se desenvolve possui grande influéncia nas suas
preferéncias alimentares. O comportamento alimentar da familia e as praticas que
adotam na alimentagdo da crianga proporcionam importantes componentes
ambientais que moldam os padrdes de aceitagao dos alimentos pela crianga.

As interacdes familiares afetam diretamente o comportamento alimentar da
criangca. Os pais considerados como educadores nutricionais tém participagao
efetiva no padrdo de alimentagdo em termos psicossociais (GILLESPIE, 1989, apud
RAMOS; STEIN, 2000, p.30). Os fatores psicossociais influenciam as experiéncias
alimentares desde o momento do nascimento da crianga. No primeiro ano de vida
percebe-se a importancia da introducdo adequada de novos alimentos, da
disponibilidade de opg¢des por alimentos saudaveis e de uma correta socializagao
alimentar, o que permite a crianga iniciar a aquisicao das preferéncias alimentares
responsaveis pela determinagdo do seu padrdo de consumo (BIRCH, 1997, apud
RAMOS; STEIN, 2000, p.30).

Assim, pode-se oferecer a crianga tanto uma refeicdo programada, ditada
pelas necessidades nutritivas, como também uma alimentagdo conforme a sua
vontade. Ou ainda, pode-se proceder de ambas as formas, dependendo da ocasiao
social e rotina alimentar. Mas o que determina as escolhas e a quantidade dos
alimentos, o tempo para comer, as regras e normas da alimentagao é o grupo social
(BIRCH, 1997, ROZIN, 1990, apud RAMOS; STEIN, 2000, p.31).

Ja que o meio e algumas atividades podem interferir nos habitos alimentares
e visto a importancia de desenvolver e adquirir essa educacao alimentar na infancia,
o centro de alimentacio busca criar um espago com atividades de forma a transmitir
o conhecimento sobre os alimentos e influenciar por escolhas que tenha algum valor

nutricional e com beneficios para a saude e disposi¢ao diaria.
2.4 ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL

Pode-se dizer que qualidade de vida envolve boa alimentacao, boa educacéo,
boa moradia, pratica de exercicios fisicos, relacdes harmoniosas com a familia e

amigos e diversdo. O foco em questao esta relacionado a alimentagdo. Ndo ha
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duvida que alimentacdo de qualidade é fundamental para garantir uma boa
qualidade de vida (MONTEIRO; COSTA, 2004, apud CUNHA, 2014, p.10).

Para Ramalho (2009), os alimentos sido essenciais para a vida e o
crescimento. A alimentagao saudavel € um dos requisitos basicos para a promogao
e protecao da saude, possibilitando a afirmacéo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania.

A sociedade precisa da verdadeira conscientizacdo da importancia dos
habitos alimentares corretos. Incentivar a promog¢éo da saude por meio da educacao
nutricional, fornecendo os alimentos necessarios, nas quantidades adequadas, nos
momentos certos, mantendo uma disciplina alimentar e alcangcando os beneficios
que satisfagam a saude do corpo (AMARAL, 2008, apud CUNHA, 2014).

Uma dieta equilibrada e rica em alimentos saudaveis é essencial para levar a
vida em plena harmonia. Pode-se dizer que a alimentagdo completa € aquela em
que ingere-se uma por¢ao de cada tipo de alimento, de preferéncia. Um prato bem
colorido e diversificado € o ideal. Os alimentos precisam ser ricos em antioxidantes e
pobres em gorduras, principalmente gordura saturada, lembrando que uma
alimentacao saudavel deve significar prazer e saude (ZANCUL, 2004, apud CUNHA,
2014, p.12).

Como forma de auxilio para as pessoas na escolha dos alimentos e também a
planejarem suas refeicdes diarias de forma variada e adequada, a piramide
alimentar € um guia que visa promover a saude e os habitos alimentares saudaveis.

Como se pode observar na Figura 1, a piramide é dividida em oito grupos e
em quatro niveis, de acordo com o nutriente que mais se destaca na sua
composi¢cdo. Cada grupo possui a quantidade de porgdes de alimentos a serem
consumidas diariamente, que varia de acordo com a necessidade individual
(PHILIPPI, 2013).
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Figura 1 — Piramide dos alimentos
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Fonte: Philippi (2013).

A base da piramide, mais larga, informa os tipos de alimentos que devem ser
consumidos em maior quantidade e a medida que avancga para o seu apice, aqueles
cujo consumo deve ocorrer com moderagao progressiva. Consumindo todas as
linhas dos alimentos, como os carboidratos, os vegetais, as proteinas e as gorduras
nas quantidades adequadas, o homem estara bem nutrido, mantendo o controle do
seu peso e com disposi¢ao para enfrentar o dia-a-dia.

De acordo com a Secretaria de Estado da Educag¢do do Rio Grande do Sul
(2014), a alimentagao saudavel possui um significado maior do que apenas garantir
as necessidades alimentares e nutricionais do corpo. As caracteristicas sensoriais
dos alimentos tornam-se mais um atrativo, e, portanto, apreciam-se cores, aromas e
sentem-se o0 sabor e a textura. Existem muitas pessoas que entendem por
alimentagcdo saudavel um cardapio caro e nada saboroso ou depositam poder
demais a um unico alimento. Nesse jogo de sensagdes, € preciso buscar
informagdes corretas e saber quais os mitos (incorporados ao longo dos anos) e

verdades sobre os alimentos.
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Com a intengdo de se tornar um espaco de consolidacdo e construcdo das
praticas alimentares saudaveis, o centro de alimentacao visa oferecer atividades de
educacao alimentar e nutricional garantindo a qualidade das refeicdes servidas e a
oferta de alimentos. Estimulando a producdo de hortas para a realizagdo de
atividades com as criangas e a utilizacao dos alimentos produzidos para praticas

culinarias.
2.5 RESTAURANTE

Para Sloan (2005), o termo “restaurante” assumiu sua forma moderna no
século XIX como o local onde se compram refeicdbes em varios periodos do dia e da
noite. Desde o seu surgimento, o restaurante vem participando de uma forma
complexa de varias influéncias sociais e, em especifico, do surgimento da moda
moderna. O alimento esta relacionado com o sustento e com a satisfagcao do apetite,
tanto fisico quanto simbdlico, e a sua distribuicdo esta ligada a organizagao de uma
sociedade e a exibicao de status e poder.

Ainda segundo Sloan (2005), ao longo de todo o século XX e inicio do XXI, o
numero e a variedade de restaurantes nos centros metropolitanos do mundo
industrializado continuam a crescer em popularidade e utilidade social, e continuam
a contribuir para o cosmopolitanismo contemporaneo. Um século ou mais depois, o
restaurante assumiu formas variadas. Atualmente ele faz parte de uma industria
global multibilionaria, € uma atragdo turistica, um entretenimento de luxo e uma
comodidade social. Ele extrapolou suas antigas fung¢des de fator revolucionario,
inovador e recreativo para tornar-se, no século XX, parte da estrutura econémica de
larga escala da sociedade industrializada e de ambito internacional.

O restaurante ndo tem um carater especifico, embora seja um local popular
para a satisfacado de varios apetites. Nesse sentido, sua fungdo mais basica, a de
prover comida a pedido de um cliente que paga por isso, fornece uma definicao
limitada. Ele pode ainda indicar valores e refletir em atitudes pessoais de cada
individuo. Atualmente de multiplas e variadas formas, ele abriga novas atividades
politicas que incluem as exigéncias pds-coloniais de identidade, os regimes médicos
inovadores, os modismos na area de saude e o0s envolvimentos sociais
experimentais que rompem as divisdes de classe e de género. Sua proliferagdo n&o
obedece a principios definidos e ordenados; seu sucesso esta ligado a explosédo dos
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gostos humanos e das atividades sociais que caracterizam a era liberal moderna
(SLOAN, 2005).

Visto a tendéncia e o0 aumento da demanda no setor, a especialista Chef de
cozinha, Luciana Nerva, destaca que todos os restaurantes, independente de
localizagao e classe social, devem oferecer opgdes mais saudaveis aos clientes. “Os
estabelecimentos que ndo acompanharem essa tendéncia estardo fora do mercado
em poucos anos. Sera uma demanda continua e ndo ha nichos separados por
regides. Desde as lanchonetes de bairros aos restaurantes da classe alta terdo que
oferecer um minimo de opgdes de alimentos mais saudaveis” (FOODMAGAZINE,
2014).

2.5.1 Tendéncias do setor

Os estabelecimentos alimentares tém tido uma maior preocupagdo em
oferecer para a populacao opcdes de pratos para uma alimentacao saudavel. Dessa
forma surge a gastronomia preocupada ndo s6 em enaltecer as caracteristicas
sensoriais da preparagao, bem como em se preocupar com processos de produgcao
e conservagao de alimentos, que valorizem tudo o que for natural, palatavel e
saudavel mas também suas propriedades nutricionais benéficas para o homem
(MAGGI; MONEGO, 2004, apud FERREIRA, 2006, p.12).

A preocupacgdo generalizada com uma vida mais saudavel tem unido a
Gastronomia a Nutricdo. A interagdo do nutricionista com os chefs de cozinha
desempenha papel importante dentro da gastronomia, em qualquer estabelecimento
onde estiver inserida. Essa parceria € necessaria para que seja produzida uma
refeicdo de qualidade nutricional e visual (MARTINEZ, et al, 2000, apud BAKER,
2003, p.44).

Cada regido exibe habitos alimentares proprios e desenvolve a gastronomia
sob condi¢cbes de solo, clima, vegetagcdo e espaco. Independentemente disso o
consumidor quer saude, nutricdo e sabor as refeicdes. Opondo-se a nao-valorizagao
de alimentos locais, estudiosos em gastronomia contribuem para o ressurgimento de
regionalismos, resgatam ingredientes locais e antigos valores. No ambito do turismo
auxiliam viajantes a conhecer comidas e habitos alimentares tradicionais nas
cidades visitadas. Turistas desejam produtos auténticos. A cozinha local marca a
identidade da comunidade e da regido. Os ultimos anos legam mais espagco a
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cozinha regional, foco de aten¢do de chefes conceituados que ressaltam tradi¢des,
influéncias recentes ou o equilibrio que favorece criar (ARAUJO, et al, 2005).

Finalmente, a nova tendéncia da gastronomia é acompanhar a necessidade
pela qualidade alimentar se voltando para a gastronomia saudavel, nutritiva e
dietética. O setor deve buscar se inovar e adaptar para que atenda as necessidades
e expectativas do cliente em relagdo a saude. O consumidor informado e
preocupado com a qualidade de vida tendera a frequentar os lugares que oferegam
servidos voltados a esse tipo de gastronomia (MINAMI, 2006, p.34 e 35).

‘A tendéncia atual é realmente fugir do consumo de massa e buscar novas
alternativas de alimentagdo” (SLOAN, 2005).

O restaurante do centro de alimentagdo tem como objetivo oferecer uma
alimentacao diferenciada, com alimentos da melhor qualidade sem deixar de lado o
sabor agradavel. Estimular as pessoas a optarem em consumir alimentos saudaveis,

conscientizando sobre os beneficios para a saude.
2.5.2 Desenvolvimento local

Desde a colonizagdo do municipio de Nova Petropolis, a agricultura teve
papel fundamental como pilar de sustentacdo das comunidades durante muitas
décadas, como forma de subsisténcia e, posteriormente, tornando-se um dos pilares
da sustentacdo econémica.

A agricultura de Nova Petrépolis € bastante forte, o municipio apresenta a
agricultura diversificada, caracterizada pela produgao familiar e pela policultura
desenvolvida em minifundios. Como atividades em destaque, pode-se mencionar: a
bovinocultura de leite e de corte, a avicultura de corte e de postura com mais de 1,5
milhdo de cabecas licenciadas; a suinocultura, a fruticultura, destacando-se a uva, a
laranja, o figo, e a goiaba, a silvicultura com plantios principalmente de acacia e
eucalipto, a horticultura com mais de 60 espécies cultivadas, destacando-se o
tomate, alface, repolho, brocolis, couve-flor, morango, pepino, etc., a produgao de
milho para gréos e silagem, dentre outras. Mesmo com o crescimento de outros
segmentos, o setor primario tem-se mostrado como um dos pilares de sustentagéo
econdmica do municipio (ACINP, 2016).

Segundo dados obtidos pela EMATER' de Nova Petrépolis, o municipio
possui em torno de 2.000 propriedades rurais, destas 1.200 produtivas. Em termos
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de cultura o grande destaque em area € a cultura do milho com 3.000 hectares
plantados, onde 100% sé&o aproveitados nas propriedades com finalidade de silagem
e graos.

Os produtos de todos os segmentos sao comercializados pela regido e
estado, como em feiras e eventos do municipio, nos comeércios locais (restaurantes),
nas industrias da cidade e regido, nas propriedades dos agricultores e em Ceasa de
Caxias do Sul e Porto Alegre.

O municipio motiva muitos eventos durante o ano inteiro, onde em alguns
deles sédo destacados os produtos da agricultura local. Dentre a programacéo anual
pode ser citada a Festa do Figo que é promovida pelas comunidades de Linha Brasil
e Linha Araripe, as quais oferecem aos visitantes a oportunidade de degustar da
producao de figo de forma in natura ou nas formas mais variadas de preparo: doces,
compotas e geléias. Na festa ha exposicdo e comercializagdo de figos e de outros
produtos agricolas, de feira de frutas e de produtos agroindustriais e exposigao de
artesanato. A festa é promovida para enaltecer o trabalho do produtor, o cultivo do
figo na cidade ocupa cerca de 40 hectares produzindo a fruta. Aproximadamente
60% da fruta € consumida pela Cooperativa Pia para industrializagao e o restante da
produgao € consumida in natura ou pela industria caseira de doces.

Destaque também para o Festival de Sabores da Colbnia que ocorre no
Parque Aldeia do Imigrante. Dentre as atividades do evento estdo a comercializagao
de produtos produzidos por agroindustrias do municipio como: embutidos, produtos
organicos, sucos de uva e vinhos, paes e cucas feitos em forno a lenha, plantas e
artesanato.

Tem ainda o Frihlingsfest — Festival da Primavera uma grandiosa feira de
jardinagem e paisagismo. Evento onde a presenca das flores e o aroma da
primavera fazem parte de um grande cenario. Dentre algumas atividades estado a
comercializagdo de flores organicas e as oficinas de gastronomia com as flores
comestiveis em parceria com a Emater (SETUR, 2017).

De acordo com Técnico em Agropecuaria Jorge Luiz Ludke, no atual

momento a agricultura esta perdendo espaco, ndo que ela esteja diminuindo, mas

" Emater — Instituicdo Governamental que tem como missdo promover o desenvolvimento rural
sustentavel através de agbes de assisténcia técnica e extensao rural, como objetivo de fortalecer a agricultura

familiar e suas organizagdes (EMATER, 2017).
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esta perdendo espaco pra outras atividades principalmente a de servicos. As
propriedades rurais estdo diminuindo num grau bastante acentuado nos ultimos
anos devido a maior oferta de outras atividades, a penosidade do servigo, a
sucessdo familiar, e a falta de uma politica agricola. Menos produtores e mais
volume devido a melhora na produtividade. Segundo ele, a agricultura deve se
profissionalizar para se manter e para ter uma perspectiva de crescimento
promissora. Destaca ainda, que ultimamente existe um movimento para a producéao
de produtos mais saudaveis, como por exemplo, a produgéo organica.

Dessa forma, Nova Petrépolis foi escolhida para a implantacdo do centro de
alimentacdo. Dentre os fatores mencionados que destacam a agricultura, o
municipio apresenta todo um potencial natural, cultural, histérico e turistico. Com
estrutura receptiva para atender aos visitantes e também o publico local, atualmente
a cidade conta com 40 estabelecimentos no segmento de gastronomia com
capacidade de atender 4.000 pessoas (SCHOMMER, 2016). Dentre os restaurantes
da cidade existem os caracterizados pela culinaria tipica alema, pela culinaria tipica
caseira, galeterias, churrascarias, lanchonetes, dentre outros. Sendo que a tematica
e a tendéncia apresentada neste estudo nao caracteriza nenhum estabelecimento
na cidade atualmente.

Nova Petrépolis € uma cidade que apresenta um crescimento econdmico e se
integra competitivamente com os destinos consolidados do Rio Grande do Sul
(CAMARGO, 2016). Famosa pelo cultivo de plantas e pelos seus lindos jardins,
Nova Petropolis € denominada “O Jardim da Serra Gaucha”.
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3 METODO DE PESQUISA

A fim de obter conteudo e a compreender melhor o tema proposto para a
presente pesquisa do Trabalho Final de Graduacgao, foram aplicados dois tipos de
pesquisa: pesquisa bibliografica, e dois questionarios com os habitantes de Nova
Petropolis. Foi feito ainda um estudo de caso para entender melhor os espacos e os

fluxos dentro de um restaurante.
3.1 PESQUISA BIBLIOGRAFICA

Para o desenvolvimento deste trabalho foi realizada a pesquisa bibliografica
ao longo de toda pesquisa, a qual se baseou em artigos académicos, leitura de
livros, matérias e reportagens online, regulamentos e normas técnicas, sendo este
método necessario para o melhor entendimento tedrico sobre o tema proposto. A

pesquisa bibliografica também ajudou como justificativa na proposta do tema.
3.2 QUESTIONARIOS — HABITANTES DE NOVA PETROPOLIS

Foram realizados dois questionarios sobre alimentacdo saudavel. Ambos
foram aplicados ao publico local com o objetivo de avaliar a forma como as pessoas
se alimentam no seu dia-a-dia, e suas intengdes sobre a proposta do Centro de
Alimentacdo no municipio de Nova Petropolis. Um dos questionarios foi aplicado
para o publico geral (Apéndice A) e o outro para os pais das criangas (Apéndice B),
ambos sem faixa etaria especifica.

Os questionarios foram elaborados online através da ferramenta Google Docs
e disponibilizados em rede social. O questionario para o -pubico geral- foi divulgado
no dia 06 de abril, estando disponivel para respostas durante 40 dias. Dentro deste
periodo foram obtidas 41 respostas. Ja o questionario para os pais das —criancas- foi
divulgado no dia 10 de abril, estando disponivel para respostas durante 36 dias,
obtendo-se 18 respostas.

Para o melhor entendimento dos resultados obtidos nos dois questionarios,
serdo apresentadas as analises sobre os mesmos.

No questionario do publico geral entre homens e mulheres com idades de 18
e 62 anos de idade, as respostas que mais prevaleceram foi a do publico feminino

com 75,6% (Figura 2). A faixa etaria com mais respostas ficou entre 23 a 34 anos.
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Figura 2 — Grafico género
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@ Femining

Fonte: Autora (2017).

Quando perguntado sobre quais as refeigdes que eles fazem por dia (café da
manha, lanche da manh3, almogo, lanche da tarde, janta e ceia), as trés com maior
porcentagem de respostas sao o café da manha com 82,9%, o almogo com 100% a
janta com 95,1%. E quando perguntado sobre qual o tipo de alimentacdo destas
refeicdes as respostas obtidas sdo bem variadas, no café da manha os alimentos
destacados sido pao, biscoitos e frutas, e dentre as bebidas estéo leite, café e cha.
Ja no almocgo todos descrevem que a refeicdo € a comida e nao substituida por
lanches. A alimentacao de todos € bem variada contendo carboidratos, proteinas,
saladas, legumes e frutas. Na janta a refeigdo varia entre comida e lanches, sendo
que a maioria opta por lanches do tipo sanduiche, pastel, xis e pizza.

A maioria das refeicdes que estio relacionadas no questionario sdo feitas em
casa, conforme identificado na Figura 3, sendo a janta, a principal com 32 respostas.
Percebe-se que o almogo é a refeicdo que as pessoas mais optam por fazer em
restaurantes. Devido aos compromissos diarios das pessoas e 0 pouco tempo para
se alimentar, realizar as refeigdes em restaurantes acaba se tornando uma opg¢ao
mais pratica. Com a proposta do centro de alimentag&o, a ideia é oferecer aos
clientes uma alimentagdo de qualidade, saudavel, variada, e equilibrada,

contribuindo diretamente para a saude de todos.

Figura 3 — Local de realizagao das refeigoes
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Fonte: Autora (2017).
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Quando aborda-se o tipo de comida que as pessoas costumam inserir na sua
alimentacao (conforme identificado na Figura 4), a que obteve maior porcentagem
de respostas € diversificada entre uma alimentacdo saudavel e industrializada com
56,1%. Sendo que 26,8% responderam que consideram sua alimentagao saudavel,

0 que permite notar um interesse neste tipo de alimentagao.

Figura 4 — Tipo de comida
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Fonte: Autora (2017).

Todos acreditam que ter uma alimentacdo saudavel e equilibrada contribui
para a saude, o seu bem estar fisico, para um bom desempenho das atividades do
dia-a-dia e para uma qualidade de vida presente e futura.

Como proposta de implantacdo do centro de alimentagdo na cidade as
respostas sdo muito positivas, indicam que iriam frequentar o espaco, pois acreditam
no potencial deste setor, € uma forte tendéncia e necessidade de saude publica,
destacam o crescimento do interesse das pessoas por esse tipo de alimentacao.
Sabem que para viver mais e melhor, é necessario comer bem. A busca pela
qualidade de vida esta diretamente ligada na boa alimentagéo.

O questionario para os pais das criangas identificou homens e mulheres com
idades de 22 e 49 anos de idade, sendo que as respostas que mais prevaleceram
foram do publico feminino com 94,4% (Figura 5). A faixa etaria com mais respostas
ficou entre 30 a 38 anos. Na maior parte das respostas as pessoas tem 1 filho
(83,3%), e as idades variam entre 1 a 12 anos, sendo que faixa etaria dos filhos com
maior numero de respostas € de 1 a 3 anos com 44,4%, conforme identificado na

Figura 6.
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Figura 5 — Grafico género Figura 6 — Grafico idade filhos
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Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017).

Quando perguntados sobre quais as refeigdes que eles fazem por dia (café da
manha, lanche da manha, almocgo, lanche da tarde, janta e ceia), as quatro com
maior porcentagem de respostas sdao o café da manha com 94,4%, o almogo com
100%, o lanche da tarde com 94,4% e a janta com 100%. E quando perguntados
sobre qual o tipo de alimentagdo destas refeicbes as respostas obtidas sdo bem
variadas. No café da manha os alimentos destacados sao pao e frutas, e dentre as
bebidas estao leite e café. Ja no almoco todos descrevem que a refeicdo € a comida
e nao substituida por lanches. A alimentagcdo de todos é bem variada contendo
carboidratos, proteinas, saladas, legumes e verduras. Para o lanche da tarde os
alimentos que se destacam s&o biscoitos e frutas. Na janta a refeicdo varia entre
sopas e sanduiches com alguma bebida do tipo leite com nescau e cha.

A maioria das refeicoes que estio relacionadas no questionario sao feitas em
casa, conforme identificado na Figura 7, sendo a janta a principal com 17 respostas.
Os lanches s&o realizados na maioria nas escolas, em alguns casos a escola
oferece e em outros os pais preparam o lanche. Ja o almogo se realiza tanto em

casa como na escola.

Figura 7 — Local de realizacio das refeicoes
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Fonte: Autora (2017).
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Quando se aborda o tipo de comida que os pais costumam inserir na
alimentacdo do seu filho, a com maior porcentagem de respostas é diversificada
entre uma alimentagdo saudavel e industrializada com 44,4%. Destes, 38,9%
respondeu que consideram a alimentacao do seu filho saudavel, o que evidencia a
preocupagao de alguns pais na forma de alimentar corretamente o seu filho
introduzindo alimentos mais saudaveis desde cedo, conforme identificado na Figura
8. O centro de alimentagao visa oferecer as criangas uma estrutura de apoio no
turno contrario da escola. Possibilitar o conhecimento sobre os alimentos, estimular
a boa alimentagao fazendo com que participem dos processos, como plantar, colher,
e participar de oficinas culinarias. Uma alimentacdo saudavel é fundamental para o
desenvolvimento da crianga, para sua formacdo, e na prevencdo de doencas

futuras.

Figura 8 — Tipo de comida
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Fonte: Autora (2017).

O periodo que a maioria das criancas frequenta a escola é no turno da manha
com 55,6%. E a maioria dos pais demonstra interesse em seus filhos participarem de
atividades extras no contraturno da escola.

Uma proposta de implantagdo do centro de alimentagdo € oferecer essas
atividades no turno da tarde e que contemple atividades para uma educagao
alimentar mais saudavel, com oficinas praticas de culinaria e degustagéo, espaco
externo de horta, pomar e lazer, as respostas dois pais foram bem positivas. Todos
acreditam que desde cedo as criangas precisam aprender a forma mais correta de
se alimentar e desenvolver suas capacidades no preparo dos alimentos. Quanto
mais cedo for esse contato com os alimentos e maior o conhecimento sobre adotar
habitos alimentares saudaveis, maior a chance de se tornarem adultos com uma

saude equilibrada e com uma melhor qualidade de vida.
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3.3 ESTUDO DE CASO — RESTAURANTE BETO'’S

De forma a complementar esta pesquisa, compreender o funcionamento e
organizagcdo dos espagos de um restaurante, foi realizado um estudo de caso no
restaurante Beto’s em Nova Petropolis, através da visita ao local no dia 28 de maio,
registro de imagens e entrevista semiestruturada com o proprietario. A visita foi feita
na parte da manh3, justamente para nao interferir nos servigcos do restaurante. A
cozinha ja estava em funcionamento, um funcionario estava no preparo das carnes e
dois gargons estavam organizando o salao.

O restaurante possui boa localizagdo no centro da cidade, proximo da
Avenida 15 de Novembro, da Rodoviaria e de comércio e servigos (Figura 9). Ele
esta em funcionamento desde 2010 servindo o publico local e também os turistas. O
restaurante possui estacionamento descoberto localizado nos fundos da edificagao,
com capacidade para 20 automoveis, sendo que 0 mesmo nao possui manobrista.

Percebe-se a importancia em prever as vagas de estacionamento junto ao
estabelecimento no futuro projeto, na forma de suprir a necessidade vista

atualmente.

Figura 9 — Localizagao restaurante Figura 10 — Restaurante Beto’s

Mk, g
— Avenida 15 de novembro Fonte: Autora (201 7).
Rua Padre Amstad [ Lote

Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).

Na Figura 11 é apresentada a analise da planta baixa. Desta forma pode-se

identificar o programa de necessidades do restaurante.
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Figura 11 — Planta Baixa
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Fonte: Adaptada pela autora de Eng. Civil Anésio Spier (2017).

Como se pode observar na Figura 11, o restaurante é dividido pelo setor de
atendimento ao publico formado por trés saldes, o bar e os sanitarios. E o setor de
servigcos formado por uma cozinha, dois depdsitos e um vestiario. A seguir serao
analisados os ambientes.

O estabelecimento é caracterizado pelo servigo de Buffet, ou seja, as iguarias
ficam expostas em buffet quente e/ou frio, onde os clientes se servem a vontade,
montando eles proprios os seu pratos, com a opgao de pagamento por quilo e/ou
livre.

O restaurante oferece uma culinaria do tipo caseira, que conta com um buffet
quente para as comidas, buffet frio para as saladas e um pequeno buffet refrigerado
para as sobremesas, como pode ser visto nas Figuras 12 e 13. O cardapio do buffet
quente varia a cada dia da semana. Também ¢é oferecida a opg¢ao de grelhados

preparados na hora e que ficam a disposi¢éo dos clientes (Figura 14).



29

Figura 12 — Buffet quente e frio Figura 13- Buffet sobremesas Figura 14 — Grelhados

Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017).

O horario de funcionamento do restaurante € de segunda a segunda, das
11h:00 as 14h:30min, sendo que o mesmo atende uma média de 300 pessoas por
dia. Conforme as Figuras 15, 16 e 17, a area de saldo é dividida em trés espacgos
que juntos somam uma capacidade para 130 pessoas. O terceiro espago (Figura
18), conta com uma area de bar que atende os saldes, onde as bebidas sao
fornecidas para o gargcom servir as mesas.

O proprietario considera que a area de saldo poderia ser mais espagosa, com
um melhor afastamento entre as mesas, para que os clientes pudessem se sentir
mais confortaveis para fazer suas refeicbes. Porém, como o prédio € alugado o
aumento dessa area nao € possivel, e segundo o proprietario a retirada de algumas
mesas afetaria na perda do publico e por consequéncia no faturamento do

estabelecimento.

Figura 15 — Salao 01 Figura 16 — Salao 02

Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017).
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Figura 17 — Salao 03 Figura 18 — Bar

Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017).

A matéria prima chega ao estabelecimento por acesso secundario localizado
nos fundos da edificagdo. Na chegada dos mantimentos, eles sdo conferidos,
selecionados e distribuidos entre a despensa seca, refrigeradores e o depdsito de
hortalicas, conforme as Figuras 19 e 20. Todos estes setores estdo conectados com
a cozinha. O depdsito de hortalicas possui uma pia instalada para que os legumes,
vegetais, verduras e frutas sejam pré-lavados e distribuidos na cozinha. Ja as

bebidas sédo recebidas e armazenadas na area do bar (Figura 21).

Figura 19 — Despensa seca  Figura 20 — Depésito hortalicas  Figura 21 — Depésito bebidas
- .

[ 8
Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017). Fonte: Autora (2017).

No setor da cozinha, as atividades se concentram no mesmo espaco. Como
pode ser visto na Figura 22, na parte central esta localizada a cocgdo, onde os
alimentos passam pelo processo de cozimento. Duas bancadas de aco inox em
frente a cocgao servem para apoio de mantimentos e utensilios da cozinha.

Nas bordas da cozinha ficam as areas de preparo e montagem (Figura23),

com bancadas de ago inox, coifa, forno, microondas e prateleiras aéreas que servem
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de apoio para os utensilios. Ja em frente a cocgao estao dois refirgeradores (Figura
24) para armazenamento dos alimentos, e nas laterais uma estante e prateleiras
com lougas (pratos e travessas) utilizadas no saldo e na cozinha.

A cozinha possui uma pia de ago inox com duas cubas para lavagem e
higienizagdo dos alimentos. Acima da pia, uma janela que garante a ventilagdo e a
higienie do espago. Na cozinha trabalham cinco cozinheiras, cada uma possui a sua
funcao especifica.

Figura 22 — Cocgéao Figura 23 — Area de preparo

Fonte: Autora (2017),

Figura 24 — Refrigeradores

: e
¥/ 7 -
Fonte: Autora (2017).

Como a proposta de estudo é projetar um restaurante voltado para uma
alimentagao saudavel, embora o0 mesmo nao seja do mesmo segmento, o estudo de
caso foi fundamental para conhecer o estabelecimento, como os ambientes sao
divididos, as suas funcbes e os seus fluxos para melhor desenvolvimento do
trabalho. O estudo de caso também foi de grande ajuda para o desenvolvimento do
programa de necessidades, contribuindo para um melhor dimensionamento das

areas que irdo ser projetadas.
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4 PROJETOS REFERENCIAIS

Os projetos referenciais auxiliam no desenvolvimento do trabalho como forma
de repertério arquitetdbnico. S&o projetos referenciais analogos e formais
semelhantes ao projeto pretendido que vao auxiliar na tomada de decisdo sobre
escolhas de espacgos, dimensbes, acessos, formas, materialidade, entre outros

pontos importantes.
4.1 PROJETOS REFERENCIAIS ANALOGOS

Os projetos referenciais analogos apresentam projetos do mesmo tema
desenvolvido na pesquisa. Os mesmos tém como objetivo ampliar o conhecimento
sobre como o tema é trabalhado na arquitetura. Nos projetos sé&o analisados planta
baixa, funcionalidade, disposicdo dos ambientes, programa de necessidades, fluxos

e circulagdes, espacos, entre outros, que auxiliarao no projeto pretendido.

411 Simple

Arquitetura: Brandon Agency e Anna Domovesova
Localizagao: Kiev, Ucrania
Area: 64m?

Ano: 2014

Esta referéncia, embora analoga, tera uma analise mais formal. A localizagao
do restaurante fica em uma parte central de Kiev, onde anos atras o compartimento
para o corredor principal costumava ser uma passagem da rua para o patio, o que
causou uma forma muito estreita. O restaurante possui 16 metros de profundidade e
2,70 metros de largura, uma tarefa para que os arquitetos tornassem este espaco
confortavel e funcional, fazendo com que os clientes quisessem e pudessem ficar
um pouco mais, desfrutando do agradavel lugar, reformulando o conceito de fast-
food.

Na Figura 25 é apresentada a analise da planta baixa, pode-se identificar
como os ambientes sdo distribuidos.



Figura 25 — Planta Baixa
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Fonte: Adaptada pela autora de Contemporist (2015).

A ideia do restaurante é

“ser simples, comer simples”
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visando o

autoatendimento do cliente. Deste modo foi pensado no esquema funcional do

ambiente, para que o cliente passasse por certos passos até servir a sua refeigao,

criando uma navegacao simples e facilmente compreensivel, através das ilustragoes

nas paredes, posteres, adesivos, e descrigdes do menu, visto nas Figuras 26 e 27.

Figura 26 — Cozinha

. _ i rom

Fonte: Contemporist (2015).

Figura 27 — Corredor principal

Fonte: Contemporist (2015).

A cozinha é focada em alimentos simples e originais de ingredientes locais e

sazonais, 0 que se pretende trazer para o futuro projeto. O design original e conceito
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se concentraram na simplicidade do cardapio, feito para ser rapido, porém saudavel
e saboroso. Esse conceito explica o uso de tabuas de madeira, plantas penduradas
e, que juntos formam um ambiente natural e casual, como pode ser visto nas
Figuras 28 e 29.

Figura 28 — Materiais Figura 29 — Horta suspensa

Fonte: Contemporist (2015). Fonte: Contemporist (2015).

A arquitetura privilegia materiais naturais com o uso de madeiras claras, papel
kraft, tijolos aparentes e cores neutras, sem refinamento complicado. Mais do que
comida, Simple serve um ambiente para descansar e apreciar a vida, mesmo que
por pouco tempo.

Na analise deste projeto, foram identificados alguns pontos importantes e que
servirdo de subsidio para o projeto pretendido. Fazer uso dos ingredientes locais,
valorizando com isso a produgédo da agricultura do municipio de Nova Petropolis,
proporcionar um ambiente agradavel, casual e acolhedor. A materialidade também
agrada muito, como o uso da madeira, dos tijolos e com caracteristicas da natureza,

como a horta suspensa.
4.1.2 Eat Empdrio/Restaurante

Arquitetura: a:m studio de arquitetura
Localizagao: Sao Paulo, Brasil

Area: 1.400m?

Ano: 2012
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Proporcionar um ambiente saudavel, descontraido e de facil acesso foram as
premissas para o inicio de desenvolvimento deste projeto.

Na Figura 30 é apresentada a fachada. Um grande portdo de ferro basculante
fica aberto, encaixado em uma fachada rustica que conta com duas paredes
formadas por chapas metalicas dobradas para plantio de vegetagédo e temperos que
podem ser utilizados pelo Chef do restaurante (ARCHDAILY, 2017).

Figura 30 - Fachada

EAL..

smpériorestaurante

Fonte: a:m Studio (2012).

A planta baixa é representada na Figura 31. Por uma das ruas ha o acesso de
servico que leva direto a cozinha passando por sua estrutura auxiliar que inclui

camaras frigorificas. Pela rua oposta ficou a entrada principal do empreendimento.

Figura 31 — Planta Baixa
s ——————— Publico

T _
e

- Servicos - Deposito |:| Adega e bebidas |:| llhas alimentacao
- Apoio cozinha - Circ. vertical |:| Saldo - Café

- Sanitarios funcionarios - Lavabo - Panificacdo e massas - Varanda

[ Circulagao [] Refeitério [ Bar 4= Acesso publico
B Cozinha [ Atendimento e preparo  [J] Expositores ==) Acesso servigos

—» Fluxos cozinha
Fonte: Adaptada pela autora de Archdaily (2017).
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Na analise da planta baixa foi identificada como ocorre a distribuigdo dos
ambientes na divisdo dos setores: publico e servicos. E importante observar os
fluxos no ambiente da cozinha e como as areas sdo organizadas para melhor
praticidade no trabalho. A area de cocgao esta centralizada e os demais ambientes
estado distribuidos no seu entorno, bem como as circulagcbes e as conexdes que
acessam o galpado. A privacidade destes espacos é mantida quando o acesso de
servicos se da por uma das ruas nos fundos da edificacdo. Pela rua oposta, ficou a
entrada do empreendimento destinada para uso do publico. Diferentes areas de
refeicdo sdo organizadas ao longo do galpdo, criando ambientes diferentes e
possibilitando ao usuario a escolha do local para sua refeicdo. Por todo galpao
permeiam expositores e estantes com os produtos comercializados no empoério. A
area de bar, adega e café sdo algumas opg¢des oferecidas ao publico.

As trés ilhas de alimentagéo, conforme Figura 32, permeadas pelas estantes
e servigos do empdrio contam com uma diversidade de produtos e uma boa selegao
de vinhos.

da portao

.

Figura 32 — llhas de alimentagao Figura 33 — Entra

=
i

Fonte: a:m Studio (2012). Fonte: a:m Studio (2012).

As estantes modulares posicionadas no meio do galpao foram desenvolvidas
para flexibilizar o uso e poder receber novo layout na medida da necessidade do
emporio (Figura 34) (ARCHDAILY, 2016).

Figura 34 — Estantes modulares  Figura 35 — Expositores produtos

—

Fonte: a:m Studio (2012). (
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Alguns pontos importantes e que servirdo de subsidio para o projeto
pretendido foram considerados na analise deste projeto. As estantes modulares para
exposicao dos produtos € atraente e faz com que o cliente tenha um contato visual
com os alimentos, o0 que agrada e chama a atencdo. As ilhas de alimentagao dentro
do empdrio podem servir como ideia para o projeto pretendido onde as praticas de
culinaria possam ser desenvolvidas e observadas pelo publico. O zoneamento dos
setores, a distribuicdo dos ambientes, a forma como eles se conectam e os fluxos no
ambiente da cozinha e na area publica sdo pontos a serem observados no futuro

projeto.
4.1.3 Culinary Art School

Arquitetura: Gracia Estudio

Localizagdo: Tijuana, Baja California, México
Area: 894m?

Ano: 2010

Culinary Art School € uma escola unica de Artes Culinarias no seu género na
cidade de Tijuana e Baja Califérnia. A escola favorece o desenvolvimento de
competéncias e habilidades, formacdo de habito e de organizagdo dos alunos
através de um processo educativo de alto desempenho e projetadas em um modelo
de ensino "aprender fazendo" através de oficinas com alto teor pratico.

E uma instituicdo educacional focada na formacado de profissionais nas artes
culinarias e hospitalidade, comprometida com a comunidade, sua regido e pais
(CULINARY ART SCHOOL, 2017).

Figura 36 - Fachada

Fonte: Culiﬁary Art School (2017).-
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A escola esta distribuida em dois volumes principais (Figura 38). Estes dois
volumes se enfrentam criando um espaco de transi¢do, unidos por uma praca
central (Figura 38). A combinagdo dos materiais utilizados como: concreto aparente,
aco, madeira, vidro e estrutura metalica, trazem elegancia e pureza para o projeto
(ARCHDAILY, 2017), como pode ser percebido nas Figuras 37 e 38.

Figura 37 — Volumetria Figura 38 — Materialidade

Fonte: Culinary Art School (2017). Fonte: Culinary Art School (2017).

A transparéncia absoluta do vidro proporciona aos usuarios o contato com a
area externa e permite a entrada de iluminacdo natural beneficiando os ambientes

de trabalho, como pode ser visto na Figura 39.

Figura 39 — Edificios

Fonte: Culinary Art School (2017).

O maior volume contém os escritorios administrativos, salas de aula,
biblioteca, e a adega de vinho. No segundo volume, as estagcdes de cozinhar, com
absoluta transparéncia entre ele e a praca, bem como com as outras oficinas. Um
terceiro volume esta envolvido, que acomoda a cafeteria e um pequeno auditério,

onde os alunos s&o capazes de observar o trabalho de seus professores.
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Figura 40 — Planta Baixa Térreo
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Fonte: Adaptada pela autora de Archdaily (2017).

Conforme analise da planta baixa mostrada na Figura 40, o acesso principal
aos volumes se da pela pracga central, a qual setoriza as atividades dos edificios. A
praca se torna um grande espago de transigdo pela qual os dois volumes se
enfrentam. Ao lado direito estao localizadas as salas com estagcdes de cozinha para
as aulas praticas de culinaria e ao lado esquerdo ficam as salas de apoio e
administragcdo. Cada sala possui a sua entrada individual, funcionando de forma
independente. A circulagéo vertical centralizada no edificio da acesso ao segundo
pavimento. Nao foi possivel localizar a planta baixa do pavimento superior para
analise da mesma. Mas conforme descri¢gao do projeto, identifica-se a existéncia de
salas de aulas (Figura 41).

Figura 41- Segundo pavimento

Fonte: Culinary Art School (2017).
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Com a intengao de promover atividades praticas e oficinas de culinaria no
futuro projeto, as salas com estagdes de cozinha distribuidas em contato com a area
externa, com grandes aberturas e transparéncia proporcionada pelo uso do vidro,
sao pontos a serem considerados. Ainda propor um espaco com exposicao de livros
e revistas sobre alimentagdo para que os adultos e as criangas possam ter conteudo
e informacdes necessarias para o conhecimento dos alimentos e assim educar para
uma alimentagao saudavel. Os materiais utilizados neste projeto também servirdo de
referéncia, ja que no futuro projeto a intengao é fazer uso da madeira, do concreto,

do vidro e da estrutura metalica.

4.2 PROJETOS REFERENCIAIS FORMAIS

4.2.1 Jardim de Infancia de Cultivo

Arquitetura: Vo Trong Nghia Architects
Localizagao: Bien Hoa, Dong Nai, Vietna
Area: 3.800m?

Ano: 2013

O Jardim de Infancia de Cultivo fica localizado proximo a uma fabrica de
sapatos, e projetado para 500 criangas, filhos dos trabalhadores da fabrica. O
edificio foi concebido como uma cobertura verde continua, que permite o seu acesso

e possibilita a vivéncia da agricultura as criangas (ARCHDAILY, 2017).

Figura 42 — Implantagao
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= Entradas edificio

D Acesso cobertura

T | Pl
Fonte: Adaptada pela autora de Archdaily (2017).
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Na Figura 42 pode ser visto nitidamente o desenho do edificio, os anéis que
se formam criando uma area de playground a céu aberto para o uso das criangas,
bem como da grande area permeavel oferecida. Localizado ao lado, € possivel ver a
grande proporgao que a area da fabrica ocupa.

O Vietna, um pais historicamente agricultor, esta enfrentando mudangas a
medida que evolui para uma economia baseada na manufatura, surtindo seus
efeitos sobre o meio ambiente. A rapida urbanizagao priva criangas vietnamitas de
terras e playgrounds verdes, portanto, de sua relagdo com a natureza.

Nesse sentido, as Figuras 43 e 44 mostram uma proposta de integragao das

criangas com a natureza.

Figura 43 — Cobertura vegetada Figura 44 — Patio interno

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).

A cobertura verde possui formato de trés anéis desenhados com um unico
traco, circulando trés patios como se os protegessem (Figura 45). Todas as fungbes
estdo acomodadas sob esta cobertura. A medida que a cobertura se inclina para o
patio, da acesso ao pavimento superior e aos jardins de vegetais da cobertura - o

local onde as criangas aprendem a importédncia da agricultura e restabelecem a

conexao com a natureza (Figuras 46).

Figura 45 — Cobertura verde Figura 46 — Acesso cobertura

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).
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Figura 47 — Corte continuo
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Fonte: Adaptada pela autora de Archdaily (2017).

Conforme a Figura 47, os cortes mostram momentos em que 0s acessos a
cobertura sdo permitidos, alguns ambientes do programa de necessidades, bem
como, a marcacao dos pilares de sua estrutura.

A partir da analise feita, um dos pontos de destaque do projeto € a area de
permeabilidade, a vegetagao presente e o contato com a natureza. As areas livres,
como o patio central, permitem as criangas brincarem de forma segura sentindo-se
acolhidas pela edificagdo. O contato das criangas com a agricultura € a ideia que
quer se levar para o futuro projeto, ou seja, educar de forma pratica, aplicando
atividades de plantio e colheita, como a horta. Estratégias de iluminagao e ventilagéo
natural, assim como métodos arquitetdbnicos que auxiliam a minimizar o impacto

ambiental sdo pontos considerados importantes.

4.2.2 CrecheD.S

Arquitetura: Hibinosekkei, Youji no Shiro
Localizagao: Ibaraki, Japao
Area: 1.464m?

Ano: -

O terreno esta rodeado por campos de arroz onde sopra o vento. Esta € uma
das areas com maior quantidade de energia edlica no Japao e este projeto se baseia

no conceito do "vento". O desenho da circulagdo em forma de anel tem uma imagem
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como se girasse, e cada volume da sala é como uma folha de moinho de vento
(Figura 48). Consequentemente, ha um sentido de unidade através da circulagéo e o

patio (ARCHDAILY, 2017).

Figura 48 — Implantagao
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Fonte: Adaptada pela autora de Archdaily (2017).

As criancas desfrutam da hora do almoco neste confortavel patio verde, como
pode ser mostrado na Figura 49. Ele pode ser visto e acessado de qualquer lado, &

o lugar onde as criangas brincam, criam e descobrem as plantas (Figura 50)

(ARCHDAILY, 2017).

Figura 49 — Patio interno e area verde Figura 50 — Acessos e circulagoes
i - —

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).

Nas Figuras 51 e 52 pode ser observado que a ventilagdo e iluminagao

natural sdo garantidas pela abertura das janelas altas, do lado das salas de aula e
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sala de jogos, e as janelas da circulagdo. A edificagao térrea é de madeira e as salas

de aula podem se abrir para o exterior através de grandes aberturas.

Figura 51 — Mobilidrio/materialidade  Figura 52 — Contato visual/transparéncia

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).

Alguns pontos se destacam na analise deste projeto e que serdo
considerados no futuro projeto, tais como: fazer da area de intervencdo e da
volumetria um conceito para o projeto. Propor areas verdes de convivio, e para
brincadeiras e atividades em contato com a natureza. Pensar nas circulacbes do
espacgo externo de forma que levem a caminhos que despertem algum interesse.
Criar grandes aberturas garantindo a entrada de iluminagao e ventilacdo natural, e
proporcionando o contato com a area externa através da transparéncia do vidro.
Pensar na escala da crianga para aplicacao do mobiliario para as praticas culinarias

€ espacgos que irao usufruir.

4.2.3 Kofinas

Arquitetura: Ron Shenkin Estudio
Localizagao: Tzur Moshe, Israel
Area: 260m?

Ano: 2015

Um edificio velho abandonado despertou a ideia de criar um café ao lado de
um museu e centro de documentacgao, para retratar uma homenagem a histéria da
cidade de Tzur Moshe, Israel, de forma harmoniosa.

Uma sala de boas-vindas na entrada mostra diferentes artigos, imagens e
videos do periodo histérico da colonizagdo, bem como de informacdo da
comunidade local (ARCHDAILY, 2017), conforme Figura 54.
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Figura 54 — Sala de boas vindas

Fonte: Plataforma Arquitectura (2017).

Como pode ser visto na Figura 55, o espaco central é aberto e € usado como
principal de refeigbes. As prateleiras de madeira sdo usadas para exibir livros e
objetos antigos e como divisérias modulares para definir e dividir o espago, criando
um espacgo dinamico que pode ser organizado de acordo com usos especificos.

Uma grande janela voltada para o patio consiste em cinco portas separadas,
permitindo a entrada de luz e ventilagdo natural através de formas indiretas, como

pode-se ver na Figura 56.

Figura 55 — Mobiliario dindmico Figura 56 — Grandes aberturas

™ Ayt : i
. A
Fonte: Plataforma Arquitectura (2017). Fonte: Plataforma Arquitectura (2017).

Abaixo, na Figura 57 é representada a planta baixa do restaurante para
melhor entendimento do programa de necessidades e fluxos.
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Figura 57 — Planta Baixa
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Fonte: Adaptada pela autora de Plataforma Arquitectura (2017).

A cozinha foi projetada com um planejamento cuidadoso e eficiente, incluindo
portas para o0s servicos publicos, uma entrada separada e estacionamento para
caminhdes e fornecedores. Assim, mantendo a privacidade com a area de publico.

Ao lado da cozinha, na parte norte do edificio ficam o escritério e os
sanitarios/vestiarios, permitindo a entrada pelo acesso de servicos (ARCHDAILY,
2017). O bar localizado proximo da cozinha atende a area do saldo para um simples
café ou até mesmo para refeicdes rapidas. Além do saldo principal, o restaurante
oferece uma area com mesas para atender o publico na parte externa, a qual possui
contato direto com o saldo interno através de grandes aberturas que permitem a
entrada de luz e ventilagdo natural.

Observou-se, neste projeto, que o espago aberto é bastante convidativo, os
ambientes se dividem por divisérias modulares que ndo tiram a visibilidade do
espagco como um todo, tudo se integra de certa forma. Os materiais usados, a
madeira, o vidro, a estrutura metalica e a vegetacgao interna, séo itens considerados,

como ja citado nos outros projetos.
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5 AREA DE INTERVENGAO

Neste capitulo sera apresentado o lote para a implantagcdo do projeto
pretendido, que fica localizado no municipio de Nova Petropolis, Rio Grande do Sul.
Serdo realizadas diversas analises que auxiliardo na tomada de decisbes projetuais

e também como justificativa para a escolha do mesmo.

5.1 NOVA PETROPOLIS

O municipio colonizado por imigrantes alemaes cultiva seus costumes com
muita for¢ca e representatividade. A cidade mantém viva e preserva com muito
orgulho os costumes da lingua alema, das dancgas folcléricas, da gastronomia farta e
tipicamente germanica e da arquitetura enxaimel que perpetuam na identidade do
municipio. Nova Petrépolis ostenta o titulo de Jardim da Serra Gaucha, tendo como
0 mais belo ponto turistico a Pragca das Flores que se localiza bem no centro da
cidade (DORNELES, 2012).

O municipio de Nova Petrépolis se localiza na serra gaucha, fazendo limite
com os municipios de Picada Café, Linha Nova, Vale Real, Feliz, Santa Maria do
Herval, Gramado e Caxias do Sul. Sendo os seus principais acessos através da BR
116 conectando Caxias do Sul e Picada Café e também pela RS 235 fazendo
ligacdo com a cidade de Gramado. Sua populagédo atual estimada em 2016 € de
20.549 habitantes. No ano de 2010 apresentava um indice de desenvolvimento
humano municipal (IDHM) de 0,780 e no ano de 2013, um PIB per capita de
28.017,43 reais. A economia da cidade se baseia principalmente no setor de
servicos (44,96%) e industrias (26,21%), sendo o turismo para a regidao um fator de
grande importancia (OLIVEIRA, 2016).

Figura 58 — Localizagdo do municipio de Nova Petrépolis

Ld
Fonte: Wikipedia (2017).
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5.2 LOTE E ENTORNO

O lote escolhido esta inserido em area valorizada da cidade, localizado no
bairro Centro e préoximo de pontos turisticos importantes como: a Rua Coberta, a
Praca das Flores e da principal avenida da cidade. Seu principal acesso se da pela
Avenida 15 de Novembro a qual atravessa toda a cidade fazendo ligagdo com os
municipios de Caxias do Sul, Porto Alegre e Gramado através da BR 116 e RS 235.
Para quem esta dentro da cidade também ¢é possivel acessar pela Rua Frederico
Michaelsen, Rua Rui Barbosa e pela Rua Coronel Alfredo Steglich, rua da testada
principal do lote.

A Figura 59 mostra a insercdo do lote na malha urbana do municipio e as
vantagens de sua localizagcdo. Além de estar localizado na parte central da cidade,
ele esta proximo de diversos tipos de servigos e comércios. Bem em frente ao lote
estd localizado o Hotel Petropolis, um ponto que devera ser considerado no

langamento do projeto proposto.

Figura 59 — Localizagao do lote na cidade

—— BR 116 acesso Caxias do Sul ——BR 116 acesso Porto Alegre

——Av. 15 de Novembro Av. Padre Affonso Theobald —Av. Trés de Maio
O Camera Municipal de Vereadores @ Sociedade Tiro ao Alvo @Hospital Nova Petropolis
@ Esporte Clube Nova Petropolis OParoquia Séo José Operario @Férum @Delegacia de Policia
OPrefeitura Municipal OPraca das Flores CRua Coberta @Hotel Petropolis
@Rodviaria @ecretaria da Saude @aleria do Imigrante

Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).
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Para uma melhor compreenséo do entorno da area de intervengéo, a Figura 60
apresenta um esquema que identifica os usos existentes nas edificagdes, suas
alturas e os pontos de infraestrutura que servirdo de apoio para o publico do futuro

projeto.

Figura 60 — Mapa de usos e infraestrutura do entorno do lote

. Servicos |:| Comeércios . Residencial . Misto
. Praca . Vazio . Uso publico |:| Lote
1- Hotel Petrépolis 2- Secretaria da Saude 3- Dico Arquitetos Associados 4- Center Luz

5- SindicatoTrabalhadores Rurais/Emater 6- Agropecuaria Dallmate 7- Despachante Schmitt
8- Supermercado Pia 9- Farmacia 10- Café Kehl 11- Rua coberta 12- Café da Praca
Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).

Conforme pode ser identificado na Figura 60, o lote possui entorno bem
diversificado. O uso misto é recorrente na cidade, em que a construgao reune em
um mesmo espago, apartamentos residenciais e salas comerciais. Localizado
proximo a Praca das Flores, local onde a concentragdo do publico é intensa,
percebe-se o potencial da area para o futuro projeto que servira de apoio para a
cidade. Pode ser observado dois lotes vazios, 0 que se acredita que é sé por uma

questao de precgo, pois estao localizados de frente a Avenida 15 de Novembro.
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Figura 61 — Mapa de alturas do entorno do lote

1 Pav ]2 Pav [l 3 Pav [[]4 Pav [Jj6 Pav ] 7 Pav [ ] Lote

Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).

Na analise das alturas, observa-se na Figura 61 o predominio de edificagdes
de dois pavimentos, seguindo por edificagdes de um pavimento. No entorno onde o
lote se encontra observou-se que a altura da maioria dos edificios variam de um a
trés pavimentos. Dessa forma, o futuro projeto tera como base um maximo de trés
pavimentos. Por ter no seu entorno usos diversificados, verifica-se que na area e no

lote é possivel construir diferentes tipos de servigos.
5.3 FLUXO VIARIO

De forma a compreender os acessos viarios locais do lote, a hierarquia das
vias do entorno sdo apresentadas na Figura 62. Elas séo classificadas em vias
arteriais (fluxo mais rapido), coletoras (fluxo mediano) e local (fluxo mais lento).
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Figura 62 — Hierarquia e sentido das vias

— Arterial (conecta com a BR 116 e RS 235) —— Coletoras Locais
[] Lote D q Sentido das vias ™1 Rétula
Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).

O principal acesso ao lote se da pela via arterial, com quatro vias de transito
sendo duas em cada sentido, de fluxo médio (60Km/h), controlada por semaforos e
rotulas, a Avenida 15 de Novembro. Esta Avenida faz ligagdo com as cidades
vizinhas através da BR 116 e RS 235. Pela Avenida 15 de Novembro também é
possivel acessar as vias locais que dao acesso ao lote, a Rua Rui Barbosa e a Rua
Coronel Alfredo Steglich. Como pode ser observado na Figura 62, a malha viaria é
regular, todas as ruas locais possuem duas vias de transito uma em cada sentido,
de forma a possibilitar a facil circulacdo entre os quarteirbes. As avenidas Padre
Affonso Theobald e a Trés de Maio sao vias coletoras que atendem o fluxo das vias

locais dos bairros possibilitando sua integragédo com a Avenida 15 de Novembro.
5.4 LEVANTAMENTO TOPOGRAFICO E FOTOGRAFICO

Para o desenvolvimento desta pesquisa as informacgdes referentes a
topografia e a morfologia do lote foram obtidas com o auxilio do software Google
Earth. A area onde o lote esta inserido na cidade, segundo o Plano Diretor, &
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caracterizada por areas que possuem inclinagdo de 0° a 16° (0 a 100%), sendo que
a area de intervencao apresenta apenas uma curva de nivel.
Na Figura 63 é possivel identificar a situacédo topografica do lote dentro do

quarteirao.

Figura 63 — Levantamento topografico do lote

k)
e
=

Area: 1940,76m*

a5t

Fonte: Autora (2017).

A area de intervengdo é dividida em trés lotes, a soma de todos os lotes
totaliza uma area de 3.126,87m?. De acordo com a Figura 63, para o futuro projeto
sera considerada parte desta area, totalizando apenas um lote com area de
1.940,76m?. O lote se encontra no meio de um quarteirdo, em area valorizada no
centro da cidade. A Praca das Flores e a Rua coberta sdo espacos publicos
consolidados, muito utilizados pelos moradores, servindo de infraestrutura para
eventos do municipio, € ao mesmo tempo se tornando pontos de referéncia para os
turistas. Acredita-se no potencial destes espagcos como influéncia positiva para o
futuro projeto. Atualmente o terreno esta sem uso, servindo de estacionamento para
0s servicos e comércios locais. Uma pequena parte dele é ocupada por antena e
equipamentos de telefonia da empresa Claro. Foi realizado o levantamento
fotografico o qual contribuiu para identificar diversas caracteristicas

Através do levantamento fotografico foi possivel identificar diversas
caracteristicas da area de intervencdo, algumas fotos serdo apresentadas para a
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melhor compreenséo do lote, do seu entorno e das visuais que ele proporciona. A
Figura 64 mostra os pontos de onde as fotos foram tiradas pela vista do observador.

Figura 64 — Pontos das fotos tiradas no lote

Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).

Figura 65 — Levantamento fotografico

Fonte: Autora (2017).

Através do levantamento fotografico foi possivel identificar a presenca de
algumas arvores na calgada e algumas dentro do terreno em frente a fachada
sudeste/sul onde estdo mais concentradas. Esta vegetagdo de dentro do lote pode

vir a ser retirada no futuro projeto devido a pouca incidéncia de sol naquela fachada.
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O lote tem como vizinho de frente (fachada sudeste/sul) o Hotel Petrépolis e
de fundos (fachada oeste) um edificio residencial de seis pavimentos. O futuro
projeto tem como objetivo servir como infraestrutura de apoio também para o publico
do hotel, na realizagdo de refeicbes como almogo e janta e também para possiveis
eventos. Ja o edificio residencial podera interferir um pouco na incidéncia de sol
devido a fachada norte do lote esta voltada para os fundos dele.

O lote possui facil acesso tanto para o publico local quanto para o publico de
outras regides que venham visitar a cidade, como pode ser visto na figura do fluxo
viario. O estacionamento € um problema a ser estudado no futuro projeto. Ha grande
dificuldade de achar vagas para estacionar na cidade, as ruas estdo sempre cheias,

tanto que hoje o publico local usa o lote para esse fim.

5.5 CONDICIONANTES AMBIENTAIS

Para a analise dos condicionantes ambientais, foram realizados estudos de
insolagao nas testadas do lote através da carta solar do municipio de Porto Alegre
(latitude 30°, Sul), por estar proximo de Nova Petropolis. Na Figura 66 também é
representada a direcdo do vento dominante. Foi considerado sentido Sudeste o qual
€ predominante em Porto Alegre, ja que o municipio de Nova Petropolis néo

apresenta este dado.

Figura 66 — Mapa de andlise bioclimatica

== Fachada Norte Fachada Leste =—=Fachada Sudeste/Sul
== Fachada Sudoeste === Fachada Oeste ’ Vento dominante
Fonte: Adaptada pela autora, Google Maps (2017).
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As linhas coloridas demarcadas nas testadas do lote conforme Figura 67,
foram transpostas para a carta solar de Porto Alegre seguindo as mesmas cores

para a analise da incidéncia solar de cada uma.

Figura 67 — Andlise de insolagao através da carta solar

Fachada Norte Fachada Leste Fachada Sudeste/Sul

Latitude : -30 N 2 Latitude : -30 N Latitude : -30 N
Porto_Alegre Porto_Alegre Porto_Alegre

JAngulo Alla - 2000

Qz70}

Anguo Beta 1: 15.00

Fachada Sudoeste Fachada Oeste

Latitude : -30 Latitude : -30 N
Porto_Alegre Porto_Alegre

Angulo Afs - 2000

Qznof™—
e

Anguo Beta1:15.00

Fonte: Autora (2017).

Através da leitura da carta solar foram identificados os periodos de incidéncia
de sol no solsticio de inverno e no solsticio de verao. Na fachada norte o periodo de
incidéncia solar no solsticio de verdo é das 05h:30min as 13h:00, e no solsticio de
inverno, das 07h:00 as 16h:30min. Na fachada leste o periodo de incidéncia solar no
solsticio de verao é das 05h:30 as 12h:30min, e no solsticio de inverno, das 07h:00
as 14h:30min. Ja na fachada sudeste/sul o periodo de incidéncia solar no solsticio
de veréo é das 05h:30min as 10h:00, e no solsticio de inverno ndo ha incidéncia de

sol.
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Na fachada sudoeste o periodo de incidéncia solar no solsticio de verao é das
13h:00 as 19h:00, e no solsticio de inverno, as 17h:00. E na fachada oeste o periodo
de incidéncia solar no solsticio de verdo é das 11h:30min as 19h:00, e no solsticio
de inverno, das 10h:00 as 17h:00.

O estudo da carta solar € importante para uma analise mais precisa dos
periodos de incidéncia de solar na qual o futuro projeto estara exposto.

5.6 LEGISLACAO E REGIME URBANISTICO - Lei n° 4.453/2014

A lei n° 4.453/2014, de 19 de dezembro de 2014, altera parcialmente a lei
municipal n°® 3925 de 18 de dezembro de 2009, a qual dispde sobre o plano diretor
de desenvolvimento municipal — PDDM.

De acordo com o Plano Diretor vigente de Nova Petropolis, a area de
intervencdo esta localizada na zona de habitagdo (ZH), a qual apresenta indices

urbanisticos de acordo com a Tabela 1 apresentada.

Tabela 1 — Plano diretor de Nova Petrépolis

| [Inclinagio (I) Taxa de Ocupagiio (TO) (IA) Taxa de Permab, (TP) Altura (H) Afast. Frente (Af) Afast, Lateral (Al) Uso da Agua Pluvial |

Zona de Habitagio (ZH) P2 22" 0u 0% a 30%  |comercial 80%, residencial 60% | 2,4120% (5%) 4 metros 30 % terreno - ganha 15%

Fonte: Adaptada pela autora, Plano Diretor de Nova Petrépolis (2017).

Tabela 2 — indices para o Projeto proposto considerando 100%

Zona Area TO 1A TP Altura Afast. Afast.
terreno maxima frontal lateral
ZH | 1940,76m? | 1.552,61m? | 4.657,82m? | 388,15m? 15,50m 2,00m 2,00m (x2)

Fonte: Autora (2017).

Conforme apresentado na Tabela 1, o regime urbanistico permite uso
habitacional, bem como, as atividades de servigos e de comércio local, portanto, a
implantagéo do projeto proposto € permitida.

Segundo o Plano diretor, nas edificagdes destinadas a restaurantes, que
recebem publico de forma temporaria, estes deverdo apresentar uma vaga de
estacionamento para cada 25,00m? de area de atendimento ao publico. Sendo ainda
este estabelecimento acima de 500,00m? de atendimento ao publico: uma vaga de
carga e descarga (3,00x15,00). Portanto, para este projeto sera considerado, 15
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vagas de estacionamento para uso publico, 5 vagas para uso dos funcionarios e 1
vaga para carga e descarga.

5.7 JUSTIFICATIVA DO LOTE

Conforme as analises realizadas na area de intervencdo, um dos principais
motivos para a escolha do lote se deu pela sua localizagdo. Como ja falado, esta
proximo de pontos turisticos importantes da cidade, em area central e muita
valorizada no municipio. O seu entorno € favoravel por ser proximo de comércio e
servigos 0 que concentra grande publico local em dias da semana, e ja nos finais de
semana quem predomina € o publico turista. O que também vem a favorecer a
implantacdo do futuro projeto, visto que o mesmo ira oferecer o servico de
alimentacao durante o dia e noite. Além disso, os acessos ao lote sdo faceis, tanto
para os moradores da cidade, quanto para quem vem de outros municipios. Visto o
municipio ndo contar com um restaurante o qual esta sendo proposto neste trabalho,
acredita-se no potencial e tendéncia por este segmento de alimentagado associado a

area de intervencao a qual sera inserido.
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6 PROJETO PRETENDIDO

O objetivo do Centro de Alimentagcao Saudavel: Sabor-Saber-Saude é criar
um restaurante com o conceito de uma alimentacdo com opg¢des mais leves e
saudaveis, fazendo uso de alimentos frescos com ingredientes de qualidade,
elaborando uma variedade de pratos nutritivos e saborosos utilizando os produtos da
agricultura local. Este espagco também ira contar com uma estrutura voltada para
uma educagao alimentar saudavel destinada para criangas no contraturno da escola
e também para adultos.

Segundo Karyna Muniz Ramalho (2014), “Frequentemente, a formula do
buffet por quilo € a modalidade mais bem sucedida para restaurantes naturais, pois
oferece precgo justo, rapidez no atendimento e variedade de pratos”. Portanto, para
este projeto o restaurante sera caracterizado pelo servigo de buffet, os alimentos
serdo apresentados em uma mesa e os clientes ficam a vontade para servir daquilo
que desejam. Os mesmos escolhem se preferem comer por quilo ou livre.

O restaurante tera capacidade para atender 130 pessoas no seu salao
principal e 40 pessoas em espago destinado para eventos e reunides, tornando a
sua capacidade maxima de 170 pessoas. O restaurante funcionara de segunda-feira
a domingo, servindo almogo das 11h:30min as 14h:30min e durante sexta-feira e
sabado servindo a opgao de jantar a la carte, onde os pratos serdo elaborados
individuais de acordo com as opg¢des do menu. O restaurante oferecera uma area
externa de convivio, com espacos de estar para que os clientes possam descansar e
relaxar apds o almogo.

O espacgo de ensino tera cunho educativo, contara com uma estrutura para
atender as criangas no contraturno da escola durante o turno da manha e a tarde.
Conforme os resultados obtidos no questionario, o turno de maior publico sera o
turno da tarde. Serao disponibilizadas salas para diversas atividades, bem como, um
espaco destinado para as oficinas culinarias onde o objetivo principal é educa-las de
forma a adotar habitos alimentares saudaveis. Neste espaco o publico adulto
também fara uso, seja para a pratica de atividades de gastronomia ou para
acompanharem seus filhos. O espago de ensino pretende servir de apoio para os
pais que trabalham e dependem de terceiros para ficarem com seus filhos Tem o
objetivo de oferecer momentos de descontracdo, diversdo, e de atividades que

contribuam para uma boa alimentagao, para um crescimento saudavel desde cedo,
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ensinando as criangas a importancia de alimentar corretamente para manter a
qualidade de vida, evitando assim doencas futuras. O horario de atendimento no
turno da manha sera das 08h:00 as 12h:00, e no turno da tarde das 13h:30min as
18h:30min, funcionando de segunda a sexta-feira. Quanto a questdo dos horarios,
0s mesmos podem se adaptar conforme as necessidades dos pais, desta forma

estima-se que a remuneragao seja cobrada por hora.
6.1PUBLICO ALVO

A proposta de projeto € direcionada para o publico local do municipio e
possiveis turistas que se interessarem por uma alimentagdo mais saudavel. No
restaurante ndo ha direcionamento para uma faixa etaria especifica. Ja o espaco de

ensino atendera o publico adulto e criangas na faixa etaria de 4 a 12 anos.
6.2PROGRAMA DE NECESSIDADES E PRE-DIMENSIONAMENTO

Para o desenvolvimento do programa de necessidades e pré-
dimensionamento foram extraidas informacgdes de referéncias bibliograficas, dos
referenciais analogos, das normas e resolugdes, juntamente com a analise da
Pesquisa do Trabalho Final de Graduacdo do Centro Gastrondmico de Igrejinha.

Sendo assim, o programa foi dividido em 3 setores:

* Setor Administrativo: setor que vai administrar, coordenar e definir assuntos
direcionados ao Centro de Alimentacao.

* Setor Restaurante: setor que vai abrigar o restaurante e toda sua
infraestrutura.

* Setor Ensino: setor destinado para atender criancas e adultos para o cunho
educativo envolvendo a alimentacao.

A elaboragdo do programa e pré-dimensionamento caracteriza-se por um
estudo e langamento prévio. Mesmo com base em informacgdes referenciadas, pode
haver alteragbes no desenvolvimento do projeto pretendido, visando pela melhor
adequacao do mesmo.

A Tabela 3 apresenta todos os ambientes que compdem o setor
administrativo do Centro de Alimentacgao.



Tabela 3 — Pré-dimensionamento do Setor Administrativo
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Fonte: Autora (2017).

A partir desta tabela sdo apresentados todos os

Area Area total
Ambiente Fungéo Un. | unitaria 2 Fonte
(mZ) (m )
~ Recepcionar e atender o 2 2 Panero, Zelnik,
Recepcéao plblico. 1 8,00m 8,00m 2002
.. ~ Sala do responsavel ;
Adr[um_stragao € | administrador do Centro de 1 10,00m? 10,00m?2 FEIEE, A
geréncia Alimentacao. 2002
Lavabo Para uso _dg funcionarios e 1 2.00m? 2.00m? Prgjetos
visitantes. analogos
Espacgo de apoio para o
Copa preparo e consumo das 1 7,00m? 7,00m? Neufert, 1976
refeicdes dos funcionarios.
Espago com armarios para Proietos
Almoxarifado guardar os pertences dos 1 12,00m? 12,00m? anéfo os
funcionarios. g
Sala Sala do responsavel 2 2 Panero, Zelnik,
nutricionista nutricionista do restaurante. ! & 0m e 0m 2002
Sala Sala destinada para uso 1 15,00m? 15,00m? Neufert, 1976
professores dos professores.
Sala reunides Sala destl'n~ada para 1 12,00m? 12,00m? Panero, Zelnik,
reunides. 2002
72,00m?

ambientes que compdem o

setor restaurante do Centro de Alimentacao. A Tabela 4 corresponde aos ambientes

destinados ao publico.

Tabela 4 — Pré-dimensionamento do Setor Restaurante

Area Area
Ambiente Funcao Un. unitaria total (m? Fonte

Receber os clientes, Panero. Zelnik

Recepcao encaminhar para mesa ou 1 6,00m? 6,00m? 20’02 ’
sala de espera.

Espago onde o cliente Panero. Zelnik

Sala de espera aguarda até a liberagao de 1 10,00m? 10,00m? 20’02 ’

uma mesa.
Espacgo para pagamento da
Caixa conta pelo servigo 1 4,00m? 4,00m? Neufert, 1976
prestado.

Sala deN Espaco de entl_'etenlmento 1 15,00m? 15,00m? Neufert, 1976
recreagao para as criangas.

Salso 01 Espaco com disposicaode | 4 | 48 gomz | 180,00m* | Neufert, 1976

mesas, onde o cliente ira
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se servir e fazer sua
refeicao.
Espaco com disposi¢ao de
Salao 02 mesas, disponivel para 1 40,00m? 40,00m? Neufert, 1976
eventos.
Espaco para servir as .
Bar bebidas, e possiveis 1 12,00m? 12,00m? Femane, e,
o o 2002
refeicoes rapidas.
Adega Sefpeics Pelin se gl 2 . 2,00m? 2,00m? | Neufert, 1976
garrafas de vinho.
San!tgnos Separados por género. 2 6,00m? 12,00m? Neufert, 1976
usuarios
Sanitario PCD SENMEND SCEPELD perel | 2,55m2 | 2,55m? NBR 9050
pessoas com deficiéncia.
Estacionamento | CoPa¢o destinadoaguarda |5 | 455012 | 187 50m> |  PDDMNP
dos veiculos dos clientes.
471,05m?

Fonte: Autora (2017).

A Tabela 5 corresponde a todos os ambientes que compdem o setor de
servicos do restaurante. E o setor que serve de apoio para a area de cozinha e saléo

de refeigdes, bem como o setor destinado para uso dos funcionarios.

Tabela 5 — Pré-dimensionamento do Setor Restaurante

Area Area
Ambiente Funcgao Un. unitaria 2 Fonte
(m?) total (m?)
Espaco destinado ao
Garagem para carregamento e ao
carga e descarregamento de 1 45,00m? 45,00m? PDDMNP
descarga mercadorias para o
restaurante.
Espaco destinado a
Recepgao_ receber, separar e registrar 1 7.00m? 7.00m? Neufert, 1976
mercadorias as mercadorias para o
restaurante.
Espaco de depdsito de lixo
Depésito de lixo | do Centro de Alimentagao, 1 6,00m? 6,00m? Sesc, 2014
até aguardar a coleta.
Depbsito armazonat 05 produtos &
material de o X 1 5,00m? 5,00m? Neufert, 1976
limpeza acessorios dg Ilmpeza~ do
Centro de Alimentagéo.
Espaco destinado para a
Iliavandfaria/ . higienizacao dp§ 1 8,00m? 8,00m? Prgjetos
ouparia uniformes, e acessorios do analogos
restaurante.
Espaco destinado para uso
Vestiarios G153 LSRR, GO 2 | 15,00m2 | 30,00m* | Neufert, 1976
sanitarios; e separados por
género.
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Sanitario adaptado para

Sanitario PCD P 1 2,55m? 2,55m? NBR 9050
pessoas com deficiéncia.

o Espacgo destinado para os .
Refeitério ST 5 2 Projetos
funcionarios funC|onar|os_fa~zerem suas 1 12,00m 12,00m analogos

refeicoes.
Estoque de Espaco destinado ao Baseado em
secoc:i armazenamento dos 1 10,00m? 10,00m? MDS/Brasilia-
produtos néo pereciveis. DF, 2007
Espaco destinado ao
Estoque armazenamento dos EREEERD O
°q ; 1 6,00m? 6,00m* | MDS/Brasilia-
refrigerado produtos que necessitam
. ~ DF, 2007
de refrigeragao.
E destinad
Estoque de ;S:ﬁ:l%r ?)z It?t?—:'ngilri’gga EEEOREE O
. 0 1 5,00m? 5,00m? MDS/Brasilia-
utensilios utilizados no preparo da
. DF, 2007
comida.
Espaco destinado para
Copa guardar os utensilios 1 6,00m? 6,00m? Neufert, 1976
utilizados no saldo.
Espaco destinado ao Baseado em
Camera fria 01 armazenamento dos 1 5,00m? 5,00m? MDS/Brasilia-
produtos congelados. DF, 2007
Espaco destinado ao Baseado em
Camera fria 02 armazenamento de frutas, 1 10,00m? 10,00m? MDS/Brasilia-
verduras e legumes. DF, 2007
Espaco destinado ao Baseado em
Camera fria 03 armazenamento e 1 7,00m? 7,00m? MDS/Brasilia-
conservagao das carnes. DF, 2007
Espaco destinado a
Cqsa .de colgcagao Qe componentes 1 12,00m? 12,00m? Prgjetos
maquinas de instalagao para o centro analogos
de alimentacéo.
Espaco destinado para
. armazenamento dos 5 2 Baseado em
ComiEl e 66 botijoes de gas do centro ! &00m &0 Estudo de Caso
de alimentagao.
Espacgo destinado as Proietos
Ar condicionado magquinas condensadoras 1 6,00m? 6,00m? o
. ~ analogos
do centro de alimentagéo.
Espaco destinado a guarda
Estacionamento dos veiculos dos 5 12,50m? 62,50m? PDDMNP
funcionarios.
247,05m?

Fonte: Autora (2017).

Na tabela a seguir (Tabela 6), estao relacionados os ambientes que compdem

o setor da cozinha do restaurante. E considerada a &rea principal do restaurante

onde sao preparados todos os alimentos que servirdo ao publico.

Tabela 6 — Pré-dimensionamento do Setor Restaurante

Ambiente

Fungao

Un.

Area
unitaria
(m?)

Area total
(m?)

Fonte
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Espaco destinado ao Baseado em
Despensa diaria armazenamento dos 1 5,00m? 5,00m? MDS/Brasilia-
produtos utilizados no dia. DF, 2007
P hgienizagho dos Baseado em
Higienizagao funci gienizag 1 2,00m? 2,00m? MDS/Brasilia-
uncionarios para acesso
. ; DF, 2007
a cozinha.
Higienizacao de hIiESigiizdgstgn:sdgbp:{:sae Baseado em
objetos e gienizagao dos ob) 1 5,00m? 5,00m? MDS/Brasilia-
o utensilios utilizados na
utensilios . DF, 2007
cozinha.

Preparacoes Espaco destinado como Baseado em
a oFi)o ¢ apoio para as preparagdes 1 3,00m? 3,00m? MDS/Brasilia-
P na cozinha. DF, 2007
Preparo inicial de Espaco destinado ao Baseado em
carr?es preparo das carnes que ja 1 4,00m? 4,00m? MDS/Brasilia-

foram higienizadas. DF, 2007
Preparo inicial de E;&Zﬁfzzgnfﬁ;so Baseado em
’ 2 2 flig_
frutas, verduras e verduras e legumes que j& 1 4,00m 4,00m MDS/Brasilia
legumes Lo DF, 2007
foram higienizados.
Preparo Espaco destinado ao EREEERD O
sob?emesas prepaprogdas sobremesas L A A Al
' DF, 2007
Espaco destinado ao Baseado em
Cocgao preparo dos alimentos 1 15,00m? 15,00m? MDS/Brasilia-
cozidos, assados, € efc. DF, 2007
42,00m?

Fonte: Autora (2017).

Por ultimo, na Tabela 7 estdo relacionados os ambientes que compdem o

setor de Ensino. O espaco € voltado para uso de criangas e adultos, envolvendo

atividades de culinaria e educando de forma a adotar habitos alimentares saudaveis.

Tabela 7 — Pré-dimensionamento do Setor Ensino

Area Area total
Ambiente Fungao Un. | unitaria - Fonte
(mz) (m )
Espaco destinado ao
Recepgao/_Estare atendimento e espera, 1 30,00m? 30,00m? Neufert, 1976
Convivéncia com poltronas, sofas,
livros.
Sala de aula Sala destinada para aulas
- tedricas de culinaria para 2 24,00m? 48,00m? Neufert, 1976
tedrica .
turmas de até 15 alunos.
Sala destinada para
SEEen acesso aos computadores | 4| 55 ggm2 | 20,00m2 | Neufert, 1976
informatica para trabalhos e
pesquisas, até 15 alunos.
Sala destinada para
Sala de estudos desenvolvimento de temas 1 20,00m? 20,00m? Neufert, 1976
e estudos, até 15 alunos.
Sala multiuso Sala destinada para 1 20,00m? 20,00m? Neufert, 1976
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Fonte: Autora (2017).

diversas atividades livres,
brincadeiras, artes, até 15
alunos.
Sala destinada para Projetos
Sala de culinaria | atividades de manuseio e 1 45,00m? | 45,00m? :
X analogos
preparo de receitas.
Espaco destinado para as
Refeitério criangas fazerem suas 1 25,00m? 25,00m? Neufert, 1976
refei¢coes; até 15 alunos.
Espaco destinado ao Baseado em
Despensa diaria armazenamento dos 1 4,00m? 4,00m? MDS/Brasilia-
produtos utilizados no dia. DF, 2007
Espaco destinado para os
Vestiarios usuarios, com sanitarios; e 2 15,00m? 30,00m? Neufert, 1976
separados por género.
fSanl'tarlps‘, Separados por género. 2 4,00m? 8,00m? Neufert, 1976
uncionarios
Sanitario PCD Sanitario adaptadopara | ;| [EHESEEE 2 55m? NBR 9050
pessoas com deficiéncia.
252,55m?

Na Tabela 8 é apresentado o pré-dimensionamento para a area externa.

Tabela 8 — Quadro resumo das areas

contemplagao.

Area Area total

Ambiente Funcgéo Un. | unitaria 2 Fonte
(mZ) (m )

Area externa LA [PIELE, COmife @ 1 100m? 100m? Neufert, 1976

Fonte: Autora (2017).

Na Tabela 9 é apresentado o pré-dimensionamento com as areas totais dos

setores.
Tabela 9 — Quadro resumo das areas
SETOR AREA (m?)
Administrativo 72,00m?
Publico 471,05m?
Servigos 247,05m?
Cozinha 42,00m?
Ensino 252,55m?
1.084,65m?
Fonte: Autora (2017).
6.3ORGANOGRAMA E FLUXOGRAMA
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Através do organograma foi identificada a estrutura formal do futuro projeto,
como os setores serdo organizados e a definigdo das suas hierarquias (Figura 68).

Figura 68 — Organograma e Fluxograma

SETOR ENSINO SETOR ADMINISTRATIVO

RECEPCAO/ PATIO P—
ESTAR EXTERNO GERENCIA SALA DE SALA SALA
[ | REUNIOES NUTRICIONISTA PROFESSORES
| Df;;:as H cm‘:ﬁﬁ\ P-\ REFEITORIO H VESTIARIOS |

|

SETOR SERVICOS

RECEPCAO i
— MERCADORIAS. —W

I
| ESTOQUE
ESTOQUE sewH i

Patio interno

LAVANDERIA/ ‘
ROUPARIA |

REFEITORIO

Acesso publico

SETOR RESTAURANTE SETOR COZINHA Acesso servigos
RECEPCAO —‘ cana }— saLko HIGIENIZACAO H uxo ‘
E— - g | |
- LAoDE
ESPERA RECREACAQ ‘ EAR H ADEGA ‘ ‘ COCCAQ H MONTAGEM H 321 . .
‘ H ECES Acesso publico

Fonte: Autora (2017).

Podemos identificar na Figura 68 a divisdo dos setores e seus respectivos

ambientes conforme programa de necessidades.

6.4MATERIAIS E TECNICAS CONSTRUTIVAS

Para o projeto proposto serdo considerados alguns materiais e técnicas
construtivas que cumpram a sua fungdo estrutural, funcional e estética da
arquitetura. A seguir serdo descritos os materiais, suas caracteristicas e vantagens
para o uso.

- Estrutura metalica: a construcido em aco confere aos arquitetos liberdade, o
material proporciona leveza e € facil de trabalhar. Flexibilidade quando ha
necessidades de ampliacbes, adaptacdes e reformas. Por ser industrializado,
racionaliza o uso de materiais e mao-de-obra, sua execucao é rapida e o canteiro de
obras é mais limpo. Sua estrutura permitindo grandes vaos e aumento de espaco util
(CBCA, 2012). No projeto proposto sera considerado sua fungéo estrutural.

- Madeira: a madeira apresenta diversas propriedades que a torna muito
atraente. Podemos citar a alta resisténcia, as boas caracteristicas de isolamento

acustico, isolamento térmico, o que reduz a quantidade de energia necessaria na
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climatizacdo dos espagos, além de ser um material facil de ser trabalhado
manualmente. Apresenta facil manutencéao, leve e renovavel. Sendo de qualidade,
sua durabilidade € indiscutivel (ZENID, 2011). No projeto proposto sera considerado
sua funcao estrutural e estética.

- Tijolo ceramico: o tijolo também é um bom isolante térmico e acustico.
Utilizado basicamente em paredes de vedagao, ou como paredes portantes em
pequenas estruturas (MENDES, et al, 2012). No projeto proposto sera considerado
como alvenaria decorativa, utilizado em detalhes arquitetdnicos na decoragao de
interiores e fachada.

- Concreto aparente: contemporaneo e neutro caracteriza-se por deixar a vista
sua textura e coloracdo, o que dispensa o uso de revestimentos. Os materiais
utilizados na sua composicdo determinam a sua qualidade, sua vida util e um
acabamento superficial sem imperfeigdes. O uso de pigmentos dao valor estético ao
concreto aparente (GLOBALWOOD, 2013). No projeto proposto tera caracteristica
estética.

- Vidro: um dos seus principais beneficios é a sua transparéncia, permitindo a
entrada de claridade nos ambientes. O vidro é um elemento totalmente versatil e
impermeavel, traz mais equilibrio ao projeto sendo pratico, seguro e elegante. Deve-
se escolher o vidro adequado garantindo o conforto térmico do ambiente e
resisténcia. Pretende-se trabalhar no projeto com grandes aberturas fazendo uso do

vidro no seu fechamento.

6.5INTENCOES DE PROJETO

Com o desenvolvimento deste estudo até o momento, foram consideradas
algumas intengdes para a elaboragdo do futuro projeto. Conforme o programa de
necessidades as volumetrias foram divididas em setores (restaurante, servigos,
ensino, administrativo) e a partir disto foi pensado nas condicionantes para unir

todos, como pode-se ver na Figura 69.



Figura 69 — Distribuigcao dos setores

Visuais

[ Restaurante
- Circulagao/recepgao

[ Ensino

[] Administrativo
|:| Servigos
I:l Pétio interno

—> Acessos
Insolagédo

Fonte: Autora (2017).

A partir disso, na Figura 70 sdo mostrados os diagramas desenvolvidos para
o langamento do partido arquitetdnico a ser definido. A seguir sdo apresentadas as
justificativas para a elaboragédo do mesmao.

Figura 70 — Diagramas de implantagcao

= A A“: B et ‘:;
"\_"..r N b s N
kS
N . *-._‘
ot RN R
" 13 .
b
;-. - L _' t - - ) .- ’ = Y -
ﬂhf"‘ . -'.::.-' _--"--- = _z':r““-i:: . '.-.' a ..--"--- =
Implantacao térreo Implantagao 2° pavimento
[ Restaurante [] Ensino [] Servigos =) Acesso publico

-Circulagéo/recepgéo |:| Administragdo |:| Patio interno =) Acesso servicos

Fonte: Autora (2017).
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Algumas referécias foram importantes para o desenvolvimento da volumetria
do partido arquiteténico. De modo a pensar na sua forma, adaptacdo no terreno e
atendendo ao programa de necessidades. Abaixo sdao apresentadas algumas

imagens que representam as intengdes para o projeto proposto.

Figura 71 — Referéncia implantagao Figura 72 — Referéncia implantagao

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).

Figura 73 — Referéncia volumetria Figura 74 — Referéncia volumetria

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).

O volume do restaurante foi posicionado paralelo a fachada sudeste/sul
seguindo em diregao a Avenida 15 de novembro, foi considerado o recuo frontal de 4
metros. Considerando o desnivel do terreno tendo apenas uma curva de nivel, o
mesmo esta posicionado no nivel da rua e a sua volumetria foi projetada com pé
direito-duplo para se criar um segundo espago de saldo. De acordo com o acesso 01
a intencdo é criar uma rampa que ligue ao encontro do passeio e que conduza o
publico a entrar no estabelecimento, conforme referéncias apresentadas nas figuras

abaixo.
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Figura 75 — Acessos Figura 76 — Acessos

SR

Fonte: Archdaily (2017). " Fonte: Archdaily (2017).

A segunda entrada se da pelo acesso 02 possibilitando o publico chegar
direto no nivel do restaurante. Foi pensado em mais de um acesso, justamente para
atender o publico nos dois sentidos de fluxo. O volume ainda proporciona visuais
para as ruas e para o patio interno. Esta area de patio, convivéncia e estar, que se
cria em funcdo da volumetria, mas que também foi pensada, é importante para o
contato de todos com o verde, a natureza e o espacgo ao ar livre. E para a area de
plantio, as frutiferas serao posicionadas na fachada oeste devido a melhor

orientagao solar.

Figura 77 — Pétio interno Figura 78 — Patio interno

Fonte: Archdaily (2017). Fonte: Archdaily (2017).

O volume dos servigos foi posicionado de forma a ter ligagdo direta com o
restaurante e o seu acesso sera individual pela lateral do edificio. J4 o espaco de
ensino por se tratar de outra proposta foi distribuido no segundo andar. Na fachada
leste serdo dimensionadas algumas salas, aproveitando a boa orientagao solar e
proporcionando as visuais para o patio interno. Ja no segundo volume foi pensando
em distribuir também o refeitério e as estagbes de cozinha para as praticas de

culinaria.
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O administrativo também foi posicionado no segundo andar, por tratar de
atividades burocraticas que envolvem o Centro de Alimentagdo. De modo a
aproveitar o desnivel do terreno, o estacionamento sera dimensionado no subsolo e
algumas vagas serao distribuidas no nivel da rua, atendendo o total de 20 vagas do
programa.

A Figura 79 apresenta de forma volumétrica as inten¢des de partido. Esta é

uma forma inicial e que vai ser trabalhada no futuro projeto.

Figura 79 — Hipotese de partido

[C] Restaurante [ ensino [ servigos

[ circulagao/recepgao [] Administragdo [ Patio interno
Fonte: Autora (2017).
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7 NORMAS TECNICAS E LEGISLAGAO

7.1 NBR 9050 — ACESSIBILIDADE A EDIFICACOES, MOBILIARIO, ESPACO E
EQUIPAMENTOS URBANOS

A norma técnica NBR 9050:2004, valida desde 30 de junho de 2004,
estabelece critérios e parametros técnicos a serem observados quando do projeto,
construcdo, instalacdo e adaptacdo de edificagcbes, mobiliario, espagos e
equipamentos urbanos as condi¢gdes de acessibilidade (ABNT 2004).

Conforme a norma, as edificagcbes devem ter entradas e rotas acessiveis,
trajeto continuo, desobstruido e sinalizado, que conecte os ambientes externos ou
internos de espacos e edificagdes, e que possa ser utilizada de forma autbnoma e
segura por todas as pessoas, inclusive aquelas com deficiéncia e mobilidade
reduzida (NBR 9050, 2004). Para dimensionamento das areas de manobra e
circulagao, considera-se como modulo de referéncia a proje¢cao no piso de 0,80m
por 1,20m, ocupada por uma pessoa com cadeira de rodas e as larguras de

deslocamento conforme Figura 80.

Figura 80 — Largura para deslocamento em linha reta

1,202 1,50

=

A
[«

i
i
i
i i
a) Uma pessoa em cadeira de rodas; b) Uma pessoa em cadeira de rodas e um pedestre;

Vista frontal e superior. Vista frontal e superior.

c) Duas pessoas em cadeira de rodas

Vista frontal e superior.

Fonte: ABNT (2004).
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A norma estabelece que para garantir que uma rampa seja acessivel, s&o
definidos os limites maximos de inclinacdo, os desniveis a serem vencidos e o
nuamero maximo de segmentos, a inclinacdo das rampas € calculado conforme
apresentado na Figura 81.

Figura 81 — Rampas

!__h><100
- C I i

onde

1,20 c 1,20 c 1,20
i éainclinacgéo, expressa em porcentagem (%);
a) Vista superior
h e a altura do desnivel;

¢ € o comprimento da projecé&o horizontal.

h h h h

b) Vista lateral

Fonte: ABNT (2004).

Ainda de acordo com a NBR 9050/2004, as rampas devem ter inclinagao de
acordo com os limites estabelecidos na Figura 82.

Figura 82 — Dimensionamento de rampas

Desniveis maximos de cada Inclinagdo admissivel em Nimeroe maximo
segmento de rampa h cada segmento de rampa i de segmentos
m Yo de rampa
1,650 5,00 (1:20) Sem limite
1,00 5,00 (1:20) < i< 6,25 (1:16) Sem limite
0,80 625 (1:16) < i< 8,33 (1:12) 15

Fonte: ABNT (2004).

Também se faz necessario a previsao de sanitarios acessiveis, conforme
exemplo apresentado na figura 83.

Figura 83 — Medidas minimas de um sanitario acessivel
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Fonte: ABNT (2004).
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Os restaurantes, refeitérios e bares devem possuir pelo menos 5 % do total
de mesas, com no minimo uma, acessiveis a P.C.R. As mesas devem ser
distribuidas de forma a estar integradas as demais e em locais onde sejam
oferecidos todos os servigos e comodidades disponiveis no estabelecimento.

As mesas ou superficies de trabalho acessiveis devem possuir tampo com
largura minima de 0,90 m e altura entre 0,75 m e 0,85 m do piso acabado,
assegurando-se largura livre minima sob a superficie de 0,80 m. Deve ser
assegurada altura livre sob o tampo de no minimo 0,73 m, com profundidade livre
minima de 0,50 m, de modo que a P.C.R. tenha a possibilidade de avancgar sob a
mesa ou superficie (NBR 9050, 2004).

Figura 84 — Mesa — medidas e area de aproximagao

M6dulo de ..i.‘
referéncia ‘\*
0,50 min. EBE
| w0 2
= £ 2 =
2k :,
\ S
21 S ¥o
a) Vista lateral b) Vista superior

Fonte: ABNT (2004).

7.2 NBR 9077 — SAIDA DE EMERGENCIA EM EDIFiCIOS

Esta Norma fixa as condigbes exigiveis que as edificacbes devem possuir, a
fim de que sua populagdo possa abandona-las, em caso de incéndio,
completamente protegida em sua integridade fisica; para permitir o facil acesso de
auxilio externo (bombeiros) para o combate ao fogo e a retirada da populagéo
(ABNT, 2001).

De acordo com as tabelas de classificacdo apresentadas na NBR 9077, a
edificagdo proposta se classifica como apresentado na Tabela 10. A tabela foi

elaborada conforme dimensdes apresentadas no programa de necessidades.
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Tabela 10 — Tabela de classificagao de acordo com a NBR 9077

Ocupagao F-8 Locais para refeigdes Tabela 1
Altura L Edificagdes baixas Tabela 2
Dimensao Edificagdes médias 750 a 1500m? Tabela 3
Caracteristicas construtivas | Z Dificil propagacgéo do fogo | Tabela 4

Fonte: Adaptado pela autora de ABNT (2001).

De acordo com o grupo e divisdo de ocupagao definida, a NBR 9077
determina que as distancias maximas a serem percorridas para abandonar o
edificio, em caso de emergéncia, com saida unica é de 30,00m e 40,00m para mais

de uma saida.

7.3 NBR 13523 — CENTRAL PREDIAL DE GAS LIQUEFEITO DE PETROLEO

A NBR 13523, de outubro de 1995, fixa as condigdes minimas exigiveis para
montagem, localizagéo e seguranga das centrais de gas liquefeito de petréleo (GLP),
para instalagdes prediais comerciais ou residenciais com capacidade de
armazenagem total maxima de 4000 kg de GLP para recipientes transportaveis e
8000 kg de GLP para recipientes estacionarios.

Os recipientes devem ser localizados no exterior das edificagdes, situados em
ambientes ventilados, que permitam acesso facil e desimpedido, assegurando ainda
protecdo a integridade destes. Os mesmos podem ser instalados ao longo do limite
de propriedade, desde que seja construida uma parede e cobertura resistente ao
fogo, com tempo de resisténcia ao fogo (TRF) minimo de 2 h, posicionada ao longo
do abrigo com altura minima de 1,8m.

A central de gas deve ter um afastamento minimo até a projegao horizontal
das edificagdes, conforme a Figura 85 (NBR 13523, 1995).

Figura 85 — Tabela de afastamentos

Tabela 1 - Afastamentos de recipientes
transportaveis

Quantidade de GLP Afastamento
(kg) (m)

Até 540 | 0

A partir de 540 até 1080 1,5

A partir de 1080 até 2520 3,0

A partir de 2520 até 4000 7.5

Fonte: ABNT (1995).
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Os recipientes devem ser assentados em base firme, nivelada e de material
incombustivel. As bases para assentamento dos recipientes devem ter nivel superior
ao do piso circundante, ndo sendo permitida a instalacdo em rebaixos e recessos.
O(s) recipiente(s) de gas deve(m) distar no minimo 1,5 m das aberturas, como ralos,
pocos, canaletas e outras que estejam em nivel inferior aos recipientes, assim como
deve(m) distar no minimo 3m de qualquer fonte de igni¢do, inclusive estacionamento
de veiculos (NBR 13523, 1995).

Também deve ser prevista a colocacdo de extintores. A quantidade e a
capacidade dos extintores destinados a prote¢cao da central de gas devem ser, no
minimo, conforme o prescrito na Figura 86 e posicionados de maneira que seu
acesso seja facil e desimpedido (NBR 13523, 1995).

Figura 86 — Tabela extintores

Tabela 3 - Colocagao de extintores

Quantidade de Quantidade e capacidade
GLP (kg) de extintores

até 270 2x 4kg

271 a 1800 2x 6kg

acima de 1800 2x12kg

Fonte: ABNT (1995).

Somente pessoas autorizadas podem ter acesso a central de gas, e o mesmo
deve ser identificado com os seguintes avisos: PERIGO — INFLAMAVEL -
PROIBIDO FUMAR.

O centro de alimentagdo a ser proposto fara uso de trés botijdes de GLP,
cada um pesando 45 quilos, num total de 135 quilos. Sera prevista a instalacdo de
dois extintores de incéndio, conforme Figura 86.

7.4 Resolucao — RDC N° 216

O Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo,
aprovado pela Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, abrange os
procedimentos que devem ser adotados nos servicos de alimentagdo, a fim de
garantir as condigbes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Aplica-se aos
servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades:



76

manipulagéo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte,
exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, em diversos
estabelecimentos (ANVISA, 2004).

Na resolugao esta definido que a edificacdo e as instalagdes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas
as etapas da preparagado de alimentos e a facilitar as opera¢des de manutencao,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalacbes deve ser
controlado e independente, ndo comum a outros usos. O dimensionamento da
edificagdo e das instalacbes deve ser compativel com todas as operagdes. Deve
existir separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros
meios eficazes de forma a evitar a contaminacgao cruzada.

As instalacbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragbes, bolores, descascamentos,
dentre outros e n&do devem transmitir contaminantes aos alimentos.

As portas da area de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser
dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparagao de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem
ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas. Deve-se prever uma area protegida para a recepgado das matérias primas,
0s quais devem ser armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras de material
liso, impermeavel e lavavel, observando-se um espago minimo entre os produtos
garantindo a ventilagdo adequada.

A iluminacdo da area de preparagao deve proporcionar a visualizagdo de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de
preparagao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosao
e quedas acidentais. A ventilagdo deve garantir a renovagéo do ar e a manutengao
do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspenséao,
condensacao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os

alimentos.
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As instalacdes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente
com a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios, devendo
ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagdo. As portas
externas devem ser dotadas de fechamento automatico. Devem existir lavatorios
exclusivos para a higiene das m&os na area de manipulagdo, em posi¢cdes
estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente
de modo a atender toda a area de preparacéo.

As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios utilizados na
preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposigdo a
venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que possam comprometer a higienizagao

dos mesmos e serem fontes de contaminacao dos alimentos (ANVISA, 2004).

7.5 COMPLEXO COZINHA/ERGONOMIA

Segundo Teichmann (2009), a cozinha realiza um elenco de tarefas com o
intuito de gerar produtos capazes de suprir necessidades dos clientes. O conjunto de
diferentes locais, zonas e setores de trabalho constitui 0 complexo cozinha, e este
complexo geralmente se divide em trés grandes locais: 1) Local para uso do
funcionario (refeitorios, vestiarios e sanitarios); 2) Local para os materiais de
cozinha, manutencéo, limpeza (depdsitos para materiais da cozinha, para o material
de servigo do restaurante, deposito refrigerado para o lixo); e 3) Local de recepgéo,
armazenagem, controle, preparo, cocc¢ao e distribuicdo dos alimentos (almoxarifado,
cozinha quente e fria, setor de hortalicas, padaria/confeitaria).

Ainda segundo Teichmann (2009), deve-se levar em conta muitos aspectos
no que diz respeito a este local, incluindo, como determinar previamente todos os
setores que estardo presentes nesse complexo, com suas respectivas zonas de
trabalho. Estudar os percursos para a execugao das tarefas, para que estes sejam o
mais racional possivel.

A planta do local deve ser muito bem elaborada, para que os locais de
trabalho sejam dimensionados de acordo com a necessidade. Por ser um lugar onde
existem muitas fontes de calor e cheiros variados, a ventilagdo deve ser um ponto

muito bem-estudado.



78

Figura 87 — Layout da planta do complexo cozinha

Fonte: Teichmann (2009).

Para Teichmann (2009), outro fator importante € a busca de condi¢des ideais
de trabalho, com medidas de ergonomia que proporcionem a racionalizacdo de
gestos e a diminuigdo de esforgos para as mais simples tarefas, tornando a jornada

mais produtiva e prazerosa (Figura 88).

Figura 88 — Ergonomia no complexo cozinha

A ig WA

Fonte: Teichmann (2009).

Desta forma, as medidas indicadas séo: Altura minima para os azulejos deve
ser de 1,80m a 2,00m; 2) Altura de mesa/balcdo de trabalho de pé deve ser de
0,85m a 0,90m; 3) Profundidade das pias deve ser 0,45m no maximo; 4) Espaco
entre mesa/balcao e fogao deve ser de 1,20m no minimo; 5) Espaco entre fogéo e
fogao deve ser de 1,50m no minimo; 6) Superficie de trabalho por funcionario deve
ser de 1,20m? (TEICHMANN, 2009).
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CONCLUSAO

Atualmente esta cada vez mais dificil se alimentar em casa em funcao dos
compromissos diarios que os brasileiros enfrentam. De acordo com a Pesquisa
realizada pelo Ministério da Saude, em parceria com o IBGE, os brasileiros estédo
preferindo alimentos mais ricos em gordura na hora de se alimentar. Sendo que
cerca de 60% dos alimentos com maior teor de gordura fazem parte dessa
alimentagao diaria. O consumo de gordura na alimentagdo é algo preocupante, e
segundo dados obtidos na pesquisa, a populagao brasileira esta procurando adotar
habitos de vida mais saudaveis (PORTAL BRASIL, 2014).

Levando em consideracdo todas as informacdes levantadas nesta pesquisa,
conclui-se que o tema escolhido é de extrema importancia e apropriado para a
realizacdo do futuro projeto. O Centro de Alimentacdo busca oferecer um
restaurante que atenda a opcdo de comer fora de forma prazerosa e saudavel,
contribuindo para uma alimentag¢do variada, equilibrada e completa para receber os
nutrientes necessarios para a saude de todas as pessoas. Se faz necessario educar
a populacdo de modo a adotar habitos de vida mais saudaveis o que € benéfico
tanto para o aspecto fisico e mental.

Além disso, as analises demonstram que a cidade de Nova Petropolis tem
potencial para a implantagdo do futuro projeto, atendendo a populagdo local e
também o publico de outras regides, contribuindo diretamente no seu
desenvolvimento e crescimento econémico.

Desta forma, o Centro de Alimentacdo Saudavel: Saber — Sabor — Saude
busca oferecer um novo conceito de alimentagao, resgatando as formas de consumo
mais naturais e saudaveis em busca de maior qualidade de vida.

Por fim, o desenvolvimento desta pesquisa contribui para um melhor
entendimento do tema proposto, trazendo conhecimento sobre diversas questdes
relacionadas a alimentagdo. Serviu ainda para entender de que forma o conteudo

desta pesquisa € elaborado, sua estrutura e como ela se desenvolve.
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Quantes flhos vocs tem?

On Qe QOo

[ mais de 03

. Qualé 2 idade dele(s)?

[J1a3ames [] 427amos [] B2l2ames

. Quais refeigdes o seu filho(s) faz por dia®

[ catédamanki [] Lonchedamanhi  [Jalmogo

[Ocea

[] Lanche da tarde [] Tana

. Descreva a alimentag 30 do seu filhe do dia anterior:

Café da manhi:
Lanche da manhi-
Almoco:

Lanche da tarde:
Tanta:

Coa:

Onde o seu filho realiza a maionia das suas refiicoes”

A-Emasa [Jcafecamarhi  [7] Lanche da tarde
B - Restaurante

€-Escola [JLanche ds mani [ Jazm

D= Casa de parente: amigos

0 amee O cen

Na alimentar 3o do(s) seu filho(s) tem algum alimento que diferencia da
ahmentacio do restante da familun?

[l cuta
[Jnie

£ Como vocs considera a alimenta: 30 do ten fithe?

industriakizad ¢ Saudav

Muiro
saudavel

9. Vocé acha que adotar habitos alimentares mais saudaveis pode influenciar no
desenvolviments @ conmibuir para a sxnde do seu filho™

D Sim, justifique sua resposta:

[ w30, justifique sua resposna:

10. Qual é o tumo que seu filho frequenta 2 escola?
[ mamni [ tasde

11. Viocé costumma fazes lanche para seu filko levar parz a escola?
[ siz lancke [O¥3cfagolanche  [JA escols oferece

12. O 2 filho participa de alguma atividads no conTanamo da escola? Especifique
o que ele {2z ¢ onde ele fica?

e

[ iopamicipa de nenama atividade

13. Voce teia izteresse do seu filko participar de alguma atividade £o contatume
da escola?

Osim [Owse

14. Vocé acha inferessante um espago de aprendizagem scbre educagio alimentar
saudivel voltado para criangas (oficinas, degustagdo, cozinhar, etc)?

[ Sim justifique sua resposta:

] Nio, justifique sua resposta:
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