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EPIGRAFE

“A estética e a arte se manifestam na cozinha e nos saldes, para apresentar, de diversas
formas, servicos e atendimento que fagam despertar sensag0es e prazer aos ocupantes.”
ALEXANDRE LOBO.



RESUMO

Tendo em vista a grande necessidade da sociedade de modo geral a realizar refei¢des fora de
seus lares devido ao longo trajeto entre trabalho e servigo, como pela facilidade e viabilidade
em adquirir um produto pronto para o consumo, pretende-se elaborar uma proposta de
ampliacdo e reforma de um restaurante popular na cidade de Ubiratd - PR. Analisando que a
necessidade inicial ndo condiz com a atualidade do local, uma vez que o programa foi bem
aceito pela sociedade e atrai um publico cada vez maior. A proposta traz a seguinte
indagacéo: o restaurante popular da cidade comporta sem a necessidade de solucGes projetuais
de ampliacdo e reforma o numero de usuérios oferecendo condicGes de salubridade e conforto
ambiental? Para dar seguimento e solucionar a questdo, foram realizadas pesquisas
bibliograficas para fundamentar e embasar os estudos e assim possibilitar um melhor
entendimento sobre todas as diretrizes projetuais. As normas necessarias para desenvolver o
projeto serdo estudadas e utilizadas em sua execucdo, permitindo acessibilidade e seguranca a
todos os usudrios que frequentardo o estabelecimento. Também foram realizadas visitas no
local de estudo para levantar o estado do mesmo e estudar seu entorno, possibilitando uma
melhor integragéo na arquitetura e forma do novo projeto do restaurante.

Palavras-chave: Projetos. Reforma. Ampliagdo. Construcéo.
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CAPITULO 1

1.1 INTRODUCAO

Devido a maneira em que se vive nos dias atuais tem ocorrido um aumento
exponencial do numero de pessoas que fazem suas refeicdes fora de seus lares, em varios
casos substituem seus almocos por cafés, pequenos lanches em quaisquer lanchonetes mais
préximas, ndo contendo 0s mesmos nutrientes de um almoco.

Por causa de orgcamentos restritos, uma quantia desses trabalhadores ndo consegue
realizar suas refeicbes em restaurantes comuns. Uma parte dessas pessoas recebe o vale
refeicdo, mas acabam optando por consumi-los em supermercados.

Muitas vezes, essas pessoas moram em locais muito distantes de seus trabalhos,
tornando o gasto de seu trajeto mais o tempo de deslocamento para irem até suas residéncias
invidvel, desta forma marmitas e lanches tornam-se a op¢éo mais funcional.

Essas refeicbes na maioria das vezes ndo contem nutrientes necessarios para uma
alimentacdo bem balanceada. Esse fator acaba se tornando um violamento diario dos habitos
alimentares, podendo aumentar o risco a salde e, ou, agravar a mesma, ja que as refei¢cbes ndo
possuem boa qualidade.

A proposta de restaurantes populares busca aumentar o oferecimento de refeicOes
balanceadas, com todos 0s nutrientes necessarios para uma boa alimentacdo, e com precos
reduzidos.

Além de beneficiar seus usuérios diretos, os restaurantes populares trazem um
incentivo ao comercio local em relacdo & qualidade das alimentagdes, higiene e de forma
indireta regular o valor de uma refei¢éo nos estabelecimentos proximos.

Além do mais, nos dias atuais tem-se mais do que a possibilidade de construir algo
apenas funcional, existe meios para criar formas que vao além de “caixas”, ¢ de suma
importancia o pensamento artistico sobre o projeto da edificacdo, incluindo nesse, uma
preocupacao especial com o conforto térmico, acustico e estético do ambiente.

Segundo Coutinho (1998), o projeto deve ser pensado como uma obra artistica, um ato
de criacdo que deve despertar emocdes. Mas antes do objetivo comum, deve servir para
contemplacdo, cabendo ao projeto frisar a sintonia entre forma e funcdo, contendo

inteiramente uma razdo de ser.
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Isto ressalta a importancia de uma modernizacdo nos espagos publicos, locais onde ha
uma maior movimentacdo de pessoas, pessoas que necessitam de algo a mais, com esse
intuito de satisfacdo e modernizacdo o restaurante popular recebe a proposta de reforma e

ampliacéo.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Propor projetualmente melhorias no estabelecimento de um restaurante popular na
cidade de Ubirata-PR.

1.2.2 Objetivos especificos

-ldentificar se as dependéncias do estabelecimento podem ser melhor aproveitadas
com relagdo ao conforto e qualidade aos usuarios;

-Solucionar projetualmente a modernizacdo ao restaurante através da arquitetura e
engenharia;

-Integrar o projeto do restaurante popular com o entorno;

1.3 JUSTIFICATIVA

A justificativa se d& devido ao pesquisador notar que no decorrer da formacao
académica os engenheiros civis ndo possuem um enfoque grande na area de projetos
arquitetonicos, na maioria das vezes acreditando que esta area seja de maior interesse apenas
aos arquitetos, no intuito de realcar aos académicos e engenheiros civis a importancia de ter
dominio ndo apenas sobre o projeto estrutural, elétrico, hidraulico, mas tambem ao projeto
arquitetdnico se iniciou a ideia da proposta.

Antes do inicio do projeto de um restaurante, € necessario o desenvolvimento de um

minucioso plano de funcionamento e organizacdo juntamente com o proprietario. [...] Para a
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solucdo espacial € importante: tipo de publico, quantidade que ira frequentar o local. O espaco
fundamental é a sala de refeicGes, destinada aos clientes, cuja decoracdo e solucdo
arquitetonica correspondem ao tipo de servico apresentado (NEUFERT, 2004).

Com 0 aumento do nuimero de usuérios de restaurantes 0 mesmo vem se tornando
parte importante da vida das pessoas, uma boa refeicdo nos supre do que precisamos para
exercer todo o esfor¢o diario. Com base nos relatos dos usuérios de restaurantes o pesquisador
resolve abranger esses relatos em um ideal de projeto para propor ao 6rgdo publico uma
adequacao do ambiente para que ofereca maior qualidade aos seus usuarios.

Nos dias atuais pensar apenas no que se diz funcional ndo convém, devemos pensar
como um todo, pensar sobre a funcionalidade mas em um ambiente onde o bem estar tanto

fisico quanto psicolégico, sejam partes presentes em qualquer estabelecimento.

1.4 FORMULACAO DO PROBLEMA

O restaurante popular da cidade de Ubiratd — PR comporta sem a necessidade de
solugdes projetuais de ampliagdo e reforma o numero de usuarios oferecendo condigdes de

salubridade e conforto ambiental?

1.5 FORMULAGCAO DA HIPOTESE

Inicialmente os restaurantes populares sdo implantados para em primeira instancia
atender a populacdo de baixa renda, mas devido ao baixo custo das refeicdes, outras pessoas
gue ndo se enquadram no quadro fazem uso do local, acarretando um ambiente que ndo

comporta 0 numero de USUArios.

1.6 DELIMITACAO DA PESQUISA

A pesquisa sera limitada a um estabelecimento de um restaurante popular localizado
na Avenida Jodo Medeiros, 2740, no bairro Vila Recife, na cidade de Ubirata, Parana.
O levantamento das condigdes do estabelecimento sera confeccionado atraves de

visitas ao local realizando medicGes das areas internas, condigdes internas dos ambientes
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efetuando registros fotogréficos, comparagdes com as normas vigentes, e planilha para
contagem do numero de usuarios e horarios de maior utilizagdo, ndo executando projeto de
prevencdo de incéndio e panico, hidraulico, elétrico, dimensionamento estrutural, assim como
ndo foi levado em conta a questdo orgcamentaria. O trabalho entdo, delimita-se na pesquisa a

apresentacdo de um projeto arquitetdnico de adequacdo e ampliacdo do local existente.
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CAPITULO 2

2.1  REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste capitulo serd apresentado os principais conceitos explorados na pesquisa, que
foram utilizadas como base tedrica necessaria para o desenvolver do projeto arquitetdnico

proposto.

2.1.1 Historico do restaurante

De acordo com Maricato (2005), surgimento dos restaurantes iniciou-se quando 0s
povos realizam trocas de produtos entre si ha cerca de dez mil anos. Em Ur, os camelds
vendiam peixes e cervejas nas ruas. Durante o renascimento o comércio se expandiu devido
ao crescimento dos centros urbanos, pois havia um grande comércio de alimentos e bebidas
para os viajantes. Entretanto, alguns autores afirmam que primeiramente foi na Franca onde
surgiram os primeiros restaurantes, em tavernas onde havia uma grande demanda de variadas
bebidas.

O termo restaurante surgiu do francés restaurant, no século XVI, com o significado de
“comida restauradora”, e se referia especificamente a uma sopa. Esses estabelecimentos
surgiram antes da Revolugdo Francesa de 1789 (MELO, 2012).

Os primeiros restaurantes tipicos que surgiram foram principalmente da cultura
italiana, as famosas cantinas. Desde a Segunda Guerra Mundial, com o crescimento da
populacdo, criou-se uma classe média forte, que ampliou a urbanizagdo, atraindo a méo de
obra barata vinda do campo (MARICATO, 2005).

No Brasil, os maiores estabelecimentos ficaram conhecidos como confeitarias ou
leiterias. Na época de 1800, os melhores restaurantes do pais eram localizados em pousadas e
as familias que os frequentavam ndo eram bem vistas pela sociedade. Com a fundacéo de
varios hotéis e a vinda de imigrantes, os restaurantes nesses locais passaram a atender as
familias, introduzindo o costume de fazer a refeicdo fora de casa (MARICATO, 2005).

No Brasil, em 1599, Marcos Lopes teria inaugurado o primeiro restaurante em S&o
Paulo que atendia aos viajantes (LOMBARDI, 2003).
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Segundo Melo (2012), no Brasil juntamente com a urbanizagdo os restaurantes
seguiram ha um crescimento. Devido a distancia do trajeto para o servico, ao transito e as
grandes jornadas de trabalhos as pessoas encontravam dificuldades em retornarem para suas
casas realizarem suas refei¢fes, acabando obrigadas a realizarem suas refeicfes fora de seus
lares.

Hoje, o restaurante transmite a mesa a gastronomia de determinada época, mostrando
que a cozinha resulta de variadas manifestacdes historicas do desenvolvimento e da
criatividade do homem. Com o decorrer do tempo, o0s restaurantes passaram a ser locais de
trabalho, de comemoracdes, eventos e confraternizagdes entre as pessoas (LOBO, 1999).

A estética e a arte se manifestam na cozinha e nos sal@es, para apresentar, de diversas
formas, servicos e atendimento que fagcam despertar sensacdes e prazer aos ocupantes. Saber
servir bem, agregado com o saber apreciar a culinaria, mostra que o cliente opta por
determinado restaurante pelo seu desejo essencial e pela atragdo do bom servico com a
lealdade, de acordo com os servicos oferecidos (LOBO, 1999).

Segundo Venturi (2003), embora seja simples a ideia de restaurante, ha varios tipos de
abordagem, com relacédo as suas caracteristicas e classificacfes. Seja sofisticado ou simples o
conceito, pressupde um certo tipo de publico, um tipo de servico, de comida, de ambiente e

varias outras caracteristicas que formam esse tipo de servi¢co chamado restaurante.

2.2 CONCEITOS

2.2.1 Arquitetura

No entanto a ARQUITETURA existe. Coisa admiravel, a mais bela. O produto dos
povos felizes e o que produz povos felizes. As cidades felizes tém arquitetura. A
arquitetura estad no aparelho telefénico e no Parthenon. Como ela poderia estar a
vontade nas nossas casas! Nossas casas formam ruas e as ruas formam cidades e
mais cidade, é um individuo que adquire uma alma, que sente, que sofre, que
admira. Como a arquitetura poderia estar bem nas ruas e em toda a cidade!
(CORBUSIER,2000, p.06).

Para Zevi (2000), a significacdo que mais se enquadra para arquitetura € a que
considera o espago interior, com a maneira que emocione e atraia espiritualmente os usuarios.

Se 0 espago interno for detestavel e incomodo, a arquitetura sera considerada desgraciosa.
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Segundo Zevi, a edificacdo que ndo contém um espaco interno aprazivel ndo se configura uma
arquitetura.

Para Colin (2004), a arquitetura é a arte de conceber ambientes organizados e em
sintonias em uma construcao, servindo para acomodar varios trabalhos humanos, sempre que
o ideal é criar obras agradaveis pertinentes aos usudrios, procurando corresponder as
necessidades.

Nesse contexto, a arquitetura pode estar no projeto e, diante disso, ao passar pelo atelié
do arquiteto, pela sua folha de papel, devem ser adquiridas todas as necessidades que a

arquitetura deve ter, ao longo do processo projetual (MARTINE, 2000).

2.2.2  Arquitetura bioclimética

O conceito de arquitetura bioclimética foi aplicado, inicialmente, pelos irmédos Olgyay
na década de 1960, levando em consideracdo o conforto térmico. Ao criar-se 0 projeto
bioclimatico, a arquitetura passa a produzir edificios que priorizam as condi¢des do clima,
utilizando-se de elementos que favorecam o conforto térmico para propulsionar bem-estar ao
homem (LAMBERTS, DUTRA e PEREIRA, 2004).

Conforme Aradjo (2007), com intuito de propiciar qualidade de vida e bem-estar ao
usudrio, perpetuar o meio ambiente, utilizando de modo eficiente os recursos naturais, é
necessario espelhar-se em um sistema construtivo sustentavel, que sacie a carestia da
edificacdo e da utilizacdo de seus habitantes, e ainda garantir uma construcdo sustentavel para
as posteriores geragoes.

Um melhor aproveitamento do clima pode ser obtido pelo planejamento apropriado de
detalhes da edificacdo. O paisagismo, a orientacdo e a escolha da tipologia arquitetbnica sdo
fundamentais na adequacéo dos edificios ao clima (LAMBERS, DUTRA e PEREIRA, 1997).

Algumas decisbes do arquiteto quanto a localizacdo das aberturas, por exemplo,
podem melhorar a ventilagdo cruzada de um ambiente, o ganho de calor solar no inverno e a
iluminacdo natural em um ambiente (LAMBERS, DUTRA e PEREIRA, 1997).
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2.2.3 Arquitetura de interesse social

Segundo Leite (2012,13), a arquitetura € uma disciplina que sempre acompanhou o
progresso social e as transformacdes a este associadas, tendo vindo a desenvolver-se pelo
homem e para 0 homem. Assim, com o surgir de problemas complexos de génese urbana
geradoras de grandes transformacdes do modo de abordar a arquitetura, surgiu uma nova
forma de projetar, na qual o utilizador se trata de mais um membro da equipe de trabalho,
incluindo assim as comunidades no desenho e construcdo dos espacos que irdo utilizar.

A medida em que a sociedade foi evoluindo, reagindo e ultrapassando problemas que
foram surgindo, também a arquitetura registrou mudancas que acompanharam as
transformacdes sociais. E hoje possivel estudar, por exemplo, o movimento Moderno e
compreender o porqué de a arquitetura ter, a data, sido considerada uma arte social (Jenkins e
Forsyth, 2010). A questdo que se coloca neste momento € a de entender como é que a
arquitetura acompanha, ou ndo, a sociedade neste contemporanea e que transformacdes devem
ser operadas na agdo dos projetistas para que a arquitetura possa corresponder melhor ao
acompanhamento e assisténcia das necessidades humanas (Jenkins e Forsyth, 2010).

Segundo Abiko (1995), espacos de interesse social devem ser construidos de modo a
assegurar condicOes necessarias para melhor atender ao usuario e fazer com que este sinta-se

incluso ao meio, sendo capaz de acolher todos as varia¢fes de usuarios.

2.2.4 Estrutura organizacional

Um restaurante possui a estrutura estabelecida por normas e principios de organizagao
do seu funcionamento a partir de setores, departamentos e servigos, classificando as relagoes
de trabalho, sua composic&o e competéncias basicas (LOBO, 1999).

De acordo com Lobo (1999), é necessario tracar o perfil do puablico que frequentara o
restaurante e que tipo de restaurante precisa ser, para entdo poder oferecer servigos corretos e
precisos.

Definido o perfil do usuério e o tipo do restaurante, deve-se observar a disposic¢ao de
recursos para trazer maior comodidade e satisfacdo, como estacionamento exclusivo, recepcao
do cliente, seguranca, além da decoracdo e layouts dos ambientes, a relacdo entre as areas de
atendimento, de producdo e administrativa, o fluxo de pessoas e as normas de trabalho e

manutencao das instalacées (LOBO, 1999).
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De acordo com Ldbo (1999), a organizacdo da funcionalidade da edificacdo é
determinada pela sua movimentagdo, pelo volume de pessoas e dos servigos ofertados.
Devido a isso € de extrema importancia o layout dos ambientes, e planejar onde serdo
instalados cada equipamento e utensilios, proporcionando maior mobilidade e aproveitando
do local.

No setor de producdo, devera haver relacdo direta com o servico de controle de
qualidade, geralmente composto por um nutricionista. Nesse setor, também sera necessario o
planejamento das instalacbes da copa e cozinha, do recebimento de mercadorias e
armazenagem, do pré-preparo e preparo dos alimentos, assim como as normas de
manipulagio, de higiene e limpeza (LOBO, 1999).

De acordo com Gurgel (2005), o ambito da area da cozinha pode ser distribuida em
preparacdo no processamento dos alimentos, preparacao de comidas quentes, preparacdo de
comidas frias, preparacdo de sobremesas e area de lavagem e limpeza. E indicado para as
prateleiras, armarios e tampos o uso de ago inoxidavel, devido terem resisténcia a altas
temperaturas e ser de simples limpeza. Sdo geralmente utilizados em cozinhas industriais 0s
seguintes equipamentos:

«Camaras frias, refrigeradores e freezers para armazenamento e estocagem;

*Tanques de higienizagdo, mesas refrigeradas e processadores de alimentos

para o pré-preparo;

*Fornos, fogdes, chapas quentes, exaustores e fritadeiras para a cocgao;

*Mesas frias, ilhas de distribuicdo, bufés e carros de servigo para a distribui¢do;

*Maquinas de lavar lougas, grelhas de piso e cubas para lavagem de vegetais e

de panelas para a higienizacéo;

Carros para detritos e pratos para o transporte.

2.2.5 Ventilacdo natural

Conforme Romero (2001), o clima, em locais tropicais, € importante para o
aproveitamento do ar dominante, pois na cidade o movimento do ar interfere, indireta ou
diretamente, nos imdveis, dependendo do seu tamanho, da sua forma e de seu deslocamento e,

também, as pessoas sdo atingidas pela ventilacao.
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Sob tal acepcéo, a ventilagcdo natural em edificios é designada por atender o conforto
térmico nos ambientes, portanto, promove melhorias na qualidade do ar e cria um clima
interno com sensacdes agradaveis aos usuarios. Nesse sentido, a renovacdo do ar ocorre
nesses ambientes por meio de aberturas de portas e janelas, claraboias, elementos vazados,
entre outros, que sdo eficientes, conforme o tamanho, posic¢éo e o tipo (RODRIGUES, 2008).

Para Jourda (2013), o uso da ventilagdo natural, nas construcdes, pode diminuir muito
a utilizacdo de energia elétrica, como o ar condicionado nos ambientes internos das
edificacbes. A utilizacdo da ventilacdo natural, nas edificacBes, pode reduzir
significativamente o consumo de energia elétrica, como o ar condicionado e o climatizador

nas edificacoes.

2.2.6 lluminacdo natural

Para Romero (2001), a luz natural foi a primeira fonte de luz devido ao Sol. Na
antiguidade, essa luz era sinénimo de conhecimento e de gléria, pois, 0s espacos iluminados
com a luz solar seriam as regides com uma caracteristica peculiar.

“A historia da luz e da luminosidade natural em relac¢do a estética da luz, que inclui o
jogo de luzes e sombras que se produz no espaco edificado, constitui um elemento importante
para a compreensao desse fendmeno e de seu papel na arquitetura.” (ROMERO, 2001, p.67).

De acordo com Corbella e Yannas (2003), a luz artificial tem uma qualidade menor
que a luz natural. Como a luz artificial ndo consegue atingir todas as qualidades pois possui
espectro diferente, os olhos humanos se adaptam mais a luz natural. Com isso, de acordo com
as horas dos dias perde-se a variacdo de cores, além de ocorrer a retracdo das cores e
contrastes dos instrumentos.

Penetrando o espaco através das janelas de um plano de parede ou atraves de
claraboias no plano da cobertura, a energia radiante do sol recai sobre as superficies do
interior do recinto, ativa suas cores e revela suas texturas. Com os padrdes variaveis da luz,
matizes e sombras que cria, o sol anima o espaco do recinto e articula as formas dentro deste.
Através de sua intensidade e dispersdo dentro do recinto, a energia luminosa do sol pode
clarificar a forma do espaco ou distorcé-la (CHING, 1998).

Conforme Lamberts, Dutra e Pereira (2004), uma perfeita intensidade e direcdo correta
assegura um ambiente bem iluminado, propiciando um conforto visual na edificagéo,

contribuindo com o contraste das cores e extinguindo o ofuscamento.
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Assim sendo, numa unidade de alimentacdo, o ambiente de iluminacdo deve ser
uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros, onde
lampadas e luminarias devem estar limpas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais e
em bom estado de conservacdo, sendo que ndo deve alterar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos (SILVA JUNIOR, 1995).

Se direcionarmos os focos de luz mais para as paredes ou, se utilizarmos as paredes
como “grandes refletores”, cria-se uma sensacdo de maior claridade no ambiente, como por
exemplo, na cozinha de um restaurante recomendam-se lampadas fluorescentes, mas para o
saldo ndo, pois a cozinha deve ser bem iluminada, para auxiliar na higienizagéo e na rapidez
do trabalho (GURGEL, 2005).

Nos restaurantes onde ha uma maior rotatividade de pessoas, € utilizada uma
iluminacdo fria, clara, fazendo com que os clientes ndao se sintam confortaveis para
permanecer por muito tempo. J& nos locais mais refinados e reservados, uma iluminagdo mais
quente, suave, amarelada, instiga a pessoa a permanecer no local por mais tempo, fazer a
refeicdo com mais calma (GURGEL, 2005).

2.2.7 Influéncia das cores

As cores, texturas, iluminacdo, cheiro influenciam e determinam a identificacdo de
determinado comércio e ambiente. Todas essas sensacdes provocam nos clientes e usuarios,
sentimentos e fazem com que permanegam ou ndo por mais tempo no local (GURGEL, 2005).

De acordo com Lébo (1999), as cores de um ambiente influenciam o que se deseja
transmitir ao usuério, tornando necessario o cuidado na escolha das cores dos uniformes e
aparelhos do local, pois por menor que sejam, esses detalhes influenciam comportamentos e
sensacoes.

As cores tem um papel preponderante na comunicagio humana, em um restaurante é
importante analisar o que se transmite, e se € isso verdadeiramente 0 que se quer passar para o
cliente. A cor vermelha, por exemplo, é associada a carne fresca e a frutas maduras e prontas
para serem degustadas. O mesmo ocorre com alguns materiais que geram sensacdes de calor e
frio, como a madeira escura, marmore ou granito (LOBO, 1999).

Conforme Gurgel (2005), as cores que mais incentivam o apetite e que sdo usadas em
locais alimenticios sdo as que possuem tons quentes, como vermelho, laranja e amarelo, ja o0s

tons de mostarda, violeta e variagdes frias de amarelo ndo estimulam o consumidor.
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O esquema de cores utilizado geralmente em restaurantes sofisticados, halls de entrada
e em projetos minimalistas é o neutro, por ser mais didatico e compreensivel. Tons neutros
podem ser classificados de acordo com alguns elementos da natureza, como algodao, areia,
terra e tonalidades como bege e marrom, que acabam deixando o ambiente elegante e refinado
(GURGEL, 2005).

Neste sentido, em um projeto, as cores sdo em grande parte responsaveis pelo humor
das pessoas que trabalham em um determinado ambiente. As cores atuam em no0SSO
subconsciente, fazem com que nos lembremos de determinadas sensac6es e influenciam nosso
estado de espirito (GURGEL, 2005).

O sucesso de um projeto estd na escolha correta de um esquema de cores, pois ele
pode interferir diretamente no espaco, tanto na concepcao espacial, alterando visualmente
suas dimensdes e formas, quanto nas sensacGes e nos estimulos (produtividade, conforto,
satisfacdo, entre outros) de seus usuérios [...] (GURGEL, 2005).

As cores podem transformar um escritério num ambiente mais produtivo, incentivar
as pessoas a consumir mais comida num restaurante ou ainda fazer com que a permanéncia

numa sala de espera ndo seja tdo cansativa (GURGEL, 2005).

2.2.8 Paisagismo

Em relacdo aos beneficios que o paisagismo traz ao meio onde se € inserido, Abbud
(2006) conforme suas extensbes cada paisagismo emite diferentes sensacbes, em relacdo a
iluminacdo que possua, assim como a altura. Podendo transmitir paz, bem-estar, conforto,
tranquilidade, entre outras, portanto os jardins podem ser comtemplados de varios angulos.

Para Waterman (2010), € necessario que toda a ideia de projeto paisagistico leve em
consideracdo a analise do entorno da edificacdo, analisando todos os fatores relevantes para
sua elaboracéo, tornando uma obra sustentavel, além de bem sucedida.

Sendo assim, cabe ao paisagista descobrir a vocacdo natural dessas paisagens para
atender as aspiracbes dos possiveis usuarios. Dependendo das caracteristicas de cada
paisagem, pode-se direciona-la para os diferentes tipos de lazer: contemplativo, recreativo,
esportivo ou cultural (FILHO, 2011).

Segundo Farah, Schlee e Tardin (2010), antigamente os locais que possuiam algum
tipo de paisagismo eram julgados como sinénimo de luxo e riqueza, com o passar do tempo

essa visdo se alterou. Hoje em dia, € visto como local de lazer, diversdo, distracdo e um
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ambiente de aconchego para a populacéo. Aliés, colabora com 0 meio ambiente, absorvendo
0s excessos de 4gua, melhorando a temperatura local e o acimulo de carbono.

Segundo Abbud (2006), os locais com paisagismo beneficiam tanto os idosos e adultos
como lugar de relaxamento em um dia agitado, como para criancas e adolescentes poderem
interagir e brincar tendo contato com o verde. Aproximando a natureza das pessoas e
recarregando suas energias.

Usando-se os cinco sentidos do ser humano, olfato, paladar, tato, audi¢éo e a visao, o
paisagismo € o unico que utiliza todos para a percepcao, por exemplo, de um jardim agucando
todos 0s nossos sentidos. Ja as artes plasticas como a escultura, a pintura e até mesmo a
arquitetura usam apenas a visdo para desfrutar suas obras (ABBUD, 2006).

Os jardins podem proporcionar bem-estar a populacdo, relaxamento, tranquilidade e
também um ambiente para as criancas brincarem, a fim de manter saude ao individuo. Além
disso, serve também como um lugar para abrigar os animais selvagens, como 0s passaros, que
deixam o espago verde mais bonito. (LEENHARDT, 2000).
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2.2 NORMAS E LEGISLACAO

2.3.1 Acessibilidade

Segunda a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), encontra-se na NBR
9050 (2015) que os restaurantes devem possuir no minimo 5% do total de mesas, ou pelo
menos uma que tenha acessibilidade para pessoa em cadeira de roda. Instrui ainda que, outros
10% sejam adaptadas a acessibilidade.

Ainda conforme a NBR 9050 (2015), as mesas do ambiente devem ter um arranjo
integrado com todo o ambiente onde serdo oferecidos os servigos disponiveis pelo
estabelecimento e as comodidades. As mesmas devem possuir uma altura de pelo menos 0,73
m do piso e ser assegurado 0 modulo de referéncia instalado para a aproximacdo frontal, que
propicie 0 avanco sob as superficies. A faixa livre de passagem também deve ser levado em
consideracdo, assegurando uma circulacdo de 0,90 m e para uma rotacdo de 360° uma area de
manobra para 0 acesso com o diametro de 1,50 m.

Os balcdes de servico devem ter acessibilidade para pessoa em cadeira de roda e
devem situar-se em rotas acessiveis. Uma fracdo da superficie do balcdo, com extenséo de
pelo menos 0,90 m. Deve ser assegurado um M.R. fixado para a aproximacao frontal ao
balcdo, com uma altura e profundidade inferior livre de no minimo 0,73 m do piso e 0,30 m,
respectivamente. Deve ser instalado um M.R para a aproximacao frontal ao balcéo, podendo
avancar sob o balcdo até no maximo 0,30 m.

Para a sinalizacdo tatil do piso pode ser usado do tipo alerta ou direcional, devendo
possuir cor em contraste com o piso adjunto, sendo agregado ou sobreposto a0 mesmo e
atender as condi¢Oes de espagamento e inclinagbes minimas e maximas, mas quando agregado
ao piso ndo deve possuir desnivel.

A entrada predial principal, ou a entrada de acesso do maior nimero de pessoas, tem a
obrigatoriedade de atender a todas as condicGes de acessibilidade. O acesso por entradas
secundarias somente é aceito se esgotadas todas as possibilidades de adequacdo da entrada

principal e se justificado tecnicamente (NBR 9050, 2015).



28

2.3.2 Vigilancia sanitaria

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, o exercicio do
manipulador de alimentos é essencial para assegurar alimentos mais seguros, protegendo a
salde dos consumidores. Os locais que ofertam alimentacdo coletiva precisam atender as
normas de seguranga, Como 0s equipamentos e materiais que serdo usados na preparagdo dos
alimentos, a estrutura do local e os manipuladores.

Em acordo com ANVISA — RDC n° 216 (2004), as instalacdes e o tipo de edificacdo
devem ser planejadas de maneira que possibilite uma ordem de fluxo sem cruzamentos
durante todas as atividades de preparagdo de alimentos de modo que facilite as operacdes de
limpeza, manutencéo e, se necessario, desinfeccdo. Higienizacdo de equipamentos, utensilios
e instalacdo. Controle adjunto de pragas urbanas e sistema para abastecimento de agua, sendo
que, apenas agua potavel é aceitavel para manipulacao de alimentos.

Citando ANVISA — RDC n° 216 (2004), o ambiente deve conter recipientes com
identificacdo e em perfeitas condi¢cdes para a manipulacdo dos residuos, de facilidade de
transporte e higienizacdo, em quantidades suficientes para comportar os residuos. A salde dos
funcionarios deve ser controlada e anotada conforme as leis especificas. Para o servico de
alimentos deve conter especificacdo para controle de qualidade e escolha dos fornecedores de
embalagens, ingredientes e matéria prima.

Conforme ANVISA - RDC n°216 (2004), ao realizar o transporte de insumos deve
haver situacbes de 6timas de conservacdo e higiene. Todos os utensilios, embalagens,
alimentos devem estar em situacOes higiénico-sanitarias adequadas. Os produtos alimenticios
conservados em local de armazenagem ou aguardando o manejo devem ser identificados e
salvos de contaminantes. Na identificacdo deve conter a destinacdo do produto, prazo de

validade e data de preparo.

2.3.3 Ergonomia e funcionalidade

Nas Gltimas décadas, houve uma maior preocupacdo no campo da engenharia das
configuragbes do homem, ou ergonomia, com as dimensfes humanas e corporais ao realizar
um projeto e esta pode ser definida como “uma ciéncia interdisciplinar que estuda as relagdes
entre as pessoas e seus ambientes” (PANERO E ZELNIK, 2002).



29

De acordo com Panero e Zelnik (2002), na ligacdo entre o0 ambiente planejado e os
usuarios deve haver conforto, seguranga e uma vivéncia pertinente no ambiente. Todas as
vivéncias e acdes devem refletir em suas dimensfes corporais, por exemplo nas dimensoes
entre as cadeiras, altura das prateleiras, nos locais livres.

Para dar inicio ao projeto de interiores em areas onde serdo realizadas refeicdes, o
arquiteto deve analisar a relagdo entre os espagos de alimentacdo e as dimensGes humanas
maximas. Sendo assim, devem ser considerados os espacos livres, entre a parede e a borda da
mesa, para definir o espaco para que seja confortavel, estando a cadeira no ponto mais
distante da mesa (PANERO E ZELNIK, 2002).

A ergonomia esta presente em qualquer tipo de organizagdo, como é o caso do setor de
servigos. O setor de servicos cresce a cada dia, inserindo-se nessa classificagdo o comércio, a
salde, a educacdo, os escritdrios, os bancos, lazer e prestacBes de servicos em geral
(11DA,1993).

Para os estudiosos da Ergonomia, 0 ambiente do restaurante apresenta-se como campo
vasto para pesquisa. Como desafio, 0s arquitetos que projetam esses espacos devem atender a
essas necessidades sem comprometer 0s parametros ergondmicos que preservam a sadde do
trabalhador. O excesso de calor, ritmo acelerado de trabalho, atividades repetitivas e
equipamentos de grande porte, sdo alguns dos fatores que podem gerar agravos a salde dos
profissionais que atuam nestes locais (I1IDA,1993).
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CAPITULO 3

3.1 METODOLOGIA

3.1.1 Tipo de estudo e local da pesquisa

Trata-se de um estudo de caso com proposta de projeto para a adequagao e ampliacao
de um restaurante popular localizado no bairro Vila Recife da cidade de Ubirata, Parana.

A proposta foi elaborada realizando todo o levantamento das condi¢des atuais do local
através de visitas, medicdes, levantamento fotografico e realizacdo do desenho da éarea
existente. Apds a coleta de dados foi analisado o programa de necessidades para verificacdo e

elaboragéo da nova proposta.

3.1.2 Caracterizacdo da amostra

O estudo de caso foi realizado em um restaurante popular, localizado na cidade de
Ubiratd, Parana, como é representado na Figura 1. O restaurante atende cerca de 160 pessoas,
com é&rea total construida de 230,40 m? sendo, 74,20 m? do saldo, 44,90 m? de cozinha e 0
restante dividido entre acessos, banheiros e despensa. O restaurante atende ao publico apenas
no horério de almoco, com expediente das 08:00 horas as 14:30 horas, mas com atendimento
ao publico das 11:00 horas as 12:30, aberto de segunda a sexta-feira, salvo em datas de

feriados e recessos publico.
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Figura 1. Mapa com a localizagdo do restaurante.

Fonte: Google Maps (2018).

3.1.3 Instrumentos e procedimentos para coleta de dados

Para a coleta de dados foram realizadas visitas técnicas no restaurante entre 0s meses
de julho e agosto de 2018, onde sera efetuado um registro fotografico do local, bem como a
quantificacdo do nimero de usuarios.

As visitas serdo realizadas em periodo integral, de acordo com a disponibilidade do
restaurante que foi previamente informado, ocorrendo tanto em dias ensolarados quanto
chuvosos.

Para coleta de dados foi utilizada 0 Quadro 1 e Quadro 2, elaborada pelo pesquisador
especificamente para a pesquisa.



Quadro 1: Tabela para levantamento de ambientes e areas.
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INFORMAGOES DA OBRA ANALISADA:

AREA DO TERRENO

EXISTENCIA DE ACESSIBILIDADE

AREA CONSTRUIDA

POSSUI PREVENCAO DE INCENDIO

AFASTAMENTO LATERAL

NUMERO DE AMBIENTES

RECUO FRONTAL

BANHEIRO UNISSEX

PE DIREITO

SISTEMA COLETA LIXO

QUANTIDADE DE AR CONDICIONADO

PADRAO ENERGIA

TIPO DE COBERTURA

HIDROMETRO

TIPO ACABAMENTO DO PISO

INCLINACAO CALCADA ACESSO

TIPO ACABAMENTO DO TETO

SISTEMA DE ILUMINACAO

QUADRO DE AREAS DOS AMBIENTES

QUADRO DE ESQUADRIAS

AMBIENTE 1 - (NOME)

ESQUADRIA 1 - (TIPO)

AMBIENTE 2 - (NOME)

ESQUADRIA 2 - (TIPO)

ESQUADRIA 3 - (TIPO)

AMBIENTE 4 - (NOME)

(

(
AMBIENTE 3 - (NOME)

(

(

AMBIENTE 5 - (NOME)

ESQUADRIA 5 - (TIPO)

AMBIENTE 6 - (NOME)

(

(

(
ESQUADRIA 4 - (TIPO)

(

(

ESQUADRIA 6 - (TIPO)

Fonte: Autor (2018).

Quadro 2: Formulério para levantamento do nimero de publico.

QUANTIFICAGCAO DE USUARIOS

QUANTIFICACAO DE USUARIOS

DATA1: TEMPO: DATA 2: TEMPO:
HORARIOS |N2 DE USUARIOS | N HOMENS |N2 MULHERES| HORARIOS [N2 DE USUARIOS | N2 HOMENS |N2 MULHERES
11:00 11:00
11:15 11:15
11:30 11:30
11:45 11:45
12:00 12:00
12:15 12:15
12:30 12:30

QUANTIDADE TOTAL:

QUANTIDADE TOTAL:

QUANTIDADE TOTAL:

QUANTIDADE TOTAL:

Fonte: Autor (2018).

As tabelas foram criadas para auxiliar no levantamento dos dados durante as visitas no

local de estudo, possuem topicos importantes para o levantamento das condigdes atuais do

estabelecimento, como a area do terreno, area construida, tipo de cobertura, tipo de
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acabamentos, se possuem ventilagdo, se possuem ar condicionado, quantidade de ambientes,

horario de maior pico, quantidade de usuarios e etc...

3.1.4  Anélise dos dados

Apls a coleta de dados, foi realizado a respectiva andlise por meio da revisdo
bibliografica relacionando com as normas municipais, NBR’s e Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, como também o estudo do caso verificando a necessidade de adequacgao
de cada ambiente. Sendo assim, serd realizado o projeto arquitetbnico de ampliagdo e
regularizacdo do restaurante popular de acordo com todas as suas necessidades constatadas

anteriormente.
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CAPITULO 4

4.1 RESULTADOS E DISCUSSOES

O presente tépico possui andlises e informacGes que foram importantes para a
elaboracédo do projeto desenvolvido, como: a escolha do terreno, analise do

entorno, levantamentos fotogréaficos, entre outros quesitos.

4.2 CARACTERIZACAO DO TERRENO

O restaurante popular esta localizado entre os cruzamentos da avenida Jodo Medeiros
e rua Parand, o terreno onde estad implantado é unificado com outros 17 terrenos, possuindo
uma s6 matricula tendo como proprietéario a prefeitura municipal de Ubiratd-Pr. De acordo
com a matricula do terreno que segue no Anexo-A fornecido pela prefeitura, o terreno em
analise esta situado na quadra 154 lotes de 01 a 18, a area total do terreno € de 9.450,00 m?
pertencente a zona residencial 3 e possui vias de duplo sentido de fluxo, como €é apresentado

na Figura 2.

Figura 2: Fluxo das vias.

A ] CONTORNO TERRENO
RUA" # " Av.10R0 "L} "= CONTORNO RESTAURANTE
EPITACIO L MEDEIROS ™ FLUXO DE TRANSITO
PESSOA W * i

RUA PARANA

-
an,

RUA MATO GROSSO

Fonte: Google Maps (2018).
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Conforme o cddigo de uso e ocupacgdo do solo do municipio, os indices urbanisticos
permitidos s&o: taxa de ocupag¢do méxima de 70%, coeficiente de aproveitamento de béasico de
2 (adimensional), taxa de permeabilidade minima de 20% e altura maxima de 12 metros
podendo ser construido edificacbes de até 3 pavimentos, como a edificacdo nao é residencial
ndo precisa obedecer aos recuos minimos estabelecidos, informagdes seguem no Anexo-B.

O terreno conta ainda com edificacdes ja existentes utilizados para outros fins sociais
como APMI (Associacdo de protecdo a maternidade e a infancia), secretaria de transportes,
CRAS (Centro de referéncia de assisténcia social) e CREAS (Centro de referéncia
especializado em assisténcia social). A area total construida sobre o terreno é de 710,40 m?,
sendo pertencente ao restaurante popular 315,00 m2. A taxa de ocupacdo atual é de 6,62%

com coeficiente de aproveitamento béasico de 0,075.

4.3 VISITA AO LOCAL

As visitas ao restaurante foram de extrema importancia para o levantamento da
situacdo real existente do local, as visitas foram autorizadas e acompanhadas pela chefe da
divisdo da cozinha comunitaria nas datas de 31 de julho de 2018 e 09 de agosto de 2018. Estas
foram realizadas no intuito de controle e contagem do publico. As informacdes iniciais

levantadas seguem apresentadas abaixo na Tabela 2.

Quadro 3: Formulario com levantamento do nimero de publico.

QUANTIFICACAO DE USUARIOS QUANTIFICACAO DE USUARIOS
DATA1l: | 31/07/2018 TEMPO: | SOLFORTE | DATA2: | 09/08/2018 TEMPO: SoL
HORARIOS [N2 DE USUARIOS | N2 HOMENS [N MULHERES| HORARIOS |N2 DE USUARIOS | N2 HOMENS |N2 MULHERES
11:00 36 28 8 11:00 20 12 8
11:15 20 10 10 11:15 15 12 3
11:30 4 33 8 11:30 50 40 10
11:45 28 19 9 11:45 13 7 6
12:00 21 9 12 12:00 29 20
12:15 12 5 7 12:15 2 10 12
12:30 2 0 2 12:30 4 4 0
QUANTIDADE TOTAL: 104 56 QUANTIDADE TOTAL: 105 48
QUANTIDADE TOTAL: 160 QUANTIDADE TOTAL: 153

Fonte: Autor (2018).

Para o levantamento das areas dos ambientes, implantacdo da edificacdo no terreno e
detalhes complementares foi realizado uma terceira visita na data de 10 de agosto de 2018, as

10:00 da manh&. As informacdes seguem apresentadas na Tabela 1.



Quadro 4: Tabela com levantamento de ambientes e areas.
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INFORMAGOES DA OBRA ANALISADA:

AREA DO TERRENO 9.450,00 M? EXISTENCIA DE ACESSIBILIDADE ~ [PARCIAL
AREA CONSTRUIDA 625,80 M? POSSUI PREVENGAO DE INCENDIO[SIM, POREM INSUFICIENTE
AFASTAMENTO LATERAL 7,90 METROS NUMERO DE AMBIENTES 10
RECUO FRONTAL 8,80 METROS BANHEIRO UNISSEX NAO
PE DIREITO 4METROS , 3METROS |SISTEMA COLETA LIXO CACHAMBA
QUANTIDADE DE AR CONDICIONADO |0 (INEXISTENTE) PADRAO ENERGIA TRIFASICO
TIPO DE COBERTURA TELHA FIBRO CIMENTO |HIDROMETRO $3/4"
TIPO ACABAMENTO DO PISO PISO CERAMICO INCLINAGAO CALCADA ACESSO (8%
TIPO ACABAMENTO DO TETO FORRO PVC SISTEMA DE ILUMINAGAO FLUORESCENTES TUBULARES
QUADRO DE AREAS DOS AMBIENTES QUADRO DE ESQUADRIAS (M)
AMBIENTE 1- SALAO 74,20 M2 PORTA 1- ABRIR 2,00X3,00
AMBIENTE 2 - BWC FEMININO 3,00 M2 PORTA 2 - ABRIR 2,00X2,10
AMBIENTE 3 - BWC MASCULINO 3,00 M2 PORTA 3- ABRIR 0,70X2,10
AMBIENTE 4 - RECEPCAO 9,13M2 PORTA 4 - ABRIR 0,80X2,10
AMBIENTE 5 - BWC FUNCIONARIO 4,30 WP PORTA 5- VAI EVEM C/ MOLA 1,00X2,10
FEMININO PORTA 6 - ABRIR 2,00X3,00
AMBIENTE 6 - BWC FUNCIONARIO 4,30\ PORTA 7- ABRIR 0,80X2,10
MASCULINO PORTA 8- ABRIR 0,80X2,10
AMBIENTE 7 - COZINHA 44,90 M? PORTA 9- ABRIR 2 FOLHAS 1,00X2,00
AMBIENTE 6 - ESCRITORIO 8,00 M2 JANELA 1- CORRER 2,00X1,25/1,10
AMBIENTE 8 - DESPENSA 8,00 M? JANELA 2 - BASCULANTE 2,00X0,60/2,40
AMBIENTE 9 - LAVANDERIA 5,70 M? JANELA 3 - CORRER 2,00X1,25/1,10
AMBIENTE 10 - ALMOXERIFADO 66.40 M2 JANELA 4 - CORRER 1,40X1,05/1,10
DESATIVADO ' JANELA 5 - BASCULANTE 2,00X0,60/1,75

Fonte: Autor (2018).

Complementando a coleta das informacdes foi realizado um registro fotogréafico, todas as

imagens capturadas foram autorizadas, as mesmas nas figuras a seguir:
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Figura 3: Vista frontal.

Fonte: Autor (18).

Figura 4: Vista frontal 2.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 5: Publico aguardando abertura do restaurante.

Fonte: Autor (2018).

Figura 6: Vista lateral.
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Fonte: Autor (2018).
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Figura 7: Vista dos fundos.

Fonte: Autor (2018).

Figura 8: Vista do canteiro exterior

Fonte: Autor (2018).



Fonte: Autor (2018).

Figura 10: Sal&o de refeicoes.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 11: Sal&o de refeicdes 2.

Fonte: Autor (2018).

Figura 12: Banheiro para uso do publico.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 13: Despensa.

Fonte: Autor (2018).

Figura 14: Banheiro de servico.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 15: Banheiro de servico 2.

Fonte: Autor (2018).

Figura 16: Cozinha.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 17: Cozinha2.

Fonte: Autor (2018).

Figura 18: Cozinha 3.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 19: Cozinha 4.

Fonte: Autor (2018).

Figura 20: Cozinha 5.

Fonte: Autor (2018).
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Figura 21: Cozinha 6.

Fonte: Autor (2018).

Figura 22: Protecdo das janelas da cozinha.

Fonte: Autor (2018).
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Com base em todas as informagdes e conceitos constatados in loco foi possivel
elaborar uma planta baixa do restaurante popular para melhor entendimento. As informacoes
estdo apresentadas de forma separadas entre area de servico e area de uso do publico,

conforme apresentado na Figura 23 e Figura 24.

Figljura 23: Planta baixa da area de uso do publico.
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Figura 24: Planta baixa das areas de servico.
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4.4 FLUXOGRAMA DE UM RESTAURANTE

4.4.1 Proporcionalidade de areas em um restaurante popular

O Ministério de Desenvolvimento Social com base em bibliografias elaborou um
roteiro de implantacéo de restaurantes populares, onde é sugerido seguir um padréo para a
proporcionalidade das &reas de um restaurante (Figura 25) em relacdo a area total de forma

que atenda as necessidades e mantenha a funcionalidade dos ambientes.
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Figura 25: Proporcao das areas.

40% Setor do Refeitorio

30% Setor do Cozinha
10% Setores Complementares ou Eventuais

20% Setores de Recepcao, Pré-higienizacdao, Estocagem e Administracao

Fonte: SILVA (1998) e TEIXEIRA et al. (2003).

4.4.2 Programa de necessidades

Conforme apresentado no item acima cada area tem sua proporcionalidade com
relacdo a area total e esses ambientes sdo subdivididos para que ocorra o perfeito
funcionamento de um restaurante e atenda as exigéncias da vigilancia sanitaria:

1 — Setores de Recepcdo, Pré-Higienizacdo, Estocagem e Administracdo: recepcao/pré-
higienizacdo, administracdo/controle, despensa seca, deposito de material de limpeza,
depdsito de caixas, camaras frias, vestiarios/sanitarios de funcionarios;

2 — Setor da Cozinha: sala do profissional de nutricdo, setor de coc¢éo, setores de pré-preparo,
setores de higienizacdo de utensilios, depoésito de lixo;

3 — Setor do Refeitorio: hall de entrada dos usuérios, saldo de mesas, sanitarios de usuérios;

4 — Setores Complementares ou Eventuais: bilheteria, rea para fornecimento de marmitex e
circulagoes, SILVA (1998).

4.5 CORRELATOS

Com intuito de embasar projetualmente e conceitualmente o trabalho, mostrando na
pratica as indagacdes levantadas ao longo da pesquisa e fundamentadas nos conceitos
teoricos, os estudos de correlatos pretendem avaliar as problematicas semelhantes que serdo

implantadas na proposta.
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4.5.1 lluminacdo zenital

Onde h& ambientes grandes com necessidade de maior iluminacéo onde sé as janelas
ndo sdo suficientes surgiu o uso de iluminacéo zenital, significa iluminacdo que vem do céu

(zénite), onde é apresentado alguns modelos abaixo na Figura 26 e Figura 27.

Figura 26: lluninacdo zenital 1.

Fonte: Google imagens (201).

Figura 27: Illumi

BN N\\

nacédo zenital 2.

Fonte: Google imagens (2018).
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45.2 Parede verde

E uma estrutura elaborada para sustentar um jardim vertical e manter vivas as espécies
instaladas, sdo estruturas leves que podem ser instaladas em qualquer parede (Figura 28 e
Figura 29), a propria tecnologia do material é capaz de realizar irrigacdo e fertilizacdo de
modo automatico.

Figura 28: Parede verde em restaurante.

= oo Z e |
Fonte: Google imagens (2018).
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4.5.3 Pérgolas

Pergolados sédo estruturas aporticadas sendo de madeiras ou ndo que servem tanto para
decoracdo quanto para cobertura em passagens (Figura 30 e Figura 31), sua utilizagdo vem
crescendo nos Gltimos anos e seus modelos variam conforme a criatividade do projetista.

Figura 30: Pergolado em jardim.

Fonte: Googleimagens (2018). -

Figura 31: Pergolado como decoragéo.
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Fonte: Google imagens (2018).



53

45.3 Jardim

Jardim é um ambiente planejado, geralmente ao ar livre, para apreciacdo e cultivo de
formas de natureza como flores e plantas, podendo ser utilizado tanto materiais naturais
quanto artificiais, cada tipo de jardim se diferem por suas funcGes e caracteristicas, apresenta-

se nas Figuras 32 e 33 modelos de jardins.

Figura 32: Jardim e decoragdo.
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Fonte: oogle imagens (2018).
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Fonte: Google imagens (2018).
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4.6 NOVA PROPOSTA

Este descreve as diretrizes para a elaboracdo da proposta projetual para a implantacéo

do restaurante.

4.6.1 Célculo da populacéo.

De acordo com a tabela 1 do anexo-A da NPT 11 o célculo da area quadrada
necessaria seria de um m2 por pessoa ou de acordo com o layout das mesas, conforme a
Figura 34.

Figura 34: NPT 11.
NPT 011 - SAIDAS DE EMERGENCIA

ANEXO A
TABELA 1 - DADOS PARA O DIMENSIONAMENTO DAS SAIDAS DE EMERGENCIA

Ocupacao Capacidade da U. de passagem
an (A
g Populacéo Acessos e | Escadas e
Divisao Portas
descargas rampas
A-1,A2 Duas pessoas por dormitério

. Duas pessoas por dormitério € uma pessoa por
A3 4.0 m? de area de alojamento'® & 42 0

Uma pessoa por 15,0 m? de area ®©
- Uma pessoa por 5,0 m? de area /™

8

75 100
= Uma pessoa por 7,0 m? de area
E-1aE-4 ;Jl:\;laa(gessoa por 1,50 m? de area de sala de 100 75 100
E-5,E-6 :’&2’ por 1,50 m? de area de sala de 30 2 30
F-1, F-10 Uma pessoa por 3,0 m? de area
F-2,F-5 elF8 Uma pessoa por 1,0 m? de drea ©© ™ |
F-3,F-6,F-7, F-9 100 75 100

Duas nessonas nor 1.0 m2 de area ©® (1:0.5 m?)
(E) Por "area” entende-se a “area do pavimento” que abriga a populagdao em foco; quando discriminado o tipo
de area (por ex.: area do alojamento), € a area util interna da dependéncia em questao.
(G) As cozinhas e suas areas de apoio, nas ocupagoes B, F-6, F-8 e F-11, tém sua ocupagao admitida como
no grupo D, isto &, uma pessoa por 7,0 m? de area.

(N) para o calculo da populagao, sera admitido o leiaute dos assentos fixos (permanentes) apresentado em
lanta.

Fonte: NPT 011 (2016).

Utilizando a disposicdo de proporcionalidade de area por pessoa para restaurantes
conforme Ernest Neufert orienta em um de seus livros (Anexo-C ), foi elaborado um layout
com a disposicdo das mesas e assentos para representacdo da area quadra necessaria para
comportar o publico, conforme a Figura 35. Foi levado em consideragdo um tempo de
permanéncia por cada usuario de 30 minutos no saldo de refeicdes, de acordo com o tempo de

maior pico.
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Figura 35: Layout dos assentos e mesas.

RESTAURANTE
125 M?

CAPACIDADE DE PUBLICO
110 PESSOAS

CORREDORES COM 90em

MESAS (BOX250) COM 8 LUGARES

Fonte: Autor (2018).

O numero de pessoas para calculo foi de 91 usuérios e levando em conta um aumento
de 10% de usuarios foi entdo utilizado a quantidade de 110 pessoas, resultando em saldo para
refeicbes com no minimo 125 m2 de area. Utilizaremos o caso mais critico na elaboracdo do
projeto, sendo assim, seguiremos a disposicdo das mesas para dimensionar as areas.

Como ja apresentado anteriormente na proporcionalidade das areas em relacdo a area
total, termos entéo:

Setor do refeitorio — 125 mz;

Setor da cozinha — 93,75 m?;

Setores complementares ou eventuais — 31,25 mz;

Setores de recepgéo, pré-higienizacdo, estocagem e administracdo — 62,5 mz2.

4.6.2 Orientagéo solar

Para aprimorar o estudo da nova proposta foi estudado a orientagéo solar (Figura 36 e
Figura 37), para um melhor aproveitamento das formas.



56

Figura 36: Orientagdo solar no inverno.

>

Fonte: Google Maps (2018).

Figura 37: Orientacéo solar no veréo.

Fonte: Google Maps (2018).

4.6.3 Dimensionamento da saida de emergéncia

A férmula estabelecida pela NBR 9077 Saidas de emergéncias em edificios é N = P/C
onde:
N = nimero de unidades de passagem, onde 1 unidade equivale a 0,55 metros.
P = populacdo do ambiente;

C = capacidade da unidade de passagem;
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A classificacdo da edificagdo com base na tabela 1 da norma é grupo F divisdo F-8,
onde a populagdo é 1 pessoa por metro quadrado de area. Conforme a tabela 5 da NBR 9077 a
capacidade da unidade de passagem para acessos e portas € 100, assim temos:
P =151,18 m?/1 pessoa/m?
P = 152 pessoas

N = 152/100
N = 1,52, arredondamos = 2
N =2x0,55

N = 1,10 metros

Conclui-se que a largura minima para acessos e portas é de 1,10 metros.

4.6.4 Proposta final

Segue no Apéndice A a proposta final do projeto, contendo setorizacéo, planta baixa,

planta de demolicdo, planta de cobertura, planta de situacdo, locacdo, cortes e maquete
eletronica.
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CAPITULO 5

5.1 CONSIDERACOES FINAIS

Este projeto foi fundamentado em pesquisas bibliograficas que foram base para varias
etapas do trabalho, como as diretrizes projetuais, fundamentacdo teorica e correlatos,
concluiu-se que a cidade onde se localiza o restaurante esta em constante desenvolvimento,
tendo portanto a necessidade, de adequacOes no restaurante popular e, principalmente
constante manutencdo para conservacdo de obras publicas.

Com esta analise surgiu a proposta de adequacéo do restaurante popular com intuito de
melhorar ainda mais o bem-estar e conforto dos usuarios, o propésito € que o publico utilize o
local ndo apenas para realizar suas refeicGes, mas também, sinta-se acolhido e confortavel
neste pequeno tempo de descanso durante sua jornada de trabalho.

Analisando que na cidade de Ubiratd-Pr o setor gastronémico dos restaurantes
existentes ndo foram projetados para este fim, mas foram adaptados para a funcdo, tornando
um ambiente existente aceitdvel mas nao ideal para o funcionamento de um restaurante. Com
isto, foi elaborado o projeto de adequacdo do restaurante popular que procurou solucionar
estas problematicas e tornar ainda mais agradavel o prazer de desfrutar de uma boa refeicéo,
com isto, pode-se chegar a conclusdo que a adequacdo e ampliacdo do restaurante popular foi
de fundamental importancia para atender o publico usuério deste estabelecimento lhe
proporcionado condi¢des confortaveis de usabilidade, este serA o0 RESTAURANTE

POPULAR, referéncia em estabelecimento alimenticio da cidade.



CAPITULO 6

Neste capitulo faz-se indicagdes para futuras pesquisas que visem examinar aspectos
que ndo se pode aprofundar no trabalho desenvolvido.

6.1 SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

- Projeto de prevencdo contra incéndio e panico;
- Estudo de captacdo e aproveitamento de 4gua da chuva;
- Estudo da influéncia das cores e sua aplicacdo na ambientagédo da arquitetura;

59
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ANEXO A - MATRICULA DO TERRENO




ANEXO B — ZONEAMENTO DA EDIFICACAO
ANEXO V - TABELA: USO E OCUPAGAOQ DO SOLO (ZR3)

ZONA RESIDENCIAL 11
Uso oo, i
PERMITIOO PERMISSIVEL PROIBIDO
HABITACIONAL H1 H2 H3 Hs ' Ha
SOCIAL E COMUNITARIO E1 E2 ‘ E3
COM=RCIAL E DE SERVICOS 81 cs2 CS3Cse
INDUSTRIAL 1" 3 ' 213 14
OCUPAGAQ ;
Area Minima do Lote de Meic de Quadra (m?) 228
Area Minima do _ote de Esqulné (r}s'} : 225
Taxa de Ocupacaa Maxima (%) ' 7
Coeficienta de Aprovaitamenlic Basico 2,5
Nimero de Pavimantas 3

Altura Maxama - H (m)
Taxa ce Permeabilicade Minima (%) . 20
Recuo Frontal Minimo Lote de Meio de Quadra (m) 4
Recuo Frontal Minimo Lote de Esguina {(m)
Afastamento Lateral Minimo Lote de Esguina (m) ' 15

o

: Lateral . 1.5
Afastamenios M nimos (m)

Fundo 1.5

Meio de Quadia 7.5
Esquina ‘ 10

Testada Mimima do Lote (m)

ZONEAMENTO URBANO

Legenda
-

1 Parimetro Ubano
)

ZEIS
ZEY
. s
B zcs:2
2cA
B zrcen
ZEN
2L
e 21
| EF
kX
R =
]2
ZR2
ma
RS
W me

S % “:'1} J%_
3 Fr[ : @
ol \_’_f A

¢

SRGAS 2008 UTM Zone 275
Tiwrmeree. O

) 02505 , é@i a.;afr a



ANEXO C - NEUFERT DIMENSOES DE AREAS PARA RESTAURANTES.
RESTAURANTES

-+
= 10, melhor 15-20 cm

Comprimento de mesa
por pessoa = 60 cm,
de preferéncia 65 — < 7%

Altura dos joelhos
~ 60 cm

Homen Senhora Gargao Sentar Comer Levantar
2 4 4 6 8 12 pessoas
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omprimentos correntesde mesa com L 5
cabeceira para é 8 10 12 pessoas
lesas redondas de sala de jantar correntes para 4 5 6 8 pessoas
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16 14 12 10 pessoas
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