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RESUMO

O tema para o desenvolvimento do projeto trata-se de um Centro
Gastrondmico Funcional para o municipio de Lajeado - RS. Uma nova
proposta para a cidade e regiao que busca incorporar varios servicos
relacionados a alimentagao saudavel, contanto com lojas de produtos
naturais, restaurante, um espaco de atendimento e informacao, além de
uma area de ensino com oficinas e aulas de gastronomia funcional e
organica. Um local destinado para pessoas que buscam uma
alimentacao saudavel ou que possuam alguma restricao alimentar.

Sua localizagao foi planejada para uma regiao central do bairro
Sao Cristévao, em um terreno de esquina entre a Avenida Piral e a Rua
Visconde de Tamandare.

Palavras-chave: Alimentacao saudavel. Gastronomia funcional.
Restricao alimentar.
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1. INTRODUGCAO

O presente trabalho, apresentado na disciplina de Trabalho de
Conclusao de Curso - Etapa I, tem como obijetivo apresentar o tema
proposto, fazer uma revisao bilbiogréafica a respeito do tema e analisar a
viabilidade daimplantacao de um Centro Gastronémico Funcional para a
cidade de Lajeado.

A gastronomia funcional € uma tendéncia que une as melhores
técnicas da gastronomia classica e contemporanea com a nutricao
funcional, ou seja, acombinagao de arte, sabor e saude.

A proposta de criar um Centro Gastronémico Funcional para a
cidade e regiao € de oferecer servicos para quem busca uma
alimentacao saudavel sem perder o gosto pelos alimentos. Pretende ser
um local que informe as pessoas sobre 0 assunto, que ensine praticas e
cuidados com a alimentacdao funcional e organica e que ofereca
produtos para serem comercializados ou até mesmo desfrutados no
local.

Ao longo do trabalho serao abordados assuntos referentes ao
tema e ao projeto. Primeiramente sera apresentada uma revisao
bibliografica de aspectos intrinsecos ao tema, com definicdes de alguns
conceitos.

Na sequéncia serao demonstradas as analises relativas ao
terreno e entorno do projeto, através de mapas e estudo no local.

Também sera apresentado o programa de necessidades, com o
dimensionamento e fluxograma dos setores definidos.

Serao observados os condicionantes legais e normas
especificas para essa tipologia de edificacao, a fim de atender a
legislacao e orientar o projeto arquitetdnico.

Por fim, analisaremos alguns projetos arquiteténicos escolhidos
como referéncia tipoldgica e compositiva para a organizagao dos

€spacgos.




2. JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA DO TEMA

2.1. Aescolhadotema

O tema escolhido para o Trabalho de Conclusao do Curso de
Arquitetura e Urbanismo trata-se de um Centro Gastrondmico Funcional
na cidade de Lajeado — RS, tendo em vista atender o municipio e aregiao
do Vale do Taquari. Um local para pessoas que buscam uma
alimentacao mais saudavel, atletas, ou que possuam alguma restricao
alimentar.

O projeto busca incorporar varios servicos relacionados ao
habito alimentar saudavel. Desta forma contemplara um espacgo de
atendimento e informagao, um setor de comércio com restaurante e lojas
de produtos naturais € uma éarea de ensino para oficinas e aula de
gastronomia funcional e organica.

O Centro Gastronémico é uma iniciativa privada, com espacos
disponiveis para venda ou aluguel. Mas também possui uma area
publica utilizada como horta urbana, que contard com o apoio de
iniciativas privadas e ONGs, além da propria comunidade, que ajudarao
amanter e viabilizar essa proposta, que pode trazer inUmeros beneficios
paraacidade.

Por se tratar de um local de comeércio e servicos, o horario de
atendimento sera comercial, com possibilidade de horarios
diferenciados dependendo da programacao de alguns setores, como as
oficinas e restaurante que poderao ocorrer emturnos variados.




2. JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA DO TEMA

2.2. Justificativa do tema

A preocupacéao dos brasileiros com saude e qualidade de vida
vém aumentando nos ultimos anos, com a procura por alimentos mais
saudaveis e de qualidade, como os produtos menos processados,
naturais, frescos e/ou organicos. Existe uma expressiva parte da
populacdo mundial portadora de restricoes alimentares, como € o0 caso
dos celiacos, diabéticos, intolerantes e alérgicos a lactose e derivados.
Esse publico busca opgoes de alimentos diferenciados para suprir suas
necessidades. Diante disso, o0 mercado de produtos naturais esta em
constante crescimento, fazendo com que muitas empresas de alimentos
invistam também nesse setor.

Segundo levantamento da Euromonitor, agéncia americana de
pesquisa, o Brasil ja é o quinto maior mercado de alimentos e bebidas
saudaveis, com volume de vendas de US$ 27,5 bilhdes em 2015 (dados
da reportagem LUCRO ‘NATUREBA’: BRASIL JA E O 5° MAIOR
MERCADO DE ALIMENTACAO SAUDAVEL no site O Globo). A pesquisa
analisa a comercializacao dos segmentos de organicos; diet e light;
alimentos funcionais fortificados; produtos para intolerantes a alimentos;
e 0s naturalmente saudaveis. Desde 2012, possui uma velocidade de
crescimento de 20%, em média, contra 8% no resto do mundo.

A previsao € que a demanda aumente cada vez mais, segundo o
estudo Brasil Trend Food 2020, realizado pela Fiesp e o Iltal, que revela as
tendéncias para os setores de alimentacao dos proximos anos, baseado
nas preferéncias e desejos do consumidor. No capitulo 2.5 sera
apresentado maiores informacdes sobre essa pesquisa e Sseus
apontamentos.

Este potencial do mercado se deve em parte ao fato das pessoas
terem maior acesso a informagoes e estarem mais conscientes de que a
alimentacdo € um fator muito importante para viver mais e melhor,
prevenindo ou tratando doencas.

Além disso o crescente numero de doencas cronicas nao
transmissiveis (DNCT), como a diabetes e a hipertenséo, vém
preocupando a Organizagado Mundial da Saude, que estima que as
DCNT séao responsaveis por 63% das mortes ocorridas no mundo,
totalizando 36 milhdes de pessoas. Em Lajeado, a Secretaria Municipal
da Saude, aponta que em 2016, a hipertensao foi a doenca crénica que
teve o maior nimero de casos diagnosticados, com 7.550
atendimentos, seguida da diabetes, com 4.461, neoplasia (cancer) com
614, e obesidade com 220. Parte do tratamento dessas doengas é ter
uma vida saudavel, com bons habitos alimentares e praticas regulares
de atividade fisica. (Jornal O Informativo, 19/04/2017)

A alimentagao é um dos principais fatores para prevengao de
doencas cronicas, como a diabetes e a hipertensdo. Muitos estudos
estdo sendo realizados para comprovar os beneficios dos alimentos
funcionais. Pode-se dizer que 0 avanco da ciéncia esta constatando que
o consumo diario desses alimentos estimula o sistema imunolégico,
melhora o funcionamento metabdlico e fisioldgico do organismo, possui
efeito anticancerigeno, garantindo a manutencao da saude. Maiores
informagoes sobre 0s alimentos funcionais serao abordadas no capitulo
2.4 (BASHO; BIN, 2010).

A cidade de Lajeado possuialgumas lojas de produtos naturais
e servicos especializados nessa area, mas ainda nao conta com um local
especifico para atender esse segmento.

Tendo em vista as tendéncias para a alimentacao e o aumento da
demanda por servigos associados a saude e bem estar, o Centro
Gastronémico Funcional tem como objetivo reunir servigos dessa area,
oferecendo informacoes, espaco para desfrute e comercializacao de
produtos e uma area de ensino com cursos e oficinas para as pessoas
aprenderem a manipular e preparar esses alimentos.
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2.3. Publico alvo

O publico alvo é formado por pessoas que se preocupam com a
saude e buscam se alimentar de maneira nutritiva e consciente, com
grande interesse nos beneficios dos alimentos para o organismo. Pode-
sedividiremtrés grandes grupos: atletas ou popularmente chamados de
fitness; individuos com alguma restricao alimentar; e pessoas que optam
por habitos alimentares saudaveis.

Os atletas ou publico fitness possuem uma aptidao fisica e para
manter os treinamentos e chegar ao condicionamento fisico desejado a
alimentagcao torna-se um fator fundamental para o alcance dos
resultados. A alimentacao deste publico deve ser equilibrada com um
cardapio combinando alimentos saudaveis e ricos em antioxidantes,
proteinas e de baixo valor glicémico. Além disso € importante que
tenham acompanhamento de profissionais da area para prescrever uma
dieta e orientar com relacao a suplementacéo, necessidades nutritivas e
energéticas.

Os individuos que possuem alguma restricao alimentar devem
ter muito cuidado com a alimentagao pois o consumo de algo
inapropriado pode causar sérios dados a saude. No entanto o prazer da
comida nao pode ser retirado pelo simples fato da pessoa ter alguma
restricdo. Com o auxilio de um profissional especialista no assunto, €
possivel preparar um cardapio saudavel, nutritivo e saboroso excluindo
alguns ingredientes especificos, como o leite e o gluten.

O publico que mesmo em nenhum dos grupos anteriores opta
por alimentar-se de maneira saudavel normalmente possui informacoes
sobre as propriedades de alguns alimentos e seus beneficios, como
também os riscos que uma ma alimentagao pode causar a saude. Sao
pessoas que procuram o sabor da refeicao nos habitos saudaveis.
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2.4. Alimentacéao funcional

O termo “alimentos funcionais” nao possui uma definicao
mundialmente aceita; cada pais, orgao de saude ou autor define de uma
maneira diferente. Neste trabalho, quando tratarmos de alimentos
funcionais estaremos nos referindo a alimentos que possuem algum
valor principal identificado como benéfico a salude aléem da nutricao
basica, podendo reduzir alguns riscos de doengas crbnicas quando
consumidos como parte de uma dieta variada. (STRINGHETA et al, 2007)

De acordo com Costa e Rosa (2010), a industria de alimentos e
seus consumidores tém mostrado interesse pelo crescimento do
mercado de alimentos funcionais, que no Brasil vem expondo um
crescimento anual de 15% a 20% no comércio de alimentos em geral. O
grande desafio desse ramo € conquistar a confianca do publico alvo
comprovando suas alegacdes funcionais. Neste aspecto, entra o
importante papel de agéncias reguladoras, como a Anvisa, e da
comunidade cientifica, que buscam garantir a confianca dos
consumidores, esclarecendo informacdes acerca das suas
propriedades, dentro de uma dieta saudavel, a fim de melhorar a
qualidade de vida da populacao.

Existe um grande interesse mundial em reduzir os custos com
saude melhorando a qualidade da nutricao, através da prevencao de
doengas cronicas e da melhoria da expectativa e qualidade de vida. O
Brasil segue essa tendéncia global, uma vez que suas politicas de salde
publica apresentam as recomendacoes mundiais referentes a
alimentacao e nutricao descrita pela Organizacao Mundial da Saude. A
fim de reduzir a ocorréncia de DCNT (doencas cronicas nao
contagiosas) geradas por estilos de vida sedentario e nao saudavel, a
estratégia recomenda aos membros a utilizacdo de politicas que
incentivem a pratica de atividade fisicas e uma alimentacao saudavel.
(COSTA; ROSA, 2010)

Legislacao Brasileira sobre “alimentos funcionais”

A Legislacao Brasileira nao define alimentos funcionais, apenas
as alegacoes de propriedades funcionais e de saude de alimentos e
ingredientes para o consumo de seres humanos e que sao permitidas
para divulgagao nas embalagens e propagandas de produtos que forem
elaboradas com esses componentes. Segundo a Anvisa
“as alegacbes de propriedade funcional utilizadas nos
chamados “alimentos funcionais” estao relacionadas ao
papel metabdlico ou fisiolégico que um nutriente (ex.
fioras ) ou nao nutriente ( ex. licopeno ) tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencao e outras
funcdes do organismo.”

Por essa definicao, alimentos que contenham esses ingredientes
podem beneficiar o funcionamento do organismo de diversas maneiras,
desde um equilibrio da flora intestinal, até no controle de niveis
adequados de triglicerideos. No entanto, essas melhorias s6 sao
comprovados quando aliadas a uma dieta equilibrada e habitos de vida
saudaveis.

“Sempre que uma empresa queira fazer este tipo de
alegacao, aalegacao deve ser submetida a avaliagcédo da
Anvisa (Resolucdes 18 e 19/99). E importante ressaltar
que as alegacbes nao podem fazer referéncia ao
tratamento, prevencao ou curade doengas.”
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2.5. BrasilFood Trend 2020

Com o objetivo de buscar as tendéncias nacionais de
alimentacao para a proxima década, a Fiesp e o ltal realizaram uma
pesquisa que recebeu o nome de Brasil Food Trends 2020. Foram
entrevistadas 1.512 pessoas em busca das preferéncias e desejos dos
consumidores para que as empresas alimenticias possam atender a
novas demandas, estudando estratégias e inovagdes no mercado. O
estudo revelou as preferéncias e escolhas mais citadas pelo publico,
separando-as em cinco categorias:

- sensorialidade e prazer, reunindo aqueles que comem por
prazer, que apreciam o sabor e atextura dos alimentos, valorizando a arte
culinéria. Produtos gourmet e premium;

- saudabilidade e bem-estar, aliado a maior preocupacao com a
saude, prevencao de doencas, procura por alimentos naturais e
nutritivos, que trazem beneficios no desempenho fisico e mental;

- conveniéncia e praticidade, motivada pelo ritmo de vida cada
vez mais acelerado das pessoas, valoriza refeicoes prontas ou semi
prontas, rapidas de preparar e comer, que saciem a fome em porcoes
individuais;

- qualidade e confiabilidade, atende os consumidores exigentes
que se preocupam com a origem dos produtos, a partir de boas praticas
e controle na fabricagao, garantindo a qualidade do alimento;

- sustentabilidade e ética, reline os consumidores preocupados
com o meio ambiente, que defendem causas sociais, valorizando
produtos de baixo impacto ambiental, sem causar danos aos animais e
com producao sustentavel;

De acordo com a participacao observada para cada tendéncia,
notou-se que trés delas possuem uma porcentagem de consumo muito
semelhante e equilibrada, descando-se das outras duas que juntas
somam quase o valor de uma, conforme demostrado na FIGURA 01.

Brasil: tendéncias observadas para o consumo de alimentos
(porcentagern)

B Conveniéncia e Praticidade - 34%
Confiabilidade e Qualidade - 23%
Sensorialidade e Prazer - 23%

Saudabilidade e Bem-estar
e Sustentabilidade e Etica - 21%

i

FIGURA 01: grafico das tendéncias observadas para o consumo de alimentos
no Brasil (em porcentagem). Fonte: Resultados da Pesquisa Fiesp/lbope.

Hoje os consumidores tém acesso a informacao, mas nem
sempre isso se reflete no comportamento. Ao comprar um produto
industrializado, a confianca e conhecimento da marca é o principal fator,
influenciando cerca de 59% das decisdes. Outro fator considerado
importante € o sabor dos produtos com 47%, € o fato de serem nutritivos,
em37%.

E previsto que num futuro breve, os consumidores terao ainda
mais acesso a informagoes e, com isso mais conscientizacao quanto
aos beneficios dos alimentos para a saude, valorizando os produtos com
mais atributos de qualidade e menos aditivos quimicos.

"Fiesp; Ital. Brasil Food Trend 2020, Sao Paulo, 2010. 173 p.
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2.5. BrasilFood Trend 2020

E estimado gue o consumo de ingrediente naturais para 2020
tenha um grande crescimento. Isso se deve aos beneficios encontrados
para a salde apontados por varios estudos cientificos sobre o assunto. A
associacao de alguns ingredientes pode ser responsavel pela
diminuicao de efeitos de certas doencas, como a doenga de Parkinson,
cujo sintomas sao aliviados pela utilizacao de vitamina E, C, B6, B12.

Existe hoje uma grande preocupacao das autoridades
governamentais, empresas e consumidores com a obesidade,
principalmente por estar associada a outras doencas, como diabetes e
problemas cardiovasculares e estar crescendo muito nos Ultimos anos.
Com isso a procura por produtos menos caldricos esta aumentando,
sendo esta a informagcao mais procurada nos rotulos dos alimentos,
conforme analisado na FIGURA 02.

Brasil: informagdes mais procuradas pelos
consumidores gue leem os rotulos das embalagens dos alimentos

{porcentagem)
Galorias -
Gordura D =
Colestarol W =
Apucar B =
Protairia il =
Conservantes / Acldulartes I =
Cartoldrato Il =
Giaten j 10
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FIGURA 02: informagdes mais procuradas pelos consumidores que leem os
rotulos das embalagens dos alimentos (em porcentagem) Fonte: Resultados da
Pesquisa Fiesp/Ibope

A estimativa dos servicos de alimentagao para 2020 sera de um
crescimento, como ja vem ocorrendo nos Ultimos 25 anos, das despesas
com alimentagao fora de casa nos gastos totais com alimentagao. Ao
analisar os impactos que o setor varejista devera passar sob a influéncia
das cinco grande tendéncias em alimentacdo, foram elaborados
algumas mudancas nas lojas do futuro.

Em saudabilidade e bem estar, destaca-se a preferéncia do
consumidor por supermercados, lojas especializadas em hortifruticolas
e lojas de suplementos alimentares. Os produtos deverao apresentar
mais informagdes sobre valor nutricional e propriedades relacionadas a
saude, com ingredientes funcionais, diet/light, pouca gordura, frescos e
organicos. Os ambientes serdo adequados ao estilo de vida saudavel,
com presenca de nutricionistas no estabelecimento, fornecedores de
qualidade, além uma infraestrutura para armazenamento e manuseio
dosingredientes frescos, comiluminacao e ventilagcao natural.

Com relagao ao cardapio da tendéncia em sustentabilidade e
ética, os produtos de maior consumo serao aqueles de origem organica,
produzidos pela agricultura local, com comprovacao de um processo
sustentavel. O consumidor passa a se preocupar nao somente com o
que come mais também como é feito o alimento, valorizando as
empresas com responsabilidade socioambiental.



2. JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA DO TEMA

2.6. Restrigcoes alimentares

Os alimentos oferecem os nutrientes necessarios para o
desenvolvimento, crescimento e manutencao das funcoes fisioldgicas
do organismo. No entanto, também podem acarretar reagoes adversas
como intolerancias ou alergias alimentares nos seres humanos. Os
sintomas podem ser de apenas um desconforto no sistema
gastrointestinal, alergias cutaneas, até reacoes mais graves que podem
prejudicar 6rgaos, sistemas e a salde das pessoas como um todo.
(Revista CRN-2,2014/2015)

Dentre 0 grupo de pessoas que necessitam de cuidados
especiais na hora da alimentacao estao os diabéticos, hipertensos,
celiacos, intolerantes e alérgicos a lactose e os alérgicos a outros
alimentos.

Ao diagnosticar uma restricao alimentar, € comum o individuo ter
dificuldade para comer fora de casa ou até mesmo preparar seu proprio
alimento. Por isso € essencial buscar informacoes sobre a restricao
alimentar adquirida, os sintomas e possiveis riscos para ter a certeza dos
cuidados que devem ser tomados na hora da ingestao de algum
alimento. Além disso cada organismo pode reagir de maneira e
intensidade diferente, dependendo da condicao de saude prévia do
individuo. Com a mudanca de alguns habitos alimentares é possivel
redescobrir o prazer de se alimentar.

2.6.1. Hipertensao

De acordo com a Sociedade Brasileira de Hipertensao, a
Hipertensao, usualmente chamada de presséo alta, € a condigéo de
uma pessoa que tem niveis elevados da pressao arterial,
sistematicamente, igual ou superior a 14 por 9. Esse aumento de
pressao ocorre principalmente pela contragcao dos vasos nos quais o
sangue circula.

A pressao alta ataca os vasos, coragao, rins e cérebro. Quando
acontece no coragao, o entupimento de um vaso causa a angina que
pode levar aum infarto. No cérebro, o entupimento ou rompimento de um
vaso, leva ao "derrame cerebral" ou AVC. Nos rins podem ocorrer
alteragcoes nafiltracao e até a paralisacao dos 6rgaos.

Mesmo nao existindo cura, o tratamento adequado, conduzido
por medicos, € essencial para evitar complicacdes futuras. O uso de
medicamentos é necessario quando o paciente apresentar niveis de
pressao arterial acima de 180/110 mmHg, caso contrario é possivel
reduzir a pressao arterial através da mudanca de habitos, adquirindo
uma vida mais saudavel. A alimentacéo deve ser controlada, evitando
alimentos com muita gordura, diminuindo a quantidade de sal e aclcar e
mantendo um peso saudavel. Alem disso deve-se diminuir o consumo
de bebidas alcodlicas e nao fumar, sendo este o principal fator de risco
de doencas cardiovasculares. A pratica de atividade fisica também é
importante, recomendada pelo menos 5 dias por semana.

Dados: A Hipertensao é muito comum, ocorre uma em cada quatro
pessoas adultas. Estima-se que atinja em torno de, no minimo, 25 % da
populagao brasileira adulta, chegando a mais de 50% apds os 60 anos,
além de estar presente em 5% das criancas e adolescentes no Brasil. E
responsavel por 40% dos infartos, 80% dos derrames e 25% dos casos
deinsuficiénciarenalterminal.



2. JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA DO TEMA

2.6.2. Diabetes

Segundo a Sociedade Brasileira de Diabetes, a diabetes é uma
doencga crénica na qual o organismo torna-se incapaz de produzir
insulina, cuja funcéo é controlar a quantidade de glicose no sangue, ou
nao consegue empregar-la adequadamente. Desta forma, o organismo
de uma pessoa com essa doenca nao fabrica insulina em quantidade
suficiente para utilizar a glicose como fonte de energia para o corpo. O
nivel de glicose no sangue fica alto, chamado de hiperglicemia, situacao
que ao se estender por longos periodos, podera comprometer 6rgaos,
vasos sanguineos e nervos. Também pode acontecer de o nivel de
glicose estar muito abaixo do normal, chamado de hipoglicemia, que
causa desmaio, tremedeira, enjoo e, em situacoes extremas, pode levar
a perda da consciéncia, estado de coma ou até a morte. Diante disso €
importante evitar que situagdes como essa ocorram, mantendo o nivel
de glicose dentro do valor estabelecido pelo médico para cada pessoa.

Existem dois diagndsticos da doenca: diabetes Tipo 1 e o Tipo 2.
A Tipo 1 ocorre em cerca de 5% a 10% das pessoas com diabetes,
geralmente na infancia, e se caracteriza por um defeito no sistema
imunolégico, em que pouca ou nenhuma insulina é liberada para o
organismo. A Tipo 2 acontece na maioria dos casos, cerca de 90% dos
casos, mais frequente em adultos, e surge quando 0 organismo nao
consegue usar adequadamente a insulina que produz; ou nao produz
insulina suficiente para controlar ataxa de glicemia.

Trata-se de uma doenga sem cura, mas com orientacao e
tratamento adequado é possivel ter uma vida longa e saudavel. Para
evitar complicacdes, 0o mais importante € controlar o nivel de glicose, que
pode ser feita medindo a glicemia e se necessario utilizando a insulina,
conforme prescrito pelo médico.

Algumas mudancas de habitos e cuidados diarios podem
auxiliar no controle da doenca. E importante monitorar os valores dos
carboidratos consumidos para administrar o nivel de glicose adequado.
Para isso é preciso ter uma alimentacao saudavel e manter o peso
considerado ideal para o perfil de cada pessoa. A pratica de exercicios
fisicos regulares também ajuda a reduzir as taxas de glicemia, mas s6
deve ser feita com acompanhamento meédico e sob orientacao de uma
equipe multidisciplinar.

Dados: Hoje, no Brasil, ha mais de 13 milhdes de pessoas vivendo com
diabetes, o que representa 6,9% da populagao.
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2.6.3. Intolerancia alactose

Conforme a Associagao Brasileira de Alergia e Imunologia, a
intolerancia a lactose € uma desordem metabdlica caracterizada pela
auséncia da enzima lactase no intestino, que torna o organismo incapaz
de digerir alimentos com lactose (tipo de aglcar encontrado no leite e
derivados). Isso pode resultar em sintomas intestinais como distensao
abdominal e diarréia.

Cada individuo pode tolerar uma dose diferente de lactose,
sendo que grande parte das pessoas com baixos niveis de lactase
consegue tolerar de 55 a 115 gramas (até meia xicara) de leite de uma s6
vez sem apresentar sintomas. PorcOes maiores podem causar
problemas para pessoas com deficiéncia de lactase.

Nao existem tratamentos para esse disturbio, mas é possivel
utilizar capsulas ou comprimidos mastigaveis da enzima lactase antes
da ingestao de alimentos que contenham lactose. O melhor é evitar o
consumo de alimentos lacteos.

Dentre as complicagbes possiveis esta a deficiéncia de
nutrientes, como célcio, vitamina D e riboflavina, devido a auséncia de
leite na dieta. Para evitar este risco € necessario buscar em outros
alimentos essas fontes nutritivas para suprir a quantidade necessaria
para o organismo. O calcio, por exemplo, pode ser encontrado em folhas
verdes, sardinhas, salméao enlatado, camarao e brocolis, como também
em suplementos de calcio que podem ser acrescentados a dieta.

DADOS:Cerca de 60 a 75% da populacao mundial € intolerante
aos derivados de leite mas nao sabe disso, segundo a fundadora
americana do Centro Digestivo para Mulheres Chevy Chase, Dra.
Robynne Chutkan. De acordo com a Biblioteca Nacional de Medicina
dos Estados Unidos, 30 milhdes de americanos com a faixa etaria de 20
anos possuem algum grau de indigestao ao leite. (dados da reportagem
‘Vocé pode nao desconfiar, mas pode ter intolerancia a lactose. Saiba
como descobrir!” do site Claudia Abril)

2.6.4. Doenca celiaca

De acordo com a ACELBRA-RS (Associacao do Celiacos do
Brasil - Rio Grande do Sul), a doenca celiaca caracteriza-se pela
intolerancia permanente ao gluten (principal proteina presente no trigo,
aveia, centeio, cevada, e no malte), sendo autoimune (o0 sistema
imunitario fica desorientado, atacando o proprio corpo e 0s érgaos que
deveria proteger). Afeta o intestino delgado interferindo diretamente na
absorgao de nutrientes essenciais ao organismo como carboidratos,
gorduras, proteinas, vitaminas, sais minerais e agua. Normalmente se
manifesta na infancia, entre primeiro e terceiro ano de vida, mas pode
aparecer em qualquer idade.

O tratamento consiste em uma dieta isenta de gluten, que deve
ser seguida por toda a vida. O paciente celiaco que continuar ingerindo
alimentos com gluten apresenta maior risco de desenvolver doencas,
como inflamacoes e desregulacdes na tiredide, figado, rins, pele e
alguns tipos de cancer. O celiaco nao deve consumir alimentos que
contenham trigo, aveia, centeio, cevada e malte ou o0s seus derivados
(farinha de trigo, pao, farinha de rosca, macarrao, bolacha e outros).

Deve-se tomar cuidado com a contaminacao dos alimentos com
gluten, pois sabe-se que, mesmo tracos do gliten podem desencadear
os sintomas. Importante separar os produtos que contém gluten dos
que nao contém, além dos utensilios utilizados para manuseio e preparo
do alimentos serem separados ou muito bem lavados para nao haver
contaminacao. Recomenda-se que alimentos geralmente consumidos
com paes (geléias, margarinas, maioneses, entre outros) também sejam
de uso exclusivo do paciente celiaco.

Segundo um estudo promovido pela Sociedade Européia de
Gastroenterologia e Nutricdo (ESPGAN), envolvendo 36 centros de 22
paises, constatou-se que a incidéncia média encontrada foi de 1 caso
para cada 1000 nascidos vivos.
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2.6.5. Alergias alimentares

Segundo a Associagao Brasileira de Alergia e Imunologia a
alergia alimentar € uma reacao indesejavel que ocorre ao ingerir
determinado alimento. O sistema imunoldgico é envolvido e apresenta
sintomas variaveis, que podem se manifestar na pele, sistema
respiratério e gastrintestinal. Dentre as reacoes, podem surgir desde
coceiranos labios até o comprometimento de diversos 6rgaos.

Nao € possivel prever a alergia alimentar, pois qualquer alimento
pode acarretar uma reacao alérgica. Mas o histérico familiar de alergia é
uma fator importante, pois estudos indicam que pode influenciar 50 a
70% dos pacientes com alergia alimentar. Existem alguns alimentos com
maior predisposicao a alergia, como o amendoim, nozes, leite de vaca,
crustaceos ovo, trigo, sendo que os quatro primeiros citados provocam
reacoes graves (anafilaticas) com maior frequéncia.

Ao ser diagnosticada, pode-se utilizar medicamentos especificos
para o tratamento dos sintomas, sendo importante evitar novos contatos
com o alimento responsavel.

Areacao alérgica a um determinado alimento pode desaparecer
apods um tempo. Isso geralmente acontece com as criangas, em torno de
85% dos casos, que ao crescerem perdem a sensibilidade a maior parte
dos alimentos que antes lhes causava alergia. A sensibilidade ao peixe,
camarao, amendoim e nozes dificilmente acaba.

Estima-se que as reacOes alimentares de causas alérgicas
verdadeiras ocorram em 6-8% das criancas com menos de 3 anos de
idade e 2-3% dos adultos.
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2.7. Horta Urbana

A agricultura urbana é uma atividade ligada a agricultura e
pecuaria para 0 consumo, troca e comercializacao de produtos em
espacos urbanos, que inclui producao, agroextrativismo, coleta,
manufatura e prestacao de servicos. Essas praticas, normalmente,
ocorrem em pequenas areas publicas, como terrenos baldios,
estacionamentos e pracas ou em areas privadas como patios e terracos.
(CAIPIRISMO, disponivel em https://caipirismo.com.br/tag/hortas-
urbanas/)

As hortas urbanas trazem muitos beneficios para a natureza, o
homem e 0 meio em que vive. Promovem a consciéncia ambiental com o
uso de técnicas sustentaveis, como a reutilizacao da matéria organica
para a producao de adubo, além de diminuir as ilhas de calor com o
aumento da areas verdes que retiram o gas carbonico do ar. Contribuem
para a seguranca alimentar, com a produgao de alimentos saudaveis e
sem agrotéxicos. Beneficiam a economia regional, tornando o sistema
alimentar mais acessivel, reduzindo os gastos com o transporte de
alimentos vindos do interior. Além de aproximar o campo da cidade,
também incentivam uma maior aproximacao do homem com o meio
ambiente e dos individuos de uma mesma comunidade, resgatando dos
valores morais e civicos atraves da unidao da vizinhanca.
(ECOEFICIENTES, disponivel em http://www.ecoeficientes.com.br/os-
12-principais-beneficios-de-cultivar-alimentos-nas-cidades/)

Hoje € estimado que 15% dos alimentos produzidos no mundo
sao cultivados em areas urbanas ou periurbanas. Segundo a FAO (Food
and Agriculture Organization), cerca de 1/4 da populacdo urbana
mundial € atendida por estas hortas e fazendas urbanas.

Existem centenas de iniciativas em todo o mundo, desde hortas
urbanas até verdadeira fazendas, que cultivam alimentos e criam
animais segundo os principios da agroecologia, como a Ferme de Paris
(Paris, Franca), o Brooklyn Grange (Nova lorque, EUA), o The People’s
Potato (Montreal, Canada).

A Ferme de Paris € uma fazenda educativa e ambiental com
estrutura bastante diversificada, em que sao produzidos legumes,
verduras, ervas medicinais e até criagao de animais.

O projeto pioneiro de Nova lorque, Brooklyn Grange, transforma
telhados em verdadeiras fazendas organicas, de alta produtividade.
Hoje, ele ocupa trés grandes telhados, dois no Brooklyn e um em Long
Island City. Além disso, o grupo também promove cursos, eventos e
consultorias em varios palses.

Localizado na Cidade do México, o projeto Huerto Tlatelolco &
um verdadeira floresta comestivel no meio da cidade, com o objetivo de
promover a alimentacao saudavel e a relacao da populagao local. Conta
com uma grande horta, cerca de 45 variedades de arvores e banco de
sementes.

FIGURA03: Projeto Broklyn Grange.
Fonte: https://caipirismo.com.br/tag/hortas-urbanas/
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2.7. Horta Urbana

No Brasil também é possivel encontrar projetos semelhantes,
como o Hortas Cariocas (Rio de Janeiro) e o programa Agricultura
Urbana ( Curitiba). O projeto Hortas Cariocas, fundado em 2006, tem
como objetivo utilizar areas préximas a escolas municipais ou
comunidades carentes para o plantio de verduras, hortalicas e frutos
com a utilizacao de técnicas organicas e mao de obra local remunerada.
Sendo que 50% da producao é destinado as escolas e familias em risco
social e o restante é comercializado e o lucro é dividido entre os parceiros
ou reinvestido no projeto. (Prefeitura do Rio de Janeiro, disponivel em
http://www.rio.rj.gov.br/web/smac/hortas-cariocas)

Em Curitiba, o programa Agricultura Urbana, promovido pela
Prefeitura, venceu o prémio C40 City Awards 2016, na categoria Cidades
Sustentaveis. O projeto integra um conjunto de acdes educativas que
atinge mais de 20 mil habitantes anualmente, resultando nas emissoes
de gases de efeito estufa e redugado dos riscos de inundagoes, por
manter a permeabilidade do solo. Dentre as praticas que integram o
programa estdo o Hortas Comunitarias, Nosso Quintal e Projeto
Compostagem. (Prefeitura de Curitiba, disponivel em
http://www.curitiba.pr.gov.br/noticias/curitiba-ganha-premio-
internacional-de-sustentabilidade-pelo-programa-agricultura-
urbana/40686)

_ -~
FIGURA 04: Projeto Hortas Cariocas.
Fonte: https://caipirismo.com.br/tag/hortas-urbanas/




3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.1. Analise naescaladacidade

A area escolhida localiza-se na cidade de Lajeado, no Vale do
Taquari, Rio Grande do Sul. A regiao € formada por 36 municipios,
contando com mais de 320 mil habitantes, conforme IBGE - Censo
Demografico de 2010.

Faz divisa com os municipios de Estrela, Arroio do Meio, Marques
de Souza, Forquetinha, Santa Clara do Sul e Cruzeiro do Sul, esta
distante 113km da capital do Estado, Porto Alegre (FIGURA 05).

Segundo dados do IBGE - Censo Demogragico de 2010, Lajeado
possui uma populacéo de 71.445 habitantes e uma area territorial de
90,087km?.

A cidade possui uma localizag&o privilegiada na regiao, sendo
cortada pela BR 386 e pela RS 130, além de estar situada as margens do
Rio Taquari. Suas principais vias sao a Avenida Senador Alberto
Pasqualini e Avenida Benjamin Constant que ligam a cidade nos dois
sentidos, norte-sul e leste-oeste, além da Rua Julio de Castilhos e Rua
Bento Gongalves, que sao vias importante para o Centro da cidade.

/Porte A_Ieg:;}
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FIGURA 05: Distancia de Lajeado a capital, Porto Alegre. Fonte: google
maps

FIGURA 06: Principais eixos da cidade. Fonte: google maps

BR 386 RS 130
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3.2. Analise do entorno

O terreno escolhido esta localizado no Bairro Sao Cristévao, na
esquina formada pelo encontro da Avenida Pirai com a Rua Visconde de
Tamandaré. Possui facil acesso aos demais pontos da cidades por estar
muito proximo a uma importante via arterial e coletora, a Avenida Alberto
Pasquilini, distante apenas 200m do local. Além disso esta perto de dois
trevos de acesso a cidade, sendo um deles formado pela BR 386 e RS
130, e o outro pela BR 386 e a Avenida Alberto Pasqualini, possibilitando
um maior fluxo de pessoas de outras regidoes do estado.
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3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.2. Analise do entorno
3.2.1. Hierarquiaviaria e fluxos

O terreno é costeado por duas vias, sendo a Av. Parai de transito
moderado e a Rua Visconde de Tamandaré de menor movimento.

O maior fluxo de veiculos encontra-se em uma via muito proxima
ao terreno, a Avenida Alberto Pasqualini, que conecta varios pontos
importantes da cidade. Além disso, recebe todo o movimento de acesso
dacidade pela BR 386, formando um viaduto com arodovia.

As demais vias locais, em sua maioria, possuem um menor fluxo
de veiculos e sdo mais estreitas, com sentidos demonstrados no mapa
aolado (FIGURA08).

As calgadas para passeio do entorno geralmente possuem 2m
de largura, algumas menores pelo fato de a rua também ser mais
estreita.

Quanto ao estacionamento paralelo junto avia, a maioria possuli,
com excecao da Avenida Alberto Pasqualini, Rodovia BR 386 e ruas
muito estreitas, como a Rua Sodonia Prediger.

Existe transporte publico no entorno, de modo que a parada de
6nibus mais proxima encontra-se a 320m do terreno, na Avenida Alberto
Pasquali, em frente ao Maxxi Atacado.

FIGURA 08: Mapa de hierarquia viaria e fluxos. Fonte: arquivo pessoal

autora.
---.Via arterial __...Via coletora Via local —> Sentido Unico
(fluxo intenso) (fluxo moderado) (fluxo reduzido) €=y Duplo sentido
(@) Parada de 6nibus
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3.2. Analise do entorno
3.2.2. Fundofigura

A area do entorno escolhido caracteriza-se por uma ocupagao
de baixa densidade, com variagao no tamanho e formato das quadras.
de modo que as mais proximas ao terreno sao bem grandes e que vao
diminuindo significativamente o tamanho conforme se adentra ao bairro.

O gréo das edificacbes também é pequeno, com algumas
excegodes, como o Shopping Lajeado, o Maxxi Atacado e outras
edificacoes comerciais. A maior parte das edificagoes sao residéncias
que possuemrecuos de frente, fundos e algumas vezes também laterais,
resultando assim em uma baixa taxa de ocupagao e grandes areas
permeaveis.

O entorno formado pelos lotes voltados para a Avenida Pirai e
Rua Visconde de Tamandare séao areas de consolidacao recentes.

Historico:

A Avenida Pirai foi denominada desta forma em homenagem a
Cia Industrial de Papel Pirahy, instalada naquela regiao, e que por anos
foi o nome do bairro que hoje é chamado de Sao Cristévao.

Em 1952, com a expansao da Souza Cruz S.A., Lajeado recebeu
do Rio de Janeiro uma filial da Cia Industrial de Papel Pirahy, com o intuito
de produzir papel carbono, embalagem para cigarros de uso geral.
Muitas pessoas foram atraidas pelo simbolo de desenvolvimento
representados pelos pavilhdes da industria que se instalou na regiao,
cujo nome passou a ser Bairro Piral. No entorno foram surgindo novas
moradias, comeércio e transporte.

Ao fim desta década, surge a BR 386, que separa o Bairro Pirai
dacidade, deixando aregiao mais isolada.

S

FIGURA 09: Mapa de fundo figura. Fonte: arquivo pessoal autora.
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3.2. Analise do entorno
3.2.3. Usos e atividades

A area possui grande diversidade de usos, com predominio do
uso residencial nos centros de quadra.

Devido a proximidade com a Avenida Alberto Pasqualini, aregiao
apresenta um comércio bastante variado, com supermercado, lojas,
hotéis, posto de gasolina, igreja, shopping e centros administrativos.
Desta forma, pode ser considerado um poélo comercial dos bairros do
entorno.

O uso comercial e servicos concentra-se junto a Avenida, mas
também é frequentemente encontrado nas vias coletoras em edificacoes
com o térreo comercial e demais pavimentos residenciais, denominadas
de uso misto.

FIGURA 10: Perspectiva de usos e atividades. Fonte: arquivo pessoal autora.

D residencial . COMETCIO € Servicos

FIGURA 11: Mapa de usos e atividades. Fonte: arquivo pessoal autora.
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3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.2. Analise do entorno
3.2.4. Pontos nodais

O entorno apresenta diversas atividades, de modo que em um
raio de 400m é possivel encontrar edificacbes importantes para a
escolhadoterreno, consideradas pontos nodais (FIGURA 12) .

Dentre os equipamentos encontrados no entorno, destacam-se
a Unimed, o Centro Administrativo do Sicredi, o Maxxi Atacado, a loja
Costaneira e seu deposito, a Pardquia Sao Cristévao, o Hotel Locatelli, o
Supermercado Imec, o Posto de Saude Sao Cristévao, o SENAI. Fora do
raio de 400m, mas muito préximo, ainda se encontra o Aspen Hotel, a
Escola Estadual Erico Verissimo, a Fruteira Degasperi. A Univates esta a
1,17 km.

Das vias que conformam o terreno, a Avenida Pirai é utilizada
como acesso para edificacdes significativas, como o Centro
Administrativo do Sicredi e a sede da Unimed.

FIGURA 12: Mapa pontos nodais. Fonte: arquivo pessoal autora.

1 - Unimed 7 - Paréquia Sao Cristévao

2 - Centro Administrativo Sicredi 8 - Hotel Locatelli

3 - Maxxi Atacado 9 - Imec

4 - Costaneira 10 - Posto Saude Sao Cristévao
5 - Deposito Costaneira 11 - SENAI

6 - Shopping Lajeado



3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.2. Analise do entorno
3.2.5. Alturas

A grande maioria das edificacbes do entorno possuem um ou
dois pavimentos, com algumas de trés e quatro pavimentos.

As maiores alturas sao de prédios comerciais ou mistos
construidos recentemente, sendo que a altura maxima encontrada no
entorno é de dez pavimentos .

FIGURA 13: Perspectiva de alturas. Fonte: arquivo pessoal autora. FIGURA 14: Mapa de alturas. Fonte: arquivo pessoal autora.

D 1 pavimentos DZ pavimentos . 3 pavimentos . 4 pavimentos . 5 pavimentos
. 6 pavimentos . 7 pavimentos . 8 pavimentos .10 pavimentos




3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.2. Andlise do entorno
3.2.6. Vegetacao e topografia

O entorno nao possui muita vegetagéao, limitando-se a uma area
proxima ao terreno, onde encontra-se um recurso hidrico, que esta
cercado por uma vegetacao de pequeno e médio porte. Essa area verde
ocupa parte da quadra onde esta o terreno da proposta e parte da
quadravizinha, no sentido noroeste.

Existem algumas arvores nos lotes residenciais e proximo ao
acessoaBR 386. Nas calcadas existem poucas arvores ou nao existem.

Quanto a topografia, o entorno proximo ao terreno apresenta
pouco declive. Conforme se afasta do terreno no sentido oeste surge um
aclive acentuado, diminuindo a distancia entre as curvas de nivel.

Amaior parte do terreno esta a 43m acima do nivel do mar, sendo
a mais baixa a cota 42 e a mais alta a cota 44, contendo assim 3m de
declive no sentido norte-sul.

FIGURA 15: Perpectiva de vegetagao e topografia. Fonte: arquivo pessoal
autora.
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FIGURA 16: Mapa de vegetacao e topografia. Fonte: arquivo pessoal

autora.

areas verdes




3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.2. Analise do entorno
3.2.7. Andlise solar

Na figura abaixo, pode-se observar que as faces da esquina,
formadas pela Rua Visconde de Tamandaré e Av. Pirai, estao
posicionadas, respectivamente, a noroeste e anordeste.

O entorno imediato possui ruas largas e edificacbes mais
afastadas ou de menor verticalidade, desta forma a incidéncia solar
sobre o lote é favoravel em todos as épocas do ano e todos os horarios
dodia, conforme demonstrado na analise solar ao lado.

De acordo com SPINELLI (2015) a predominancia de ventos no
outono e inverno ocorre nas orientagdes noroeste, norte e nordeste. Ja
no periodos de primavera e verao, ocorre o inverso, com predominancia
dos ventos no sentido sudoeste, sul e sudeste.

FIGURA 17: Perspectiva de anélise solar e ventos. Fonte: arquivo pessoal
autora.

Analise solar as 10h Analise solar as 15h

~&

Solsticio de verao: 21/12 Solsticio de verao: 21/12

FIGURA 18: Mapa de vegetacéao e topografia. Fonte: arquivo pessoal autora.



3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.2. Andlise do entorno
3.2.8. Levantamento fotografico do terreno e entorno
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3.2. Andlise do entorno
3.2.8. Levantamento fotografico do terreno e entorno
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3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.3. Analise doterreno

O terreno escolhido para o projeto é composto por trés lotes
particulares, cuja proposta é unifica-los, totalizando uma éarea de

1.861,43mz2. Esté localizado no Bairro Sao Cristévao, na esquina entre a
Avenida Pirai e a Rua Visconde de Tamandaré.

Possui 43m na face nordeste, 42,76m na face sudeste, 42,52m
na face sudoeste e 44,30m na face noroeste. A calgada possui 2m de
largura e nao apresenta vegetagao.

Nao existem edificacdes no lotes escolhidos, e os terrenos
vizinhos também estao vazios.

Sua topografia possui um razoavel declive em direcao ao fundo
doterreno, comtrés metros de desnivel.

<

Avenida Pirai |

L 43,00

A 1861.43m2
v o ;
@ (ap)
© <r

f
4

Rua Visconde de Tama

FIGURA 29: Planta baixa do terreno. ‘
Fonte: arquivo pessoal autora B

Corte AA

Corte BB

FIGURA 30: Cortes do terreno.Fonte: arquivo pessoal autora




3. ASPECTOS RELATIVOS AO LUGAR

3.4. Justificativa da escolha do terreno

A escolha do terreno teve como critério norteador a sua
localizacao privilegiada, proximo a uma via arterial da cidade, a Avenida
Alberto Pasquilini, que possui um corredor de comércio e servicos ja
consolidado em toda a sua extenséo. Além disso € um elo de ligacao de
grande parte da cidade, juntamente com as rodovias BR 386 e RS 130,
atraindo desta forma, nao s6 o publico da cidade, como também de
regides do Vale do Taquari pela facilidade de acesso.

Optou-se por uma area em crescimento, com equipamentos
chave nas imediacdes, como o Shopping Lajeado, o Maxxi Atacado, a
Unimed, o Sicredi, a Univates, que geram uma grande circulacao de
pessoas emvarios horarios do dia.

De acordo com Maricato (2010) a escolha do ponto € um fator
significativo para qualquer atividade comercial, principalmente para
bares e restaurantes, que devem localizar-se em locais que seu publico
gosta de frequentar, de facil acesso e com condicbes de
estacionamento. Devem se evitar pontos localizados em vias de transito
intenso e rapido de veiculos, com ruas e calgadas estreitas ou com muito
declive, em que o estabelecimento fique abaixo do nivel da calgada.




4. PROGRAMA

4.1. Programa de necessidades

O programa de necessidades foi concebido a partir de trés
grandes setores: setor de informacao/atendimento, setor comercial e
setor de ensino.

O setor de informagéao contemplara a recepcao e consultorios
para atendimento (nutricionista e médicos especialistas), importantes
para quem busca mais informacdes sobre 0 assunto.

O setor comercial inclui um restaurante especializado em
gastronomia organica e funcional, com um cardapio diversificado para
atender todo o publico, apresentando opcoes sem lactose, sem gluten,
vegetariana e vegana. Além das lojas de produtos naturais que irdao
oferecer produtos organicos, frescos, cereais, sementes, ervas, sem
gliten, sem lactose, integrais, farinhas, complementos, etc.

O setor de ensino contara com espaco para oficinas e cursos
sobre praticas e técnicas para o preparo de alimentos funcionais em
busca de uma vida mais saudavel e respeitando as restricoes
alimentares. No tratamento paisagistico, o Centro Gastronémico
Funcional tera uma horta urbana para servir o centro gastronémico e
ensinar as pessoas a cultivar, permitindo uma maior contato com a
natureza.

SETOR DE INFORMACAO
(local com profissionais para informar e orientar)

SETOR COMERCIAL
(local pararefeicao e comércio de produtos naturais)

SETOR ENSINO
(oficinas, cursos e palestras)

4.2. Organizacao dos setores

SETOR DE INFORMACAO
(local com profissionais passar informacoes)

Recepcao Consultorios: Administracao
- nutricionista
- gastroenterologista

- hematologista
- nutrélogo

SETOR COMERCIAL
(local pararefeicao e comércio de produtos naturais)

Restaurante Loja de produtos naturais

SETOR ENSINO
(oficinas, cursos e palestras)

salas de oficinas salas de curso horta urbana



4. PROGRAMA

4.3.Dimensionamento dos setores

SETOR DE INFORMACAO

SETOR DE ENSINO

atendimento recepcao e hall 30m?
sanitarios 30m2
administracao recepcao 15m?
secretaria 15m2
geréncia 15m2
sala reunides/multiuso 30m2
sala funcionarios 20m?2
sanitarios 30m2
consultério 01 consultério 15m2
sanitario 3m?
consultério 02 consultério 15m2
sanitario 3m?
consultério 03 consultério 15m2
sanitario 3m2
TOTAL 239m?

sala de cursos 01 sala 25m?
sanitario 3m2

sala de cursos 02 sala 40m?
sanitario 3m2

sala de oficinas 01 sala 25m?
sanitario 3m2

sala de oficinas 02 sala 40m?
sanitario 3m2

horta urbana 600 - 1000m?

TOTAL 1142m?

ESTACIONAMENTO

vagas funcionarios 10 vagas

vagas publico 30 vagas




4. PROGRAMA

4 .3.Dimensionamento dos setores

SETOR COMERCIAL 560m?
restaurante recepcao/ caixa 500m?
espaco interno de refeicao
espaco externo de refeicao
copa
cozinha preparo com gluten
cozinha preparo sem gliten
depdsito de alimentos
deposito de bebidas
depdsito de lixo
sanitarios masculino e feminino
vestiario funcionarios
sala comercial 01 sala 20m?
sanitario 3m2
sala comercial 02 sala 20m?
sanitario 3m2
sala comercial 03 sala 20m?
sanitario 3m2




4. PROGRAMA

4.4 Fluxograma
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5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.1. Plano Diretor Estacionamento: 1vaga paracada50mz2de area computavel.
Boxcom2,40x4,60m
Segundo o zoneamento do Plano Diretor da cidade de Lajeado, a Rampas:
area onde se localiza o terreno do projeto situa-se na UTP 6, no Pdlo de Inicio 4,00 m do alinhamento
Comeércio e Servicos. Declividade maxima: 20%
Conforme o Art. 75 do Plano Diretor, as Unidades Territoriais Largura: até 50 vagas de estacionamento, 3,00m em reta ou
Comerciais e de Servigos (UTCS) e Pdlo de Comércio e Servigos (PCS) 4,00mem curva. Acima de 50 vagas, 5,00m em retaou 7,00mem curva.

sao caracterizadas pela homogeneidade de uso, em que predominam
as atividades comerciais ou de servigos.

A partir da definicao da zona territorial urbana, alguns
condicionantes legais devem ser respeitados:

Observacoes indice Potencial construtivo
IA 6 11.168,58 m?
semrecuo 2/3 11.240,95m?

semrecuo de frente, comrecuo
lateral desde o térreode 1,5m 3/4 1.396,07m=2

TO recuo minimo de 2m
comrecuo minimo de 2mde

frente e lateral desde otérreo de |4/5 1.489,14m?2
1.5m

recuo minimo de 4m

altura livre. Para construcoes

H no recuo de fundos, a altura LIVRE
maxima sera de 5m, inclusive o

telhado

isento derecuo de

ajardinamento.

RC |recuodeFundosserade 1/10 ISENTO

da profundidade dolote e

nunca inferior a 3 (trés) metros.

Areadoterreno: 1.861 43 m2




5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.2. Cédigo de Edificagoes
EDIFICIOS NAO RESIDENCIAIS

Art. 108 - As edificacOes nao residenciais deverao ter:
| - pé-direito minimo de 2,80 m atée 50 m2, 3,00 m até 150 m2 e 3,50 m
acimadisto;
Art. 111 - Os sanitarios deverao ter, no minimo o seguinte:

| - pé-direito de 2,40;
Il - paredes até a altura de 1,50 m e pisos revestidos com material liso,
lavavel, impermeavel e resistente;
Il - vaso sanitario e lavatério;
IV - quando coletivo, um conjunto de acordo com a norma NB-833 (NBR
9050);
V -incomunicabilidade direta com cozinhas;
VI - dimensOes tais que permitam a instalacdo dos aparelhos,
garantindo:
a) acesso aos mesmos, com largura nao inferior a55 cm;
b) afastamento de 15 cm entre 0s mesmos;
c) afastamento de 20 cm entre a lateral dos aparelhos e das paredes.
Paragrafo Unico - Para fins de dimensionamento dos sanitarios seréo
consideradas as seguintes dimensdes minimas:
Lavatério-50cmx 40 cm
Vaso e Bidé-40cmx60cm
Local para Chuveiro - area minima de 0,63 m? e largura tal que permita a
inscricao de um circulo com didametro minimode 70cm .

Art. 112 - Refeitdrios, cozinhas, copas, depositos de géneros
alimenticios (despensas), lavanderias e ambulatérios deverao:
| - ser dimensionados conforme equipamento especifico;
Il - ter piso e paredes até a altura minima de 2,00 m, revestidos com
material liso, lavavel, impermeavel e resistente.

GALERIAS E CENTROS COMERCIAIS

Art. 117 - As galerias comerciais, além das disposicoes do
presente Codigo que lhes forem aplicaveis, deverao:
| - possuir circulagao com largura minima de 3,00 m e pé-direito de no
minimo 3,50 m, sendo a largura nunca inferior a 1/12 de seu maior
percurso;
Il - ter suas lojas quando com acesso principal pela galeria, uma area
minima de 15,00 m2, podendo ser ventiladas através desta e
iluminadas artificialmente;
Il - possuir, para uso coletivo (publico e funcionarios), instalacoes
sanitarias separadas para cada sexo, na proporcao de 1 conjunto
sanitario para cada 20 pessoas ou fracdo, sendo que o numero de
pessoas € calculado na razao de 1 pessoa para cada 15,00 m2 de
piso de loja;
IV - ter compartimentos destinados a alojamento na forma de
apartamentos ou dormitérios isolados com area minima de 9,00 m2.
§ 1° - Por conjunto sanitario masculino entende-se 1 vaso e 1 pia ou 1
mictoério e 1 pia, nao podendo haver nimero inferior de vasos ao
nUmero de mictorios.
§ 2° - Por conjunto sanitario feminino entende-se 1 vaso e 1 pia.
§ 3° - Por piso de loja entende-se toda a area de acesso ao publico
incluindo-se nesta area as circulacoes internas da galeria, excluindo-
se areas de estacionamento, depdsito e de servico.

LOCAIS PARA REFEICAO
Art. 149 - Os locais para refeigoes, além das disposicoes da

Secéo | deste Capitulo, deverao ter:
| - cozinha, copa, despensa e deposito;



5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.2. Cédigo de Edificagoes

Il - instalagbes sanitarias para uso publico, separadas por sexo, com facil
acesso para deficientes fisicos;

Il - instalacdo sanitaria de servigo, constituida, no minimo, de um
conjunto de vaso, lavatério e local para chuveiro;

IV - central de gas quando tiverem aparelhos consumidores de gas.

LOJAS

Art. 116 - Aslojas, aléem das demais disposicoes da Secao | deste
Capitulo, deveraoter:
| - instalagcOes sanitarias separadas por sexo, para uso privativo, na
proporgao de um conjunto de vaso, lavatério (e mictorio, quando
masculino), calculados na razao de um sanitario para cada 20 pessoas
ou fracéo, sendo o nimero de pessoas calculado arazao de uma pessoa
paracada 15,00 m2 de area de piso de salao.
Il - instalacdes sanitarias para uso publico, separadas por sexo, nas lojas
de médio e grande porte, na razdo de um conjunto de vaso e lavatorio
para cada 600,00 m2 de area de piso de saldo, localizadas junto as
circulagoes verticais ou em area de facil acesso.
Paragrafo Unico - Ser exigido apenas um sanitario nas lojas que nao
ultrapassem 75,00 m2.

Normatizacdes sobre ESCADAS, RAMPAS, CORREDORES,
serdo observados o regimento do Capitulo I, Il e lll do Titulo VI
Circulagoes.




5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.3. Cédigo de Incéndio
5.5.2 RESOLUCAO TAECNICA CBMRS N° 11 -PARTE 01
SAIDAS DE EMERGENCIA 2016

Resolucao técnica mais recente até entao para complementar

de forma atualizada algumas informacoes daNBR 9077.

Obijetivo de estabelecer os requisitos minimos necessarios para
o dimensionamento das saidas de emergéncia para que a populacao
possa abandonar a edificacao, em caso de incéndio ou panico,
protegida em suaintegridade fisica, e permitir o acesso de guarnicoes de
bombeiros para o combate ao fogo ou retirada de pessoas, atendendo
ao previsto na Lei Complementar n.® 14.376, de 26 de dezembro de 2013
—Estabelece as normas sobre Seguranca, Prevencao e Protecao Contra
Incéndios nas edificacoes e areas de risco no Estado do Rio Grande do
Sul e daoutras providéncias.

Classificacao das edificagbes e areas de risco quando a
ocupacao (Decreto Estadualn.®51.803/2014. TABELA1):

- C-2: Comércio com média e alta carga de incéndio. Edificios de
lojas de departamentos, magazines, armarinhos, galerias comerciais,
supermercados em geral,mercados e outros.

- E-1: Escola em geral. Escolas de primeiro, segundo e terceiro
graus, cursos supletivos e pre-universitario e assemelhados.

- F-8: Local para refeicao. Restaurantes, lanchonetes, bares,
cafés.

- G-2: Garagem com acesso de publico e sem abastecimento.
Garagens coletivas sem automacao, em geral, sem abastecimento
(exceto veiculos de carga e coletivos).

- H-6: Clinica e consultério médico e odontoldgico. Clinicas
médicas, consultorios em geral, unidades de hemodialise, ambulatoérios
e assemelhados. Todos seminternagéo.

Calculo de populacao:

5.3.1 As saidas de emergéncia sao dimensionadas em fungao
da populacao da edificagao.

5.3.2 A populacao de cada pavimento da edificacao € calculada
pelos coeficientes da Tabela 1, do Anexo “A’, desta Resolugao Técnica.

-C-2: umapessoa porbsmz2de area;

-E-1: umapessoapor 1,5 m2de area de salade aula;

- F-8: uma pessoa por m? de area. Obs.: As cozinhas e suas
areas de apoio serao admitidas uma pessoa por 7 m2de area;

- G-2: uma pessoa por 40 vagas de veiculo;

-H-6: umapessoapor 7 m2de area;

Capacidade da unidade de passagem: (Tabela 1, do Anexo ‘A’,
destaResolucao Técnica)
- C-2: acessos/descargas =100; escadas e rampas=75;

portas=100.

- E-1: acessos/descargas =100; escadas e rampas=75;
portas=100.

- F-8: acessos/descargas =100; escadas e rampas=75;
portas=100.

- G-2: acessos/descargas =100; escadas e rampas=60;
portas=100.

- H-6: acessos/descargas =60; escadas e rampas=45;
portas=100.

5.3.3 Exclusivamente para o célculo da populagao, deverao ser
incluidas nas areas de pavimento:
a) as areas de terragos e sacadas, excetuadas aquelas
pertencentes as edificagdes dos grupos de ocupacao A, Be H;
b) as areas totais cobertas das edificacdes F-6, F-11 e F-12,
inclusive canchas e assemelhados.
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5.3. Cédigo de Incéndio
5.5.2 RESOLUCAO TAECNICA CBMRS N° 11 -PARTE 01
SAIDAS DE EMERGENCIA 2016

5.3.4 Exclusivamente para o célculo da populagao, sdo excluidas
das areas de pavimento as areas de sanitarios, corredores e elevadores
nas ocupagoes D e E, bem como areas de sanitarios e elevadores nas
ocupacoesCeF.

5.3.5 As areas de beirais e marquises nao sao computadas no

calculo da populagao.

5.3.6 A populacao total do pavimento sera o somatério da
populagao de cada compartimento existente na edificacao.

Distancias maximas a serem percorridas (Tabela 3, do Anexo “B”,
destaResolucao Técnica):

Sem chuveiro automaticos
Grupo e
diviséo de Andar Saida Unica Mais de uma saida
ocupagao
Sem Com Sem Com
deteccao deteccao deteccao deteccao
automatica automatica | automatica | automatica
de incéndio de incéndio | de de
incéndio incéndio
C, D E, De saida
F-1, F-2, da
F-3,F-4, | edificagdo 40m 45m 50m 60m
F-7, F-8, (piso de
F-9, F-10, | descarga)
G-3, G-4,
G-5, H,L, | Demais 30m 35m 40m 45m
M andares

Tipos de escada de emergéncia por ocupacao (Tabela 4, do

Anexo “C”, desta Resolugao Técnica):

Dimenséo
Altura (em metros) | H< 6 6 <H<12 | 12< H<30 | Acimade 30
Tipo de Tipo de Tipo de Tipo de
escada escada escada escada
Grupo Divisao
C C-2 NE NE* PF PF
E E-1 NE NE* PF PF
F F-8 NE EP PF PF
G G-2 NE NE EP EP
H H-6 NE NE* PF PF

Abreviatura dostipos de escada:

NE = Escadanao enclausurada (escada comum);
EP = Escada enclausurada protegida (escada protegida);
PF = Escada enclausurada a prova de fumaga.

* = Com areade pavimento acimade 750 m2 requer escada EP




5. CONDICIONANTES LEGAIS
5.4.NBR9050

A NBR 9050 é uma norma brasileira de acessibilidade a
edificacoes, mobiliario, espacos e equipamentos urbanos.

O projeto seguira todos os critérios e parametros estabelecidos
na Norma. Dentre eles, serdo destacados alguns itens importantes,
especificos para a edificacao proposta.

Referente a pessoas com cadeiraderodas (PC.R.)

4.2.2 Modulo de referéncia (M.R.)
Considera—-se o moédulo de referéncia a projecdo de 0,80 m por 1, 20

m no piso, ocupada por uma pessoa utlizando cadeira de rodas
motorizadas ou nao, conforme Figura 31.

1,20

0,80

FIGURA 31: Dimensdes do modulo de referéncia (M. R. ).
Fonte: NBR 9050

4.3.5 Manobra de cadeiras de rodas com des|ocamento

Dimensdes em metros

l 1,50

FIGURA 32: Deslocamento minimo FIGURA 33: Deslocamento de 180°.
para 90°. Fonte: NBR 9050. Fonte: NBR 9050.

Referente ao alcance manual:

4.6.1 Dimensdes referenciais para alcance manual

G1=050a055

E1=140a 1,55 alzance max, confartavel

01=115a125

C1=0,9 21,00




5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.4.NBR9050

Rampas:

6.6.2 Dimensionamento

Para garantir que uma rampa seja acessivel, sao definidos os
limites maximos de inclinacao,os desniveis a serem vencidos e 0 nimero
maximo de segmentos. A inclinacao das rampas, conforme Figura 70,
deve ser calculada conforme a seguinte equacao:

 hx100
¢

onde:

i€ ainclinacao, expressaem porcentagem (%);
h éaalturado desnivel;

c é o comprimento da projecéo horizontal.

i i

i i

1.20 ¢ 1.20 o 1,20

a) Vista superior

m

I
I
h h h h

b) Vista lateral

FIGURA 35: Dimensionamento de rampas. Fonte: NBR 9050.

Desniveis maximos de cada Inclinagdo admissivel em Nimero maximo
segmento de rampa h cada segmento de rampa § de segmentos
m Y de rampa
1,50 5,00 (1:20) Sem limite
1,00 5,00 (1:20) =i = 6,25 (1:18) Sem limite
0,80 6,25 (1:16) = i= 8,33 (1:12) 15

FIGURA 36:Tabela para dimensionamento de rampas. Fonte: NBR 9050.

a) Em escadas

b) Em rampas

FIGURA 37:Dimensoes de corrimao em escadas e rampas. Fonte: NBR 9050.

Referente a circulacao interna:

6.11.1 Corredores

Os corredores devem ser dimensionados de acordo com o fluxo
de pessoas, assegurando uma faixa livre de barreiras ou obstaculos,
conforme 6.12.6. As larguras minimas para corredores em edificagcoes
e equipamentos urbanos sao:

a) 0,90 m para corredores de uso comum com extensao até 4,00
mj

b) 1,20 m para corredores de uso comum com extensao até
10,00 m; e 1,50 m para corredores com extensao superior a 10,00 m;
c¢) 1,50 m para corredores de uso publico;
d) maior que 1,50 m para grandes fluxos de pessoas, conforme
aplicagado daequacao apresentadaem6.12.6.



5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.4.NBR9050

Referente aos sanitarios, banheiros e vestiarios:

Os sanitarios, banheiros e vestiarios acessiveis devem
obedecer aos parametros desta Norma quanto as quantidades
minimas necessarias, localizacao, dimensbdes dos boxes,
posicionamento e caracteristicas das pecgas, acessorios barras de
apoio, comandos e caracteristicas de pisos e desnivel. Os espacos,
pecas e acessorios devem atender aos conceitos de acessibilidade,
como as areas minimas de circulacao, de transferéncia e de
aproximagao, alcance manual, empunhadura e angulo visual,
definidos na Secgéao 4. 040 | osomn |

1,50

Comprimento da bacia
com fubo de ligagao

Largura
do lavatério

Vista superior S~

FIGURA 38: Medidas minimas de um sanitario acessfvel.Fonte: NBR 9050

Referente ao mobiliario, segue alguns critérios especificas:

9.3.2 Mesas ou superficies de refeicao:
9.3.2.1 As mesas ou superficies de refeicdo acessiveis
devemser facilmente identificadas e local izadas dentro de umarota

acessivel e estar distribuidas por todo o espago;

9.3.2.2 As mesas ou superficies de refeicao acessiveis devem
garantir um M.R. posicionado para a aproximacao frontal. Deve ser
garantida ainda circulacao adjacente que permitagirode 180°a P.C.R ;
9.3.2.3 As mesas ou superficies de refeicao devem ter altura de
tampo entre 0,75 ma 0,85 mdo piso acabado.

10.8 Restaurantes, refeitorios, bares e similares:

10.8.1 Os restaurantes, refeitorios e bares devem possuir pelo
menos 5 % do total de mesas, com no minimo uma, acessiveis a P.C.R.
Estas mesas devem ser interligadas a uma rota acessivel e atender ao
descrito em 9.3.2. A rota acessivel deve incluir o acesso ao sanitario
acessivel.

10.8.2.3 Quando o local possuir cardapio, ab menos um
exemplar deve estar em Braille e em texto com caracteres ampliados.

10.17 Locais de comércio:

Todo local de comércio deve garantir pelo menos uma entrada
acessivel, aléem de atender as legislacoes especificas sobre
acessibilidade (ver [3] e [7] da Bibliografia).

10.17.1 Alarguralivre nos corredores de compras deve ser de no
minimo 0,90 m de largura e, a cada 10 m, deve haver um espaco para
manobra da cadeira de rodas. Recomenda-se a rotacao de 180°,
conforme Segao 4.

10.17.2 Quando existirem vestiarios ou provadores para o uso do
publico, pelo menos um deve ser acessivel, prevendo uma entrada com
vao livre de no minimo 0,80 m de largura e dimensbes minimas internas
de 1,20 m por 1,20 m, livre de obstaculo. Quando houver porta de eixo
vertical, deve atender ao descrito em 6.11.2.6 € 6.11.2.7, e, no caso de
porta de correr, deve atenderao descritoem6.11.2.4e6.11.2.11.
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5.5. Normas relativas ao projeto

5.5.1. Lojas = e
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5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.5. Normas relativas ao projeto Segundo Neufert, para o projeto de um restaurante,
5.5.2 Restaurantes primeiramente, é fundamental o desenvolvimento de um plano de

funcionamento e organizagdo com o proprietario, para que seja
estabelecido o cardapio oferecido, tipo de publico e tamanho do
estabelecimento, para assim planejar as cozinhas,armazenamento de
mercadorias, sala de refeicoes, area de sanitarios.

Segundo Neufert, para uma refeicao confortavel, existem normas
de dimensionamento de restaurantes que devem ser respeitadas:

l Retirada Entregas —‘ v A
| [
Depositos/ Recebi- Depésito
Lixo despensa Amazena-| | moro de F:g
Frigoriticos | gemde ‘ merca- ’ hasihames—
fE | merca- b dbii
i | o ias vazios @
I Vasilhas Preparacioc controle lixg
vazias Areas de apoio
i 1
= Cozinha j Eq 2 2 5
i Lavagem gs5|le O all 2 % .o
e Distribuigao 0P| 8 Egll B I1£82
M Do alleo Q o @
i 5>z £ O/
b Sall2E|2° ] s
& Tallegll = v @ 2
EnllT : o
ey | = 4 } } e sall2<|Idel| & 3-E~
60 40 80-85 45-50 55-65 80-85 75 5 A : SE|lE gall g || SEE
Depaosito de Depésito de & | E 5 @ o
5 . : = < ]
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5. CONDICIONANTES LEGAIS

5.5. Normas relativas ao projeto
5.5.2. Restaurantes

Segundo Neufert, a cozinha de um restaurante é organizada em
setores que possuem areas necessarias de cada funcéo, dependendo
dotamanho do estabelecimento.

Tamanho do estabelecimanto pequana mégio grande
MNimearo de lugares a 100 a8 250 o partr 250
Rmmu oas mercadarias 0.08-0.08 0.05-0,07 0,04 -0,06
vasiihames vazios 0.06-0.07 0.05-0.07 0,04-0,06
Lina 004 -0.06 0.04-0.08 0.,03-0.08
Escritérin'direcio do selor de depdsitos - - 002-0.03
Eniregas, abastecimento/siminagic 0.15-0,21 0.14-0.20 013=-0.20
Aroa de pré-resfrizmento Geladeiras/ 0.03-0.04 0.02 - 0.04
Fﬁnor[-ﬁcus para carmes Cabdag 0.06-0,08 0,.03-0,05
Frigorificos para latcinios Aparadores 0.03~0,04 0.02-0,03
Ratngaracio de legumes & verduras - - 0.03-0,058
Congaladoras Getaderas 0,04 - 0,05 0.03-0,04
outres depdsitos com refrigeracic Células

|dooes, pralos frios) Aparadores 0.03-0.04 0.02-0,03
Refigerazas das mercadonas 0,04 = 0,08 0,18~-0,23 0.15-0.24
ArMATENAgEM & senn’ 0.13-0,15 0.12-0,14 0,10-0.12
produlos alimenticios

Armazenagem o legumes 0.08-0,10 0.06-0.08 0,04 -0.08
Armazenagem g 004 =008 0.03-0,04 0.02-0,03
Armarenagem sem refngeracdo 0.25-0.91 0.21-0,26 0.16-0.21
Preparacio - legumes, verduras 0.0B-0.10 0.05-0.08 0.04-0,06
Preparagho — carnas 0,06 - 0,00 0,04-0.07 0,03-0.05
Cozinha de pralos guentes 0,.26-033 019 =024 0.15-0.21
Coz. de pratos frios 0,13-0,15 009 -0,12 0.07-0.11
Docena - 007 =010 0,06-0,00
Lavagem de vasihames 0.05-0,08 0,04 - 0,06 0.03-0,05
Escrittrio da diregio da cozinha 0,03-0,05 2.02-0,03 0.02-0,03
Coginhg 0.60-0.80 0.50-0.70 0.40-060
Lavagerm da louca 0.10-0,12 0.08 =011 0.08-0.10
D¥stribuicio/senipo de garpons 0,06 - 0,08 0.08-0.10 0.10-0,15
Pessoal - instaiagies 0,40 -0,50 0.30-0,40 0.28-0.30
dg lvaldnos e loalshes

= Tatal 1.80=210 1.50-2.00 1,30-1.80




6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.1. Restaurante Le Manjue Organique

Arquitetos: Flavia Machado

Localizacgao: VilaNova Conceicao, Sao Paulo
Ano do projeto: 2012

Area do projeto: 250m?

Inspirado nos conceitos de arquitetura sustentavel, a reforma do
Restaurante Le Manjue Organique teve as areas da varanda, do jardim
interno e dos banheiros ampliadas, além da mudanca nas cores € novo
projeto deiluminagao.

O projeto localiza-se na Vila Nova Conceicao, Sao Paulo, em um
terreno meio de quadra. Possui dois andares, contando com o salao com
pé direito duplo e a varanda para servir as refeicdes, uma cozinha,
sanitarios, e o emporio juntamente com o balcdo de atendimento no
primeiro andar. No segundo encontra-se uma cozinha experimental, um
escritorio, depdsitos e sanitarios.

O restaurante que surgiu em 2008 é especializado na Organic
Gourmet Cuisine. Possui um cardéapio variado, que vao desde carnes,
aves e frutos do mar até sobremesas, mas também procura oferecer
opcgbes com zero acucar, zero lactose, zero gliten. Além disso todos o0s
alimentos servidos sao isentos de agrotoxicos.

O empreendimento possui uma horta organica, localizada no
municipio de Vinhedos (SP), garantindo assim a qualidade e integridade
doslegumes e verduras cultivados e servidos no restaurante.

O restaurante possui horario de funcionamento de segunda a
quinta-feira, das 11hs30min as 23hs, sexta-feira das 11hs30min as 24hs,
sabado das 12hs as 24hs e domingo das 12hs as 17hs. Também possui
feira organica aos sabados das 9hs as 12hs30min.

s—— "ﬂ;’ ki pex "\"‘ % : ' \ .\ -

s e

FIGURA 39: Fachada do Restaurante. Fonte: site Archdaily
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6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.1. Restaurante Le Manjue Organique

Estrutura formal:

Trata-se de uma edificacao de dois andares, formada por dois
blocos, sendo do térreo um retangulo construido no alinhamento do
terreno, recuado na face frontal. Ja o bloco do segundo pavimento esta
colado nadivisa pelaface lateral direita e as demais recuadas.

Zoneamento:

Por ser tratar de uma edificacao adaptada e relativamente
pequena para o programa de um restaurante, nao existe uma clareza no
fluxograma dos setores. O servigo esta dividido em dois andares, com
uma cozinha no térreo e outro no segundo andar, além disso 0s
depdsitos se encontram no segundo andar, sendo que 0 acesso de
carga e descarga de mercadoria acontece no térreo.

Acessos e fluxos:

O acesso de pessoas ocorre na fachada principal, a direita, onde
estavoltado toda a parte do salao de refeicao, juntamente com avaranda
que também é utilizada para atendimento ao publico. A circulagao de
pessoas acontece na varanda, saldao de refeicao, banheiros e também
no emporio e balcao de atendimento.

O acesso de servico também se da na fachada principal, a
esquerda, formando um corredor de servico, que atende tanto a parte da
cozinha do térreo como os setores do segundo pavimento. A circulagao
desta area acontece por todos os ambientes de servico, com acesso ao
saldo de refeicao pela sala de preparo ou pelo balcao de atendimento. A
circulacao vertical, formada por escada e elevador permite a conexao da
area de servico dos dois pavimentos.

|

3 T'ﬂ - 'V'ill"‘ =

FIGURA 42: Planta baixa superior. Fonte: site Archdaily
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6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.1. Restaurante Le Manjue Organique

Materialidade:

Utilizou-se como materialidade ladrilhos em preto e branco, forro
de cortica produzido com madeira de reflorestamento e moveis de
madeirareutilizada.

Também foram usadas luminarias retrés confeccionadas com
lampadas suspensas por fios em diferentes alturas e enroscados em um
cano metalico, afim de trazer aconchego ao projeto.

A vegetacao proxima as paredes foi empregada para adequar-
se ao conceito do projeto e deixar o local mais funcional e agradavel. As
plantas utilizadas sao todas nativas da regido e foram escolhidas de
acordo com cada situagao.

{.
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FIGURA 44: Materialidade externa.
Fonte: site Archdaily

FIGURA 45: Materialidade interna.
Fonte: site Archdaily
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6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.2. Restaurante e Empdrio EAT

Arquitetos: a:m studio de arquitetura
Localizag&o: Vila Olimpia, em Sao Paulo
Ano do projeto: 2012

Area do projeto: 1400m?

O projeto consiste em um conjunto de opcdes gastronémicas
em um grande Galpao subdivido em ilhas de alimentacao e ambientes
diferentes. Composto por quatro edificacdes independentes, em dois
iméveis voltados para ruas diferentes, o projeto integrou os espacos,
preservando as caracteristicas fisicas de galpao de uma das
edificacoes.

Ao entrar no Galpao, é possivel ver a diversidade de opgoes
gastronémicas, como restaurante, emporio, café, padaria, vinhos e até
uma feira. Sao trés ilhas de alimentagao, estantes com produtos, locais
com mesa para refeicao, café com espacos de convivéncia, estantes de
livros, bar e adega de vinhos.

O restaurante funcionado tanto ao meio dia quanto a noite.

Estruturaformal:

O projeto é formado por quatro edificacdes interligadas,
ocupando uma faixa da quadra, com ligacao para as ruas paralelas: Av.
Dr. Cardoso de Melo e Av. dos Bandeirantes. A edificagcao que da acesso
ao publico e onde ocorre grande parte do espago de atendimento,
consiste em um Galpao com pé direito alto. As demais edificacdes sao
menores e foram adaptadas para suprir as necessidades do programa.
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6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.2. Restaurante e Empdrio EAT

Acessos e fluxos:

O acesso ao publico acontece na Av. Dr. Cardoso de Melo,
através de um grande portao de ferro basculante que permanece aberto
quando o estabelecimento esta em funcionamento. O acesso de
servigcos ocorre no lado oposto, na Av. dos Bandeirantes que leva direto a
cozinha passando por uma estrutura auxiliar que inclui camaras
frigorificas e depdsitos.

Zoneamento:

Juntamente com o acesso ao publico esta todo o setor comercial,
de atendimento ao publico, ocupando uma grande area do projeto. O
setor de servico esta localizado na parte lateral e fundo do
empreendimento, com acesso de servigo para arua aposta.

FIGURA 51: Corte longitudinal. Fonte: site Archdaily
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6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.2. Restaurante e Empdrio EAT

Materialidade:

Foram utilizados varios materiais e acabamentos diferentes,
dentre eles azulejos de cores e formatos variados, ceramicas extrudadas
de alta resisténcia para o piso, ferro natural, granilite e tijolos de
demolicao da propria construcao.

Afachada principal foi projetada de formarustica, ja que trata-se
de uma galpao mais antigo, mantendo o portao metalico que da acesso
ao empreendimento. Através de chapas metélicas dobradas, foram
executadas duas paredes verdes para temperos que podem ser
utilizadas no preparo de alimentos servidos no restaurante.
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6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.3. Mercado Roma

Arquitetos: Rojkind Arquitectos

Localizagao: Ciudad de México, D.F., Mexico
Ano do projeto: 2013

Areado projeto: 1750m?

O Mercado Roma é uma espaco que abriga a gastronomia
contemporanea e mexicana, projetado para proporcionar interacoes,
encontros, relacdes e intercambios entre os frequentadores.

Localizado na Ciudad de México, na parte norte do Bairro Roma,
em uma edificacao com estilo industrial, ocupada anteriormente por um
bar, adaptada para o novo mercado.

Sao trés pavimento, além de um mezanino para oferecer
produtos de alta qualidade. O local oferece diversas lojas de alimentos
posicionadas em ilhas de atendimento, sendo a maioria de consumo no
local, trés restaurantes, um jardim vertical e umaloja de flores.

Estruturaformal:

O projeto € formado por um bloco retangular onde encontra-se o
pavimento térreo e 0 mezanino, e um bloco acima, com um recuo de
fundos, onde estao os outros dois pavimentos.

Loja dé produtosjnaturals/;
Mutricion Alternatifalie s

L :; Padaria i

' |Fanadera}
= (Casa noturna
MamalRumba
by .

: i

'_ L, g y . - e . = J
FIGURA 55: Localizagao do projeto. FIGURA 56: Axonométrica.
Fonte: site Archdaily Fonte: site Archdaily




6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.3. Mercado Roma

Acessos e fluxos:

O acesso ao edificio acontece somente pela fachada frontal, que
permanece toda aberta, conectando-se com o passeio e arua. Ao entrar
no mercado, o desenho organico formado pelas bancas permite uma
flexibilidade de percusos. Nos demais pavimentos os ambientes ja sao
mais compartimentados, limitando essa versatilidade encontrada no
térreo.

Zoneamento:

No nivel da rua encontra-se 53 bancas de venda formando um

desenho orgénico. No fundo do edificio esta situado a area de servigos e x — — .Il ,;
um espago para cultivo , um pouco mais afrente um local de refeicacode 7T [T \a 7 =S g o N3 I o
alimentos e um nucleo de circulacao vertical na parte central do /
mercado. \ |
No nivel intermediario entre o térreo e o segundo pavimento tem 5 3 " &
um mezanino onde encontra-se a continuagao do mercado, um bar e =
sanitarios. / I%
No segundo pavimento situa-se um restaurante, um piano bare _ : b J
dois terracos, além dos servicos para comportar as atividades, como \ ;
cozinha, sanitarios. R —
O terceiro e Ultimo pavimento encontra-se um segundo nivel do '
piano bar, bem como uma area de servicos, sanitarios e os nicleos de FIGURA 59: Planta baixa mezanino. Fonte: site Archdaily
circulacao vertical.
%aoesso Servico . setor servico Dcirculagéo
ﬁaoesso publico . setor comercial vertical

. sanitarios publico




6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.3. Mercado Roma

Acessos e fluxos:

O acesso ao edificio acontece somente pela fachada frontal, que
permanece toda aberta, conectando-se com o passeio e arua. Ao entrar
no mercado, o desenho organico formado pelas bancas permite uma
flexibilidade de percusos. Nos demais pavimentos os ambientes ja sao
mais compartimentados, limitando essa versatilidade encontrada no
térreo.

Zoneamento:

No nivel da rua encontra-se 53 bancas de venda formando um
desenho organico. No fundo do edificio esta situado a area de servigos e
um espaco para cultivo , um pouco mais afrente um local de refeicao de
alimentos e um nucleo de circulacao vertical na parte central do
mercado.

No nivel intermediario entre o térreo e 0 segundo pavimento tem
um mezanino onde encontra-se a continuacao do mercado, um bar e
sanitarios.

No segundo pavimento situa-se um restaurante, um piano bare
dois terracos, além dos servicos para comportar as atividades, como
cozinha, sanitarios.

O terceiro e Ultimo pavimentos encontra-se um segundo nivel do
piano bar, bem como uma area de servicos, sanitarios e os nucleos de
circulacao vertical.

FIGURA 60: Planta baixa seguhdo pavimento. Fonte: site Archdaily

FIGURA 61: Planta baixa terceiro'pavimento. Fonte: site Archdaily

%aoesso servico . setor servigo Dcircula@éo

%aoesso publico . setor comercial vertical
. sanitarios publico




6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.3. Mercado Roma

Materialidade:

O mercado foi projetado em estilo industrial, com lajes em
concreto aparentes, algumas paredes emtijolo a vista e as vigas e pilares
disfarcados na cor cinza chumbo. Foram utilizados como materiais o
aco, vidro e madeira no mobiliario. Os ambientes possuem um tom mais
escuro, com a utilizagao do cinza chumbo em contraste com o laranjae o
verde da vegetacao. A iluminacao também é um elemento importante do
projeto, trazendo conforto e aconchego para os ambientes.




6. REFERENCIAS

6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.4. Culinary Art School

Arquitetos: Gracia Studio

Localizacgao: Tijuana, Baja California, Mexico
Ano do projeto: 2010

Area do projeto: 894m?

Culinary Art School é uma escola de culinaria profissional
localizada em Tijuana, Baja California, México.

O projeto formado por dois volumes puros e elegantes,
caracteriza-se por motivar os alunos pelo meio ambiente, com espagos _
de trabalho que se conectam com a praca pela transparéncia dos vidros ; , ,

. FIGURA 64: Fachada do projeto. Fonte: site Archdaily
que separa o interno do externo.

Estruturaformal:

Formada por dois volumes principais parelalos, sendo um de
maior altura, separados por uma praca linear e conectados por um
terceiro volume que acomoda uma auditorio.

| bl .

FIGURA 65: Vista patio interno do projeta. ote: site Archdaily
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6.1. Referéncias tipoldgicas
6.1.4. Culinary Art School

Acessos e fluxos:

A entrada principal da escola ocorre pela fachada frontal,
acessando primeiramente a praca, cujo fluxo direciona para cada
ambiente da edificagdo. O segundo pavimento do volume maior pode
seracessado por umaescada localizada no meio do mesmo.

Zoneamento:

No volume a esquerda, de dois pavimentos, estéa localizado os
escritérios administrativos, as salas de aula, sanitarios, a biblioteca e a
adega. No volume a direita estao as estagdes de cozinha e outras
oficinas. O volume que interliga ambos os lados é acomodado o
auditorio.

Materialidade:

Os materiais utilizados sa@o o concreto, aco, madeira guarapa,
vidro e estrutura metélica.
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FIGURA 66: Planta baixa térreo. Fonte: site Archdaily

———> acesso

. escritérios administrativos, salas de aula, biblioteca e adega
. estagOes de cozinha e oficinas

. sanitarios
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. praca

FIGURA 67: Corte do projeto. Fonte: site Archdaily
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FIGURA 68: Fachada interna do projeto. Fonte: site Archdaily



7. CONCLUSAO

Conclui-se com este trabalho que o mercado de alimentos
naturais cresceu muito nos Ultimos anos e a tendéncia é de aumentar
aindamais. As pessoas estao mudando seus habitos alimentares a partir
das informacdes a respeito dos beneficios da alimentacao saudavel a
fim de ter qualidade de vida.

Com os avangos da ciéncia e estudos nesta area, estao sendo
comprovados as propriedades e beneficios de alguns alimentos para
melhorar a salde, reduzindo o risco de algumas doencas e aumentando
a expectativa de vida das pessoas. Estes alimentos, nomeados como
‘funcionais’, ainda estao sendo pesquisados, mas ja se sabe que seu
consumo diario melhora a qualidade de vida e pode contribuir para a
reducao daincidéncia de doencas cronico-degenerativas.

A cidade de Lajeado esta comecando a oferecer servicos para
suprir as necessidades desse publico, mas os estabelecimentos sao
pequenos e dispersos. Com um publico cada vez maior é preciso um
local que ofereca informacdes, praticidade e qualidade nos produtos,
que é a proposta do Centro Gastronémico Funcional.
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