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“A gastronomia é a histéria cultural da
alimentacgdo. Sua esséncia é a mudanca,
a temporalidade, a visao de passado
como processo continuo de
perspectivas sobre tendéncias, sobre o
constante e o eventual” (ARAUJO, 2005,
p.15).



RESUMO

A implantagdo de um centro gastronomico para a cidade de Lajeado faz
parte de uma pesquisa apresentada para a disciplina de Trabalho de
conclusao de curso de Arquitetura e Urbanismo com o objetivo de
proporcionar uma experiéncia gastronomica food service diferente do que
existe hoje na regido do Vale do Taquari. Buscando referéncia nas
tendéncias gastronémicas mundiais, a ideia € reunir produtos de qualidade
com boa gastronomia, onde as pessoas possam comer, comprar, aprender
e se divertir, O local conta com espagos de venda de produtos frescos, praga
de alimentacdo com opgdes variadas, desde café até um sushi bar, além de
um restaurante “dncora” com buffet distribuido em ilhas de culinaria
variada. O terreno escolhido para a proposta se localiza no Bairro Sao
Cristovdo na Avenida Alberto Pasqualini, esquina com a Avenida Pirai,
dispondo de boa infraestrutura urbana, facil acesso para quem vem de
dentro e fora da cidade, Serao cumpridas as normas referentes ao plano
diretor e codigo de obras de Lajeado, além das NBR 9077 e 9050, para
garantir seguranca e acessibilidade a todos.

Palavras-chave: arquitetura e urbanismo, centro gastronomico, tendéncias
gastronomicas, food service.
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1. INTRODUGAO




1. INTRODUGAO

A presente pesquisa compreende a primeira etapa do trabalho de
conclusao do curso de Arquitetura e Urbanismo da Universidade do Vale do
Taquari. Esta servird de orientacdo e estudo de viabilidade para a
implantacdo de um centro gastronomico localizado na cidade de
Lajeado/RS, que corresponde a etapa final, o Trabalho de Conclusdo de
Cursoll.

O estudo inicia com uma abordagem sobre o tema, primeiro com
a sua apresentacao e depois um breve historico sobre a alimentagdo até o
contexto atual da gastronomia. Serdo apontadas pesquisas referentes as
tendéncias da alimentacdo e gastronomia explorando seus conceitos e
potencial considerando aspectos economicos, culturais e sociais, para
fundamentar a justificativa do tema. O conteldo programatico foi criado a
partir das pesquisas e analises de referenciais arquitetonicos e adequados
a realidade da regido. Desse modo, a opcdo foi dividi-lo em 5 setores:
gastronomico, educacional, espaco aberto, administrativo e técnico.

No capitulo seguinte, é apresentada a area de intervencao, que
ird considerar a localizagdo e caracteristicas do terreno, além de
condicionantes legais pertinentes ao projeto. O entorno também sera
analisado de acordo com as atividades e alturas das edificagdes, bem como
asvias de acesso ao local.

A analise dos referenciais, conta com uma breve descricdo e
apresentacdo das caracteristicas consideradas importantes para a futura

etapaprojetual.



2. TEMA

2.1 Apresentacaodotema

2.2 Historico da gastronomia

2.3Tendéncias daalimentacdo e gastronomia
2.4 Retrato da gastronomia na cidade

2.5 Justificativado tema



2. TEMA

2.1 APRESENTAGAO DO TEMA

0 tema a ser desenvolvido no Trabalho de Conclusdo de Curso é
um Centro Gastronomico para a cidade de Lajeado, Rio Grande do Sul, como
intuito de atendertoda aregiao do Vale do Taquari.

O objetivo é proporcionar uma experiéncia gastronomica
diferente do que existe hoje na regiao, aliada ao lazer, e tornar o local um
ponto de encontro, onde as pessoas possam ir a qualquer hora do dia e parte
da noite, para explorar um novo conceito e diversas alternativas dentro do
mundo da culinaria.

As pessoas poderao comer, comprar, aprender e se divertir em
um Unico lugar. Para isso, o espago contara com a presenca de pequenos
emporios que vendem produtos especiais e de qualidade, uma variedade de
empreendimentos gastronomicos, como padaria, café e restaurantes, uma
cozinha experimental e sala multiuso, além do grande espaco aberto que faz
a conexao do exterior com o interior do local.

A proposta é de iniciativa privada, desse modo, os espacos
comerciais sdo para venda ou aluguel. Ainda assim, a praga é publica e

reforcaaideiade reunir as pessoas para compartilhar bons momentos.



2.2 HISTORICO

Daalimentacdo a gastronomia

0 momento em que o homem aprendeu a cozinhar seu proprio
alimento foi um divisor de aguas em relacdo a sua semelhanca com os
outros animais. Esse acontecimento influenciou desde a mudanca da
cavidade craniana do ser humano, em funcao do menor esforco para
mastigacao, até a rapida invencdo e inovagdo de utensilios que auxiliavam
no preparo darefeicao.

Conforme Franco (2004) essa busca pelos alimentos, seu cultivo
e preparo é inerente ao principio da civilizagdo. Passado o tempo em que o
homem se alimentava apenas de frutos e raizes, houve a necessidade de
reunir o grupo ou a familia para preparar e partilhar a carne, visto que ndo
haviam técnicas para a sua conservacao. Sendo assim, a refeicdo se tornou
a “ritualizacao da reparticao de alimentos” (Annick Sjogreen apud. Franco),
tornando-se simbdlica e promovendo a comensalidade, ou seja, um vinculo
entre os que comem juntos.

A gastronomia desponta nesse instante em que o alimento passa
de necessidade humana para se tornar um prazer. A histéria de sua
evolucdo sofre diversas variacdes segundo a area geografica e a época que
se encontra, além das transformagfes econdmicas, que causam
repercussao nos processos de produgao e distribuicao de alimentos. Dessa
forma, entende-se que a gastronomia possui um carater cultural, em que
cada povo criou a sua cozinha de acordo com os recursos disponiveis,

condicionando o gosto e habitos alimentares dos individuos.



De acordo com o artigo produzido pelo site portal educacao,
durante a ldade Média, os estabelecimentos de hospedagem foram os
primeiros a se desenvolver, ja que forneciam comida e vinho aos viajantes,
que ndo tinham condicdes de preparar a propria refeicdo. Paralelamente
surgiram as tabernas, que acabavam servindo algum tipo de alimento como
acompanhamento da venda de bebidas alcodlicas. Aos poucos cada pais foi
aderindo a esses servigos, cada um com suas particularidades. Entretanto,
nenhum deles oferecia uma cozinha mais refinada.

Pode-se considerar que o primeiro restaurante moderno surgiu
em meio a Revolugdo Francesa. Um vendedor de sopas abriu uma loja, se
referindo a palavra restaurante como um local onde servia para restaurar
as energias dos clientes. Todos os outros estabelecimentos que abriram na
Franca nesse periodo passaram a utilizar esse nome.

Com o fim do Antigo Regime, haviam muitos cozinheiros e
servicais desempregados que acabaram abrindo seus proprios
restaurantes. Assim, comecaram a surgir cardapios mais elaborados e,
durante o século XIX, ocorreu a popularizacdo dos restaurantes pelo mundo.

A matéria também destaca que, nos ultimos dois séculos, a
gastronomia passou por diversas inovagoes e mudancgas e o ato de comer
fora de casa passou a ser cada vez mais comum, uma vez que 0S
restaurantes se tornaram pontos de encontro.

Atualmente esses locais representam um elemento fundamental
para a sociedade. As exigéncias e expectativas dos clientes estdo cada vez
mais altas e, por isso, existe a oferta de restaurantes para todos os gostos,

que precisam atender a essa demanda de mercado.



2.3 TENDENCIAS DA ALIMENTAGAO E GASTRONOMIA

2.3.1BRASILFOOD TRENDS 2020

A pesquisa Brasil Food Trends 2020, realizada pela Federacao
das Industrias do Estado de Sdo Paulo (FIESP) e pelo Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ITAL), tem como objetivo esquematizar o futuro da inddstria
de alimentos, com base em pesquisas de varias regioes do mundo que
possam se manifestar no mercado brasileiro.

Com base na andlise dos dados obtidos, foram identificadas
preferéncias escolhidas pelos consumidores e assim divididas em 5
categorias:

1. Sensorialidade e prazer: Valoriza a experiéncia gastronomica,
caracterizada como uma forma de lazer e entretenimento. Crescimento do
consumo de produtos gourmete premium.

2. Saudabilidade e bem-estar: Busca de um estilo de vida mais saudavel
ligado a procura de alimentos funcionais e naturais. 0 segmento de
produtos diet/lightdeve continuar a crescer.

3. Conveniéncia e praticidade: Demanda por refeicdes prontas e produtos
de facil preparo, devido ao acelerado estilo de vida urbano. Produtos em
pequenas porgoes, de consumo individual para a alimentagao fora de casa,
em contra partida, a tendéncia de produtos saudaveis, como iogurtes e
barrade cereais.

4. Confiabilidade e qualidade: Valorizagao da garantia de origem e selo de
qualidade. Construir a credibilidade das marcas e ganhar a preferéncia dos
consumidores.

5. Sustentabilidade e ética: Consumidores preocupados com o meio
ambiente. Valorizacdo das empresas que possuem embalagem reciclavel,
baixo impacto ambiental e que nao estejam relacionadas a maus tratos aos

animais.



No Brasil,um grupo de 1512 pessoas foi entrevistado afim de
validar seu grau de aderéncia as tendéncias internacionais. De acordo com
o grafico XX as preferéncias se manifestam de forma equilibrada. A maioria
optou pela conveniéncia e praticidade, que se caracteriza por um publico
que leva uma vida corrida e dispoe de pouco tempo para cozinhar e cuidar da
casa. J& a saudabilidade e sustentabilidade, ainda ndo é um mercado
totalmente consolidado no pais, porém com grande potencial de

crescimento, em funcao da busca, cada vez maior, pela qualidade de vida.

FIGURA 01 - Brasil: tendéncias observadas para consumo de alimentos

M Conveniéncia e Praticidade - 34%
M Confiabilidade e Qualidade - 23%

Sensorialidade e Prazer - 23%

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

Fonte: Brasil Food Trends 2020

Apesar da grande busca pela conveniéncia e praticidade, a
frequéncia com que o consumidor brasileiro realiza as trés principais
refeicdes do dia fora de casa é predominantemente baixa, conforme anélise

dafigura02:

FIGURA 02 - Brasil: frequéncia com que as refeicdes sdo realizadas fora do lar

Média
B Nenhum dia 1 e 2 dias
B3 abdias B+ de 5 dias

B NAo realiza a refeicao

Fonte: Brasil Food Trends 2020
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0 jantar é uma refeicdo mais rapida, podendo ser um lanche ou
sobra do almoco, desse modo 65% das pessoas declararam que optam por
ndo sair de casa. Em seguida o café da manha, no qual 59% dos
entrevistados afirma fazer no lar, em funcdo do horario, que na maioria das
vezes é muito cedo. Por ultimo o almocgo, que ja possui uma perspectiva
diferente, na qual 53% afirma que almoca pelo menos 1vez por semana fora
de casa. Isso se justifica por ser uma atividade que precisa ser realizada
mais rapidamente, ja que se encontra entre os dois turnos de trabalho.

Além disso, de acordo com a tabela 01 a sequir, pode-se afirmar
que o brasileiro busca uma alimentacdo mais rapida e precos mais
acessiveis, ja que a preferéncia por restaurante a quilo e as lanchonetes

resultamem 46%.

TABELA 01 - Brasil: principais locais onde os consumidores costumam fazer
asrefeicoesforade casa

PRODUTO %
Restaurante por quilo 27
Lanchonete ou rede de fast-food 19
Restaurante a /a carte 18
Padaria 18
Bares 11
Ambulantes 6

Fonte: Brasil Food Trends 2020

A pesquisa também apontou que quanto maior o nivel de
escolaridade, a renda familiar e a classe socioeconomica do consumidor,
mais frequente sera o ato de sair para comer fora, demonstrando que essa

atividade é realizada mais pelo prazer do que pela necessidade.



2.3.2HABITOS ALIMENTARES

DOENGAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS

0 modo como as pessoas utilizam os alimentos, desde a selecao
até o seu consumo, é denominado habito alimentar. Essa pratica faz parte de
um conjunto de fatores que condicionam a qualidade de vida do individuo,
podendo trazertanto beneficios como maleficios.

De acordo com a vigilancia de doengas cronicas nao
transmissiveis, a ma alimentacdo é vista como uma das principais causas
contribuintes para o surgimento de doencgas crénicas ndo transmissiveis
(DCNT) que variam quanto a gravidade, incluindo diabetes, colesterol,
obesidade e hipertensdo. Segundo pesquisa do Ministério da Satde, em 2011,
essas doencgas corresponderam a 72% das causas de mortes no Brasil. Visto
isso, foi criado um Plano de Acdes Estratégicas para o Enfrentamento das
Doengas Crénicas N3o Transmissiveis, afim de reduzir em 2% a taxa de
mortes antes dos 70 anos até 2022.

Os tratamentos médicos e cirurgicos ndo podem ser a unica
solucdo, a prevencdo é essencial, de modo que essa abordagem deve ser

feitaaliada a reeducagdo alimentar e atividade fisica regular.

FIGURA 03 - Fatores de risco em comum das principais DCNT.

Tabagismo
Atividade | Alimentag3o
fisica D C N T n3o saudavel
insuficiente ,
Uso nocivo
do alcool

Fonte: Vigildncia de Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis (DCNT)



INTOLERANCIA E ALERGIA ALIMENTAR

Embora no Brasil ndao existam muitos dados a respeito, as
alergias alimentares e intolerancias estao se tornando uma realidade cada
vez mais comum. De acordo com a Associagao Brasileira de Alergia e
Imunopatologia (ASBAI), a alergia alimentar é “qualquer reagdo indesejavel
que ocorre apos ingestdo de alimentos ou aditivos alimentares”, os
sintomas podem envolver desde uma reacdo cutanea ou no aparelho
gastrintestinal, até uma manifestacdo mais intensa que pode prejudicar os
orgdos. Os alimentos causadores de alergia sdo: leite e seus derivados,
peixes e frutos do mar, ovos e trigo.

Ja as intolerdncias ocorrem em funcdo de uma desordem
metabdlica, causada pela caréncia de alguma enzima que processa certo
nutriente. A revista saude afirma que esse tipo de transtorno fica quase
restrito ao aparelho digestivo e permite a ingestao de pequenas doses da
substancia ndo tolerada ou até, em alguns casos, € possivel tomar uma dose
da enzima inexistente, para que o alimento seja digerido. Alguns alimentos
que mais causam intolerancia sao: leite e seus derivados, grdos com gluten,
produtos com corantes e frutas citricas.

Torna-se importante saber diferenciar essas doencas, uma vez
que a orientacdo nutricional é distinta. Segundo a ASBAI, a melhor solucdo é
a exclusdo do alimento nocivo a saude, visando a sua substituicdo e
evitando que ocorram deficiéncias nutricionais ou até quadros de
desnutricdo. O paciente deve estar sempre atento verificando o rétulo dos

alimentos industrializados.



VEGANISMO E VEGETARIANISMO

Outra concepgdo que estd mudando a preferéncia alimentar da
populacdo é ndo consumir nada de origem animal, o chamado veganismo,
Segundo a Associacdo Veganismo Brasil, é considerado um estilo de vida
baseado no respeito aos animais. O vegano exclui da alimentagao, do
vestuario, da higiene da diversao e da profissdo, qualquer produto derivado
de animal, E importante salientar que existe uma ampla diferenca do
vegetarianismo, definido como um regime alimentar, que exclui da dieta as
carnes de animais, podendo ou ndo ocorrer o consumo de laticinios e ovos.

Segundo pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Opiniao
Plblica e Estatistica (IBOPE), em 2012, 8% da populacdo brasileira se
declarava vegetariana. Ja em 2018 uma nova pesquisa revela que essa
porcentagem aumentou para14%, o que acarreta em um crescimento de 75%
nesses Ultimos 7 anos. Outro estudo, realizado pelo Datafolha, mostrou que
63% dos brasileiros gostariam de reduzir o consumo de carnes. Claramente
essa tendéncia vem ganhando seu espago no mundo alimentar, o que
influencia na indlstria alimenticia ao passo que, quanto menor a procura,
menor a oferta, e na preparacdo do setor de comércio e servico para atender

as necessidades desse novo consumidor.

FIGURA 04 - Piramide alimentar vegana

Fonte: http://cultura.culturamix.com/curiosidades/como-surgiu-o-veganismo
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2.4 JUSTIFICATIVADO TEMA

A forma de consumo dos alimentos passou por diversas
transformagdes nas ultimas décadas em relacdo as escolhas e
preferéncias da populacao, principalmente com a urbanizagdo, o aumento
da expectativa de vida e do poder de compra, além da ampliacdo do acesso a
informacao.

Como apresentado no item anterior, a pesquisa das tendéncias
da alimentacao do Brasil Food Trends 2020, mostra que a maioria da
populacdo opta pela conveniéncia e praticidade. Isso ndo quer dizer que as
pessoas sao obrigadas a comer comida congelada e fast foods, a ideia do
centro é que elas tenham a opgdo de escolha, oferecendo culinaria variada,
saudavel e produtos de qualidade.

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(2008-2009) a populacao brasileira gasta, em média, 20% do salario mensal
com alimentagao, ocupando o segundo lugar da despesa mensal familiar,
liderada pelo gasto com habitacdo. Além disso, segundo a Pesquisa de
Orgamentos Familiares (POF) o aumento da alimentagao fora de casa subiu
de 24,1% (2003) para 31,1% (2009), o que demonstra um grande potencial de
crescimento do setor alimenticio.

De acordo com o estudo do Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas, Lajeado concentra mais de 30% do potencial de
consumo da regiao do Vale do Taquari, tornando-se um ponto de
convergéncia da regido, local onde reuni um grande numero de pessoas

para atividades comerciais.



Infelizmente, apesar de todo esse potencial, a cidade nao possui
nenhum local que possa suprir essa demanda. O estabelecimento mais
similar com o centro gastronémico da regido é o Shopping Lajeado.
Inaugurado em 1994 e revitalizado em 2012, o0 mesmo esta passando por
problemas na administracdo e em sua estrutura fisica, com lojas fechadas e
cortes de energia. Recentemente foi a leildo pela quarta vez.

Hoje, o local conta com 70 lojas, praga de alimentagao, cinema,
centro de eventos, academia e estacionamento com 618 vagas. De acordo

com o site do empreendimento o publico-alvo é de 700 mil pessoas.

FIGURA 05 - Shopping Lajeado

Fonte: <http://www.independente.com.br>

Uma atividade que vem ganhando espaco na cidade é a venda de
produtos organicos, que também faz parte de um dos setores do programa

do centro gastronomico e corrobora para aescolhado tema.
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Toda segunda-feira na Praca do Papai Noel, Bairro Americano,,
ocorre a Feira Regional de Agricultores Agroecologistas. A popular Feira do
Produtor, que ja ocorre ha 35 anos, nas tercas, sextas-feiras e no sabados,,
localiza-se no Bairro Centro e no Bairro Sao Cristovao.

A UNIVATES também promove essa atividade, todas as quintas-
feiras, entre os Prédios 3 e 7. Além disso, a universidade possui o curso de
graduacdo em gastronomia e também oferece cursos rapidos de extensdo
abertos a comunidade, que ocorrem no turno da noite na cozinha
pedagogica.

De acordo com o Ministério do Desenvolvimento Agricola:

estima que o mercado de alimentos organicos no Brasil cresce
em média 20% ao ano, fomentado pelas vendas nos mercados de
agricultores organicos, onde os agricultores familiares podem
vender seus produtos diretamente aos clientes que procuram
alimentos de qualidade superior

E visivel o crescimento da busca por produtos naturais e organicos,
principalmente no interior, onde se possui maior contato direto com os
produtores. O centro conseguira atender a demanda e ainda contara com
uma estrutura adequada para a venda dos alimentos, diferente do que se
encontra hoje, vista na figura xx, uma estrutura precaria e com falta de

espaco de circulagao para as pessoas.

FIGURA 06 - Feirado produtor Bairro Centro
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Fonte: <http://www.regiaodosvales.com.br>
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3.PROGRAMA

3.1 APRESENTAGAO DO PROGRAMA

O programa de necessidades proposto visa atender a demanda de
acordo com a realidade do local. Dessa forma, ele é dividido em 5 setores:
gastronomico, educacional, espaco aberto, administrativo e técnico, ja
citados anteriormente e que podem funcionar de formaindependente.

0 setor principal é o gastronémico, composto pela area comercial
e de alimentacdo. Na parte de comércio se encontram os emporios de
hortifruti, carnes, paes, vinhos, queijos e frios, especiarias, produtos naturais
e uma loja de artigos para cozinha. Partindo da ideia de gastronomia
democratica, o espaco atende a todos o0s gostos e conta com um café, adega e
bar, padaria, confeitaria, sorveteria, pizzaria, hamburgueria e sushi bar, Além
disso, a implantacdo de um restaurante “ancora” com buffet distribuido em
ilhas de culinarias variadas, onde as pessoas poderdo realizar uma refeicao
completa. Esse ambiente também podera ser alugado para festas privadas ou

eventos corporativos.



O espaco educacional contempla uma cozinha experimental que
sera utilizada para mini cursos e workshops voltados para profissionais e
entusiastas da gastronomia. Apds as aulas, os alunos poderdo comprar os
ingredientes frescos utilizados nas receitas nos emporios do centro
gastronomico. O setor também compreende uma sala multiuso que podera
servir tanto para palestras quanto para eventos privados.

A area de espacos abertos sera ampla e acessivel com o objetivo
de conectar o externo com o interno. Dispde de areas verdes e abertas para
contemplacdo e exposicdes/feiras, equipamentos publicos e mobiliario
urbano. Um espaco kids também se encontrara nesse setor do programa,
para que as criangas possam se divertir, enquanto os pais fazem compras ou
almogcam. Devido a demanda, o local contara com estacionamento privado e

bicicletario.



3.2 DIMENSIONAMENTO DOS SETORES

TABELAS 02,03 E04 - Dimensionamento dos setores
SETOR GASTRONOMICO

AMBIENTE AREA QUANTIDADE TOTAL
Empdrios de comércio 20mz? 10 200m?2
Restaurante 200m? 1 200m?
Cafeé 60m2 1 60m2
Adega e bar 60m? 1 60m?2
Pizzaria 60m2 1 60m2
Hamburgueria 60m? 1 60m?2
Sushi bar 40m2 1 40m2
Padaria 40m2 1 40m2
Confeitaria 40m2 1 40m?2
Lo P 100m2 1 100m2
Praca da alimentagéo 200m?2 1 200m?2
Circulacdo 400m?2 1 400m?
Sanitarios 20mz? 4 80m?2
SUBTOTAL 1540m2

Fonte: da autora

SETOR EDUCACIONAL

AMBIENTE AREA QUANTIDADE TOTAL

Espaco multiuso 120m?2 1 120m?2

Cozinha 80m? 1 80m?

experimental

Depdsito 20m2 1 20m2

Sanitario / Vestidrio  20m?2 2 40m2
SUBTOTAL 240m2

Fonte: da autora

ESPACO ABERTO

AMBIENTE AREA QUANTIDADE TOTAL
Praca 400m?2 1 400m?2
Espaco kids 60m? 1 60m?2
Estacionamento

400m2 1 400m2
(carros e motos)
Bicicletéario 60m?2 1 60m?2
Sanitarios publicos ~ 20m2 2 40m2

SUBTOTAL 960m?

Fonte: da autora



TABELAS 05 e 06 - Dimensionamento dos setores

AMBIENTE
Recepcao
Diretoria
Secretaria
Coordenacéao

Sala de reunibes
Sala de seguranca

Copa
Sanitarios

Fonte: da autora
AMBIENTE
Docas

Depositos
Reservatorios

Fonte: da autora

SETOR ADMINISTRATIVO
AREA QUANTIDADE
12m? 1
30m?2
30m?
30m?
30m?
20m?
12m?
10m?

N R R R R R

SUBTOTAL

SETOR TECNICO

AREA QUANTIDADE
60m2 2
45m2 4
40m2 2
SUBTOTAL
TOTAL

TOTAL
12m?2
30m2
30m2
30m3
30mz
20mz
12mz
20mz
184mz2

TOTAL
120m?2
180m?2
80m?2
380m?2
3304m2



3.3 FLUXOGRAMA

,—> Espaco aberto

ACESSO
PUBLICO

—> Escola
Comercio +

Alimentacao

A —— > Restaurante
A A
A(::ESSO v
PUBLICOE — Estacionamento
PRIVADO A

v
/—> Recepgao  —> Administracao

ACESSO
PRIVADO

L————————» DOCA  —  Depésito

Fonte: da autora




3.4 CONDICIONANTES LEGAIS

3.4.1CODIGO DE EDIFICAGOES
Lei Ordindria 5848 /1996

Criado em 1966, o codigo de edificacdes de Lajeado “disciplina as regras
gerais e especificas a serem obedecidas no projeto, construcdo, uso e
manutencdo de edificacdes, sem prejuizo do disposto nas legislacdes

estadual e federal pertinentes”.

SECAO I: EDIFICACOES NAO RESIDENCIAIS

Art.108 - As edificagdes ndo residenciais deverao ter:

| - pé-direito minimo de 2,80 m até 50 m?, 3,00 m até 150 m* e 3,50 m acima
disto;

Art. 111 - Os sanitarios deverdo 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 lavatorio;

IV - quando coletivo, um conjunto de acordo com anorma NBR 9050;
V -incomunicabilidade direta com cozinhas;

VI - dimensoes tais que permitam a instalagao dos aparelhos, garantindo:
a) acesso aos mesmos, com largurando inferiora 55 cm;

b) afastamento de 15 cm entre os mesmos;

c) afastamento de 20 cm entre a lateral dos aparelhos e das paredes.

Paragrafo Unico - Para fins de dimensionamento dos sanitarios serdo
consideradas as seguintes dimens6es minimas:

Lavatorio - 50 cm x 40 cm
VasoeBidé-40cmx60cm
Local para Chuveiro - areaminima de 0,63 m?e largura tal que permitaa

inscrigdo de um circulo com didmetro minimo de 70 cm.



Art. 112 - Refeitdrios, cozinhas, copas, depdsitos de géneros alimenticios
(despensas), lavanderias e ambulatorios 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.

LOJAS

Art. 116 - As lojas, além das demais disposic6es da Secdo | deste Capitulo,
deveraoter:

| - instalacbes sanitarias separadas por sexo, para uso privativo, na
proporgao de um conjunto de vaso, lavatorio (e mictorio, quando masculino),
calculados na razdo de um sanitario para cada 20 pessoas ou fragdo, sendo
o nimero de pessoas calculado a razdo de uma pessoa para cada 15,00 m?
de areade piso de sal3o.

Il - instalag6es sanitarias para uso publico, separadas por sexo, nas lojas de
médio e grande porte, narazdo de um conjunto de vaso e lavatorio para cada
600,00 m* de area de piso de saldo, localizadas junto as circulacées verticais
ou em area de facil acesso.

Pardgrafo Unico - Ser exigido apenas um sanitario nas lojas que nio
ultrapassem 75,00 m?.

GALERIAS E CENTROS COMERCIAIS

Art. 117 - As galerias comerciais, além das disposi¢6es do presente Codigo

que lhes forem aplicaveis, deverao:

| - possuir circulagdo 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 m? podendo ser ventiladas através desta e iluminadas
artificialmente;

Il - possuir, para uso coletivo (publico e funciondrios), instalagées
sanitarias separadas para cada sexo, na proporgado de 1 conjunto sanitario
para cada 20 pessoas ou fracdo, sendo que o nimero de pessoas é calculado
narazao de 1pessoaparacada15,00 m?de piso de loja;



IV - ter compartimentos destinados a alojamento na forma de apartamentos
ou dormitorios isolados com area minima de 9,00 m=.

§1° - Por conjunto sanitario masculino entende-se 1vaso e 1 pia ou 1 mictorio
e 1pia, ndo podendo haver nimeroinferior de vasos ao numero de mictorios.
§ 2° - Por conjunto sanitario feminino entende-se 1vaso e 1 pia.

§ 3° - Por piso de loja entende-se toda a area de acesso ao publico
incluindo-se nesta area as circulacdes internas da galeria, excluindo-se
areas de estacionamento, depdsito e de servico.

LOCAIS PARA REFEICAOQ

Art. 149 - Os locais para refei¢Ges, além das disposicdes da Secdo | deste
Capitulo, deverdo ter:

| - cozinha, copa, despensa e depdsito;

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

Il - instalagdo sanitaria de servico, constituida, no minimo, de um conjunto
de vaso, lavatorio e local para chuveiro;

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




3.4.2 SAIDAS DE EMERGENCIA EM EDIFICIOS

NBR 9077 /2001

A norma estabelece as condi¢des necessarias para que a populacdo, em
caso de incéndio, possa abandonar a edificagdo com seguranga e também
para facilitar a entrada de auxilio externo.

CONDICOES GERAIS - Classificacdo das edificacdes
Para os efeitos desta Norma, as edificag0es sao classificadas:
a) quanto a ocupacao, de acordo com a Tabela 1do Anexo;

b) quanto a altura, dimensdes em planta e caracteristicas construtivas, de
acordo, respectivamente, com as Tabelas 2, 3 e 4 do Anexo.

TABELAS 07, 08 e 09 - Classificagdo das saidas de emergéncia

Grupo Ocupacao Divisao Descricao

Comeércio de grande

C Comercialvarejista C-2 ’ e
e medio portes

Locais dereuniaode

F piiblico F-8 Locais pararefeigoes
Codigo Tipo de edificacdo Altura
M Edificacdes de média altura 6,00m<H<12,00m

OBS.: As demais tabelas nao foram analisadas, uma vez que o projeto ainda se encontra na
fase de pesquisa e ndo se tem informacdes referentes as caracteristicas construtivas.

Fonte: da autora, adaptado de NBR 9077/2001

As saidas de emergéncia sdo dimensionadas conforme os dados de
populacao da edificagao, dessa forma:

Grupo Divisao Populacao
C - Uma pessoa por 3,00 m*de area
F F-2,F-5,F-8 Uma pessoa por m*de area

OBS: As cozinhas e suas areas de apoio, nas ocupagbes F-6 e F-8, tém sua ocupacgio
admitida como no grupo D, isto é, uma pessoa por 7m2 de area.

Fonte: da autora, adaptado de NBR 9077/2001



3.43 ACESSIBILIDADE A EDIFICAGOES, MOBILIARIO, ESPAGOS E

EQUIPAMENTOS URBANOS

NBR 9050 /2015

A norma determina os critérios técnicos a serem utilizados para
proporcionar acessibilidade as pessoas com necessidades especiais no
meio urbano e rural.

PESSOAS EM CADEIRAS DE RODAS
Mddulo de referéncia (M.R.): E a projecdo no piso ocupada por um cadeirante
com dimensoes de 0,80m por 1,20m conforme figura XX.

FIGURA 07 - Dimensoes do modulo de referéncia

Fonte: NBR 9050/2015

FIGURA 08, 09 E 10 - Deslocamento minimo para 90°, consecutivo de 90° e de
180°
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Fonte: NBR 9050/2015
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ALCANCE MANUAL
FIGURAS 11E 12 - Alcance manual sentado e em pé

G1=050a0,55

F1=025

A2=053a063

F2=080a 1,00

G2 = 1,20 akcance max. confortdvel
H2 = 1,35 alcance max. eventual

D2=0,50 20,60
E2=065a075
D1=115a125

B2=038a043 |C2= 0'1.5 a0,26

C1=090a1,00

B1=0,72a0,82 |

12=0,42a0,51

E1= 1,40 a 1,55 alcance max. confortavel

A1=065a075 |

i

J2=0,52a0,65

Fonte: NBR 9050/2015
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RAMPAS

Sado definidos os limites maximos de inclinagdo, os desniveis a serem
vencidos e 0 numero maximo de segmentos para que uma rampa seja
considerada acessivel, conforme tabela a sequir.

TABELA10 - Dimensionamento de rampas

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

Fonte: NBR 9050/2015

A largura das rampas deve ser dimensionada conforme o fluxo de pessoas,
sendo que o minimo admissivel €1,20m

Os patamares no inicio, entre os segmentos de rampa e no final devem ter
dimensao longitudinal minimade 1,20m

CORRIMAQ

Os corrimaos devem ser instalados em rampas e escadas, em ambos os
lados, a 0,92 m e a 0,70 m do piso. Eles devem ser continuos, sem
interrupcao nos patamares das escadas e rampas, e devem prolongar-se
paralelamente ao patamar, pelo menos por 0,30 m nas extremidades

FIGURA13 - Corrimaos em escada e rampa
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Fonte: NBR 9050/2015
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SANITARIOS, BANHEIROS E VESTIARIOS

7.4.3.1Em espacos de uso publico ou uso coletivo que apresentem unidades
auténomas de comércio ou servigos, deve ser previsto a no minimo um
sanitario por pavimento, localizado nas areas de uso comum do andar.
Quando o calculo da porcentagem de 5 % de pecas sanitarias do pavimento
resultar em mais do que uma instalacdo sanitaria ou fracdo, estas devem
ser divididas por sexo para cada pavimento.

FIGURA 14 - Medidas minimas de um sanitario acessivel
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RESTAURANTES, REFEITORIOS BARES E SIMILARES

10.8.1 0s 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
acessiveldeve incluir o acesso ao sanitario acessivel.

10.8.2.1 Nos locais em que as refeicoes sejam feitas em balcoes, estes
devem atender ao descritoem 9.3.3.

9.3.2.2 As mesas ou superficies de refeicdo acessiveis devem garantir um
M.R. posicionado para a aproximacao frontal. Deve ser garantida ainda
circulagdo adjacente que permitagirode180°aP.C.R;;

9.3.2.3 As mesas ou superficies de refeicdo devem ter altura de tampo entre
0,75 ma 0,85 mdo piso acabado.

LOCAIS DE COMERCIO

10.17.1 A largura livre nos corredores de compras deve ser de no minimo
0,90m de largura e, a cada 10 m, deve haver um espago para manobra da
cadeiraderodas. Recomenda-se arotagao de 180°.
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3.4.4 REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE

ALIMENTAGAO

RESOLUGAO - RDC N° 216 /2004

O objetivo é estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacgdo a fim de garantir as condiges higiénico-sanitarias do alimento
preparado. Aplica-se aos servigos de alimentacao que realizam algumas
das seguintes atividades: manipulacdo, preparacao, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, tais como bufés, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
restaurantes e congéneres.

41EDIFICACAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

411 A edificacdo e as instalagoes devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacao de alimentos e a facilitar as operagoes de manutengao, limpeza
e, quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalacdes deve ser
controlado eindependente, ndo comum a outros usos.

412 0 dimensionamento da edificacdo e das instalagdoes deve ser
compativel com todas as operacdes. Deve existir separacdo entre as
diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de
forma a evitar a contaminacao cruzada.

4.1.3 As instalagbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermedvel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracoes, bolores, descascamentos, dentre outros e nao devem
transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As
portas da area de preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser
dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparagao de alimentos, inclusive o sistema de
exaustao, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso
de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periadica.



4.1.12 As instalagées sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar
diretamente com a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou
refeitorios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservacao. As portas externas devem ser dotadas de fechamento
automatico.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area
de manipulacdo, em posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo
dos alimentos e em nimero suficiente de modo a atender toda a area de
preparacao.|[...]

4.1.17 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na
preparacao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e
exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicoes que possam
comprometer a higienizagao dos mesmos e serem fontes de contaminagao
dos alimentos.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos
alimentos, de forma a evitar focos de contaminacgao e atragao de vetores e
pragas urbanas.

4.7T MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.2 A recepcao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens
deve ser realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas
para evitar que essesinsumos contaminem o alimento preparado.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o
espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilagdo,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccao do local. Os paletes, estrados e ou
prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.



3.4.5 NORMAS RELATIVAS AO PROJETO

LOJAS

Conforme o livro NEUFERT FIGURA15 - Balcao hortifruti
(2001), as frutas e hortalicas devem ser
conservadas frescas, ao natural, nunca
congeladas e seu local de deposito
pode ser pequeno, visto que os
produtos sao recebidos diariamente. O
balcao que expoe esses alimentos deve

possuir um tabuleiro embaixo para

receber os residuos que caem. Fonte: NEUFERT (2001, pg. 270)

As estantes de parede devem distribuir as prateleiras de
maneira confortavel com altura de, no minimo 0,30m do chdo e no maximo
2,00m. As estantes centrais sao mais baixas, atingindo entre 1,30 a 1,40m,

para que os consumidores consigam observar todo o conjunto do ambiente.

FIGURA16 - Dimensionamento estante de parede
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Outro aspecto analisado é o percurso do cliente dentro do local. 0
objetivo é conseguir contornar as areas com maior desenvolvimento
possivel, para que o cliente ndo seja forcado a fazer o percurso inteiro. A
entrada e saida também influencia nessa questao, de forma que é mais facil
a pessoa entrar e sair pelo mesmo local do que precisar fazer toda a volta

para sair. E importante que o fluxo tenha continuidade e ndo seja

interrompido,

FIGURAS 17 e 18 - Percursointerno comercial
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RESTAURANTES

Conforme o livro NEUFERT (2001), para que um restaurante
funcione bem, ele devera ter um fluxograma conforme a figura abaixo. O
ideal é que o restaurante tenha 2 entradas separadas, uma para publico e
outrapara os funcionarios.

A area de servico conta com depdsito e frigorifico, doca, bar,
cozinha e espaco para os funcionarios, um espaco de apoio se encontra do
outro lado do saldo. O setor publico conta com o ambiente principal que é a

areade refeicdes, além dos sanitarios e umarecepgao.

FIGURA19 - Fluxograma restaurante
N

Utensilios
Balcao/bar lougas
etc

Area de refeigdes
com guarda-roupa
descentralizado

Escada
Gargons entrega de <

produtos

I I
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frigorificos

Entrada Cozinha

7'\

Fonte: NEUFERT (2001)
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Conforme o livro, existem normas de dimensionamento para que possa ser

feitaumarefeicdo de forma confortavel.

FIGURAS 20 e 21 - Dimensionamento do mobiliario
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4. AREA DE INTERVENGAO

4.1 LOCALIZAGAO

FIGURA 22 - Localizagao geograficada area de intervencao

Brasil Rio Grande do Sul Vale do Taquari Lajeado

Fonte: do autor, adaptado de https://www.google.com.br/maps?hl=pt-BR&tab=wl

0 terreno escolhido para a implantacdo do Centro Gastronomico
esta localizado na cidade de Lajeado, que com mais 35 municipios formam o
Vale do Taquari. Dentre eles, os que fazem limite sao Cruzeiro do Sul, Santa
Clara do Sul, Forquetinha, Arroio do Meio e Estrela, além de se encontrar as
margens do Rio Taquari. A cidade de Porto Alegre, capital do estado do Rio
Grande do Sul, fica a 113km de distancia.

Situada no bairro S3o Cristovdo, que estd em constante
desenvolvimento e valorizacdo imobiliaria, a area de intervencdo se encontra

entre o centro dacidade e a UNIVATES.

46



4.2 CARACTERISTICAS DO TERRENO

0 lugar escolhido para o posterior desenvolvimento do projeto é

resultado da fusdo de 4 lotes, totalizando uma area de 3.015m? Possui 45m de

testada para a Avenida Alberto Pasqualini, esquina com a Avenida Pirai na
extensaode 67,27m.

A pré existéncia que se encontra dentro da area de intervencdo se

trata de uma edificacdo provisoria, em funcdo disso sera estudada a

possibilidade de demoligcao e incorporacao dela ao projeto, visto que possui
vinculo gastronémico.

A topografia se caracteriza por um declive de 5m, sendo o lado de

encontro das avenidas o mais alto, e 0 espago ocupado pela aglomeragao de
vegetacao existente o mais baixo.

FIGURA 23 - Dimensades gerais, topografia, pré-existéncia e vegetacao

Avenida Pirai

67,27m o

Fonte: da autora

Avenida Alberto pasqualini

FIGURAS 24 e 25 - Cortes longitudinal e transversal do terreno
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Fonte: da autora
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4.3 CONDICIONANTES LEGAIS

4.3.1PLANO DIRETOR
Lein®7650/2006

De acordo com o mapa de zoneamento do uso do solo urbano de
Lajeado (atualizado em 04/10/2018) do Plano Diretor de Desenvolvimento
Integrado (PDDI). os lotes estdo localizados no Setor 08, Unidade Territorial

de Planejamento (UTP) 6 no Polo de Comércio e Servico (PCS).

SECAO Il - Art. 75 Unidades Territoriais Comerciais e de Servigos
(UTCS) e Polo de Comércio e Servigos (PCS) sdo caracterizadas pela
homogeneidade de uso, em que predominam as atividades comerciais ou de
servigos.

SECAO V - Art. 93 Com vistas a sua adequacdo as caracteristicas
da zona de implantacao, a edificacdo para atividades permitidas é regulada,
através dos seguintes instrumentos de controle urbanistico: indice de
aproveitamento; taxa de ocupacao; altura das edificagoes; recuo para
ajardinamento.

Dessa forma, a tabela a seguir apresenta as caracteristicas de
potencial construtivo citadas na SECAO V referentes aos lotes

correspondentes da pesquisa.



TABELA 11 - Regime urbanistico conforme plano diretor

PLANO DIRETOR

UTP 06
A

Recuos

Polo de comércio e servigo (PCS)
ICS=6
TO Com. e Serv. Mista e Industrial s/recuo = 2/3

TO Com. e Serv. Mista e Industrial s/recuo de frente, mas com recuo

lateral desdeotérreode1,5m=3/4
TO Com. e Serv. Mista e Industrial ¢/recuo minimo de 2,00 m=3/4

TO Com. e Serv. Mista e Industrial c/recuo minimo de 2,00 m de frente

e comrecuo lateral desde o térreo de 1,5m = 4/5
TO Com. e Serv. Mista e Industrial c/recuo minimo de 4,00 m =4/5

*As quadras ao longo das ruas: Julio de Castilhos, Benjamin
Constant, Bento Gongalves e Alberto Pasqualini, poderao ocupar
100% do lote para subsolo com uso de estacionamento

Livre

JCS=isento

*Terrenos de esquinaterdo de prever além dos recuos acima, mais

um recuo de ajardinamento de 1,5m.

Fonte: da autora, adaptado do PDDI de Lajeado
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4.4 VIASDE ACESSO

FIGURA 26 - Vias de acesso ao terreno
RS-130 Av. Alberto Pasqualini

Av. Benjamin Constant { BR-386

Fonte: da autora, adaptado de https://www.google.com.br/maps?hl=pt-BR&tab=wl

LEGENDA: Terreno == Vias de transito rapido
Bairro S&o Cristovao — Vias arteriais
— Vialocal

0 terreno possui facil acesso para quem vem de outras regides,
visto que fica proximo as rodovias BR-386 e RS-130.

A partir da BR-386 é possivel contornar o trevo e entrar na via
arterial Avenida Alberto Pasqualini e seguir por 385 metros até chegar no local
de destino. Outro trajeto, este vindo da RS-130, pode ser feito ao pegar a saida
da rodovia e entrar na Rua Guanabara que se transforma em Avenida Pirai ao

longo do seutrecho, percorrendo 750 metros no total.
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4.5 ENTORNO IMEDIATO

4.5.1PRINCIPAIS EQUIPAMENTOS

A regido possui carater comercial e misto principalmente ao
longo da Avenida Alberto Pasqualini e, mais recentemente, na Avenida Pirai.

Dentro de um raio de 500 metros, o que equivale a 5 minutos de
caminhada, é possivel analisar a diversidade desses equipamentos, Dessa
forma, destacam-se o Shopping Lajeado, Hotel Locatelli, Paroquia Sao
Cristovao, Posto de Gasolina Fascina, Tubétio Materiais de Construcgdo, Loja
Costaneira, Maxxi Atacado, UNIMED, SICREDI, Supermercado IMEC e SENAI.
Um pouco mais distante, a 1500 metros, esta localizada a Universidade do
Vale do Taquari (UNIVATES).

FIGURA 27 - Entorno imediato, principais equipamentos

Fonte: da autora, adaptado de https://www.google.com.br/maps

01- Shopping Lajeado 05- Tubétio Materiais de Construcao 09- SICREDI
02- Hotel Locatelli 06- Loja Costaneira 10- IMEC
03- Pardquia S&o Cristévao 07- Maxxi Atacado 11- SENAI

04- Posto de Gasolina Fascina 08- UNIMED 51



4.5.2USOS E ATIVIDADES

Considerando as figuras X e X que analisam os usos/ atividades e

alturado entornoimediato respectivamente

A Avenida Alberto Pasqualini apresenta uma grande quantidade
de edificagb6es de comércio e servigo além de algumas com uso misto, que
se caracterizam pelo térreo de uso comercial e os demais pavimentos
residenciais. Ela mantém essa caracteristica em seu trajeto até o Bairro

Centro, principal polo da cidade nesse setor.

Pode ser observado que as vias coletoras, perpendiculares a
arterial, sao predominantemente residenciais, encontrando apenas

algumas edificagOes de uso misto.

FIGURA 28 - Entorno imediato, usos e atividades

Terreno
Comercial/Servico @
Misto ©

Residencial

Institucional ©

Fonte: da autora
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4.5.3 ALTURAS

As alturas das edificagdes do entorno sdo bastante homogéneas,
predominantemente com1e 2 pavimentos, que correspondem a 3 e 6 metros
respectivamente. As demais edificagdoes com 9, 12 e as poucas que atingem
mais de 15 metros, possuem um carater comercial ou misto. A elevacgdo
maxima encontrada é de 10 pavimentos, ou 30 metros.

A regido possui forte potencial comercial, o que aumenta a
expectativa de um entorno com construgées mais altas, além de ampla
possibilidade de expansao, em funcao da grande quantidade de vazios

existentes.

FIGURA 29 - Entornoimediato, alturas
(0N NeeR0R Captejin o “

Terreno

3 metros

6 metros

9metros @

12 metros

+15 metros @

Fonte: da autora
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4.6 LEVANTAMENTO FOTOGRAFICO DO TERRENO E ENTORNO
FIGURA 30 - Diagrama visuais
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Avenida AID

FIGURA31 - Vista A . _

Fonte: da autora

Fonte: da autora

Fonte: da autora
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VistaC

FIGURA 33
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FIGURA34 - VistaD
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FIGURA 35
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4.7 JUSTIFICATIVADO TERRENO

Atualmente, Lajeado é considerada a cidade-polo do Vale do
Taquari. Conforme a Camara de Industria, Comércio e Servigos (CIC), a regido
possui localizacdo estratégica, com facil acesso a outras localidades do
Estado, Pais e exterior por rodovias pavimentadas e um entroncamento
intermodal hidroviario, ferroviario e rodoviario.

0 bairro Sao Cristovao é delimitado pelas rodovias BR-386 e
RS-130 o que facilita seu acesso vindo de outras cidades. O local esta
atravessando um forte processo de transformacao, incorporando um novo
carater comercial e de servigos principalmente ao longo da Avenida Alberto
Pasqualini, além de estar situado préximo ao centro e a universidade do
Vale do Taquari, UNIVATES. Nesse contexto, o fluxo de pessoas é intenso em
diversos horarios do dia, 0 que pode tornar o espago um ponto de encontro.

A area de intervencao escolhida se localiza justamente na
esquina das Avenidas Alberto Pasqualini e Pirai, que possuem boa
infraestrutura urbana, com canteiro central, calgada de dimensao
confortavel, vagas de estacionamento, transporte publico e paradas de
onibus. Por ser de esquina, é possivel criar uma hierarquizacio dos acessos
publico e de servigo.

Conforme Maricato (2010) para qualquer atividade comercial,
a escolha do espaco é um fator determinante, principalmente para bares e
restaurantes, que devem estar proximos a locais que seu publico gosta de
frequentar, de facil acesso e com disposicdo de estacionamento. As vias de
transito muito rapido e intenso, com ruas e calgadas estreitas ou com muito
declive devem ser evitadas na escolha do local de implantagcao do

estabelecimento.



5. REFERENCIAS

5.1EATALY
5.2 Mercado e empdrio EAT
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5. REFERENCIAS

5.1 EATALY

Projeto: Espagonovo Arquitetura
Localizagao: Sao Paulo, Brasil
Ano: 2015

Area: 4.500m?

FIGURA 36 - EATALY Sao Paulo
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Fonte: <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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Eataly € um complexo gastronémico de origem italiana, que
concentra diversos tipos de ambientes, pontos de alimentagcao e mercado de
produtos, que funciona todos os dias durante o dia e a noite. A edificacao
possui 3 pavimentos divididos em 22 departamentos, entre eles hortifruti,
massas, pdes e carnes. Além disso, conta com 6 restaurantes, 5
laboratorios de producdo artesanal de produtos e um espaco para cursos de
gastronomia. Tudoisso com o total de 750 lugares.

0 acesso de pedestres acontece apenas pela fachada frontal, ja o
acesso de servico e do subsolo se ddo pela lateral do edificio.

O térreo possui 255 lugares para comer e beber. Entre as
atracées encontram-se sorvetes, chocolates, confeitaria, café, bar,
sanduicheria, padaria, toda a segao de frutas e verduras, restaurantes de
saladas e peixes crus e a piazza, onde estdao a producdo de mussarela
artesanal, a area de frios e embutidos, o restaurante de frituras e um bar de
vinhos. Nos fundos se localiza a parte de acesso restrito aos funcionarios,
com doca, depdsitos, vestiarios, refeitorio, entre outros. O acesso ao

segundo andar pode ser feito por escada rolante ou elevador panoramico.

FIGURA 37 - Planta baixaTérreo
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Fonte: da autora, adaptado de <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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No primeiro andar estao localizados dois restaurantes
especializados em carnes e peixes, também ha uma pizzaria, uma trattoria,
um café, bancas de oliveiras e azeites, além de uma sala de 18 lugares para
ensino de gastronomia. O pavimento ainda possui uma adega com diversos
rotulos internacionais e disponibiliza um terraco com acesso de 160 lugares,

totalizando 315 lugares para comer e beber.

Por ultimo, no segundo pavimento encontra-se o restaurante
ancora, que ocupa todo o piso com 180 lugares. E o tnico onde se pode fazer
uma refeicdo completa, da entrada a sobremesa. 0 espago também pode ser
utilizado para festas privadas ou eventos corporativos.

FIGURAS 38 e 39 - Plantas baixas 1° pavimento e 2° pavimento
|

Fonte: da autora, adaptado de <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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FIGURAS 40 e 41 - Vistainterna EATALY Sao Paulo

s~ e

Fonte: <http //www galeriadaarquitetura.com.br>

Fonte: <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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FIGURAS 42 e 43 - Vistainterna EATALY
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Fonte: <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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5.2 EAT...Emporio e restaurante
Projeto: a:m studio de arquitetura
Localizagao: Sao Paulo, Brasil
Ano: 2012

Area:1.400m?

0 emporio e restaurante foi inspirado no EATALY, um local onde é
possivel tomar um café, comer um sanduiche, comprar um vinho, adquirir
produtos organicos, almocar, descontrair no happy hour e jantar. De acordo
com o site empratado, sdo mais de 2500 itens de produtos, feira organica,
produtos importados, adega, variados tipos de cerveja e um restaurante.

0 perfil do publico é bem variado, familias com criangas, casais e
empresarios, em funcdo da localizacdo em area comercial. Ja o
atendimento é parecido com o de praca de alimentagdo, no qual vocé faz seu

pedido no balcdo e espera até ser chamado para buscar a sua comida.

FIGURA 44 - EAT...Emporio e restaurante

" EAT..
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Fonte: <http://www.archdaily.com.br>
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0 imovel se caracteriza como um grande galpdo composto por
quatro edificacoes independentes, voltando as fachadas para duas ruas
opostas. Por uma das ruas ha o acesso publico e pela outra ficou o acesso
de servico, que passa pelo depdsito e cAmaras frias até chegar na cozinha.

A entrada do acesso publico é feita através de um grande portao
de ferro basculante e logo é possivel observar as trés ilhas de alimentacao,
que sao abertas e delineadas apenas por balcOes. intercaladas pelas
estantes e servicos do emporio. Essas estantes modulares posicionadas no
meio do galpao flexibilizam o uso, podendo receber novo layout na medida
da necessidade do local.

A materialidade utilizada foi bem diversificada, onde cada ilha
recebeu um acabamento diferente. Dentre eles, massas cimenticias de
diferentes granulometrias, azulejos de cores e formatos variados,
ceramicas extrudadas para o piso, ferro natural, granilite e tijolos de

demolicdo da propria construcao.

FIGURA 45 - Planta baixa EAT
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FIGURA 46 - Corte Longitudinal EAT
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Fonte: da autora, adaptado de <http://www.archdaily.com.br>
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FIGURAS 47 e 48 - Vistainterna EAT... Emporio e restaurante

Fonte: <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>

Fonte: <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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Figuras 49 e 50 - Vistainterna EAT... Emporio e restaurante

Fonte: <http://www.galeriadaarquitetura.com.br>
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