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RESUMO

O tema deste trabalho foi escolhido com base em estudos que se certificam de uma
deficiéncia importante no ramo de food service voltado para culinaria japonesa, a
falta de higienizacdo adequada. O objetivo do trabalho é elaborar um projeto de
restaurante japonés no bairro do Pina — Recife, com alimentos organicos, nao
prejudiciais a salude e em um espaco que transmita seguranca aos clientes em
relacdo ao preparo dos pratos e higiene dos espacos de servico. Este trabalho se
desenvolveu em quatro capitulos, o primeiro abordando conceitos relacionados ao
tema e normas bésicas voltadas para projeto arquiteténico. O segundo é composto
por trés estudos de caso realizados em restaurantes japoneses, sendo dois deles na
cidade do Recife, avaliando assim as necessidades e deficiéncias a contemplar. O
terceiro capitulo € voltado para analise da area escolhida para implantacdo do
projeto, legislacdes a serem aplicadas, condicionantes naturais e outros. E por fim o
quarto capitulo composto pelas etapas projetuais até a elaboracéo do projeto final,
levando em consideracdo todos os estudos realizados nos capitulos anteriores, a
partir dos estudos definiram-se o programa, pré-dimensionamento, zoneamento,

fluxograma e organograma do projeto arquitetonico.

Palavras chaves: Projeto Arquitetbnico, Restaurante,Lazer, Culinaria Japonesa,

Comida Organica.
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INTRODUCAO

Para uma expressiva parte da populacdo brasileira o foodservice, como sao
chamados os locais que preparam alimentos fora do lar, € uma das alternativas mais
vidveis, gerando um aumento significativo nessa &rea que cresce em média 15% ao
ano no Brasil (ABRASEL, 2010). Juntamente com esse crescimento significativo,
aumenta também o indice na apreciacdo da culinaria japonesa. De acordo com
Joaquim de Almeida, diretor da ABRASEL, a criagdo de Restaurantes
especializados na culinaria oriental cresce em regies onde as pessoas buscam
comida saudavel e de preparo rapido, sendo assim um ramo do setor alimenticio
com tendéncia de desenvolvimento.

A quantidade de restaurantes japoneses na cidade do Recife é significativa.
Englobando ainda restaurantes de outras especialidades que possuem em seu
cardapio a culinaria japonesa como secundaria, numa estimativa dada pela
ABRASEL-PE, temos cerca de 100 restaurantes que englobam a culinaria oriental

na cidade.

Em estudo feito pela Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes-2010, cerca de
80% dos restaurantes e bares inaugurados no Brasil declaram faléncia ou fecham as
portas em menos de dois anos. Abrir esse tipo de estabelecimento comercial na
cidade do Recife apresenta riscos ndo s6 pela vasta concorréncia, mas também por
ser uma area comercial que, para dar certo, sdo necessarios varios cuidados, dentre
eles a insercdo nas normas especificas da vigilancia sanitaria e corpo de bombeiros.
Acrescenta-se a isso 0s questionamentos basicos pelo qual todo ponto comercial
passa na esperanca de um diferencial que faca seu negocio dar certo, que vai além
da arquitetura e do conforto ambiental, enfatizando também aspectos importantes
como a escolha do terreno, a terceirizacdo de servigcos, a contratacdo de

funcionarios, dentre outros.

A maior dificuldade na criacdo de um Restaurante Japonés Organico em Recife é o

descaso da maioria dos consumidores deste tipo de alimentagdo com o seu preparo.
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A maior parte dos usudrios ndo se preocupa sobre a origem do alimento, se € de
boa qualidade e se tem condi¢cbes adequadas para o consumo, se a cozinha do
restaurante € bem tratada e limpa, e principalmente se o ponto comercial possui
permissao de funcionamento ou ndo. Essas deveriam ser prioridades ao se escolher
um estabelecimento de alimentacao, previsto na legislagédo, principalmente quando
se trata de um restaurante japonés, uma vez que a culinaria japonesa, quando mal
preparada, pode levar a Surtos de doencas Transmitidas por Alimentos (STA) com

mais frequéncia que os demais.

Diante dessa problematica principal, referente a falta de preparo, higienizacédo
adequada dos alimentos crus e fornecimento de comidas saudaveis na cidade do
Recife, da auséncia de um espaco que comercialize produtos plantados e
conservados de forma natural e da falta de um restaurante que exponha e se
preocupe com a higiene dos seus ambientes de preparo, este trabalho busca criar
um espaco que ndo sO comercialize alimentos saudaveis, mas que habitue a
populacdo a se interessar pela origem dos alimentos e olhar de forma atenciosa e
prioritaria todos os ambientes dos restaurantes da cidade do Recife. Intencionando
também os restaurantes a dar mais atencdo a preparacdo dos alimentos, a
qualidade e origem dos alimentos oferecidos pelos fornecedores terceirizados e ao

ambiente de servico em si.

Diversas justificativas podem embasar essa proposta, a primeira delas é que
usuarios mais diferenciados e ja cientes dos cuidados que devem ser tomados com
os alimentos sdo cada vez mais vistos e a tendéncia é um aumento significativo na
guantidade de clientes interessados no preparo dos pratos e higienizacdo dos
restaurantes. De acordo com a ABRASEL/2012 (Associagcdo Brasileira de Bares e
Restaurantes), a alimentacdo saudavel é uma das tendéncias de bons negdcios
para 2013 e as pequenas empresas estao investindo neste setor que cresce cada
vez mais no pais. Por outro lado, temos também como justificativa para propor este
projeto do restaurante a Copa do Mundo. Em varios paises as pessoas ja tem essa
preocupacdo em relacdo ao preparo das comidas e Sao essas pessoas que

frequentardo o Brasil em breve.
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Além dos beneficios j& citados, um restaurante organico na cidade do Recife seria
mais uma potencialidade de lazer e turistica. Seria um diferencial para o municipio
criando um espaco incomum que junte um habito ja apreciado, que € a culinaria

japonesa, com uma forma nova e mais segura de preparo.

Assim, este trabalho tem como objetivo geral elaborar o projeto de um Restaurante
Japonés com conceito Organico que possua sua propria horta para cultivar os

alimentos |4 servidos. O local escolhido é o bairro do Pina, na cidade do Recife.

Os objetivos especificos do trabalho, tendo em vista as necessidades, visam:
Analisar as qualidades e as deficiéncias dos restaurantes existentes na Cidade do
Recife, diagnosticar as atuais condi¢cdes dos restaurantes japoneses da regiao
metropolitana do Recife, identificar os principais beneficios de um Restaurante
Organico e introduzir o conceito de “educacgéo alimentar” na tematica de projeto de

arqu itetura para restaurantes.

Como procedimentos metodolégicos para a execucdo do trabalho, temos
primeiramente a execucdo de pesquisas bibliograficas através de leituras de textos,
livros, trabalhos, sites e normas com temas variados como: cultura japonesa,
culinaria japonesa, comida organica, arquitetura de restaurantes, arquitetura
sustentavel e restaurantes organicos. Essa pesquisa bibliografica gerou argumentos

que auxiliaram e embasaram teoricamente a execugao da proposta.

Em seguida, as pesquisas se aprofundaram a estudos de caso e foi feita uma
analise por ambientes e parametros de avaliacdo definidos a partir deles com pontos
positivos e negativos, necessidades e atrativos de cada restaurante utilizado como

estudo, além de levantamento fotografico e entrevistas com funcionarios e demais.

Na terceira etapa foram realizadas pesquisas de campo com um estudo do terreno
onde foi projetado o restaurante e analisando também as normas do bairro, o
historico da area, o entorno do terreno e sera feita uma visita in loco e levantamento

fotografico do terreno e de seu entorno.

10
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E por fim foi elaborado o Anteprojeto do Restaurante Japonés Organico de acordo
com todas as normas, etapas projetuais e exigéncias posteriormente citadas, dentro

dos parametros exigidos pela cidade do Recife.

O Projeto proposto tem como diretrizes iniciais um restaurante que primeiramente
contem como um dos ambientes principais uma horta integrada com acesso também
para 0s usuarios, que cultive todos os vegetais servidos evitando o uso de produtos
qguimicos para conservacdo e também uma cozinha localizada no centro do
restaurante toda em vidro permitindo que os clientes observem o passo-a-passo da
preparacao dos alimentos e também a higiene das areas de servico.

11
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CAPITULO I: REFERENCIAL TEORICO

Esse capitulo aborda varios assuntos ligados diretamente ao tema deste anteprojeto,
na intengédo de complementar e embasar teoricamente na elaboragéo do restaurante

japonés organico.

1.1. CONCEITO DE RESTAURANTES.
Para Montserrat (2007), restaurante € o estabelecimento onde as refeicdes séo

preparadas e servidas mediante pagamento, seja almoco ou jantar.

Silva (2001) define que é o lugar onde as pessoas, a trabalho ou lazer, repdem suas

energias através da alimentacao.

A adocédo do restaurante como local habitual para se fazer refeicbes era
vantajosa por muitos motivos: a pessoa poderia comer na hora que
quisesse; com o preco de cada prato no cardapio, tinha a certeza de nédo se
gastar mais do que desejava; a diversidade de estabelecimentos
possibilitava escolher entre uma refeicdo com pratos mais leves ou
classicos locais ou estrangeiros. Todas essas possibilidades se somavam a
de combinar os pratos aos melhores vinhos. Enfim, um paraiso para

gourmets, fossem eles locais ou viajantes. (SAVARIN, 1995).

O termo é bastante amplo, tendo caracteristicas préprias que variam conforme a
localizacdo, formas e culturas. Além dessas variacdes, também existem diferentes
categorias de restaurantes como: churrascarias, self-services, a la carte,
vegetarianos, fastfoods, pizzarias e varios outros, cada qual com suas definicdes
proprias. Independente das variacdes, 0 ambiente consiste praticamente no mesmo
em todos. Os estabelecimentos normalmente ha a area social, onde os usuarios se
alimentam e as areas de servi¢co, onde sao preparados os pratos e conservadas as

comidas, areas que s6 funcionarios tém acesso.

12
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De acordo com a SBRT/2007 (Servico Brasileiro de Respostas Técnicas), se
comparados a outros segmentos comerciais, 0 ramo de restaurantes tem um fluxo
muito maior de clientes, em horarios especificos do dia. E assim necessario um
planejamento que facilite a agilidade dos servicos de atendimento e preparo de

alimentos.

1.1.1. Origem dos Restaurantes

A origem do restaurante vem desde a pré-histéria, nos tempos em que 0s egipcios ja
comercializavam vinhos e cervejas e 0s Sumérios vendiam e fritavam peixes. No
decorrer dos anos o conceito de fornecimento de alimentos em troca de outros
produtos ou venda foi se modificando. Na ldade Média os mosteiros catolicos
tornaram-se locais onde os viajantes podiam dormir e alimentar-se em troca de
donativos. Neste periodo veio a retomada dos centros urbanos e o florescimento do
comércio, mesmo assim as feiras da época continuavam comercializando comida

para os viajantes em troca de pagamento. (MONTSERRAT, 2007)

Segundo Souza (2006), inicialmente frequentava-se restaurantes para beber caldos
restaurativos que eram preparados praticamente sem a adicdo de liquidos. Tratava-
se de um caldo preparado da esséncia de pura carne para fornecer suprimentos

necessarios as pessoas doentes.

Os restaurantes como conhecemos surgiram em meados da Revolugcao
Francesa, quando os cozinheiros da burguesia, foram demitidos, e néo
tendo do que viver, comeg¢aram a montar pequenos restaurantes individuais
ou ligados a hospedaria. (FAGLIARI, 2005)

O termo restaurante vem do francés “restaurant” e surgiu no século XVI. Significa
comida restauradora e também eram conhecidos como “casa de saude”. O uso
moderno da palavra surgiu por volta de 1765 quando Boulanger abriu seu
estabelecimento. O primeiro restaurante como conhecemos, com clientes
escolhendo porc¢des individuais em um cardapio e aguardando em mesas, foi 0
Grande Taverne de Londres, fundado em 1782 em Paris. (PITTLE, 1998).

13
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De acordo com Andrade e Jorge (2007), no século XVIII foi quando comegaram a
surgir restaurantes no Brasil, primeiramente na cidade do Rio de Janeiro, estalagens

gue ofereciam refei¢cdes e alojamento a um preco determinado.

A historia dos restaurantes no Brasil foi seccionada por Silva (2001) em trés
periodos onde o primeiro caracteriza-se, no fim dos anos 50, com estabelecimentos
tipicamente familiares com lanchonetes e cantinas. O segundo com a expanséo dos
centros urbanos, especulacdo imobiliaria e shoppings centers nos anos 60, criando
restaurantes institucionais com grupos grandes de lojas. E o terceiro periodo nos
anos 80 até os dias atuais, com a chegada das grandes multinacionais no ramo
alimenticio, surgindo varios tipos de funcionamento de restaurantes, lanchonetes,

fast foods e etc.

1.2. PROJETOS DE RESTAURANTES

Existem varios tipo de restaurantes com padrdes, estilos e especialidades diferentes.
Silva Filho (2001) os caracteriza como espacos construidos para fornecer
alimentacdo tanto em areas comerciais quanto institucional. Na area comercial, eles
sdo financeiramente independentes, como: cafés, lanchonetes, fast-foods e os
demais. Os da éarea institucional funcionam como auxiliar, a organizacdo tem como
objetivo a salde, o ensino, a producdo de determinado servico para as pessoas que

trabalham ou utilizam os servi¢os destas instituicbes, como cantinas por exemplo.

De acordo com Silva Filho (2001), os restaurantes sao classificados em:
Restaurantes de primeira categoria, restaurantes especializados, restaurantes grill-
room, restaurantes self-services, restaurantes scoth-bar, restaurantes tabernas,
restaurantes snack-bar, restaurantes pub, cervejarias, churrascaria, steak house e

fast foods.

Os restaurantes de primeira categoria sdo geralmente de espacialidade a la carte e
abrangem um puablico mais selecionado com padrdo financeiro mais alto. Os
restaurantes especializados adotam cardapios, habitos e caracteristicas que

serviram de base para a especialidade do estabelecimento (restaurante japonés,

14
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vegetariano, de frutos do mar e etc.). Os restaurantes grill-room séo especializados
em alimentos grelhados habitualmente preparados na frente do cliente. Nos self-
services sao 0s proprios clientes que se servem, deixando o servico mais rapido. Os
Scoth-bar sdo como lounges de encontro ou espera, geralmente agregados a outro
espaco onde geralmente sdo servidos apenas aperitivos e petiscos. Restaurantes
Tabernas caracterizam-se pela venda de vinhos, assados, paes, etc. Restaurante
shack-bar sdo espacos de servico simples e se assemelha a uma lanchonete
sofisticada, oferecendo refeicdes rapidas e econdmicas em hotéis, aeroportos e etc.
Os pubs séo de origem inglesa e geralmente sdo compostos por dois ambientes, um
subsolo e outro com espetaculos de variedades. Funciona com servi¢co de bebidas e
refeicbes As Cervejarias tém como caracteristica principal variedade de cervejas e

tira-gosto. Os Fast-foods sao restaurantes/lanchonetes de atendimento rapido.

Para se elaborar o projeto de um restaurante sdo necessarios varios estudos
referentes as areas essenciais, administracdo, localizacdo, caracteristicas do
empreendimento, diferenciais e necessidades que variam de acordo com sua
especialidade. De acordo com o SBRT (Servico Brasileiro de Respostas Técnicas,
2013), os ambientes basicos dos restaurantes sao: Administracao, estoque, cozinha,
areas de servico (banheiros, vestiarios, sala de descanso), outros ambientes que
variam de acordo com as caracteristicas citadas acima e principalmente o saldo de

refeicoes.

Segundo Gurgel (2005) o saldo de refeicbes e a cozinha profissional devem ser
projetados com perfeita inter-relagdo, mesmo que projetadas por diferentes
profissionais. A cozinha pode ser projetada por especialistas em cozinhas
industriais, desde que possa ser supervisionada pelo profissional que projetou o

saldo de refeigcoes.

1.3. COZINHA INDUSTRIAL

Para Ferraz (2006), a cozinha industrial é o estabelecimento que produz refeicbes
em quantidades a partir de 100 refeicdes, com funcionamento minimo de cinco dias

na semana. Essas unidades fazem parte de uma estratégia de ampliacdo da oferta

15
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de refeicbes nutricionalmente balanceadas. Assim sendo, as cozinhas funcionam

como uma verdadeira industria, onde cada setor exerce funcdo especifica.

O maior diferencial da cozinha industrial € o uso do conceito “cook and chill” — cozer
e resfriar. Trata-se de uma técnica desenvolvida nos anos 70 na Europa, 0 processo
consiste em cozinhar o alimento a uma temperatura de +74°C por mais de 5 minutos
e resfriar em equipamentos que baixam a temperatura do alimento rapidamente
podendo chegar a até +3°C. Esse processo reduz o risco de contaminacdo dos
alimentos, elimina varias etapas de manipulacdo e reduz o desperdicio de tempo e
matéria prima. (OLIVEIRA, 2008)

No Brasil, o conceito cook and chill ainda sofre adaptacdes, uma vez que as
cozinhas, apesar de fazerem uso dos fornos combinados e com resfriadores rapidos,

ainda nado dispensaram as areas de limpeza e pré-preparo de alimentos.

A elaboracdo de uma cozinha industrial deve ser planejada juntamente com o
projeto de arquitetura do ambiente. O item mais importante em seu desenvolvimento
€ manter o fluxo, pois a agilidade no servico exige uma sequéncia légica:
recebimento da matéria-prima, areas de apoio (despensas, camaras frigorificas,
vestiarios e sanitarios para funcionarios e sala de chefia), cozinha quente e fria (pré-
preparo, preparo e cocc¢ao), distribuicdo, recolhimento, lavagem e camaras para lixo

Umido e seco.

A organizacdo das cozinhas pode ser em setores ou em compartimentos separados
para o preparo de diferentes tipos de alimentos (carnes, peixes, verduras, paes e
doces, etc.). Essa conduta interessante porque dentre outras vantagens, permite
proporcionar condicbes de temperatura e umidade adequadas a cada tipo de
alimento (ANDRADE, BRITTO E JORGE, 2007).
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FIGURA 01 - Fluxograma de Cozinhas Industriais.
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FONTE: Natélia Noleto, 2013.

De acordo com Filho (1996), Nos ambientes de servigo, os restaurantes devem
conter espaco de acesso para instalagbes dos funcionarios (sanitarios, vestuarios,
refeitério e descanso). Ja os alimentos, bebidas, produtos de higiene e produtos de
limpeza passam primeiro por um controle antes de chegar a area de disposicédo e
armazenagem. A area de recebimento deve conter cobertura para dar suporte a
carga e descarga referente a chegada/saida de alimentos. Em seguida vem uma
plataforma de controle de produtos, com balanca, pia e espaco para triagem onde os
produtos sdo limpos e levados aos locais de armazenamento. A area de remocao de
lixo, com o depdsito de lixo seco e camara de lixo refrigerado, deve estar afastada

da area de triagem de alimentos.

Os espacos onde sdo armazenados o0s alimentos sao separados por produtos secos
e refrigerados. Os frescos ficam refrigerados em camaras com temperaturas entre O
e 2 graus; 0s vegetais e legumes entre 4 a 6 graus Celsius e os congelados numa
camara com temperatura de -20 graus Celsius para armazenamento mais
prolongado. (ANDRADE, BRITO E JORGE, 2007).

17



Projeto de um Restaurante Japonés Organico

2013

Em relagédo a producédo de alimentos, por necessitarem de um complexo sistema de
instalacdes (adgua, géas, eletricidade, ventilacdo, exaustdo), € necessario pés-direitos
suficientes que permitam a disposicéo de coifas e feixes de instalagfes. Para Zanata
(2007), a area da cozinha deve atender algumas condi¢cdes de funcionamento, tais
como um facil acesso dos funcionéarios de atendimento; um distanciamento do saléo
para evitar a transmisséo de barulhos, odores e calor; e por fim uma integragcéo das

areas para agilizar as operacgdes e circulacdo das pessoas.

As areas de preparo devem conter pias especiais para as maos e as areas quentes
e frias devem ser separadas. O material indicado para a maioria dos equipamentos €
aco inox austenitico. As estantes das despensas devem ser de inox com estrados no
chéao, de inox ou plastico. Quanto aos materiais de limpeza devem ser armazenados
em local separado, longe dos alimentos. Os pisos e paredes devem ser lisos e com
revestimento lavavel, resistente e de facil manutencdo. O piso deve ser resistente a

produtos quimicos, abrasao, trafego pesado e antiderrapante (Figura 02).

FIGURA 02: Demonstracdo de aplicacdo de um revestimento lavavel

Rodapé homogéneo com o piso

FONTE: Desenvolvimento Social e Direitos Humanos do Governo do Estado de Pe.

De acordo com o SBRT (Servico Brasileiro de Respostas Técnicas, 2012) Os
espacos e equipamentos recomendados para a montagem de uma cozinha industrial

sao brevemente descritos a seguir:
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Area de recebimento e controle: Espaco onde os produtos recebidos s&o conferidos,
higienizados e s&do direcionados ao estoque. E composto por uma sala com espago

para rapido armazenamento e acesso direto pela entrada de servico.

Estoque: Area onde os produtos ficam armazenados por tipos, em estantes. Quando
se tratar de produtos congelados e laticinios, devem ser instaladas céamaras
frigorificas subdivididas de acordo com a temperatura exigida para cada tipo de

alimento estocado.

Estocagem intermediaria e Distribuicdo: Area de disposi¢édo do alimento ja pronto.

Geralmente, € constituido por um espaco para embalagem dos produtos e um

espaco para estocagem intermediaria.

Area de processo e preparo: Dentro da area de preparo, podem existir areas
especificas, como preparo de vegetais, panificacdo, sobremesas e demais. Os
equipamentos mais utilizados nesta area sédo liquidificadores, extratores de suco,

multiprocessadores, moedores, fatiadores, batedeiras e etc (Figura 03).
Area de coccdo: Area de maior importancia na cozinha onde todos os produtos s&o

finalizados. Esta area exige a instalagcdo de um bom sistema de exaustdo, como

coifas e exaustores (Figura 04).

FIGURA 03: Area de preparo do restaurante FIGURA 04: Area de cocgéo de restaurante

Pellearino. especializado em massas. enfatizando o sistema de preparo e exaustéo.
,,,—,',,%/ b
Ak
. /

FONTE: Restaurante Pellegrino, 2011. FONTE: Dreamstime, 2012.
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De acordo com o arquiteto Eduardo Viana em artigo disponivel no Food Service
News (2008), a cozinha industrial, os equipamentos usados devem durar no minimo
20 anos e devem ser escolhidos e organizados de forma que facilite a producéo dos
pratos, economizando o maximo de tempo. Abaixo um explicativo dos equipamentos
comuns e informagdes padronizadas e exigidas para facilitar o trabalho nas cozinhas

industriais, conforme imagens:

FIGURA 05: Especificacdo dos equipamentos FIGURA 06: Especificacao das exigéncias

Necessarios em uma cozinha industrial. de uma cozinha industrial.

FONTE: Gestdo de Restaurantes, 2008. FONTE: Gestdo de Restaurantes, 2008.

1 — Patru, equipamento colocado entre o fogdo e o espaco em que o0 garcom busca

a comida. Serve para manter a temperatura da comida até a vinda do gargcom.

2 — Coifa € um equipamento que drena a gordura e o vapor dispensado pela comida.

Fica localizada acima do fogéo.

3 — Néo tem armario fechado. Tudo fica aberto para facilitar a visualizacdo dos

utensilios.

4 — Forro tem que ser de PVC lavavel.

5 — A luminéria tem que ser protegida. Para que quando uma lampada estoure nada
caia sobre os alimentos que estéo sendo preparados.
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6 — Piso tem que ser antiderrapante para evitar acidentes de trabalho na rotina dos

funcionarios, de preferéncia o material sendo ceramica.

7 — Geladeira com vidro, para que ndo haja perda de tempo procurando o que se

guer e nem gasto de energia com ela aberta.

1.4. SALAO DE REFEICOES

De acordo com o SEBRAE (2006), a entrada do saldo deve ficar na frente do
restaurante, o caixa ao lado da porta de entrada, quando se tratar de self-services, o
balcdo com pratos frios e saladas em primeiro plano dentro do saldo, e quando a La
carte 0 acesso a cozinha deve ser direto e de fluxo facil para os garcons. As mesas
e cadeiras deverao estar dispostas de forma a evitar atropelos no momento em que
o cliente se serve, também permitindo uma boa circulacdo de pessoas quando em

horérios de pico.

O projeto do saldao de refeicBes deve seguir uma série de exigéncias arquitetdnicas
que facilite os acessos entre as mesas tanto para 0os gargons quanto para 0s
clientes, além disso, deve estar dentro dos padrbes de acessibilidade e ergonomia.

Assim, sdo necessarias algumas dimensodes padrao.

No projeto de funcionamento do saldo de refeicdes, sdo imprescindiveis algumas
dimensdes para garantir uma boa circulacido e conforto. Para as mesas destinadas
aos clientes existem tamanhos variaveis, mas Segundo Panero e Zelnik (2003) as
mesas dos clientes, mesmo contendo tamanhos variaveis, devem seguir medidas
minimas. A area de refeicdes para cada individuo é formada por um conjunto de
pratos, copos e outros componentes sendo necessaria de no minimo 35,5 cm x 61
cm (largura), com mais uma faixa central de 5,1 cm, disponivel para colocacdo dos

pratos a serem servidos (Figura 07).
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FIGURA 07 — Dimensionamento ergondmico adequado para mesas.

| = R

o 167.6-198.1 (eocooonnacnoonannas

E 45.7-61.0 - ~=B= | —

E e oaan:uc::ooo - T )

E iE proemasaaue minima ¥ [ 65\‘ '*-';‘;-'g “ Il.g .

E el ¢ da mesa AR 02

I 18292134 0 :E;' 0 “’::'i ,{ u-Uag

E 91.4 Bl P L 8

— RN

= B i 1
03.0-223.5 ;o ed SR

-’.‘ : 101.6 \ 1 indwvidual | N7 16 N A4

»a 20 3 :

FONTE: Panero 2003.

A altura ideal para as mesa € de 73,7 para que possa atender aos usuarios de

cadeiras de rodas, mas pode variar até 76,2 cm para os demais clientes. Os

assentos das cadeiras variam entre 40,6 cm a 43,2 cm de altura, com um

distanciamento para a mesa de até 61 cm (Figura 08).

FIGURA 08 — Dimensionamento ergondmico adequado para mesas.
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FONTE: Panero 2003.

A distancia entre as mesas deve se manter em torno de 90 cm para acesso apenas

do garcom. Caso haja circulacdo de mais pessoas na area, essa dimensao deve ser

aumentada. O corredor de servico dos garcons deve ter passagem de 91.4 cm,

medida que também da apoio a cadeira de rodas. Para um melhor conforto e

funcionamento deve-se ter uma passagem de circulacdo em torno de 167,6 cm

(Figura 09).
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FIGURA 09 — Dimensionamento para gargcons

o

. 137,21,

TR
45,7‘610 i:::‘:— & .n‘

& i

Q i

01 .A- CORREDOR DE SERVICO / ESPACO ENTRE MESAS
FONTE: Panero 2003.

J \
L As

B
(
)
E

1.5 A CULINARIA JAPONESA

A culinéria japonesa sofreu diversas alteracdes antes de chegar ao Brasil. Passou
por diversos paises que aos poucos a alteraram, como exemplo o tempurd,
conhecido como acervo japonés, mas trata-se de um prato frito modificado na

Europa.

O ingrediente mais importante da culinaria japonesa € o arroz. Até se descobrir a
agricultura do grao, os japoneses se alimentavam através da pesca que até hoje
compde a alimentacdo do pais. A cultura do arroz é tdo forte no Japdo, que a

palavra gohan (arroz em japonés), significa tanto a comida quanto refeigcéo.

De acordo com Sato (2011), a culinaria japonesa foi influenciada pela cultura de
outros paises, como Europa, Portugal e Espanha. Com a chegada deles ao Japéo,
chegaram as frituras em 6leo e os doces. Essas culinarias foram uma das mais
fortes influéncias, responsaveis pela introdugdo do milho, batata-doce, abdbora e

pimenta vindos da América.
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Atualmente, o arroz continua sendo o alimento principal e os demais itens servidos
junto a ele sdo considerados acompanhamentos, tanto 0s peixes crus quanto 0s
legumes. Um prato de destaque também é a sopa, que ndo é dispensada em

nenhuma refeicdo do cotidiano.

Tradicionalmente, os pratos japoneses ndo sao encontrados em cardapios de
restaurantes, os mais conhecidos sdo consumidos apenas em ocasides especiais.
Eles sdo servidos com um talher chamado hashi, sdo dois bastbes de madeira,
plastico ou metal, mas a forma correta de apreciar o prato mais conhecido, o sushi, é

usando a mao.

A culinéria japonesa ficou conhecida principalmente por ser saudavel, tem maior
participagdo de alimentos frescos e leva pouca gordura saturada, sendo uma
alimentacao leve. Os alimentos servidos crus preservam totalmente seus nutrientes
e sdo ricos em proteinas e o salméo previne contra doencas cardiovasculares. A
alga conhecida como Nori reduz a absorcéo de gordura no organismo em até 75%, o
gergelim ajuda a controlar os niveis de colesterol no sangue, os cogumelos
estimulam o sistema imunolégico, o wasabi contem potéassio, célcio magnésio,
fosforo, vitamina C e ainda h& varios outros alimentos benignos ao organismo

usados na culinaria japonesa.

1.6. CONCEITO DE ALIMENTACAO SAUDAVEL

De acordo com o Ministério da Saude (2009), uma alimentacdo saudavel deve ser
baseada em préticas alimentares que assumam a significacdo social e cultural dos
alimentos como fundamento bésico conceitual. Neste sentido € fundamental
resgatar estas praticas bem como estimular a producdo e o consumo de alimentos
saudaveis regionais (como legumes, verduras e frutas), sempre levando em
consideracdo 0s aspectos comportamentais e afetivos relacionados as préticas

alimentares.

Alimentacdo saudavel é aquela capaz de oferecer todos 0s nutrientes necessarios

para o corpo humano, promovendo salude e bem-estar. Uma boa alimentacdo é
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importante para todas as pessoas, pois a partir dos alimentos que o organismo retira
0s nutrientes necessérios para seu desenvolvimento, resisténcia e etc. Uma nutricdo

adequada ainda € capaz de diminuir o estresse, a ansiedade e a irritabilidade.

Muitos componentes da alimentacdo dos brasileiros s&o associados ao
desenvolvimento de doencas e fraguezas, incluindo a obesidade. Com isso, 0s
alimentos ricos em gorduras devem ser ingeridos com moderacéo dentro ou fora de
casa. O tipo de preparo do alimento também influencia bastante nos riscos de

doencas, sendo métodos mais saudaveis, como cozir e assar, mais indicados.

Mesmo com a vasta variedade de alimentos dos restaurantes, existem formas de se
alimentar da maneira correta. Em restaurantes por quilo ou self-services, deve-se
priorizar no prato primeiramente as saladas e depois a carne e ndo pegar um pouco
de cada alimento exposto. Nos restaurantes a La carte é dispensavel as entradas
como torradinhas e aperitivos. Na hora de escolher o prato sempre optar por salada
com um dos acompanhamentos. E quando se tratar de restaurantes grill, evitar ao

maximo rodizios e optar por carnes magras, aves e peixes.

1.7. CONCEITO DE HORTAS

De acordo com a FAO (Food and Agriculture Organization — 2008), hortas séo
espacos onde se praticam culturas horticolas. O termo horticultura vem do
latim hortus, que significa jardim. Em geral, a horta utiliza a terra de uma forma muito
mais intensiva do que a cultura de campo aberto, e os produtos da horta podem ser
muito diversificados. Existem diversos tipos de hortas: urbanas, rurais, organicas,

verticais, sociais, florais, frutiferas e outras.

A horta urbana é um espaco no meio urbano usado para cultivar qualquer produto
plantado. Estes espacos verdes permitem obter alimentos de qualidade de forma
rapida, segura e econdmica, Nas hortas urbanas, também, por vezes,
designadas hortas familiares ou hortas comunitarias, pratica-se uma forma

de agricultura urbana.
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A horta orgénica consiste no cultivo de verduras, legumes, temperos e ervas sem o
uso de agrotoxico e de maneira ecologicamente correta, sem queimadas e com
tratamento do solo ou do ambiente que a abriga. Para evitar a presenca de pestes e
insetos podem ser usadas varias técnicas conhecidas como repelentes naturais .De
acordo com o Movimento Planeta Sustentavel, esses repelentes podem ser
plantados na horta ou em suas proximidades. Entre eles temos: alho, manjerona,
geranios, mal-me-quer, urtiga, camomila, cebola, hortelda e tomilho, perto de
repolhos. Podemos usar, também, como repelentes: cebola e alho espremidos e
misturados com &gua, nos pés de abdbora; cebola espremida na &gua, contra
pulgdes da beterraba e da batata; alho espremido com &gua, contra insetos do
feijdo; pimenta vermelha socada com bastante agua, contra besourinhos; manjericdo

socado com agua e um pouco de barro fino, para proteger os tomateiros.

O planejamento de criagdo de uma horta em meio urbano consiste em alguns
fatores, como abastecimento de &agua para irrigacdo, manutencdo, exposicao a

iluminacéo natural e ventilacéo.

De acordo com a herborista Silvia Jeha, cada espécie tem crescimento e
necessidades diferentes. A alface, por exemplo, precisa de 20 cm de distancia entre
cada muda. Sol também € um fator importante. A horta deve receber luz durante a
manha ou a tarde, totalizando pelo menos quatro horas diarias. A cada més, deve
ser feita uma adubacdo com qualquer composto organico na proporgédo de 200 g

para cada m2 de terra para renovar 0s suprimentos das plantas.

FIGURA 10: Horta de vegetais em Gravata — PE FIGURA 11: Sistema de Irrigacdo, Gravata-PE

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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1.8. ACESSIBILIDADE

Acessibilidade significa desenhar e organizar meios edificados e espacos
publicos seguros, saudaveis, adequados e agradaveis para que sejam
utilizados por todas as pessoas. Quer dizer que os edificios podem ser
utilizados desde a sua entrada, no seu percurso interno em todos o0s espacos
e oferecem uma saida de forma auténoma a todas as pessoas (CRPG/2012 —

Centro de Reabilitacdo Profissional de Gaia).

De acordo com o Conceito Europeu de Acessibilidade (2003), acessibilidade é uma
caracteristica do ambiente ou de um objeto que permite a qualquer pessoa
estabelecer um relacionamento com o0 espaco ou objeto e utiliza-los de forma

amigavel, cuidada e segura.

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) acessibilidade é a
possibilidade e condicdo de alcance, percepcdo e entendimento para a utilizacao
com seguranca e autonomia de edificacbes, espaco, mobiliario, equipamentos e
elementos urbanos (NBR 9050, 2004).

A acessibilidade, quando implantada de forma correta, possibilita acesso de todas as
pessoas ao meio edificado, vias publicas, transportes e as tecnologias de
informacéo e comunicacdo, com o maximo de autonomia e usabilidade, sejam essas
pessoas idosos, gestantes, cadeirantes ou que apresentem qualquer outro tipo de
deficiéncia ou restricao fisica.

Segundo o Censo Demografico do IBGE/2002 (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica) 24,5 milhdes de brasileiros tém deficiéncias, o que representa 14,5% da
nossa populagdo. A pesquisa considerou como deficiéncia fisica a falta de um ou
mais membros. Enquanto a deficiéncia motora foi focalizada como pessoas que tém
algumas ou grandes dificuldades permanentes de caminhar, subir escadas ou
realizar tarefas da vida diaria. Nessa pesquisa, o estado de Pernambuco apresentou

um dos valores mais altos de deficientes, acima de 16%.
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Sendo assim, mais enfatizada a importancia da arquitetura acessivel, para promover

igualdade a todos nos espacos construidos.

A norma NBR N° 9050/2004 estabelece padrbes gerais de circulagéo para que todas

as pessoas possam utilizar o espaco construido de forma segura e independente,

sem diferencia-las por estatura, idade, ou necessidades especificas (Figura 12 e 13).

FIGURA 12: Padrdes gerais de dimensionamento para pessoas em pé.
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FONTE: NBR 9050, 2004.
FIGURA 13: Padrdes gerais de dimensionamento para cadeirantes.
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FONTE: NBR 9050, 2004.
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Ainda de acordo com a NBR 9050/2004, no saldo de restaurantes é exigido que 5%
do total das mesas sejam acessiveis para portadores de necessidades especiais, e
€ recomendado que ao menos 10% sejam adaptaveis aos padrdes normativos de
acessibilidade. Os pisos devem possuir caracteristica estavel e antiderrapante. Em
areas de riscos, como vaos e mezaninos, deve ser usado piso téatil de alerta, ou piso

tatil direcional, agindo como guia de acompanhamento (Figura 14).

FIGURA 14: Piso Tétil direcional e de alerta de acordo com a NBR 9050.
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FONTE: NBR 9050, 2004.

A NBR 9050/2004 determina que para uma mesa ou superficie ser considerada
acessivel, esta deve possuir altura livre inferior de no minimo 0,73m do piso,
garantindo assim um espaco de aproximacdo para cadeira de rodas, estar a uma
altura entre 0,75m e 0,85m do piso e conter uma faixa livre de circulacdo de 0,90m
ao seu redor, bem como area de manobra para 0 acesso as mesmas (Figura 15).
Deve estar localizada junto a uma rota acessivel e preferencialmente, estar
distribuida por todo o saléo.

FIGURA 15: Mesa acessivel.
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FONTE: NBR 9050, 2004.
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Os balcdes de atendimento devem de uma parte com extensdo de no minimo 0,90m
e ter altura de no maximo 0,90m do piso. Quando houver balcdo de auto-servico,
pelo menos 50% do total, com no minimo um para cada tipo de servico, devem ser
acessiveis para usuarios de cadeira de rodas. Neste caso, também precisa dispor de

passa-pratos, com altura entre 0,75m e 0,85m do piso (Figura 16).

FIGURA 16: Balcéo de auto-servigo acessivel.
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FONTE: NBR 9050, 2004

Nos sanitarios, deve haver no minimo um acessivel para o sexo feminino e outro
para o sexo masculino. Estes sanitarios devem conter, de acordo com a NBR 9050,
macanetas diferenciadas, area para manobra de cadeira de rodas, barras de apoio,
vaso sanitario especial e lavatério suspenso, de modo a manter a parte inferior livre

para aproximacao de uma cadeira de rodas.

FIGURA 17: Dimensionamento de banheiro acessivel.
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-

‘-'f- ‘ T Min. 2,00 -
FONTE: Elcio Barros, 2009.
Na area de espera do restaurante ou estar, deve ser garantido médulo de referéncia

para cadeirante, de modo que néo atrapalhe a faixa livre de circulagéo (Figura 18).
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FIGURA 18: Area de espera com modulo para cadeirantes.
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FONTE: NBR 9050, 2004.

A entrada do restaurante ou ponto comercial deve ser acessivel, assim como as rotas
de ligacéo as principais fungbes. O percurso entre o estacionamento de veiculos e a
entrada principal deve compor uma rota acessivel, com vagas exclusivas em local
proximo a entrada e rampa (Figura 19).

FIGURA 19: Vaga exclusiva para cadeirante.
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)
2

330

8,70
550

EIXO
550

170

10

Apbs o estudo do embasamento tedrico adquirido neste capitulo, o préximo capitulo
apresentara os estudos de caso com analises de propostas referentes a este mesmo

tema, com andlises criticas, comparagcbes e modelos da arquitetura para
restaurantes japoneses.
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2. CAPITULO Il - ESTUDOS DE CASO

A esséncia de um estudo de caso € tentar esclarecer uma decisdo ou um conjunto
de decisbes: o motivo pelo qual foram tomadas, como foram implementadas e com
quais resultados (SCHRAMM, 1971).

Este capitulo apresenta trés estudos de caso, sendo dois presenciais e um a
distancia. Os restaurantes escolhidos sao de estilos, padrées e publicos diferentes,
abrangendo assim varias caracteristicas arquitetdnicas distintas conforme suas
necessidades. Os estudos presenciais foram feitos no Koy Sushi e no Restaurante
Tay San, respectivamente localizados em Recife e em Jaboatdo. Estes restaurantes
sdo de especialidade japonesa com pequena abrangéncia na culinaria chinesa,
assim como sera o restaurante proposto. O estudo a distancia € o Chu Restaurante,
localizado no Rio Grande do Sul, em Pelotas. Este restaurante € especializado na

culinéria italiana.

O Koy Sushi € um Restaurante localizado no bairro do Pina, em Recife. Seu
expediente é apenas noturno e o0 seu publico alvo é em grande maioria composto
por jovens. O restaurante € composto por varios ambientes como, area externa,

interna e mezanino.

O Restaurante Tay San onde estudo foi realizado se localiza no bairro de Piedade,
em Jaboatdo. O foco principal do restaurante é o rodizio, mas também servindo a la
carte e no peso. Dessa forma o restaurante atende a todos os tipos de clientela, mas
trata-se de um atendimento mais rapido para que a permanéncia dos usuarios seja
de curta duracgéo.

O Chu Restaurante ¢ localizado em Pelotas, no Rio Grande do Sul. E um
Restaurante de culinaria italiana. Foi escolhido principalmente pela similaridade de
seu programa com o do restaurante a ser proposto, por conter uma horta e também
por ter uma arquitetura diferente e rica em informacdes e variedade de

revestimentos.
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Serdo analisados nestes estudos de caso 0s seguintes aspectos: Localizagéo,
programa e integracao dos ambientes, funcionamento da cozinha, funcionamento do
saldo de atendimento, revestimentos utilizados, equipamentos e mobiliarios

existentes e acessibilidade.

2.1. RESTAURANTE KOY SUSHI

2.1.1. Localizagéo

O Koy Sushi se localiza na Zona Sul da cidade do Recife no bairro do Pina.
Encontra-se em uma area de facil acesso por se situar em uma das Avenidas
principais que corta todo o bairro, a Avenida Conselheiro Aguiar. Essa Avenida é
uma das que proporciona acesso da Zona Sul a Zona Norte da cidade. O
Restaurante também fica proximo da Avenida Domingos Ferreira, que também corta

o bairro, mas em sentido contrario (Figura 20).

FIGURA 20: Vista aérea do Bairro do Pina com indicativo da localizagdo do Koy Sushi

FONTE:Google Maps alterado pela autora, 2013.
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O entorno do restaurante é voltado para espacos comerciais. Na Avenida
Conselheiro Aguiar e Na Avenida Engenheiro Domingos Ferreira encontramos
galerias, lojas, concessionarias e inclusive outros restaurantes. Na Rua dos
Navegantes, que fica atras do restaurante juntamente com a Avenida Boa Viagem,

encontramos edificios residenciais, restaurantes e a beira-matr.

Além de se situar em um local de facil acesso, o Koy Sushi possui boa visibilidade
por se tratar de uma construcdo grande, diferenciada e bem iluminada (Figura 21). A
maior dificuldade encontrada quanto o acesso é referente a estacionamento, pois o0
restaurante ndo tem area de garagem, sendo necessario ou estacionar em ruas

secundarias proximas ou utilizar o servico de manobrista.

FIGURA 21: Fachada do Restaurante Koy Sushi

FONTE: Acervo do Koy Sushi, 2012.

2.1.2. Programa e Integracéo dos ambientes.

O programa do restaurante é composto no pavimento térreo pelos seguintes
ambientes: Saldo externo, saldo interno, dois banheiros acessiveis, balcdo frio,
cozinha, depdsito de mantimentos, depdsito de material de limpeza, higienizacao de
pratos e caixa. No pavimento superior 0s ambientes sdo 0s seguintes:
Mezanino/longe, um banheiro acessivel, geréncia, cabine de som, vestiario/banheiro

dos funcionérios e copa para bebidas (Figura 22).
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O restaurante possui duas escadas, uma na &rea social dando acesso do salédo

interno ao mezanino e outra na area de servico ligando a cozinha de alimentos a

copa de bebidas.

FIGURA 22: Organofluxograma do Restaurante Koy Sushi

ORGANDGRAMA PAV TERRED QRGANOGRAMA MEZANING

LEGENDA

AREA EXTERNA

ACESSOS

—{

| 1 | AREAS DE SERVIGO

ACESS0
RESTAURANTE

Av. Conselheiro Aguiar

ESCADAS

- BANHEIROS

AREA INTERNA

MESA FRIA

CALA

COZINHA

DEPGSITO
MANTIMENTOS

HIGIENIZAGAD DE
PRATOS
DEPOSITO DE
MATERIAL DE
LIMPEZA
LOUNGE
MEZAMNIMNG

COPA DE
BEBIDAS

BAMHEIRO E
YESTUARIO

CABINE DE SOM
GERENCIA

FONTE: Acervo da autora, 2013.

O Restaurante possui um Unico acesso. A entrada principal obtém mdltiplas funcées,
nao funcionando sé para acesso de clientes, mas também para acesso dos
funcionarios e recebimento de mercadorias. Em conversa com o Gerente do
estabelecimento, foi dito que ndo se faz necessario uma entrada secundaria, pois
como o horario de funcionamento é apenas noturno e o recebimento de mercadorias

ocorre uma vez por semana do horario da manha ou da tarde, ndo se faz necessario

um segundo acesso (Figura 23).

Como o restaurante é em nivel mais elevado do que o nivel da cal¢cada, esse acesso

é feito por uma rampa acessivel. Essa rampa € integrada a area externa do

restaurante e em frente a porta de acesso (Figura 24).
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FIGURA 23: Rampa de acesso ao FIGURA 24: O Restaurante possui apenas um
Restaurante Koy Sushi acesso, ligado diretamente a area de atendimento.

Corrimao
Pano de vidro

Rampa Acessivel

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

A area de atendimento externa do restaurante é o espaco mais descontraido do
restaurante, as vezes contendo inclusive musica ao vivo. Possui uma boa ventilacao
por ser uma area aberta e também com pé direito alto, por isso é o Unico espaco que

também funciona como fumdédromo (Figura 25 e 26).

FIGURA 25: Area Externa do Koy Sushi, FIGURA 26: O Restaurante possui um sistema de

Pé direito alto proporcionando boa ventilagéo. comandas que leva os pedidos direto a cozinha

Apoio de

. comandas

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

O saldo interno do restaurante possui pé direito duplo, dois banheiros acessiveis, a
escada de acesso ao mezanino e é integrado a mesa fria (Figura 27 e 28). O
restaurante funciona a la carte e também possui rodizio, mas todos o0s pratos sao

pedidos na mesa, nado contendo buffet.
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Por ter uma boa distancia entre as mesas e cadeiras, 0 espago para circulagdo dos
clientes e dos garcons € satisfatério. O restaurante possui também boa integracéo

com a cozinha e com a mesa fria.

FIGURA 27: Saldo de atendimento interno do FIGURA 28: Vista da Area de atendimento

Koy Sushi e sua integragdo com a mesa fria. interno, pé direito duplo.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo do Koy Sushi, 2012.

A divisdo dos ambientes de atendimento é feita por um pano de vidro, permitindo
assim visibilidade total da area externa e permitindo uma dindmica entre 0s espacos.
Os banheiros ficam ao lado da escada de acesso ao mezanino e sédo separados do
saldo por uma porta dupla, apos a porta tem o lavabo e de cada lado um banheiro

acessivel, sendo um feminino e um masculino (Figura 29 e 30).

FIGURA 29: Lavabo localizado entre os dois FIGURA 30: Um dos banheiros do

banheiros. Kov Sushi. restaurante.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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Apéds o banheiro temos do lado esquerdo a Mesa fria e ao lado direito o caixa. Na
mesa fria é onde sdo feitos a maioria dos sushis, menos os fritos que sé&o
direcionados a cozinha. No ambiente trabalham dois sushimans que séo
responsaveis pela preparacdo, pela higienizacdo e limpeza dos peixes. O
Restaurante ndo contém camaras congeladoras por ser de pequeno porte, todos 0s
frios e congelados sdo conversados em frigorificos que ficam abaixo do balcdo da

mesa fria (Figura 31).
O ambiente contém, além dos frigorificos, um balcdo para preparo dos alimentos,
um armario de apoio, um bar suspenso para fins decorativos, um balcdo passa

pratos e um resfriador para peixes ja cortados (Figura 32).

FIGURA 31: Um dos frigorificos abaixo do balcéo. FIGURA 32: Balc&o de preparo e higienizagéo.

Frigorifico

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

FIGURA 34: Integracdo da Mesa Fria com o

FIGURA 33: Frente da Mesa fria, Koy Sushi caldn de atendimento Kov Sushi

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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A area do caixa deixa a desejar em termos de ergonomia e dimensionamento. O
espaco possui uma area minima, bastante fechada, possuindo uma Unica abertura
em vidro por onde o cliente executa o pagamento. Contém varias prateleiras de
apoio bastante conturbadas e espaco para uma pessoa (Figura 35). Seu acesso é
apos a porta da cozinha, em frente ao espaco de higienizacdo de pratos. Este
espaco é composto por um balcdo que possui duas cubas para lavagem e uma

prateleira de apoio, tudo em aco inox (Figura 36).

FIGURA 35: Espaco do Caixa, Koy Sushi. FIGURA 36: Area de higienizag&o de pratos.

Revestimento

lavavel

AcO inox

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
O pavimento superior possui um banheiro, um espaco lounge mais descontraido que

0S outros ambientes, a cabine de som, a gerencia, o banheiro e vestuario dos

funcionarios e a continuacao da cozinha (Figura 37, 38, 39, 40 e 41).

FIGURA 37: Espaco Lounge do Koy Sushi. FIGURA 38: Acesso do mezanino e acesso da copa.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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FIGURA 39: Banheiro do FIGURA 40: Cabine de som FIGURA 41: Banheiro e

mezanino, Kou Sushi. do Koy Sushi. Vestuario dos Funcionarios.

FONTE: Acervo da Autora, FONTE: Acervo da Autora, FONTE: Acervo da Autora,
2013. 2013. 2013.

2.1.3. Funcionamento da Cozinha.

O Koy sushi, passou para uma reforma de adaptacdo para restaurante japonés, mas
a construcdo em si ndo foi elaborada para exercer essa fungdo. Consequentemente,
0s espagos de servico ficaram muito pequenos. Mesmo assim, como € um
restaurante de porte pequeno, 0s espacgos existentes sao satisfatorios e atendem as
necessidades do local, incluindo a cozinha.

A cozinha deste restaurante se divide em dois setores, no térreo funciona a cozinha
industrial, onde séo elaborados os pratos da culinaria chinesa e os japoneses fritos
(Figura 42). No mesmo ambiente se encontra o depdsito de mantimentos e 0s
freezers para demais alimentos congelados (Figura 43). No mezanino tem a copa de
bebidas, a parte da cozinha elaborada para o preparo de drinks e demais bebidas
(Figura 44). A ligacdo destes dois ambientes € feita por uma escada de servigo. Nao
€ adequado esse funcionamento dos ambientes de servico, a separacdo das areas
em dois pavimentos dificulta a eficiéncia dos funcionarios e ndo é ergondmica,

resultando em circulacdo intensa principalmente nas escadas (Figura 45).
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FIGURA 42: Cozinha onde séo preparados 0s FIGURA 43: Deposito de mantimento

pratos chineses e os fritos, Koy Sushi. do térreo, Koy Sushi

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
FIGURA 44: Copa de Bebidas integrada a FIGURA 45: Escada de servico toda
geréncia, Mezanino do Koy sushi. em revestimento lavavel, Koy Sushi.

o YT T

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013

2.1.4. Funcionamento do Saldo de Atendimento

O Salédo de atendimento do Koy Sushi se divide em trés ambientes, a area externa,
o ambiente interno térreo e o mezanino. Todos eles possuem caracteristicas
diferentes.

A éarea externa € o ambiente de entrada do restaurante, é exposto, em frente a
Avenida e bem ventilado. Trata-se de uma area mais descontraida, com iluminacéo
fraca e onde frequentemente tem musica ao vivo (Figura 46).
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O sal&o interno possui pé direito duplo, devido ao mezanino. E a area mais proxima
da mesa fria onde sdo preparados os sushis. A area também contém dois banheiros
e um lavabo. O espaco € mais frequentado pelas pessoas que participam do rodizio

ou que passam curto periodo no restaurante (Figura 47).

O acesso ao mezanino é feito por uma escada localizada proxima a entrada. O
Lounge superior € uma area mais reservada e voltada para grupos grandes, apesar
de ser um espaco pequeno. Tem acesso para a copa de bebidas e possui um
banheiro Unico para os clientes (Figura 48 e 49).

FIGURA 46: Area externa do Koy sushi, FIGURA 47: Saldo de atendimento interno

vista da fachada do restaurante. do Kov Sushi intearado a Mesa Fria.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo do Restaurante, 2012.
FIGURA 48: Mezanino e acesso a Copa de FIGURA 49: Banheiro acessivel do
bebidas do Koy Sushi. mezanino, Koy Sushi.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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2.1.5. Revestimentos utilizados.

A area externa do restaurante possui iluminacdo suave, apenas luminarias focais.
Tem o0 piso em madeira e dois canteiros verdes em frente aos panos de vidro que
dividem o ambiente externo do ambiente interno (Figura 50). As paredes séo
revestidas com painel em mdf e pedras ornamentais e em uma delas encontra-se o

letreiro do restaurante, em chapa de aco pintada na cor vermelha (Figura 51).

FIGURA 50: Piso em madeira e Canteiros FIGURA 51: Letreiro do Restaurante em parede

verdes na entrada do Koy Sushi. Amadeirada, Koy sushi.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

A escada social possui revestimento em madeira com antiderrapante e corrimdo em
aco galvanizado pintado na cor preta. Uma das paredes € pintada na cor vermelha e
a outra possui esquadria em vidro com vista para a area externa. Além disso, este

acesso ao mezanino contém trés esculturas (Figura 52).

Os banheiros sdo separados por uma porta dupla revestida em mdf. As paredes séao
pintadas em tons claros e possuem diversos espelhos (das quatro paredes de cada
banheiro, trés possuem espelho). O lavabo e o banheiro do mezanino possuem uma

parede espelhada e uma parede com pedras ornamentais.

No Saldo interno o piso é em porcelanato 60x60cm e o ambiente possui diversos
revestimentos, incluindo tecidos em tons de vermelho e branco (Figura 53), painel de
madeira atras do balcao frio, bastante vidro.e o forro do teto € em gesso acartonado
com sancas e iluminacéo indireta feita por dicroicas (Figura 54).
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FIGURA 52: Escada em FIGURA 53: Revestimentos FIGURA 54: lluminacdo em

Madeira, Koy Sushi. Da parede do saldo interno. Sancas e dicroicas.

FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora
2013. 2013. 2013.

2.1.6. Equipamentos e Mobiliarios existentes.

As areas sociais possuem como mobiliario basico mesas quadradas, em maioria
com dois e gquatro lugares. No saldo interno as mesas sdo brancas e cadeiras
acolchoadas em tom vermelho (Figura 55), no saldo externo as cadeiras sao
brancas em plastico. O saldo interno, 0 mezanino e a &rea externa possuem
diversas televisdes. Todas as areas sociais contém um apoio de solicitacdo de

comandas para os garcons, levando os pedidos direto a cozinha (Figura 56).

FIGURA 55: Mesas e cadeiras padréo do salao FIGURA 56: Apoio e solicitacdo de comandas

Interno, Koy Sushi. Presente nos ambientes do térreo e mezanino

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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A cozinha contém varios equipamentos necessarios em area de cozimento e
preparo, entre eles a coifa, a caixa de gordura, o fogéo, o forno, os balcbes de apoio
e 0 passa prato (Figura 57, 58 e 59). Todos esses equipamentos se concentram na

cozinha do térreo.

Na copa de bebidas sao vistos equipamentos voltados para fungdes de preparo e
apoio do bar: os freezers, a adega, e as maquinas de pequeno porte, como

liquidificador, espremedor, entre outros (Figura 60 e 61).

FIGURA 57: Coifa da Cozinha, Koy Sushi. FIGURA 58: Passa prato e apoio, Koy Sushi.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

FIGURA 59: Grelha de piso FIGURA 60: Freezers localizados FIGURA 61: Copa de bebidas

na cozinha. Koy Sushi. na cozinha, apoio de bebidas. Do pavimento superior.

FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora
2013. 2013. 2013.
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2.1.7. Acessibilidade.

O restaurante Koy Sushi deixa a desejar em questdo de acessibilidade em grande
parte dos seus ambientes. Em nenhuma area do estabelecimento existe piso tactil,
sinais luminosos ou qualquer indicativo de alerta para deficientes. A entrada do
restaurante possui rampa acessivel com dimenséo e inclinacdo de acordo com a
norma. A circulacdo da area externa e interna é satisfatoria, porém o espaco entre
as mesas nao permite acesso a cadeirantes. O acesso aos banheiros, por portas
duplas, permite passagem de deficientes fisicos e a dimensdo dos banheiros se
enquadra na NBR 9050, mas nenhum deles possui barras de apoio, altura adequada

da cuba e vaso sanitario acessivel, sendo inadequado para cadeirantes.

O acesso ao mezanino é feito por uma escada social com piso antiderrapante e
corrimdo adequado, dando acesso do ambiente a demais deficientes, excluindo os
cadeirantes. As areas de servico sdo pequenas, com circulacdo minima e diversos
obstaculos no caminho. A escada de servico é em revestimento lavavel, contendo

degraus em giro e com corrimao inadequado.

2.2. RESTAURANTE TAYSAN

O restaurante TaySan funciona com sistema de rodizio e a La carte, durante o
horario de almoco e na parte da noite. Possui dois tipos de culindria, a japonesa e a
chinesa. O foco inicial era a culinaria chinesa, mas com o passar do tempo os pratos

japoneses passaram a ser mais solicitados.
Possui cerca de cinquenta funcionarios, sendo a maioria cozinheiros e sushimans. O

TaySan foi construido para este funcionamento especifico e projetado pelo arquiteto

Leonardo Moreira Lima.
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2.2.1. Localizagéo

O restaurante TaySan se localiza no bairro de Piedade, na cidade de Jaboatdo dos
Guararapes. Encontra-se em uma das principais avenidas de acesso ao bairro, a
avenida Bernardo Vieira de Melo, rua que d4 acesso a cidade do Recife. O
Restaurante também fica préximo da Avenida Senador Paulo Pessoa Guerra, esta

se estende pela cidade de Jaboatdo levando aos outros bairros vizinhos (Figura 62).

Nas proximidades do TaySan encontram-se Varios outros restaurantes e bares de
funcionamento voltado para o horario noturno. Além de diversos pontos comerciais,

galerias, hotéis e do shopping Guararapes.

FIGURA 62: Vista aérea do Bairro de Piedade com indicativo da localizagdo do TaySan.

FONTE:Google Maps alterado pela autora, 2013.

O restaurante se situa em uma boa éarea, voltada para demais usos. Possui
estacionamento proprio e vagas reservadas para deficientes e idosos. Deixa a
desejar em questdo de visibilidade, pois apesar da localizacdo estratégica, sua
fachada possui pouca iluminacdo, deixando-o despercebido em alguns momentos
(Figura 63).
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FIGURA 63: Fachada do Restaurante Koy Sushi

Fachada em pano de vidf6

FONTE: Acervo do Koy Sushi, 2012.

2.2.2. Programa e Integracdo dos ambientes.

O Restaurante TaySan é composto por diversos ambientes, sendo o espaco de
servico bem dividido. O saldo de atendimento é bem amplo e formado por um Unico
ambiente, nele se localiza o caixa, o balcédo frio e o balcdo de self-service, além do

acesso aos banheiros (Figura 64, 65).

FIGURA 64: Saldo de atendimento do TaySan FIGURA 65:Balcéo de self-service que se

Restaurante e fachada em pano de vidro. estende por todo saléo de atendimento.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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O Restaurante TaySan dispde de dois acessos. A entrada principal, utilizada durante
o horario de funcionamento pelos clientes e um acesso de servico localizado nos
fundos do terreno, proximo do terraco existente, por onde ocorre o recebimento de
mercadorias, 0 acesso dos funcionarios e os compartimentos de lixo do restaurante
(Figura 66). O restaurante recebe mercadoria uma vez por semana e elas sao

levadas diretamente para os respectivos depositos e frigorificos.

O acesso principal, por onde entram os clientes, é voltado para a Avenida Bernardo
Vieira de Melo. Tem uma pequena area coberta de espera dos clientes, e uma
pequena inclinagdo no piso (Figura 67).

FIGURA 66: Acesso secundario FIGURA 67: Acesso principal e espaco de espera

localizado nos fundos do terreno, TaySan. do restaurante TaySan.

Acesso de servico

1

Deposito lixo

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

A entrada do restaurante da acesso direto ao saldo de atendimento e ao balcdo de
self-service. Na lateral direita, respectivamente localizam-se o balcdo caixa, o
lavabo, dando acesso para o banheiro masculino e feminino e em seguida, a porta

dupla separando o saldo da area de servico.

O saldo de refeicbes é um ambiente Unico com boa disponibilidade e organizagéo de
mobiliario e espagamento ideal de circulagdo entre mesas, se enquadrando nas
normas de acessibilidade da NBR 9050. Ele também dispde de bancos de espera e

balcao alto préximo ao self-service.
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O balcao de self-service ocupa toda dimensao do saldo de refei¢cBes, por tras dele
localizam-se o0s sushimans em um espaco de preparo composto por balcdes,
armarios e apoios onde séo feitos os sushis crus e colocados diretamente no self-

service (Figura 68 e 69).

A érea é iluminada por lampadas fluorescentes em luminérias sobrepostas e além
delas o balcdo contém iluminacéo prépria e sistema de resfriamento para as pecas
cruas expostas. Dispde também de area para apoio dos garcons, com loucas limpas,
hashis e complementos de molhos para agilizar a organizagcdo das mesas entre um

cliente e outro.

FIGURA 68: Balcéao self-service do restaurante FIGURA 69: Espaco de preparo dos frios,

TaySan. diretamente ligado ao self-service.

Acesso a cozinha

?"I

N
e ]

o~

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

O espaco do caixa € de tamanho satisfatorio, cabendo até mais de um funcionario.
Possui balcdo de apoio, dois computadores, monitor com imagens das cameras de

seguranca e duas cadeiras.

O acesso ao banheiro é dado a partir de um lavabo central visivel do saldo de
refeicdes. Nas laterais do lavabo tem-se acesso aos banheiros (Figura 70). O
banheiro feminino possui duas cabines e um fraldario. O banheiro masculino possui
trés cabines (Figura 71). Nenhum deles se enquadra nas normas de acessibilidade
da NBR 9050.
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FIGURA 70: Lavabo do restaurante TaySan e FIGURA 71: Banheiro feminino com duas

visibilidade do salado de refeicdes. cabines e fraldario, TaySan.

LA F

Acesso dos banheiros

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2012.

O acesso ao espaco de servico é feito pelo saldo de atendimento por portas duplas.
ApoOs a porta tem duas circulacdes distintas, uma que leva a copa onde séo lavados
0S materiais sujos e outra circulacdo que leva as cozinhas. O restaurante contém
duas cozinhas, uma voltada para o preparo de pratos chineses e outra voltada para
0 preparo de alimentos japoneses fritos, que ndo sao preparados no balcéo frio do
saldo (Figura 72 e 73).

FIGURA 72: Cozinha especializada na culinaria FIGURA 73: Cozinha especializada na culinaria

Japonesa do TaySan. Chinesa, TaySan.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

51



Projeto de um Restaurante Japonés Organico

2013

O térreo possui um pequeno deposito onde ficam os materiais usados diariamente,
para facilitar o trabalho nas cozinhas, todos os dias s&o separados um quantitativo
de materiais que sao retirados dos depositos do primeiro pavimento e levados ao
térreo. Além desses ambientes o restaurante possui uma espécie de terraco para 0s

funcionarios, devido aos afastamentos exigidos na norma (Figura 74 e 75).

FIGURA 74: Depdsito para uso diario, TaySan. FIGURA 75: Area de servigo dos funcionarios,

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

O acesso ao primeiro pavimento, que também € voltado para o uso de servico, é
feito por uma escada em formato de “L” com corrim&o em aco, localizada ao lado do

depdsito diario.

O pavimento superior possui dois frigorificos, sendo um congelado e um refrigerado,
um escritorio, que é utilizado como depdésito e mais trés depdsitos e um estar para
funcionarios integrado com vestuario e banheiros. Os depdsitos sdo separadamente
para: Material de limpeza, bebidas frias, alimentos pereciveis e no escritério ficam as

bebidas destiladas e os materiais de cozinha (Figuras 76, 77, 78 e 79).

Todos estes depoésitos possuem janelas para arejar os alimentos. Elas ficam abertas
a maior parte do dia e todas sdo gradeadas. Além disso, possuem estantes
metalicas para organizar os alimentos e produtos menores e engradados para apoiar

os produtos maiores de forma que eles nao figuem em contato direto com o ché&o.
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FIGURA 76: Dep6ésito de bebidas frias, TaySan. FIGURA 77: Depbsito de pereciveis, TaySan.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

FIGURA 78: Escritorio utilizado como deposito. FIGURA 79: Escada de servico, TaySan.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

2.2.3. Funcionamento da Cozinha.

O restaurante TaySan contém duas cozinhas, uma voltada para preparo de
alimentos da culinaria japonesa e outra voltada para alimentos da culinaria chinesa.
Além desses dois ambientes, em frente a eles localiza-se a copa suja, uma area de
higienizacdo e limpeza para os pratos sujos vindos diretamente do saldo de
refeicdes (Figura 80 e 81).
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FIGURA 80: Copa suja do restaurante TaySan. FIGURA 81: Passa prato da copa suja. O

Embém funciona como apoio para os garcons. o espaco também guarda as bebidas geladas.

Passa prato

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

O acesso ao espaco de servico é feito por portas duplas e corredores distintos, um
levando as cozinhas e outro direcionado a copa suja. Foi projetado dessa forma por
exigéncia da vigilancia sanitéria, por se tratar de ambientes proximos, dois voltados
para preparo e outro para lavagem. Apos as duas circulagfes, ha um espaco para
higienizacdo dos funcionarios, formado por um lavabo (Figura 82, 83 e 84).

FIGURA 82: Corredores de servigo FIGURA 83: Freezers para FIGURA 84: Area de

do restaurante TaySan. armazenar os frios por dia. higienizacdo dos funcionarios.

| L

FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora
2013. 2013. 2013.
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A cozinha de alimentos japoneses é a primeira e a maior. Ela dispde de passa prato,
balcdo de apoio, um frigorifico, espagco para higienizacdo dos peixes, area de
preparo do arroz e espaco para fritura e cozimento de camardes. Ela possui varias

grelhas de piso, mas mesmo assim € bastante escorregadio (Figura 85).

A cozinha de alimentos chineses € menor e menos elaborada. E composta
basicamente pela area de coccdo e o espaco de preparo. As duas comportam

freezers, cubas de lavagem e fogao industrial, tudo em aco inox (Figura 86).

FIGURA 85: Cozinha de alimentos japoneses, FIGURA 86: Cozinha de alimentos chineses

ligada ao balcédo frio do saldo de refeicoes. composta por balcdo de apoio e area de coccao.
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Frigorifico

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013

No pavimento superior, na devida ordem, encontra-se a camara congelada, a
camara de resfriamento, o escritorio e os depdsitos. No final do corredor o estar dos
funcionarios, vestuarios e banheiros. As camaras possuem portas frigorificas com
trinco e chave, o espaco interno € composto apenas por estantes em ago e
compartimentos plasticos para armazenar os alimentos ja higienizados (Figura 87,
88 e 89).

Os depositos sdo todos trancados, de dimensdo média e possuem ventilacdo e
iluminacdo natural. O escritério, que funciona como depdsito, tem mais fungcédo se
utilizado dessa forma, por sempre haver um dos donos do restaurante no horario de

funcionamento e eles preferirem ficar no saléo de refeicdes.

55



Projeto de um Restaurante Japonés Organico | 2013

FIGURA 87: Camara de FIGURA 88: Acesso das FIGURA 89: Compartimentos

refrigeracéo do restaurante. camaras por portas frigorificas. para alimentos higienizados.

FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora
2013. 2013. 2013.

2.2.4. Funcionamento do Saldo de Atendimento.

O saldo de atendimento € um espago extenso e simples. O mesmo ambiente para
clientes de rodizio e a la carte. O saldo ndo possui nenhum pilar estrutural a ndo ser
nos extremos. A estrutura € suspensa por pilares e trelicas metalicas, toda pré-
moldada, que permitem grandes vaos livres. O forro € em gesso acartonado com
iluminacdo embutida. O saléo é bastante claro na intencdo de acelerar a estadia dos

clientes e a fachada do restaurante € em vidro e acgo (Figura 90 e 91).

FIGURA 90: Saldo de refei¢des visto do FIGURA 91: Acesso do restaurante TaySan.

balcéo frio, restaurante TaySan. Fachada em pano de vidro e estrutura em aco.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2012.
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O espaco entre o mobilidrio permite uma boa circulagdo entre as mesas na area de
refeicbes e 0 mesmo se aplica no balcao self-service e na mesa fria. A circulagéo no
espaco dos sushimans permite a passagem de duas pessoas a0 mesmo tempo
(Figura 92 e 93).

FIGURA 92: Espaco de apoio para gar¢cons ao FIGURA 93: Espaco para circulagédo dos

lado da mesa fria. Restaurante TaySan. sushimans no balcéao frio, TaySan.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

2.2.5. Revestimentos utilizados.

Os revestimentos do Taysan sdo bastante padronizados. O saldo do restaurante é
pintado na cor branca, preta e vermelha. O piso € em porcelanato na cor creme e as
mesas e cadeiras sdo em madeira na cor mogno e os balcdes do espaco social sao

em granito (Figura 94 e 95).

FIGURA 94: Vista de entrada do restaurante TaySan. FIGURA 95: Espaco entre as mesas.

Mesas e cadeiras

\ A
—- n em madeira
—

PISO em porcelanato

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.
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O lavabo é em pastilha de vidro na cor vermelha com bancada em granito na cor
preta. Os banheiros possuem portas em vidro jateado e divisorias também em
granito preto. Os pisos e paredes sdo em revestimento lavavel, a maioria em

ceramica (Figura 96 e 97).

FIGURA 96: Acesso dos banheiros. FIGURA 97: Revestimentos encontrados no

Restaurante TaySan. Acesso aos banheiros, TaySan.

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

2.2.6. Equipamentos e Mobiliarios existentes.

O espacgo social possui mobiliario amadeirado, mesas e cadeiras quadradas, as
cadeiras ndo sao acolchoadas. Os bancos de espera sao retangulares e com
almofada preta na parte superior. O saldo possui duas televisdes e ventilacdo
artificial (Figura 98) A fachada em vidro permite bastante iluminagdo natural no
horario do almogo, sendo assim, a fachada lateral possui cortina em rolo na cor

branca.
O saldo contém além do letreiro do restaurante, alguns quadros decorativos com

letras japonesas nas cores mais encontradas no restaurante, preto, vermelho e

branco (Figura 99).
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FIGURA 98: Pano de vidro lateral e equipamentos. FIGURA 99: Quadros decorativos, TaySan.

-

\
b

ros decorativ "

FONTE: Acervo da Autora, 2013. FONTE: Acervo da Autora, 2013.

A cozinha contém os equipamentos padrdo de cozinhas industriais. As duas tém
passa prato, balcdo de poio, cubas para lavagem de alimentos, fornos e coifas,
todos em aco inox. Fora esses equipamentos, 0 espaco de servico possui freezers,
e refrigeradores. A area é toda revestida em cerdmica branca, mas o piso é
inadequado, por ser em pedra e estar sempre molhado, o que o torna bastante
escorregadio (Figura 100, 101 e 102).

FIGURA 100: Equipamentos da  FIGURA 101: Piso inadequado FIGURA 102: Passa prato e

cozinha chinesa, area de coccao. dos espacos de servico. apoio existente nas cozinhas.

FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora
2013 2013. 2013.
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Na copa suja encontramos diversos equipamentos de preparo rapido, como
batedeiras, micro-ondas e liquidificador, além dos freezers que abastecem o salédo
de refeicbes (Figura 103 e 104). O mobiliario da area é apenas uma mesa de apoio

e duas cubas de lavagem, todos em aco inox (Figura 105).

FIGURA 103: Freezers dacopa FIGURA 104: Equipamentos FIGURA 105: Area para lavagem

Suja e balcéo de apoio, TaySan. de preparo na copa suja. dos pratos, equipamentos em aco.

FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora FONTE: Acervo da Autora
2013. 2013. 2013.

2.2.7. Acessibilidade.

O restaurante TaySan ndo possui requisitos de acessibilidade, mesmo possuindo
vagas de estacionamento para deficientes fisicos, ndo se enquadra nas exigéncias
da NBR 9050. O dimensionamento do saldo de refeicbes, o posicionamento das
mesas e a inclinacdo da entrada do restaurante permite o acesso de cadeirantes,
mas a dificuldade para clientes deficientes aparece principalmente nos banheiros,

onde nem a altura da cuba é adequada.

Nenhum ambiente possui piso tactil, sinais luminosos ou indicagdo de alerta para

deficientes, a ndo ser o estacionamento.
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2.3. CHU RESTAURANTE

O prédio renasce para 0 nosso século com a preservacédo da
estrutura de madeira das tesouras do telhado, dos tijolos
originais e das linhas principais da fachada onde s&o acrescidos
inusitados elementos, como uma velha estrutura de zinco de um
silo de armazenagem de grdos que marca 0 acesso principal e
no interior, o revestimento de tetos e paredes de algumas salas
sdo lonas de caminh&o reaproveitadas (Leitzke, 2011).

2.3.1. Localizagéao

O Restaurante esté localizado em Pelotas um municipio do Rio Grande do Sul. E
considerada uma das capitais regionais do pais. O entorno do restaurante é de uso
misto, possuindo pracas, pontos comerciais e residenciais nas proximidades. A

regido € composta por diversas edificacdes antigas (Figura 106).

FIGURA 106: Vista aérea de Pelotas com localizagéo do restaurante- RS

FONTE: Google Maps alterado pela autora.

O restaurante foi inaugurado em Novembro de 2011 e projetado pelo arquiteto
Rudelger Leitzke. O prédio que hoje abriga o restaurante foi construido no século
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XIX e o arquiteto preservou suas caracteristicas originais juntando com a arquitetura
contemporanea. Rudelger manteve a estrutura de madeira das tesouras do telhado,
os tijolos originais e acrescentou varios elementos, como a estrutura de zinco e as

lonas de caminh&o reaproveitadas para revestir teto e parede de alguns ambientes.

FIGURA 107: Fachada do Chu Restaurante FIGURA 108: Area social do Restaurante

FONTE: Acervo do restaurante. FONTE: Acervo do restaurante.

2.3.2. Programa e integracao dos ambientes.

O restaurante Chu possui 360m2 e dispde de diversos ambientes sociais. O
restaurante oferece um bar, escadaria diferenciada e aconchegante area externa,
espaco de espera, lounge, quatro saldes de refeicbes, espaco kids e uma horta.
(Figura 109, 110, 111 e 112).

FIGURA 109: Espaco Lounge do Chu Restaurante. FIGURA 110: Bar do Chu Restaurante.

swmuidn TN iees taes

FONTE: Acervo do restaurante. FONTE: Acervo do restaurante.
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FIGURA 111: Escada de acesso ao segundo andar.  FIGURA 112: Espaco externo do restaurante

Em madeira com ambiente revestido em lona Chu, préximo ao lounge e ao bar.

FONTE: Acervo do restaurante. FONTE: Acervo do restaurante.

O espaco kids fica proximo a um saldo de refeicbes e possui varios espacos de
entretenimento para criancas, entre brinquedos, videogames, filmes e jogos (Figura
113 e 114).

A horta divide espago com a lareira externa, e os clientes interagem com todo
processo culinario. As paredes da horta sdo em bamboo e o piso em cascalhos
brancos. A plantacdo dos alimentos é feita em caixotes de madeira. (Figura 115 e
116).

FIGURA 113: Espaco kids do restaurante Chu. FIGURA 114: Area de lazer infantil, Chu.

FONTE: Acervo do restaurante. FONTE: Acervo do restaurante.
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FIGURA 115: Horta do restaurante Chu. FIGURA 116: Horta do restaurante em horario
Revestimentos: bamboo, cascalho e madeira. de funcionamento, Chu Restaurante.

FONTE: Acervo do restaurante. FONTE: Acervo do restaurante.

2.3.3. Funcionamento da cozinha e do saldo de atendimento.

O Chu Restaurante é voltado para culinaria francesa, tendo como especialidade as
massas. A cozinha é extremamente visada, composta por paredes de vidro que a
divide da &rea social, com os usuérios podendo observar a preparacao dos pratos. O
espaco é dividido em duas partes, a area de cocc¢ao e das massas (Figura 117).

Os salbes de refeicdo sdo diferentes entre si, cada espago possui uma
personalidade. No salédo principal as divisérias entre mesas ocorre por biombos de
madeira. O saldo da familia, localizado pr6ximo ao espaco kids remete ao ambiente
caseiro. O saldo amarelo é revestido em lona de caminhdo e outros revestimentos

reciclados (Figura 118).

FIGURA 117: Cozinha aparente do restaurante. FIGURA 118: Ambiente Revestido em Lona
> w e
- Al

e

FONTE: Acervo do restaurante. FONTE: Acervo do restaurante
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2.4. ANALISE COMPARATIVA E CONCLUSOES.

QUADRO 01: Analise comparativa dos Estudos realizados.

Aspectos Koy Sushi TaySan Chu
analisados: Restaurante Restaurante Restaurante
Localizagao Bairro do Pina, Recife- | Bairro de Piedade, | Pelotas, Rio Grande

PE. Jaboatéo dos do Sul.
Entorno Comercial Guararapes. Entorno Misto.
_ Progra[na e Boa integracédo. Deixa a | Boa integragéo, Otima integracéo
Integragao dos desejar apenas nas principalmente nos Nos espacgos
ambientes areas de servico. espacos de sociais.
servico.
Funciona_mento Razoavel, divisdo das Satisfatério, Satisfatério, cozinha
da cozinha areas de servico deixa a espacos bem e horta expostas
desejar. divididos. aos clientes.

Funcionamento

Satisfatério, espacos

Razoéavel por

Satisfatorio,

2013

do saldo de diferenciados. possuir um dnico espacos
atendimento. ambiente social. inovadores.
Revestimentos | Satisfatorio, diversidade Razoavel, Satisfatorio,
utilizados de materiais que podendo melhorar diversidade de
harmonizam. nas cozinhas. materiais e
inovacao.
Equipamer_\tos € Satisfatério, Boa Satisfatério, Boa
mobiliarios organizacéo dos organizacéo dos X
existentes. equipamentos. equipamentos.
Acessibilidade Razoavel Precaria X
FONTE: Gabriella Britto, 2013.
Irregular Regular Bom

Os estudos de caso e a quadro comparativo auxiliaram na analise das necessidades

dos restaurantes em geral, enfatizando os diferenciais, os materiais adequados,

principalmente nos espagos de servico, a importancia do dimensionamento e

principalmente a auséncia de um restaurante que se enquadre nos padrbes de

acessibilidade.
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CAPITULO Il - CARACTERIZACAO DA AREA ESCOLHIDA

Para auxiliar no desenvolvimento do Anteprojeto de um Restaurante Japonés
Orgénico é necessério fazer um estudo preliminar referente as caracteristicas do
bairro onde é proposto o trabalho, analisando o historico e as caracteristicas gerais
do bairro, o entorno do terreno escolhido, a legislacdo pertinente ao local e o

detalhamento da situacéo do terreno.
3.1. O BAIRRO DO PINA, RECIFE-PE

O terreno escolhido para abrigar esse projeto se localiza no bairro do Pina. Lugar
que se encontra na zona sul do Recife e faz limite ao norte com o bairro do
Cabanga, ao nordeste com o bairro de Brasilia Teimosa, ao sul com Boa Viagem, ao

leste com o0 Oceano Atlantico e a oeste com o bairro da Imbiribeira (Figura 119).

FIGURA 119: Mapa geografico do bairro do Pina e bairros limites.
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FONTE: Censo Demogréfico, 2010.
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O Pina faz parte da sexta Regiao Politico Administrativa do Recife (RPA 6), formada

pelos bairros que ocupam a regido sul da

cidade. Essa RPA é composta por oito

bairros, o Pina juntamente com: Boa Viagem, Brasilia Teimosa, Imbiribeira, Ipsep,

Ibura, Jorddo e Cohab.

De acordo com a Prefeitura do Recife, cada RPA é

7

subdividida em trés

Microrregides que reinem um ou mais dos 94 bairros do Recife. Dentro da RPA 6,

ainda se especifica essa outra subdivisdo, onde o Pina se encontra na Microrregiao

6.1, com o bairro de Boa Viagem, Brasilia Teimosa, Imbiribeira e Ipsep (Figura 120).

FIGURA 120: Mapa da Microrregido 6.1, subdivisdo da RPA 6.

AL e

JABOATAO DOS
GUARARAPES

PINA

MICRORREGIAO
6.1

FONTE: Desenvolvimento Humano do Recife, 2005.
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As divisdes das RPAs foram definidas pela Prefeitura para formulagcéo, execucéo e
avaliacdo permanente das politicas e do planejamento governamentais. As
Microrregides, visando a definicdo das intervencdes municipais em nivel local e

articulacdo com a populacéo. (Prefeitura do Recife, 2010).

3.2. HISTORICO DO BAIRRO

O Pina, que de inicio era apenas uma ilhota, se desenvolveu a partir da criacao de
engenhos durante a ocupacgao portuguesa no Recife. O nome veio de uma das
familias que fizeram fortuna na época, Capitdo José Gomes Pina, o qual era
proprietario de um sitio existente na regido que se destacou pelo comércio de
acucar. No ano de 1645, essa ilha foi ocupada pelos holandeses, que construiram
uma fortaleza chamada de Belo Forte. A area também continha uma barreta, que
era uma pequena barra que atraveés de barcos, transportava varias mercadorias,
incluindo o acucar. A partir do ano de 1920, com as melhorias do Porto do Recife, 0
acesso do centro do Recife ao Pina que era feito apenas pelos barcos, foi
modificado com a inauguragao da primeira ponte de ligacédo destes bairros. Logo em
seguida, a barreta foi fechada e o Forte holandés ficou conhecido como Forte
Barreta (Pernambuco de a-z, 2011).

Na década de 20 o bairro viveu um periodo de destacado crescimento cultural. No
ano de 1925 foi inaugurado o Cassino do Pina, uma casa de jogos bastante
frequentada pelos diversificados ambientes. Ele funcionava no edificio Caicara,
ainda existente no bairro e considerado um simbolo cultural pela arquitetura

neocolonial.

Apos a criagdo da primeira ponte ligando o bairro do Pina ao Centro do Recife, se
originou a Avenida Herculano Bandeira, que ia da ponte até a beira-mar, construida
no ano de 1926. Nessa época, o bairro do Pina perdeu demasiadamente seu valor,
devido ao esgotamento sanitario da cidade, que terminava justamente na praia do
bairro, que até entdo era usufruida principalmente por familias de posse da cidade.
Ja a Ponte Agamenon Magalhaes, popularmente conhecida como a Ponte do Pina,

foi inaugurada em 1953 e a Paulo Guerra é de 1978. (Pernambuco de a-z, 2011).
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Nos anos 40 foi construido o Cinema Atlantico, edificacdo que hoje abriga o Teatro
Barreto Junior, e na praia foi erguido o Palanque do Pina. Por tudo isso, o bairro se
tornou mais uma vez, estigmatizado pela populacédo burguesa do Recife. Também,
durante a Il Guerra Mundial, foi criada a Pina Radio Station, uma das primeiras
radios da cidade, instalada pela marinha dos EUA, que funcionava para dar apoio

aos meios navais norte-americanos.

FIGURA 121: Bairro do Pina nos anos 40.Vista da FIGURA 122: Ponte Agamenon Magalhaes,

Avenida Herculano Bandeira e da igreja do Pina inaugurada em 1953.

FONTE: http://www.skyscrapercity.com FONTE: http://www.skyscrapercity.com

O Pina, no periodo da abolicho da escravatura passou a ser ocupado por
escravos em liberdade, os quais construiam mocambos e comemoravam
rituais de cultura afro-brasileira. Consequentemente o bairro passou a
representar um local de descanso para os ricos, e de moradia para 0s negros
gue utilizavam seus assentamentos em suas celebragfes religiosas, que so
foram extintas na década de 30 pelo governador Agamenon Magalhaes.
(Portal Engenho, 2011) No inicio do século XX, viriam as reformas do Porto e
a modernizagdo urbanistica que redefiniria o contorno urbano e a prépria
paisagem natural. “Desencadeado o plano de desenvolvimento e
moderniza¢do do Recife, o atual bairro do Pina foi inserido no processo de
apropriagdo do espago urbano da cidade. A Capitania dos Portos instalou as
oficinas no bairro do Pina, para a conservacdao de maquinas, montagem dos
trilhos para a passagem dos trens que transportavam pedras para a
construcdo do dique; reparo de navios e construcdo de pequenas
embarcagdes”. (PINA - POVO, CULTURA E MEMORIA, 2009.)
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FIGURA 123: Construcéo da linha férrea na beira mar do Pina

FONTE: Mariano Marinho.

FIGURA 124: Bairro do Pina nos anos 70.

Praia do Pina e inicio de Brasilia Teimosa.

FONTE: Mariano Marinho.

FIGURA 125: Teatro Barreto Junior antes da revitalizagédo

FONTE: Prefeitura do Recife.
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Segundo o historiador Oswaldo Pereira, no livro Histéria do Pina, apds a construcao
das pontes e das avenidas principais, a vida social do bairro foi intensificada devido

ao facil acesso.

Na década de 1980, devido a construcao de diversos restaurantes e bares, surgiu o
que ficou conhecido como o Polo Pina, area voltada para o lazer e local de
movimentos artisticos e culturais. Hoje em dia, o bairro possui oito hotéis e
pousadas e cerca de 60 ambientes de lazer, entre bares, restaurantes e

lanchonetes.

Uma das caracteristicas principais ocorre pelo crescimento significativo do bairro,
que se expandiu principalmente através de aterro de mangues. O Pina €
caracterizado principalmente pela desigualdade social aparente. E notoria na regiéo
a diferenca social das grandes construcbes, de lazer e empresariais em
contrapartida dos assentamentos populares ainda vistos, mesmo apos a retirada de

grande parte deles no periodo de construcao do shopping Riomar.

3.3. ANALISE DO TERRENO

O terreno escolhido no bairro do Pina fica nas proximidades da Orla de Boa Viagem.
Em frente ao final da Rua Conselheiro Aguiar, proximo ao encontro da mesma com a
Avenida Engenheiro Antbnio de Goes. A leste do terreno encontra-se o Oceano
Atlantico, a oeste a Avenida Engenheiro Domingos Ferreira, a norte, Brasilia

Teimosa e a zona norte do recife e a sul, o bairro de Boa Viagem.

3.3.1. Condicionantes Naturais

O terreno possui formato retangular, sua superficie € plana e sua éarea total é

1.211,57m? e ele possui uma calcada frontal com 3m de largura.

A analise de condicionantes € necessaria para que o terreno seja aproveitado em

sua melhor forma. Verifica-se que a direcdo do sol é nascente ao leste e poente ao
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oeste. No solsticio do verdo o sol faz uma trajetéria mais ao sul e no solticio do
inverno ele faz um trajeto mais ao norte. Consequentemente, no verao a fachada sul

recebe maior insolacéo, ja no inverno a fachada norte recebe maior incidéncia solar.

Na andlise da incidéncia dos ventos, considera-se que na primavera e no verao a
maior ventilacdo vem do sudeste com pequena incidéncia vinda do nordeste e do
sul. J& no outono e no inverno, os ventos mais fortes predominam na direcdo sul e
sudeste. Com isso conclui-se que na maior parte do ano a incidéncia de ventos
prevalece do sudeste, cerca de nove meses no ano. Ja na regido nordeste equivale

a a trés meses no ano, como se analisa no mapa a seguir (Figura 126).

FIGURA 126: Mapa de condicionantes ambientais do terreno.
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FONTE: SOL-AR, 2012

Em seguida, encontra-se a analise de condicdes ambientais para implantacdo do
restaurante no terreno escolhido para a proposta (Figura 127):
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FIGURA 127: Mapa de condicionantes ambientais do terreno, 2.
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FONTE: Google Maps, alterado pela autora, 2013.

ApOs a elaboracdo das condicionantes do terreno, verifica-se que a fachada
principal, voltada para o leste e de maior dimensionamento é a area de maior

incidéncia dos ventos e da insolagcdo nascente.

3.4. ESTUDO E IDENTIFICACAO DO ENTORNO

O entorno do terreno escolhido é voltado para uso misto, principalmente por espacos
comerciais, mas também tendo incidéncia de residéncias, empresariais e hotéis. O
bairro do Pina se destaca pela diversidade gastronémica da area, tendo entdo nas
proximidades do terreno outros estabelecimentos do ramo de alimentacéo e lazer
(Figura 128).
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FIGURA 128: Caracterizacéo do entorno, bairro do Pina.
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FONTE: Google Maps, modificado pela autora, 2013.

O terreno fica préximo de alguns restaurantes e temakerias. Na rua dos Navegantes,
encontram-se alguns bares de lazer noturno. A edificacdo ao lado esquerdo do
terreno é um empresarial, a direita uma oficina mecanica e em frente uma galeria
com diversas lojas e escritdrios nos pavimentos superiores e 0 restaurante
nakumbuca (Figura 129 e 130).

FIGURA 129: Restaurantes localizados na FIGURA 130: Pontos comerciais e empresa-

proximidade do terreno . riais em frente ao terreno escolhido.

FONTE: Google Street Vew, 2013. FONTE: Google Street Vew, 2013.
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O terreno se localiza em frente a uma das principais Avenidas do bairro, a
Conselheiro Aguiar. Essa, juntamente com a Avenida Boa Viagem, € um dos
acessos diretos para a Zona Norte da cidade. Também esta proximo a Rua dos

Navegantes, via que da acesso a Zona Sul da cidade.

A oeste do terreno encontra-se a Avenida Engenheiro Domingos Ferreira, sentido
cidade-suburbio. Essa Avenida, de acordo com a lei de uso e ocupacao do solo da
cidade do Recife, € uma via que compreende basicamente as vias que integram o
Sistema Arterial Principal do Municipio, e tém por fun¢éo principal atender ao trafego
de ambito regional e metropolitano. E a Avenida de maior fluxo de veiculos de
transporte, com 6 faixas para os veiculos normais e de transporte publico, divididas

ao meio por um canteiro central.

7

A lateral do terreno € a Rua Ondina, uma rua secundaria sentido Orla de Boa
Viagem, que corta a Avenida dos Navegantes. Todas elas sdo avenidas de méo

Unica (Figura 131).

FIGURA 131: Vias de acesso, bairro do Pina.

Vias verdes sdo secundarias e salméo as avenidas com indicativo de fluxo

FONTE: Google Maps, alterado pela autora, 2013
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3.5. DADOS URBANOS.

A elaboracdo do projeto sera conforme as leis da cidade do Recife, por ser
fundamental para a elaboracao correta de desenvolvimento do trabalho, sobretudo a
Legislacdo Urbanistica da cidade do Recife, Lei N° 17511 — Plano Diretor
Reformulado (2008) e Lei N° 16176 - LEI DO USO E OCUPACAO DO SOLO V
(1996).

De acordo com a reformulacdo do Plano Diretor, o terreno escolhido se encontra na
ZAC Controlada 1, como determinado e caracterizado a seguir:

Art. 96 do Plano Diretor Reformulado, 2008 As zonas referidas no artigo anterior
estdo divididas em:

Il - Zona de Ambiente Construido de Ocupacdo Controlada — ZAC Controlada -
caracterizada pela ocupacgdo intensiva, pelo comprometimento da infraestrutura

existente, objetivando controlar o seu adensamento, encontrando-se subdividida em:

a) Zona Controlada I, que compreende fragéo territorial do bairro de Boa Viagem,
Pina e Brasilia Teimosa;

Conceito das condicionantes:

Art. 142. O Gabarito de Altura € a altura maxima permitida, medida a partir da cota de

piso fornecida pelo 6rgdo competente até o ponto maximo da edificacéo.

Art. 143. A Taxa de Solo Natural é o percentual minimo da area do terreno a ser

mantida nas suas condi¢des naturais, tratada com vegetacao e variavel por zona.

Art. 144. Os Afastamentos representam as distancias que devem ser observadas
entre a edificacdo e as linhas divisérias do terreno, constituindo-se em afastamentos

frontal, lateral e de fundos.

Afastamentos:
| - Relativamente aos afastamentos das edificacdes, adotar-se-ao o seguinte:
a) Para a ZAC Controlada:
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1. Af — Afastamento Frontal = 7,00 m;
2. Al — Afastamento Lateral = 3,00 m;

3. Afu — Afastamento dos Fundos = Al.

Taxa de solo natural:

Art. 269. Em relacdo a taxa de solo natural, aplicaveis as Zonas de Ambiente
Natural — ZAN e Zonas de Ambiente Construido — ZAC:

a) 25% (vinte e cinco por cento) nas demais ZAC, exceto setor IV da ZAC I,
gue permanecera o estabelecido no inciso II.
Area minima de solo natural no terreno escolhido:
Com a porcentagem de 25% da area total do terreno destinada a solo natural e
levando em consideracao a area total do terreno sendo 1.211,57mz2, conclui-se que a
area minima destinada a solo verde € de 121,16mz.

Coeficiente de utilizacéo:

Conforme condi¢cfes de ocupacéo e aproveitamento:

TABELA 03: Coeficientes de utilizacdo do solo.

COEFICIENTES DE UTILIZACAO —

H H M K de pde @
ZONAS Minim | Perma- | Basico | exportag | importaga | Maxi
L+] nente ao L] =Mo

(TDC ou

outorga

onerosa)
ZAC-R 1 0,1 1,0 2.0 - N 2.0
ZAC-R2 | 0,1 1,0 2,0 - N 2.0
ZAC-| ZAC-R3 | 0,1 1,0 2,0 - - 2,0
R | ZAC-R4 | 0,1 1,0 2,0 - - 2.0
ZAC-C 1 0,1 1,0 2,0 0,5 1,0 3,0
ZAC-[ ZACC2 | 0, 1,0 1,5 0,5 2,0 35
c 0,1 1,0 1,5 0,5 1,5 3,0
0,1 1,0 1,5 0,5 1,0 25
0,1 1,0 1,5 0,5 0,5 2,0
0,1 1,0 1,5 0,5 - 1,5
ZAC-M 0,1 1,0 3,0 2,0 - 3,0
ZAN 0,1 1,0 1,5 0,5 - 1,5
SSA 2 0,1 1,0 2,0 1,0 - 2,0

FONTE: Plano Diretor, 2008.
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Aproveitamento méximo do terreno:

Considerando o coeficiente de utilizacdo maximo de 3,0 para a ZAC Controlada 1,
multiplicado pela area total do terreno, 1.211,57m?, conclui-se que a area maxima de

construcdo no terreno escolhido € de 3.634,7mz.

Compartimento de lixo:

Em relacdo ao calculo de lixo, sdo obedecidas as leis de n°16292/97 (Lei de
Edificacdes e Instalacbes da Cidade do Recife-PE) e a de n° 16176/96 (Lei de Uso e
Ocupacao do Solo da Cidade do Recife-PE). O célculo do lixo é baseado na Lei de
Edificagcfes e Instalacbes do Recife, onde no Art. 176, para uso ndo habitacional, €
determinado o célculo de 01 habitante para cada 7.00 m2 de area util de construcao,

onde para cada individuo, considera-se o equivalente a 4.6 litros diarios de lixo.

Dimensionamento da edicula de lixo:

O calculo referente a volume de lixo armazenado é feito através do numero de
habitantes. Se tratando de um estabelecimento comercial, considera-se um

habitante para cada 7m2 da area construida total.

A é&rea construida total do restaurante equivale a 784,50mz, valor que dividido por
7m?2 resulta em 112 habitantes, concluindo-se que 112 multiplicado por 4,6 litros faz-

se necessario a construcao da edicula contendo 05 tonéis de 100 litros cada.

Reservatorio de agua:

Para se calcular o consumo diario de agua do estabelecimento, € necessario 0 uso
de tabelas apropriadas, visto que o consumo pode variar bastante. Adota-se a

férmula: Cd=P.q, onde:

Cd: € o consumo diario (litros/dia);
P: é a populacéo que ocupara a edificacao;

Q: é o consumo per capita (litros/dia).
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Obedecendo as tabelas, onde para restaurantes a taxa de ocupacdo € de uma
pessoa por 1.40m2 de area e consumo de 25litros/dia por refeicdo, sera feito o
calculo para o consumo de dois dias (CR=2. Cd, onde CR ¢é a capacidade total do

reservatorio (litros) e Cd é o consumo diario (litros/dia).

O reservatorio inferior deve ter 60% da capacidade total e o superior 40%, mais um
acréscimo estimado de 10.000 litros para reserva de incéndio.

Dimensionamento dos reservatérios de agua:

Para calcular os reservatorios de agua, considera-se 560 pessoas, sendo 25 litros
de cada por refeicdo. Estima-se assim um consumo diario de 14.009 litros por
refeicdo. Com o0 consumo minimo deve ser previsto para uso durante dois dias, 0
consumo em litros para os reservatorios deve ser de 28.018 litros mais a reserva de
incéndio de 10.000 litros.

O reservatorio superior, contendo 40% do armazenamento de agua mais a reserva
de incéndio, totaliza 21.203 litros (equivalente a 21,20m3). O reservatoério inferior,
contendo 60% do armazenamento de &gua, totaliza 16.805 litros (equivale a
16,80m3). Com esses valores o0s reservatorios utilizados ficaram com as seguintes
dimensdes: Reservatoério superior medindo 3,10m x 2,90m e altura de 2,40m e o
reservatorio inferior medindo 3,00m x 2,60m e altura de 2,10m.

Reservatorio de gas:

Em relacédo ao gas (GLP), foi usada uma férmula para estimativa do consumo para
dai ser dimensionada a edicula. Através do consumo dos equipamentos da unidade
dividido por 24000 Kcal (poder calérico do GLP), foi determinado o consumo de GLP
em 1 hora. Multiplicado pelo numero de horas/dia e dias de uso, serd possivel

especificar o tamanho da edicula, como o sistema para guarda de GLP.

Para se calcular o local de armazenamento do gas, faz-se o somatorio dos

consumos dos equipamentos, onde se tem o total de 17.080 kcal/h. Esse valor
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dividido por 24.000 kcal/h resulta de 0,72 GLP/h. O valor de 0,72 GLP/h é
multiplicado pelo numero de horas de uso por dia, sendo 12 horas, tendo o total de
4,32Kg/GLP por dia. Multiplicado por 30 dias, faz-se necessario a edicula com 06
botijdes de 45kg.

Vagas de estacionamento:

Segundo a Lei n°c 16176/96 (Lei de Uso e Ocupacao do Solo da Cidade do Recife-
PE), as vagas de estacionamento serédo definidas de acordo com o corredor (via) de
transporte urbano, na qual se encontra o terreno. Por se tratar de uma via coletora, a
lei especifica que seja 01 vaga/30mz2. Devera ter no minimo 01 vaga reservada para

deficiente.

Quantitativo de vagas:

Resultando assim, equivalente a area total construida de 784,50m2 dividido por
30m?, que o restaurante deverd conter 26 vagas de estacionamento, sendo uma

delas para deficientes.

Conclui-se neste capitulo que apds a analise do bairro e do terreno escolhido para
implantacdo da proposta que: o espaco € satisfatorio possuindo boa localidade e
posicionamento geografico adequado, podendo aproveitar ao maximo as
condicionantes naturais no terreno. Na proxima etapa da proposta, diversos calculos
terdo que ser feitos para cumprir as normas exigidas pela cidade do Recife para

implantacdo deste espaco comercial.

80



Projeto de um Restaurante Japonés Organico

2013

CAPITULO IV — PROPOSTA DO RESTAURANTE JAPONES ORGANICO

Este capitulo apresenta além do projeto executivo, todos os estudos e etapas pre-
projetuais desenvolvidas antes da definicdo do projeto final. O resultado adquirido foi
devido ao conhecimento de todos os estudos elaborados nos capitulos anteriores,
juntando as pesquisas tedricas do primeiro capitulo com as visitas in loco e analises
criticas do segundo capitulo e por fim conhecendo o terreno escolhido, seus aspectos

legais e condicionantes ambientais.

Apresenta-se neste ultimo capitulo, gradualmente os estudos realizados antes da
definicho do produto final, como programa, dimensionamento, implantacéo,
zoneamento, organograma, estudo do partido e memorial, para por fim resultar no

projeto executivo.

4.1. DEFINICAO DE PROGRAMA

Nessa etapa projetual primeiramente foram definidos os setores que compdem o

restaurante japonés organico e em seguidas os ambientes necessarios em cada setor.

Essa definicdo geralmente é criada a partir dos anseios e necessidades do cliente, mas
se tratando desse projeto, a elaboracdo pre-projetual foi resultante dos ambientes e
setores vistos nos estudos de caso e das necessidades e conhecimento adquirido no

capitulo tedrico.

Cada setor € composto por ambientes distintos que sado organizados no terreno

conforme a necessidade de fluxo e também as condicionantes ambientais.

A setorizagdo do restaurante japonés organico foi dividida a partir de trés funcoes,

especificadas:

Setor social, composto pelos ambientes voltados para atendimento dos clientes e

espacos de lazer;

Setor de servico, voltado para os ambientes onde os funcionarios exercem suas

atividades e todas outras areas de suporte ao funcionamento do restaurante;
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Setor de apoio, formado pelas areas destinadas a descanso e espacos intimos para 0s

funcionarios.

Tabela 04: Setorizacdo e Programa do Restaurante

APOIO SERVICO
Salédo de Estar dos Depdésito Material Recebimento e
Atendimento (2 un) funcionérios de limpeza entrega
Terraco (2 un) Vestiario (2 un) Copa de bebidas Caixa

Espaco Kids

Bwc (2 un)

Frigorifico gelado

Frigorifico Congelado

WC (8 un)

Lavabo (2 un)

Mezanino (2 un)

Passarela

Antecamara frig.

Wc apoio (2 un)

Cozinha Industrial

Deposito alimentos

Despensa diaria

Deposito cereais

Administracao

Deposito bebidas

4.2. ORGANOGRAMA

Fonte: Acervo da Autora, 2013.

O Organograma € a etapa na qual se define qual localizacdo é adequada para cada

ambiente, conforme as necessidades de proximidade, adequacdo de espaco e

dimenséo, setorizacdo e fluxo mais conveniente em todos os setores.
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FIGURA 132: Organograma do pavimento térreo
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FONTE: Acervo da Autora

FIGURA 133: Organograma do pavimento Superior
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FONTE: Acervo da Autora

83



Projeto de um Restaurante Japonés Organico

2013

4.3. PLANO DE AREAS

O plano de é&reas, ou pré-dimensionamento, é a etapa projetual onde primeiramente
sdo analisadas as dimensdes adequadas para cada ambiente, podendo estas,
serem alteradas posteriormente. Assim consegue-se ter uma nocao de dimenséao

média da construcao total.

Essa etapa também é muito influenciada de acordo com as normas de
acessibilidade, circulacdo e dimensdo estudadas no capitulo 1, que sdo o
embasamento para se ter nocdo da metragem quadrada de cada ambiente, assim
leva-se em consideracdo quais ambientes inserir acessibilidade, equipamentos a
serem inseridos, sequencia de layout e demais fatores que influenciam no quadro de

areas.

A tabela apresentada a seguir apresenta o dimensionamento referente aos

ambientes do setor social, juntamente com a area total do setor:

Tabela 05: Dimensionamento do Setor Social

Dimensionamento do Setor Social

Ambiente Quantidade M2
Salao Interno 2 70,00/102,00
Terrago 2 42,0
Mezanino 2 69,50/ 50,0
Espaco Kids 1 19,70
Lavabo 2 5,35
Wc 8 6,70
Horta 1 | -
Passarela 1 40,0
Area total Setor Social 382,0

Fonte: Acervo da Autora, 2013.
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A tabela apresentada a seguir apresenta o dimensionamento do setor de apoio, e
também a é&rea total relacionada ao setor. Neste caso, o dimensionamento do

banheiro foi conjunto ao do vestiario por serem integrados em um unico ambiente:

Tabela 06: Dimensionamento do Setor de Apoio

Dimensionamento do Setor de Apoio
Ambiente Quantidade M2
Estar dos Funcionarios 1 8,30
Vestiario + Bwc 2 8,88
Area total Setor de Apoio: 26,05

Fonte: Acervo da Autora, 2013.

Tabela 07: Dimensionamento do Setor de Servigo

Dimensionamento do Setor de Servico
Ambiente Quantidade M2

Caixa 1 5,68
Cozinha industrial 1 37,50
Frigorifico gelado 1 4,20
Antecamara 1 2,25
Frigorifico congelado 1 4,00
Wc de apoio 2 2,10
Recebimento e entrega 1 8,70
Higienizacéo 1 2,00
Deposito de material de limpeza 1 4,90
Deposito de alimentos 1 7,00
Depésito de cereais 1 4,70
Depésito de bebidas 1 6,30
Despensa diaria 1 5,95
Administracao 1 6,34
Copa de bebidas 1 20,00
Area total Setor Servico 173,72

Fonte: Acervo da Autora, 2013.
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Soma dos setores: 581,802
Area Total Construida: 784,502
Circulacéo: 70,40m?2

4.4. IMPLANTACAO

Esta etapa de implantacdo dos setores no terreno é um desenvolvimento do
zoneamento, é a etapa onde toda teoria estudada no capitulo 3 passa a se tornar
pratica. Os afastamentos exigidos sdo marcados no terreno para limitar a implantacéo
dos setores, juntamente com a andlise das condicionantes ambientais de ventilacdo e
insolacdo e as normas legais ja calculadas como taxa de solo natural, coeficiente de

utilizacdo, acessos e vagas de estacionamento.

Na implantacdo e zoneamento, o calculo de dimensionamento dos setores € utilizado
para aplicar no terreno uma area média que cada zona vai ocupar dentro dos

parametros legais e melhor posicionadas a partir do estudo das condicionantes naturais.

Figura 134: Implantagdo no terreno com condicionantes ambientais.
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Servico
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Fonte: Acervo da Autora, 2013.
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4.5. ESTUDO DE VOLUMES E PLASTICAS

O desenvolvimento da volumetria originou-se a partir do desenho acima, com a
integracdo dos trés blocos estudados, mas ainda em volumes distintos. A partir
dessa ideia inicial, o setor social se dividiu em dois volumes com formatos diferentes
e 0 bloco voltado para o servico e apoio ficou localizado na fachada poente, com

maior insolacao.

A fachada frontal, voltada para a Avenida Conselheiro Aguiar, é privilegiada por
ventilacdo natural, para melhor aproveitamento das condicionantes nessa regiao,
locou-se nos dois volumes sociais terracos ao ar livre e em um dos blocos, uma

varanda no mezanino.

Figura 135: Primeira fachada estudada Figura 136: Fachada Definida

e

Fonte: Acervo da Autora, 2013. Fonte: Acervo da Autora, 2013.

4.6. ELABORACAO DO ANTEPROJETO

O Restaurante japonés orgéanico é uma juncao de um ponto comercial destinado ao
lazer com maior responsabilidade e preocupacdo com a qualidade dos alimentos.
Tém varios ambientes diferentes e ao mesmo tempo integrados, de forma que
acolha todo tipo de publico, com familiares, criangcas, amigos ou reunido de

negocios.

Os blocos de atendimento sao unidos pelo acesso principal e a cozinha central toda

em vidro, um deles é um ambiente mais familia e o outro € mais social, mas ambos
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possuem terraco externo e mezanino. O espaco que atende a horta localiza-se ao
lado do bloco social de forma que da acesso tanto para os clientes quanto para 0s
funcionarios e o bloco de servico e de apoio fica integrado, mas a maioria dos

espacos de apoio aos funcionarios se situa no primeiro andar do bloco.

4.6.1. Partido Arquitetdnico

Segundo Neves (1998), partido arquitetdnico é a ideia preliminar para a execucdo do
projeto, que requer a tomada de inUmeras decisdes.

A escolha do volume foi originada pelo zoneamento e aperfeicoada a partir dele.
Foram planejados varios ambientes sociais todos eles aproveitando ao maximo o
conceito organico juntamente com a leveza -caracteristica de restaurantes

japoneses.

O conceito do partido se baseou na arquitetura japonesa encontrada atualmente,
caracterizada por tracos limpos, retos e grandes aberturas, sem muitos adornos, de

forma que a beleza é vista na simplicidade das retas e dos materiais.

4.7. MEMORIAL DESCRITIVO

O projeto elaborado € referente ao projeto arquitetdbnico de um restaurante japonés
organico, onde o terreno escolhido para seu desenvolvimento localiza-se na Avenida

Conselheiro Aguiar de esquina com a Rua Ondina, no bairro do Pina- PE.

Trata-se do projeto de um estabelecimento comercial voltado para alimentacdo e
lazer com intencdo de educar e despertar interesse dos usuarios no preparo dos
produtos consumidos. Para isso, 0 maior atrativo do conceito organico deve ser visto
na arquitetura do restaurante, assim contendo caracteristicas simples com materiais
e revestimentos que remetam a natureza, maior aproveitamento possivel de
iluminacao e ventilagao natural, grandes vao com bastante visibilidade, uma cozinha
aberta onde os clientes possam vizualizar o preparo dos seus pedidos e uma horta
localizada proximo ao saléo de atendimento e a cozinha, deixando que 0s usuarios
escolham produtos colhidos na hora e também com um fluxo facil da horta para a

cozinha.
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A partir das necessidades do restaurante e do conceito que ele abrange, iniciaram-
se os estudos relacionados a arquitetura japonesa e caracteristicas organicas para
utiliza-las na elaboracdo do partido. Apds as pesquisas, as caracteristicas
arquitetbnicas japonesas aproveitadas no partido sdo voltadas a arquitetura
japonesa atual, baseada em uma arquitetura limpa, composta por linhas retas e
elementos simples. A respeito do conceito organico, o restaurante ird utilizar
principalmente madeira como elemento para remeter a natureza e vdros para
permitir vdos com apoveitamento da iluminacdo natural, além de grande espaco
para area verde. Além do tom ipé da madeira as fachadas tem elementos

suavizados revestidos na cor preta.

O volume do restaurante € a juncdo de trés blocos, dois deles principais e um na
parte de tras do terreno voltada para servigco e apoio, esse bloco fica escondido e
suavizado pelos outros blocos. Estes, que sdo voltados para atendimento e outros
espacos sociais possuem caracteristicas arquitetonicas diferentes, mas utilizam os
mesmos revestimentos. Um dos blocos possui estruturas metélicas revestidas com
madeira, dando aparencia de madeira macica intercaladas com filetes de vidros que
vao do pavimento térreo até a platibanda e o outro bloco possui uma angulacéo
diferente préximo ao acesso principal, deixando o volume inclinado em uma das

pontas.

Como o terreno se localiza de esquina, possui duas fachadas principais, a segunda
fachada tem visibilidade do primeiro bloco com as ripas intercaladas e o vidro, e a
sua lateral € revestida também na cor preta, proximo ao bloco de servico, na

intencao de oculta-lo.
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CONSIDERACOES FINAIS

Para formulacdo do embasamento tedrico referente ao anteprojeto de um
restaurante japonés organico, foram feitas diversas pesquisas com temas

relacionados.

No capitulo inicial foram pesquisados temas individualmente, relacionados a
restaurantes, arquiteturas, dimensionamento e ambientes comerciais. Através desta
pesquisa, pbde-se conhecer os conceitos, as tipologias e o funcionamento para

criagdo de um restaurante.

No segundo capitulo, foram feitas as pesquisas in loco, na intencdo de
complementar as pesquisas teoricas, s6 que analisando o funcionamento na pratica.
A partir desta, foram estudados os layouts, as necessidades, 0s revestimentos e o

funcionamento e dimensionamento da cozinha industrial.

Para finalizar a parte tedrica do trabalho de pesquisa desenvolvido, foi estudado o
local a ser implantado o anteprojeto, sendo entédo realizadas pesquisas referentes ao
histérico e caracteristicas do bairro, analise do entorno e do terreno e suas

condicionantes ambientais e as normas e leis nas quais o projeto se enquadra.

A partir destes fundamentos tedricos, iniciou-se o processo de criacdo do
restaurante japonés organico seguindo as necessidades estudadas e enquadradas

nas leis previstas.

O desenvolvimento deste projeto trouxe além de um novo aprendizado em
arquitetura de areas comerciais, a juncdo e idealizacdo como foco principal do

conceito organico, trazendo um tema comum com um conceito diferente e atrativo.
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