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1 INTRODUCAO

Este trabalho constitui um estudo bibliografico seguido de uma proposta
arquitetbnica de um restaurante popular no municipio de Formiga-MG, pois tendo
como base a existéncia de diversas empresas que atuam neste segmento, nenhuma
possui caracteristicas que possam enquadra-las em tal categoria.

Os restaurantes populares podem ser definidos como Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo que englobam premissas de grande relevancia no que
concerne aos processos de producéao e distribuicdo de refeicdes balanceadas e com
precos acessiveis a todos aqueles individuos que se encontram em situacdo de
inseguranca alimentar (NOGUEIRA NETO, 2007).

Na atualidade, a situacdo econémica e social pela qual atravessa o Brasil, faz
com gue muitos trabalhadores percam seus postos de trabalho ou ainda busquem
sobreviver por meio de empregos informais, passando desta forma, a maior parte do
tempo nas vias publicas. Este fato tem feito com que a procura por locais para
alimentacdo que contem com precos acessiveis tem crescido significativamente
(MORAES et al., 2010).

Moraes et al. (2010) destaca que, dentro de um contexto histérico, os
restaurantes populares ou bandejdes como eram mais conhecidos, ganharam
destaque na década de 1940, devido a mudanca de habitos da populacdo que, ao
sair para o mercado de trabalho, passou a buscar por refeicées rapidas que podiam
ser feitas nas ruas ou em restaurantes instalados dentro das préprias empresas.

Sob esta 6tica, a ampliacdo do setor de alimentacao fora de casa, nos moldes
dos restaurantes populares fazem uso de equipamentos modernos, onde sao
produzidas em média mil refeicdes diariamente, durante cinco dias por semana.
Além disso, estas unidades sdo responsaveis por gerar emprego, promovendo o
desenvolvimento social e, tornando-se um gerador de renda (BRASIL, 2007).

De modo geral, a responsabilidade por gerir os restaurantes populares € do
poder publico local ou em parceria firmada entre este e organizagbes sem fins
lucrativos, que tem como objetivo diminuir a quantidade de sujeitos que n&o tem
condicbes de se alimentar com qualidade, conferindo a estes a garantia de
manutencado de sua dignidade e seguranca, por meio de uma alimentacdo completa
e saudavel (POSSIGNOLO, 2012).
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Analisando o municipio de Formiga-MG, foco deste estudo, verificou-se de
acordo com o censo de 2015, uma populacdo de 68.000 habitantes. Entre os
trabalhadores formais — 19.781 (29,1%)-, o salario médio mensal é de 1,9 salarios
minimos. E importante destacar que, 29,8% da populacdo possui rendimento per
capita mensal de meio salario minimo (IBGE, 2015).

O estudo serd organizado em quatro capitulos. No primeiro capitulo sera
abordado o contexto histérico dos restaurantes populares, seu surgimento, criacao,
motivacdo para serem criados, o seu fechamento pela ditadura, os motivos da nova
implantagéo, sua relagdo com programa fome zero, e se existem tipos diferentes,
caracteristicas gerais. Neste capitulo sera ainda destacada a inciativa do governo
para a criacdo e manutencdo destes restaurantes. No segundo capitulo sdo
abordados os impactos de uma boa alimentacdo, abordando as esferas social,
psicoldgica e nutricional. No terceiro capitulo serdo abordadas a normas da ABNT —
NBR 9050 e NBR 9077, voltadas para a implementacdo de restaurantes populares,
e as normas da Vigilancia Sanitaria. No quarto capitulo serdo feitas as
consideracdes referentes a metodologia para a elaboracdo do projeto do
Restaurante popular a ser implantado, apontando o levantamento da éarea de
intervencdo, condicionantes legais definidos pelo municipio e procedimentos a
serem adotados para a execucdo do projeto . No quarto capitulo serd feita a
apresentacdo do projeto refernete ao Centro de Convivéncia. Por fim, seréo
apresentadas as consideracdes finais tendo como objetivo pontuar os fatores de
maior relevancia para a elaboracao do projeto, elencando tanto aquelas de natureza
bibliografica quanto aquelas que serdo utilizadas para a elaboragdo do projeto. E
valido destacar que, o periodo destinado a idealizacdo deste projeto ndo possibilitara
gue 0 mesmo seja executado e tenha seus resultados apresentados em tempo habil

neste estudo.

1.1 Tema e Problema

O tema concentra-se na elaboragcdo de um restaurante popular a ser

Implantando no municipio de Formiga-MG
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1.2 Justificativa

Este estudo justifica-se em virtude da importancia do carater social
proveniente dos restaurantes populares que, prestam atendimento a populacdo mais
carente e que, segundo preceitos internacionais ditados pelo Comité dos Direitos
econdmicos, sociais e culturais da ONU, o qual determina que, a alimentacao
adequada e ininterrupta seja garantida a cada individuo como parte da garantia de
seus direitos de cidadao.

Dentro deste contexto, econdmico e social, a implantacdo de um Restaurante
Popular na cidade de Formiga seria um avan¢o na constru¢cdo de uma politica de
seguranca alimentar mais solida e acessivel, possibilitando aos seus usuérios por
um preco baixo acesso a alimentacdo saudavel, além de fomentar e fortalecer a
producado de alimentos por pequenos produtores locais.

A nivel académico, justifica-se a elaboragcédo deste projeto em virtude do fato
de contribuir para a formacao académica e atuacao da aluna em areas onde ndo séao
dispensados os devidos cuidados arquitetdnicos, tdo importantes para a melhoria da
qualidade dos espacos coletivos voltados para a alimentacdo, como o0 caso dos

restaurantes populares.
1.3 Objetivos
1.3.1 Geral

Desenvolver um projeto de um restaurante popular no municipio de Formiga-
MG, como forma de atender a demanda pela comercializacao de refeicdes a precos
mais acessiveis, tendo em vista garantir a alimentacdo de parte da populacdo de
menor renda.

1.3.2 Especificos

e Promover uma discusséo sobre o tema da alimentag&o e sua problematica no

mundo atual.



e Apresentar estudos de projetos analogos que possam contribuir para otimizar
as perspectivas do projeto e seu desenvolvimento aliados a questbes de
ordem técnica.

e Possibilitar 0o entendimento e a expressdo integral de um projeto de
arquitetura por meio de uma linguagem estabelecida pelo uso de softwares
especificos.

e Desenvolver um projeto arquitetdnico de restaurante popular.

1.4 Metodologia

O estudo de caso enfatiza a interpretacdo em contexto, para a compreensao
da manifestacdo geral de um problema, no qual devem ser considerados alguns
elementos, como acdes, as percepcdes, e, contudo, feita uma andlise geral.

O trabalho é feito através de referéncias bibliograficas pertinentes a tematica,
que propde analisar a viabilidade de implantacdo de um restaurante popular no
municipio de Formiga - MG, como forma de atender a demanda pela

comercializacdo de refei¢cdes a pre¢cos mais acessiveis.
1.5 Cronograma

Abaixo no QUADRO 1, o cronograma das atividades a serem efetuadas na
primeira fase, TCC fundamentacéo e da segunda fase, TCC proposi¢do no segundo

semestre de 2018 (QUADRO 2).

Quadro 1 — Cronograma de atividades da primeira etapa

X X X
X X X
X X

X X X

X X

X

Fonte: Elaborado pela autora (2018)



Quadro 2 — Cronograma de atividades da segunda etapa

Fonte: Elaborado pela autora (2018)
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Historico

Durante a década de 1940, no Brasil, a questdo da fome era considerada
como algo natural, uma vez que levava-se em consideracdo que esta era
consequéncia de desordens climaticas que, podiam reduzir a capacidade do pais em
produzir alimentos. No entanto, com o0 passar dos anos essa justificativa foi
perdendo for¢ca a medida que o processo de urbanizacao e industrializacdo tornou-
se mais efetivo (BELIK; SILVA; TAKAGI, 2001).

Foi durante este periodo, devido a migracdo do homem do campo para as
cidades, em busca de trabalho que foi possivel verificar que a fome torna-se uma
problematica cada vez mais agravada, devido a situacao de extrema pobreza destas
populacdes que tiveram sua vida pautada pela desnutricdo e pelo flagelo social
(CERRI; SANTOS, 2002).

Sob esta vertente, a classe trabalhadora, que era cada vez mais explorada,
passou a reivindicar melhores condi¢bes trabalhistas para que tivessem sua
condicdo de vida mais digna. Este fato fez com que estudiosos passassem a
estabelecer uma inter-relagéo entre a fome e a desigualdade econdmica e social tao
iminente no Brasil.

No intuito de sanar tal problemética, o governo passou a buscar pela
implantacéo de politicas voltadas para a reducdo da fome, objetivando minimizar a
desnutricdo das populacBes carentes. No entanto, o que se observou foi que, até a
década de 1990, as politicas governamentais eram verticalizadas, mantendo-se
centrada em uma perspectiva desenvolvimentista, associada ao flagelo social na
qual estava imersa uma parcela significativa de brasileiros (DALT; GOUVEA, 2006).

Segundo Gobato; Panigassi e Villalba (2010) a deteccdo dos problemas que
permeavam as politicas voltadas para melhoria das condicdes de vida das
populacdes menos favorecidas, fez com que estas fossem descentralizadas e,
houvesse a associacdo entre iniciativa publica e privada no sentido de reduzir o
clientelismo e atingir um maior nimero de localidades atingidas pela fome no intuito
de provocar impacto positivo no perfil nutricional dos sujeitos, além de estender os

beneficios a outras areas.
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O primeiro passo a ser dado foi no sentido de elaborar estratégias de
intervencgdo para a promoc¢do da Seguranca Alimentar e, ainda na década de 1990
foram criados os Restaurantes Populares. A partir desta iniciativa, essa modalidade
de assisténcia difundiu-se no pais de modo efetivo. Ressalta-se que, em cidades
como Belo Horizonte, este tipo de restaurante j4 existia desde a década de 1910 e,
posteriormente foram reintroduzidos em 1950, tendo como objetivo prover
alimentacéo a operarios, estudantes e cidadao que trabalhavam em locais distantes
de suas casas (FOGAGNOLI, 2011).

Posteriormente, os restaurantes populares foram sendo difundidos em outras
capitais brasileiras. No ano 2000, em Sao Paulo, o governo do estado em parceria
com a Secretaria de Agricultura e Abastecimento, desenvolveu um programa de
restaurante popular, denominado “Bom Prato”, cujo objetivo era atender a populagao
de baixa renda, oferecendo refeicbes de qualidade, com variedade e a precos
acessiveis. E valido descartar que, no caso de criangas menores de 6 anos, 0 custo
da refeicdo é totalmente coberto pelo governo (GOBATO; PANIGASSI; VILLALBA,
2010).

No ano de 2003, o Presidente da Republica criou o programa Fome Zero, que
tinha como premissa erradicar a fome no Brasil e, efetivar as politicas voltadas para
a seguranca alimentar e nutricional no pais. Para tanto, as acdes a serem
implantadas tinham como eixo quatro objetivos: facilitar o acesso aos alimentos;
ampliar a geracdo de renda; fortalecer a agricultura familiar e; articular, mobilizar e

promover o controle social (FIG. 1).

Figura 1 - Eixos articuladores da estratégia Fome Zero

Acesso aos alimentos Geracéo de renda

\l FOME /

ZERO

Fortalecimento da / \

agricultura familiar controle social

Articulacio, mobilizacdo e

Fonte: Carrijo (2013)
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Atualmente, o Programa Restaurante Popular faz parte das acbes que
integram o Fome Zero, onde tem-se como premissa promover uma politica de
inclusdo social no pais, por meio da implantacdo de novos restaurantes e
modernizacdo daqueles ja existentes. Em muitos municipios, estes restaurantes sao
geridos pela administragdo municipal e, as refeicdes sdo em sua grande maioria tem
um custo de R$1,00, sendo servidas em locais adequados e cercados de cuidados
gque possam conferir a eles garantia de seguranca alimentar a todos que dele
usufruem (CARRIJO, 2013).

Sobre os objetivos do Programa Fome Zero, Carrijo (2013, p27-28) destaca

que:

A instalagdo deste programa tem o objetivo principal de atender individuos
em situacdo de inseguranca alimentar e assegurar o aporte necessario de
nutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios, sais minerais, vitaminas, fibra e
agua) em uma mesma refeicdo. Dentro do conceito de SAN, as refeicbes
servidas nos RPs, além da necessidade de serem Acesso aos alimentos
Geracdo de renda Fortalecimento da agricultura familiar Articulagéo,
mobilizagdo e controle social nutricionalmente balanceadas e seguras do
ponto de vista higiénico-sanitario, devem prezar pela preservagéo da cultura
alimentar local, utilizando, sempre que possivel, produtos regionais e, por
fim, garantir a dignidade no ato de alimentar-se ao serem servidas em locais
adequados e a precos acessiveis.

Frente a importancia dos restaurantes populares, torna-se imprescindivel que
estes sejam localizados em regides onde ha maior fluxo de pessoas e tenham
proximidade com estacdes de trem ou pontos de 6nibus, ou préximos a locais onde
h& aglomeracbes com populacdes carentes, a fim de facilitar o acesso a estes
restaurantes (BRASIL, 2004).

2.2 Impactos de uma boa alimentacao

A alimentacdo é constituida como um ato voltado para satisfazer
necessidades biolégicas que garante aos individuos sua sobrevivéncia. Entretanto, o
processo evolutivo fez com que ele adquirisse valores e necessidades diferentes,
tendo como base as mudancas nos campos social, cultural, econémico, psicolégico
e nutricional (MORAES, 2014).

Desta forma, Moraes (2014) frisa que, os valores presentes em uma

determinada sociedade podem ser utilizados como responsaveis pela forma e tipo
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de alimentacdo. Além disso, os fatores econdmicos também atuam de maneira
incisiva, pois eles é que irdo reger a capacidade para aquisicdo de alimentos, seus
tipos, sua qualidade e a garantia da presenca deles na mesa de um sujeito ou
familia.

No que concerne ao aspecto nutricional, a alimentacéo deve ser equilibrada
para que seja capaz de suprir necessidades biolégicas e energéticas, fornecendo
quantidades ideais de macro e micronutrientes, além de vitaminas e minerais.
Portanto, dentro dos campos que regem uma boa alimentacédo, o campo nutricional
€ 0 que possui menor relevancia na formacdo de hébitos ou mudancas de
comportamento alimentar, pois 0 mesmo nao tem peso suficiente para a promocao
de uma alimentacédo considerada ideal, jA que depende dos outros campos (BRAGA,
2004).

O comportamento alimentar, segundo Toral e Slater (2007) pode ser definido
como um tipo de conduta que sofre influéncia de diversos aspectos, tais como a
ordem nutricional, aspectos demograficos, econémicos, culturais, sociais, ambientais
e psicologicos que regem um Unico sujeito ou toda a sociedade.

Segundo Moraes (2014) os determinantes de ordem ambiental e
socioeconémica sdo 0s que mais se destacam e, por meio de sua associacao é
possivel estabelecer o desenvolvimento de doencas cronicas nao-transmissiveis
(DCNT), que podem ser representadas pela obesidade e hipertenséo arterial, que
sdo resultado de habitos e comportamentos adotados ao longo da vida.

Sob esta otica, o Direito Humano a Alimentacdo Adequada, originado do
Pacto Internacional dos Direitos Econdmicos, Sociais e Culturais (PIDESC), e
posteriormente adotado pela Organizacdo das Nac¢des Unidas (ONU) em 1966, tem
como premissa analisar quando cada sujeito, seja individualmente ou em grupos,
tem acesso fisico e econdmico por periodos ininterruptos de tempo a uma
alimentacdo adequada ou a meios para obté-la (FAO, 2003).

Este direito é, portanto, considerado indivisivel e tem relacdo direta e
profunda com o ser humano, sendo indispensavel para que outros direitos
considerados consagrados na Declaracdo Universal dos Direitos Humanos (1948)
como parte integrante da justica social e, para que este seja plenamente exercido é
necesséria a ado¢ao de politicas econémicas, ambientais e sociais, a nivel nacional
e internacional, orientadas para a erradicagéo da pobreza e para a consolida¢ao dos
direitos humanos (FAO, 2003).
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Verifica-se, entdo, de acordo com Castro (2003) que o direito a alimentacéo
adequada somente sera efetivado quando a totalidade de individuos que integram
uma sociedade tiverem acesso pleno aos nutrientes considerados indispensaveis
para a manutencdo de uma vida saudavel. Desta forma, a concretizacdo do direito a
alimentacdo n&o pode ser confundida com o ato de satisfazer momentaneamente a
fome, pois o consumo de alimentos em um determinado momento nao implica na
garantia de uma nutricdo satisfatoria, pautada em uma dieta saudavel e balanceada.

Para Valente (2002, p.38)

O direito a alimentacao adequada é aqui entendido como o acesso de todos
os individuos aos recursos e aos meios para produzir ou adquirir alimentos
seguros e saudaveis que possibilitem uma alimentagdo de acordo com 0s
hébitos e praticas alimentares de sua cultura, de sua regido ou de sua
origem étnica.

Verifica neste contexto que, uma alimentacdo adequada e de qualidade é um
pré-requisito para a sobrevivéncia dos individuos. Assim, a relacdo estabelecida
entre os Direitos da Pessoa Humana a Alimentacdo Adequada é um preceito
internacionalmente reconhecido e, é caracterizado pelas necessidades de cada
povo, conforme a época que vivem. Desta feita, é considerada violacao a este direito
a auséncia de protecao ativa por parte do Estado contra acdes de organizagdes ou
outros atores sociais que possam impedir a concretizacdo deste direito ou, ainda
qgquando o Estado ndo promove aclGes capazes de propor estratégias alternativas
para que este direito seja garantido (VALENTE, 2002).

E possivel observar que, para a manutencdo do direito a alimentacio
adequada é crucial que liderancas politicas e érgdo ndo-governamentais atuem a
nivel nacional e internacional elaborando e implementando ac¢6es voltadas para os
povos que ndo tem acesso a uma boa alimentacdo, de modo que desta forma, seja
possivel suprir suas necessidades (MULLER, 2004).

Franca (2004) destaca que, a fome é uma realidade presente no cotidiano de
milhares de pessoas ao redor do mundo e, este assunto, mesmo com tamanha
relevancia, tem ocupado um espaco insignificante nas discussfes dentro do campo
do Direito. Pouco se tem debatido acerca da alimentacdo e dos riscos que ela pode
provocar ao ser humano. A fome deveria ser encarada como um problema grave e
de ordem mundial e, ndo apenas como uma problematica local ou como resultado

da politica econémica e social de paises classificados como pobres.
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Muller (2004) ressalta que, nos paises subdesenvolvidos a problemética da
fome e da desnutricdo tem como origem as diferencas sociais, a diversidade das
regides onde a populacao € deixada a margem da sociedade, totalmente desprovida
de meio para sua subsisténcia. Desta maneira, a organizacdo de acfes voltadas
para a reorganizacdo dos setores econdmico e politico torna-se iminente, uma vez
que, ao impactar a area da alimentacdo, os niveis de desigualdade podem ser
amenizados. Assim, a erradicacdo da fome, torna os homens mais produtivos e
passiveis de conferir melhores condi¢cdes de sobrevivéncia as suas familias.

Para a efetivacdo de acbBes de combate a fome €& imprescindivel um
entendimento entre as organizacdes internacionais para que estas possam
promover em comum acordo ac¢des que possam garantir o direito a alimentacéo.
Portanto, a articulacdo de estratégias para o combate a fome, ndo € exclusividade
de organizagbes como a FAO ou do PAM, promover a¢cdes sociais direcionadas na
luta contra a fome, é uma acdo promovida entre todas as nac¢des no sentido de

garantir o atendimento a efetivacéo dos direitos humanos (MULLER, 2004).

2.3 Normas ABNT

A Vigilancia Sanitaria passou por constantes reestruturacfes desde a sua
criacdo, no entanto, foi no final no século XIX, com o desenvolvimento de estudos
voltados para a analise bacteriologica ocorridos em virtude do aumento populacional
e consequente elevacdo do numero de doencas, fez com que a agéncia responsavel
pelo controle de 6rgéos e instituicbes voltadas para o setor alimenticio fossem
reorganizados e ampliassem sua capacidade de gerenciamento sob tais
estabelecimentos (GONZAGA; ARAUJO, 2003).

A responsabilidade em promover a fiscalizacdo sanitaria de alimentos e
verificar a iminéncia de riscos epidemiolégicos deveria primar pela qualidade das
etapas que englobam os processos de producdo assim como a saude dos
consumidores.

Dentro de um contexto historico, as questbes referentes a higiene dos
alimentos faziam referéncia apenas a existéncia ou ndo de organismos
contaminantes. A evolucdo das legislacdes que tratam desta tematica ampliou a

atuacdo dos orgados de fiscalizagdo e passaram a considerar diversos tipos de
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riscos, sendo que estes abarcam desde o processo de producdo do alimento, até
sua chegada ao consumidor final (MARINS; TANCREDI; GEMAL, 2014).

A Vigilancia Sanitaria € um 6rgdo governamental, regulamentado conforme
disposto na Lei Federal no. 8080 de 19 de setembro de 1990, onde em seu art. 6°
81° estdo dispostas as condi¢des para promoc¢ao, prote¢cdo e manutencdo da saude,
a sua forma de organizacdo e o funcionamento de servi¢cos de igual natureza e da
outras providéncias (LARENTIS, 2010).

De acordo com o disposto na referida lei, que estabeleceu as normas juridicas
e formais para a Vigilancia Sanitaria atuar na fiscalizacdo de produtos, servicos,
ambientes e processos de trabalho, por meio direto ou conjuntamente com outros
setores, define este 6rgao fiscalizador, de acordo com os termos do art. 6° 81°

como.

Entende-se por vigilancia sanitdria um conjunto de acdes capazes de
eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producéo e circulagédo de bens
e da prestacdo de servicos de interesse da salude, abrangendo:
I — o controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se
relacionam com a saude, compreendidas todas as etapas e processo da
producéo ao consumo; e
Il — o controle da prestacdo de servicos que se relacionam direta ou
indiretamente com a satde (BRASIL, 1990b). (BADARO, AZEREDO;
ALMEIDA, 2007, p. 8).

Apesar de instituido em lei, por meio da Constituicdo Federal, a saude € um
direito de os cidadéos e deve desta forma ser acessivel a todos, sendo o Estado o
responsavel pela sua manutencao. Entretanto, este fato ndo é observado na atuacéo
de Estados e Municipios no que se refere a saude, tanto sob um contexto geral
guanto no que concerne ao controle e/ou fiscalizacdo higiénico-sanitaria de
producdo ou processos que envolvem a manipulagcéo e posterior comercializacdo de
alimentos (NUNES et al., 2010).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que muitas doencas podem ser
veiculadas por alimentos. O Comité WHO/FAO admite que doencas oriundas de
alimentos contaminados sao provavelmente, o maior problema de saide no mundo
contemporaneo (SANTOS, 2005).

De acordo com Belik (2003) o conceito de seguranca alimentar pode
apresentar diferencas em funcdo do local ou da situacdo em que ele é
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definido. Em paises ricos ou em locais onde ha grandes produtores de
alimentos, € comum ocorrer questionamentos que tem como objetivo
atentar para seguranca alimentar para impor barreiras as importacées e
elevar artificialmente os precos dos alimentos. Paises pobres, governados
por lideres populistas, utilizam-se desse conceito para tabelar precos e
impor pesadas perdas aos produtores agricolas com o fim de contentar os
seus eleitores. Da mesma maneira, a seguranca alimentar é invocada por
interesses particulares para promover a destruicdo do meio ambiente ou
mesmo a destruicdo dos hébitos culturais de um povo. Neste sentido, ndo é
possivel ignorar a importancia das politicas de seguranca alimentar como
mobilizadoras das for¢as produtivas.

Diante disso, a Vigilancia Sanitéria atua fiscalizando, por meio de 6rgaos
competentes, a qualidade dos alimentos, em todas as suas fases, condicbes
ambientais e de manipulacdo, qualidade do maquinario e das ferramentas utilizadas
na preparacdo, além das condi¢cdes técnicas de higienizacdo dos locais e dos
trabalhadores, a fim de evitar a disseminacdo doencas veiculadas por alimentos
(CUNHA; MAGALHAES; BONNAS, 2013).

Portanto, o controle higiénico-sanitario dos alimentos se constitui em um
conjunto de normas e técnicas utilizadas para verificar se os produtos alimenticios
estdo sendo produzidos, manipulados e distribuidos de acordo com as boas praticas
de manipulacdo. Quando isto ndo é obedecido, muitos microrganismos patogénicos
(Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus, dentre
outros) podem contaminar o alimento tornando este um fator de risco a saude do
consumidor (LARENTIS, 2010).

A Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 juntamente com a
Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saulde, atribuiu condi¢cdes
higiénicas sanitarios para os estabelecimentos que comercializam produtos de
origem animal, nos quais devem ser analisadas: as condi¢cdes das estruturas fisicas
do estabelecimento, qualidade e quantidade de agua.

Diante disso, o0s estabelecimentos e industrias devem atentar para a
gualidade de seus procedimentos, atendendo o que esta disposto nas Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) de alimentos e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) o que garantem a seguranca do alimento (MAPA, 2006)

Conforme Silva (2005), para que seja realizado um controle adequado das
condicdes de higiene em estabelecimentos sdo necessérias trés etapas ou capitulos

no preparo dos alimentos, sendo:
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1) Manual de técnicas operacionais: envolve todas as informacdes
relativas aos tipos de preparacBes, envolvendo etapas para o
preparo de cada tipo de alimento, como: os tipos de cortes com
um mesmo produto carneo, ou as Vvarias passagens em
temperos ou de misturas que um alimento necessita;

2) Manual de boas praticas de manipulacdo e processamento
(GHP/GMP): é uma etapa de controle das informacfes dos
chamados pontos criticos, nas quais os perigos podem estar
presentes nos alimentos. Os principais perigos s&o: a
contaminag¢do dos alimentos no preparo, a sobrevivéncia dos
microrganismos, a multiplicacdo dos microrganismos e as
contaminag¢fes adquiridas na preparacao;

3) Treinamento: o treinamento envolve atividades para que o0s
profissionais que trabalham no preparo dos alimentos através de
técnicas operacionais e de informacdes sobre o controle
higiénico-sanitario, para a devida conscientizacao profissional. A
devida instrucéo deve ser seguida do treinamento pratico sobre
os procedimentos corretos para as devidas preparacdes, além
de adequar os procedimentos de manipulagdo para preparar
alimentos, respeitando os critérios de seguranca higiénico-
sanitérias.

As normas da ABNT regem além dos procedimentos higiénico-sanitarios dos
locais onde sdo manipulados alimentos, questdes relativas a mobilidade e a
seguranca fisica da edificacdo. Desta forma, neste estudo € de grande relevancia
citar a NBR 9055 e, a NBR 9077.

De acordo com a NBR 9050 (2004) a Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), descreve que a acessibilidade esta relacionada a capacidade de
perceber, entender e utilizar com seguranca e autonomia qualquer espaco fisico,
equipamento ou elemento urbano.

Alguns autores como Perito (2004) e Melo (2005) conceituam a acessibilidade
como um esforco realizado para se transpor obstaculos fisicos ou territoriais e ela
pode ser caracterizada em funcdo das atividades que cada grupo exerce para ter
acesso a um determinado local, seja ele publico ou néo.

Nestes termos a acessibilidade liga-se diretamente a definicdo de Desenho
Universal, no qual a diversidade dos individuos deve ser respeitada ao elaborar
projetos arquitetdnicos ou urbanisticos, pois, somente desta maneira € possivel
garantir a mobilidade e integracédo destes sujeitos com os ambientes (SILVA, 2010).

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) por meio do Comité
Brasileiro (CB 24) publicou a Norma Brasileira 208 (NB 208), com o titulo de “Saida
de emergéncia em edificios” que estabelecia procedimentos especificos voltados

apenas para se viabilizar a saida das pessoas nos edificios em situacbes de
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emergéncia. ApO0s essa primeira norma, surgiram reformulacdes cada vez mais
elaboradas para acompanhar os avanc¢os tecnoldgicos, vieram a Norma Brasileira
Regulamentadora (NBR 9077), uma atualizacdo no ano de 1993, e mais uma em
2001.
Os regulamentos de prevencdo de incéndios e outros sinistros no Brasil
foram copiados da legislacdo estrangeira, no ambito do Instituto de
resseguros do Brasil com vistas a contratacdo de seguro. Nos meios
profissionais as corporacdes dos bombeiros e cédigos de obras municipais
foram o0s principais responsaveis tanto na elaboracdo quanto na

implantacdo das normas de seguranca nas instituicbes (SILVEIRA, 2011, p.
33).

De acordo com Silveira (2011) o crescimento e a evolucdo das atividades
humanas assim como o surgimento das grandes cidades, faz com que os elementos
naturais figuem fora do controle do homem, materializando o risco existente que se

denomina sinistro.
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3 CONTEXTUALIZACAO DO OBJETO DE ESTUDO

O estudo sera realizado no municipio de Formiga - MG, onde sera realizada
uma proposta para implantacao de um restaurante popular.

O trabalho em questao trata-se da elaboracéo do projeto arquitetdnico, de um
prédio acessivel onde sera realizada a proposta que acerca as condicbes
necessérias do projeto de um Restaurante Popular. O referencial citado acima sera
usado como parametro na realizacdo deste projeto.

E importante ressaltar a grande necessidade de se adaptar uma arquitetura
voltada para o atendimento da populacdo de baixa renda, sem que este perca o
conforto das instalacfes e atenda tanto ao publico-alvo, quanto aos profissionais que

nele irdo trabalhar.
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4 OBRAS ANALOGAS
Serdo apresentadas duas obras analogas com elementos e estratégias afim
de embasar a proposta arquitetdbnica como referéncia a ser realizada no

desenvolvimento deste projeto.

4.1 Reffetorio Gastromotiva / Metro Arquitetos Associados, Rio de Janeiro,

Brasil

O projeto, com 450 m?, se trata de uma parceria entre a ONG Gastromotiva e

a jornalista de gastronomia Alexandra Forbes (FIG. 2 e 3).

Figura 2 e 3 — Reffetorio Gastromotiva

Fonte:<https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.

O terreno, com 50 metros de comprimento por 6 metros de largura, foi doado
pela prefeitura e se localiza em uma regido com um grande numero de moradores
de ruas e sem qualquer assisténcia - entre os Arcos da Lapa e o Aterro do
Flamengo.

A edificagdo, apesar de se apresentar como um bloco macigco com recorte

frontal, onde delimita-se o principal acesso, transmite uma sensacao de leveza.



26

A escolha do material translicido para o fechamento permite ao publico uma
compreensdo do programa e do funcionamento da edificagdo. Os painéis de
policarbonato translicido permitem a entrada de luz natural e deixam aparente a
estrutura metalica (usada na lateral voltada para a praca) e toda a infraestrutura do

restaurante (FIG. 4).

Figura 4 — Material utilizado para fechamento da edificacéo
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.

Ficam visiveis dutos, tubula¢fes, valvulas, calhas, reservatérios, maquinas de
ar, exaustores e diversos elementos técnicos. Essa aparéncia, juntamente com o
antigo muro de pedras e tijolos mantido ao lado direito, traz um ar industrial para o
restaurante (FIG. 4). As luminarias e suas fiacbes sdo colocadas sobre a estrutura
do telhado de forma despretensiosa, transmitindo a informalidade que um lugar
afetivo pode ter.
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.

As mesas sao compridas, e em sua maioria comportam 3 (trés) pessoas em
cada lado, mas podem ser agrupadas. Os bancos acomodam uma pessoa por vez e

permitem certa individualidade mesmo em uma mesa compartilhada (FIG. 6).

Figura 6 — Disposi¢céo do mobiliario
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.

A cozinha totalmente aberta e localizada no centro da edificacdo (FIG. 7), tem
como objetivo demonstrar para os frequentadores o processo de produgdo das
refeicbes: como os alimentos que seriam descartados se transformam em belos e
elaborados pratos, nas maos de renomados chefs do mundo todo.
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Figura 7 — Estrutura arquitetbnica da cozinha

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.

O terreno favoreceu a criacdo de volumes variados no espaco: o saldo
principal com pé direito duplo logo na entrada, e pé direito simples na cozinha e
escritério, além do plano inclinado da arquibancada que funciona como local informal
e livre para alimentacao (FIG. 8). Essa disposicao de formas favorece na definicéo
das funcbes de cada espaco.

Figura 8 — Variacdes observadas nos espacos gue compdem a edificaca
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.
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Na entrada lateral, trés grandes portas pivotantes se abrem para um pequeno
playground (FIG. 9). As altas aberturas funcionam como grandes bracos que
convidam os cidaddos para entrarem. Mostram literalmente, que o restaurante esta

de “portas abertas”.

Figura 9 — Portas localizadas nas laterais do restaurante

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.
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Figura 10 - Planta - Térreo

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.

Figura 11 - Planta - Mezanino

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/801226/refettorio-gastromotiva-metro-arquitetos-associados>
Acesso em Maio / 2018.
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4.2 Restaurante Arturito / Candida Tabet Arquitetura, Sado Paulo, Brasil

Alegria e descontracdo sdo as premissas para esse projeto de reforma.
Arquitetura e paisagismo se fundem de forma funcional e estética. Instalacdes
tubulares em aco, com malha ortogonal, se sobrepdem a fachada cinza e recebem
trepadeiras. Sob essa armacao cria-se um pequeno jardim com assentos em
concreto (sem revestimento), sobreposto por almofadas do mesmo tecido usado nas

cadeiras do espaco interno (FIG. 12).

Figura 12 — Arquitetura e paisagismo

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/772199/restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.

O restaurante se organiza de maneira linear e sua estrutura € feita em aco
(FIG. 13).
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Figura 13 — Estrutura do restaurante
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/772199/restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.

No pavimento térreo, logo apos o péatio de acesso, vem o primeiro saldo. Este
saldo é composto por um extenso sofa estampado que altera totalmente a seriedade

do ambiente, deixando-o mais alegre e aconchegante.

Figura 14 — Espaco interno
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/772199/restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>

Acesso em Maio / 2018.
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Oposto a este saldo estd o bar, a adega, a area de lavagem e o acesso
restrito ao primeiro pavimento. Neste lado da edificacdo, existe o acesso das

mercadorias, feito por uma porta secundaria a direita do acesso principal.

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/772199/restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.

Mais ao fundo ha o segundo saldo, oposto a varanda que também conta com
mesas. A divisdo dessas areas é feita por grandes esquadrias em aluminio, com

vidros transparentes/incolores (FIG. 16).

Figura 16 — Estrutura de divisoria entre os salbes

Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/772199/restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.
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Em ambos os ambientes prevalece a conexdo com o anterior, sofa extenso
com mesas e cadeiras justapostas. Os estofados do saldo 2 sdo os mesmos do
primeiro ambiente. Na varanda € usado o mesmo tecido do patio de acesso. Essa

repeticdo de usos, configura uma relacdo de comunicacao entre os ambientes.

Figura 17 — Materiais utilizados na composi¢cao do mobiliario

Fonte: <https://.archdaily.com.br/br/772i9restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.

Na varanda também € utilizado o mesmo padrdo de armacdes em aco, que
recebem um tipo de trepadeira diferente da usada na fachada mas fortalecem a
conexao com o exterior (FIG. 18).

erior

Figura 18 — Estrutura e paisagismo da varanda ext

Fonte: <https://www.archdai|y.com.br/b/772199/restaurante—arturito—candida-tabet—arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.
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No primeiro pavimento acontece a preparacdo dos pratos, em uma cozinha
ampla e funcional. Ao fundo, h4 a area de servicos, com banheiros para
funcionarios, depdsitos e uma varanda sobre 0s sanitarios do pavimento inferior.
Nesta area existem 4 (quatro) exaustores. A ventilacdo cruzada é feita pela janela
frontal na cozinha, e a porta que se da para a varanda ao fim do corredor da area de
servicos (FIG. 19).

Figura 19 — Estrutura da fachada
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Fonte: <https://www.archdaily.com.br/br/772199/restaurante-arturito-candida-tabet-arquitetura>
Acesso em Maio / 2018.

4.3 Restaurante Tuju / Vapor324 + Garupa Estudio, Sdo Paulo, Brasil

O projeto do restaurante teve como premissa tornar os limites entre arua e o
interior da edificacdo o0 mais ténue possivel. Essa transformacdo do externo em

interno foi traduzida pelas fachadas translucidas e a disposi¢ao do programa.
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/627634/restaurante-tuju-vapor324-mais-
garupa-estudio> Acesso em Junho / 2018.

A escolha do vidro para grande parte dos revestimentos também atende outra
premissa projetual: valorizar o preparo das refei¢cdes. A cozinha vem para a frente da
edificacdo e torna o ambiente descontraido e moderno, onde praticamente séo

extintas as “areas restritas” e o cliente pode ver seu prato ser preparado.

Figura 21 — Ambiente interno

Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/627634/restaurante-tuju-vapor324-mais-
garupa-estudio> Acesso em Junho / 2018.
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Visando uma obra rapida e racional, partiu-se ao emprego de materiais
industrializados, com materiais acessiveis, mas empregados de maneira
engenhosa. Estrutura metéalica, painéis de laje pré fabricado, fachadas
duplas em placas modulares de policarbonato alveolar, piso epdxi e
caixilhos metdlicos; além de responder a todas exigéncias técnicas
solicitadas foram determinantes para agilizar o curto prazo da obra, e ao
mesmo tempo, contrastar com a estrutura e 0s materiais da casa existente
(madeira e alvenaria). (ARCHDAILY, 2018)

Figura 22 — Materiais utilizado na constru¢ao do ambiente interno
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdai|y.com.br/br/62.7634/restaurnte-tuju-vap0r324-mais-

garupa-estudio> Acesso em Junho / 2018.

Pensando na maxima sustentabilidade e em busca de transformar o
paisagismo em parte funcional, o restaurante produz em seus canteiros FIG 23,
horta (em cima dos banheiros) e estufa (no segundo pavimento) FIG 24, todas as
folhas usadas no preparo das refeicbes. Sdo mais de 350 espécies comestiveis.

(tuju.com.br)
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Figura 23 - Horta

garupa-estudio> Acesso em Junho / 2018.

Figura 24 — Estufa
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/627634/restaurante-tuju-vapor324-mais-
garupa-estudio> Acesso em Junho / 2018.

A disposicao do programa de maneira nada tradicional, se torna um atrativo e
uma referéncia para o restaurante. E uma releitura bem elaborada do programa

comum, onde proporciona aos clientes uma experiéncia gastrondmica unica.
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Figura 25 — Estrutura projetual do restaurante

Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/627634/restaurante-tuju-vapor324-mais-
garupa-estudio> Acesso em Junho / 2018.

4.4 Toro Gastrobar / Studio Arthur Casas, México

Este projeto se trata de uma reforma da estrutura existente em um resort em
Los Cabos, no México. Um dos objetivos era incorporar a atmosfera do local, dando
a énfase merecida a vista do Oceano Pacifico; buscou-se também respeitar a
maneira tradicional como séo projetados os ambientes no pais. Assim, cria-se uma

transicao gradual e singela, do patio mexicano para a abertura a paisagem.
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Figura 26 — Projeto externo

N LY A
T
\ uz
._ﬁ-._ﬂ'u_a'.f‘uxk_‘;-.ag\l! (.
|

Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018.

Nesse sentido de respeito a histéria e costumes da regido, foram mesclados
elementos como o clima desértico, a vegetacao arida e as constru¢cdes em adobe do
entorno com elementos modernos, proprios de cidades desenvolvidas. Foram
usados materiais de fornecedores locais e as cores fazem um dialogo agradavel
com as tonalidades terrosas do entorno.

Na entrada, as paredes laterais sdo abertas e protegidas por cabos de aco.

Figura 27 — Aspectos observados na entrada

Fonte: ArchDaily Brasil. <https://.archdaily.com.br/br/783893/tor0—gastrobar—studio—arthur—casas>
Acesso em Junho / 2018.
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De um lado, um grande movel rastico comporta caixas de madeira com flores,
frutos e especiarias utilizadas na cozinha local, fazendo uma referéncia aos

mercados tradicionais.
Figura 28 — Mobiliario presente na cozinha local
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018.

Do outro lado, a adega permite uma sinuosa visdo do interior do restaurante.
No piso, seixos rolados - em um padrédo organico - conduzem e circundam ao bar
central do pétio; este por sua vez, mantém a rusticidade com bancos de madeira de

demoligéo.

Figura 29 — Interior do restaurante
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018.
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Nesse patio, grandes prateleiras sustentadas por cabos de aco recebem
vasos de fabricacéo local, com flores e vegeta¢gbes que trazem um aconchego e

mantém a comunicacdo com o externo.
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018.

Entre as paredes de prateleiras estdo os salbes, alguns com vista para 0 mar.
As mesas sao distribuidas de maneira que permitam receber casais e grandes

grupos de clientes.



43

Figura 31 — Disposicao do mobiliario
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018.

Em balanco e com vista para o oceano, foi criado uma area em nivel inferior
aos saldes. Como limite tem apenas um guarda corpo em vidro translicido. O piso

do patamar superior serve de assento para o grande banco desse espaco.

Figura 32 — Vista na area superior

Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018
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No exterior um grande deck se mescla ao jardim, formando um terrago com

sofas, mesas e lareira no piso rebaixado. (ARCHDAILY, 2016)

Figura 33 — Area externa

Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018

Este projeto representa total respeito pela arquitetura e tradi¢cdes locais. Além
de buscar valorizar a arte produzida na regido, em seus ornamentos e materiais de
acabamento. A maneira como é mesclada o paisagismo com o interior, € um dos
pontos altos. Nao foi preciso grandes intervencdes e nem muito espaco, mas o
verde se torna presente em todos os cantos. Vale destacar também a estratégia
para proveito da iluminacdo natural do local: 0 uso de um pergolado no pétio central,
protegido por inUmeros galhos naturais que permitem a entrada de luz natural

indiretamente.
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Fonte: ArchDaily Brasil. <https://www.archdaily.com.br/br/783893/toro-gastrobar-studio-arthur-casas>
Acesso em Junho / 2018
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5 DIAGNOSTICO DO SITIO E REGIAO

Neste capitulo abordaremos as informacfes relevantes sobre a éarea do
projeto. Para um melhor entendimento geral foram feitos estudos a respeito da
histéria cultural e socioecondmica da cidade; estudo da localizacdo da area, do seu
entorno, seus aspectos fisico-ambientais, aspectos fisicos-territoriais, aspectos

urbanisticos e; estudo dos mapas sinteses.

5.1Analise historica, cultural, socioeconémica da cidade de Formiga-MG

Formiga esta situada na regido Centro-Oeste de Minas e segundo os dados
do IBGE 2016 possui uma area de 1.501,915km2 e 65.128 habitantes. Além de
Formiga, fazem parte da microrregido mais sete municipios: Arcos, Camacho,
Cérrego Fundo, Itapecerica, Pains, Pedra do Indaia e Pimenta. O nome da cidade
surgiu quando tropeiros que passavam pela cidade com carregamentos de acucar,
pernoitaram na margem do rio quando amanheceram deram conta de que as
formigas haviam atacado o carregamento, uns acreditam que este caso seja uma

historia popular.

5.2 Estudo da area de projeto e seu entorno

Neste tOpico serdo analisadas todas as condicionantes da area a ser
edificada e seu entorno, analisando fluxos, acessos, topografia, orientacdo solar,
sentido predominante dos ventos, paisagem e demais aspectos relevantes a

elaboracao do projeto.

5.2.1 Localizacao da area

A é&rea a ser edificada esta localizada no centro da cidade de Formiga — MG
(FIG. 38), ao lado da Praca Ferreira Pires e tem 2306,40 m2. Possui confrontacdes
nas Ruas General Carneiro a frente do terreno, e na Rua Alvaro Alvim, aos fundos
do lote. O terreno se encontra em um local de topografia praticamente plana com

minima inclinagdo. Atualmente é utilizado como estacionamento de veiculos.
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Figura 38 - Mapa topografico do terreno

Fonte: A autora, adaptado de Rafael Ledo (2014)

7

O bairro Centro, no qual esta localizado o terreno € um bairro
majoritariamente comercial (FIG. 39), com lojas de confec¢cbes, méveis, materiais de
construcao, eletrdnicos, lanches, casas lotéricas, entre outros. E um local de facil

acesso por todos, fazendo com que a logistica seja a melhor possivel.

Figura 39 - Localizacéo do terreno

Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)
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Foram considerados varios fatores para a escolha desse terreno (FIG. 40),
tais como: facilidade de acesso, grande fluxo de pedestres, terreno com tamanho
adequado, pontos de 6nibus nas proximidades, infra - estrutura pronta de agua, luz e
esgoto, e principalmente, pelo fato de situar-se no centro da cidade de Formiga —
MG e relativamente proximo a rodoviaria local. E notavel neste bairro um grande
namero de pessoas em situacdo de rua e/ou vulnerabilidade social. A quantidade de
trabalhadores que fazem sua alimentacéo perto de seus locais de trabalho também
se torna um fator determinante. Esta localizacdo facilitara acesso de todos os

moradores do municipio.

Figura 40 - localizacdo do terreno na cidade de Formiga
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Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)

Através de um mapeamento do entorno imediato do terreno (FIG. 41), é
possivel analisar as condicionantes e potencialidades da é&rea, levando em

consideracao equipamentos ja existentes e aqueles que estdo em déficit.



Figura 41 - Localizacéo do terreno na cidade de Formiga — mapa
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5.2.2 Entorno da area
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A seguir serdo feitas analises do entorno do terreno onde se tem intencdo de

edificar o Restaurante Popular. A analise do entorno e da dindmica da cidade sdo de

suma importancia, assim como analisar o préprio terreno. Ao se fazer um estudo

bem feito da regido (FIG. 42) é possivel desenvolver o melhor programa,

observando as necessidades locais, além de valorizar ainda mais a arquitetura a ser

desenvolvida.

Figura 42 - Localizacao terreno e seu entorno

l‘-‘

A N
X LEGENDA
{B’
Il TERRENO
" [ VIAS DE TRAFEGO
M rRIO

I LINHA FERREA

Escala
0 50 100 150

e —

Metros

Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)
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5.2.3 Redes de infraestrutura

O local a ser desenvolvido o projeto conta com infraestrutura pronta de agua,
rede de esgoto, energia elétrica, telefonia, internet e iluminacdo publica (FIG. 24).

Este ponto se torna um fator positivo quanto ao custo da obra.

5.2.4 Fluxos

O fluxo de pedestres e veiculos (FIG. 43) no local é intenso, sendo composto
por: estudantes, trabalhadores, frequentadores do comércio local, visitantes, entre
outros. Esse fluxo de pedestres e veiculos aumenta consideravelmente nos horarios
de pico, das 11:00 horas até as 13:00, e das 17:00 horas até as 18:30.

Figura 43 - Mapa de fluxos
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Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)

Os horéarios de pico de movimentacdo de pessoas e veiculos, se dédo
exatamente no horario do intervalo de almoco e término da jornada de trabalho da
maioria dos trabalhadores. Esse grande numero de cidaddos nestes horarios

favorece o funcionamento do restaurante, tornado oportuna sua localizagé&o.
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5.2.5 Acessos

Os acessos principais e secundarios sdo um dos itens mais importantes na
concepcao de um projeto.

Como o terreno se encontra em uma esquina, seus acessos sdo bem
definidos e podem ser de facil identificacdo. Sao trés vias de acesso: a Rua General
Carneiro, a Rua Avaro Alvim e a Rua Carlos Chagas.

Proximo ao local da edificagcdo existe também uma linha férrea em
funcionamento. Por ela trafega vagbes carregados geralmente com pedras de
calcario. Sua velocidade € reduzida ao passar no perimetro urbano, diminuindo o
impacto causando pelo ruido no local. Contudo, € uma condicionante muito

importante a ser considerada.

5.2.6 Microclima: umidade, insolacéo, ventos, acustica, fontes de poluicao

A cidade de Formiga-MG possui um clima temperado com oscilacdes
acentuadas da temperatura do dia para a noite, tendo como temperatura média 23°
graus, maxima de 34° graus e minima de 7° graus. A precipitacdo média anual € de
1400mm.

O entorno do terreno tem alta densidade de edificacfes, porém baixas. A
arborizacdo das vias é reduzida. A diferenca climatica que normalmente ocorre
durante o dia, pode ser causada devido a combinacdo desses fatores, somados a
pavimentagdo asfaltica e fluxo intenso de veiculos. Essa somatoria pode produzir um
aumento da temperatura média do microclima local.

Através da FIG. 44 podemos verificar o vento predominante na regido (sentido

nordeste-sudoeste) assim como a trajetdria solar no local onde a ser edificado.



Figura 44 - Condicionantes climaticas
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Nas figuras 44 a 47 foram feitos os estudos de insolagdo de acordo com as

estacdes do ano representadas através dos equindcios de primavera e outono, e

solsticios de inverno e verao.

Figura 44- Insolacéo no equindcio de outono 20/03
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Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)



Figura 45 - Insolacéo no solsticio de inverno 21/06
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Figura 46 - Insolacéo no Equinécio de primavera 23/09
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Figura 47 - Insolacéo no solsticio de verdo 21/12
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Constata-se que a fachada sul, considerada a fachada frontal, onde esta
localizada a via principal de acesso, ndo recebe insolagdo em nenhuma época do

ano. J4 a fachada posterior recebe insolacédo durante todas as estacdes do ano.

5.2.7 Levantamento fotografico

O levantamento fotografico ajuda em uma maior compreensao do local e seu
entorno. E mais uma das formas de avaliar as potencialidades da regido, para um
melhor aproveitamento na proxima etapa do projeto. A figura 48 apresenta a vista do
terreno com a Praca Ferreira Pires. Essa € uma das principais pracas do municipio e

esta localizada na lateral direita do terreno.
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Figura 48 — Vista do terreno com a Praca Ferreira Pires.

Fonte: Acervo da autora (2018)

A figura 49 destaca a vista principal do terreno com acesso pela rua General

Carneiro, considerada uma das vias mais movimentadas da cidade.

Figura 49 — Vista principal do terreno com acesso pela rua General Carneiro

Fonte: Acervo da autora (2018)
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A figura 50 apresenta a esquina da rua General Carneiro com rua Carlos

Chagas. Nota-se o destaque que o terreno tem em relacdo a esta esquina.

Figura 50 — Juncao das ruas General Carneiro com rua Carlos Chagas
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Fonte: Acervo da autora (2018)

5.2.8 Estudo de mapas-sintese

O estudo através de mapas permite explorar de varias formas a area
estudada. Serdo apresentados os seguintes mapas: hidrografia e drenagem, cheios
e vazios, areas verdes, uso do solo, hierarquia viaria, equipamentos urbanos
comunitarios, mobiliario urbano e gabarito de altura das edificagdes.

A cidade de Formiga — MG esta localizada na regido pertencente a Bacia

hidrogréafica do rio Sdo Francisco, e como pode se verificar no mapa demonstrativo
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(FIG. 51), a cidade em si é banhada principalmente pelo rio Formiga que corta a

cidade em sua area central, tendo como pequenos afluentes os corregos do

“Cardoso” e “Agua Vermelha”.

Figura 51 - Mapa hidrografico
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Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)

Devido a ma estrutura de esgoto sanitario da cidade, os rios e cérregos que a

cortam recebem esgotos residenciais ao longo do seu percurso urbano.

- Mapa de cheios e vazios

Através do mapa de cheios e vazios (FIG. 52), € possivel notar que apesar da

forma muito organica que o centro da cidade de Formiga - MG possui, as edificacdes

ficam posicionadas bem a frente dos seus respectivos terrenos préximo as vias,

sobrando ainda area edificavel ao fundo dos terrenos. Entretanto, praticamente

todos os terrenos estdo edificados seja de uso misto, comercial ou apenas

residencial.



Figura 52 - Mapa cheios e vazios
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Os espacos vagos que é possivel notar no mapa séo estacionamentos a céu

aberto, lava jatos, revenda de veiculos entre outros.

- Mapa das areas verdes

O terreno a ser edificado esta localizado em meio a uma parte do centro

comercial da cidade. Em frente a area, ha uma praca chamada Praca Ferreira Pires.

Este local possui algumas vegetacbes de médio e grande porte e pode ser

estabelecida uma conexao (extensédo) com o projeto do restaurante popular.
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Figura 53 — Mapa das areas verdes
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A aproximadamente 200 metros ao norte do terreno, como podemos verificar
na figura 53 — (MAPA DE AREAS VERDES), temos uma grande area verde de
encosta. Nesta regido se encontra a estatua do cristo redentor da cidade de formiga,

sendo esse local nao edificavel.

- Mapa de uso do solo

No mapa de uso do solo (FIG. 54) percebe-se que o terreno esta localizado
entre muitas edificacdes de uso misto, comercial e residencial.

Através desse mapa é possivel perceber um misto de uso das edificacdes no
entorno imediato do terreno. Com essa analise, se torna mais facil um estudo pleno
a respeito da regido, através das atribuicbes dos usos dessas edificacoes,

observando a potencialidade de sucesso de publico do restaurante popular.
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Figura 54 — Mapa de uso do solo
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O local fica proximo as edificacbes de uso misto, comercial e residencial.
Também existem nas proximidades duas escolas de 1° e 2° graus. Essa tipologia de
usos justifica a implantacdo do programa nessa regido, o qual poderd atender

variados tipos de usuarios.

- Mapa de hierarquia viaria

No mapa de hierarquia viaria (FIG. 55) nota-se que as vias que cercam 0O
entorno do terreno sdo em sua maioria coletora e arterial. Estas vias possuem um
grande fluxo de veiculos e pedestres, sobretudo pelo fato da Rua General Carneiro

ser o principal meio de retorno a MG-050.
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Figura 55 - Mapa de hierarquia viaria
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Fonte: Google, adaptado pela autora (2018)

- Mapas de equipamentos urbanos comunitarios

O entorno do local escolhido para o projeto possui alguns equipamentos

urbanos comunitarios (FIG. 56), que séo utilizados pela populacdo da cidade. Esses

equipamentos séo escolas, pracas, um museu e 0 mirante com a estatua do Cristo

Redentor na parte mais alta.
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Figura 56 - mapa de equipamentos urbanos comunitarios
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- Mapa de mobiliario urbano

Existem alguns problemas de infraestrutura no centro comercial da cidade
(FIG. 57). A largura das vias e calcadas por exemplo, sdo problemas complexos de
solucionar. N&do existe espaco habil para alargamentos, devido a proximidade das
edificacbes em relacdo as vias.

Outro ponto que também deixa a desejar € a iluminacdo publica precéaria. Ha
poucas lixeiras publicas, poucos telefones publicos. Além disso, alguns postes de
iluminacéo estéo fora das calcadas; se encontram na lateral da via.

Os 0Onibus que fazem as linhas municipais ndo trafegam em determinadas

ruas devido a estreita largura dessas, o que dificulta manobras de conversao.
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Figura 57 - Mapa de mobiliario urbano
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- Mapa de gabarito de altura de edificagbes

Ao analisar o0 mapa de gabarito de alturas (FIG. 58), verifica-se que a cidade de

Formiga - MG possui em sua maioria edificacbes de pequeno porte, com 1 a 2
pavimentos.

Figura 58 - Mapa de gabarito de altura de edificacbes
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No centro da cidade a maioria das edificagcbes sdo de 1 a 3 pavimentos,

sendo em grande parte: comércio no térreo e residéncia nos andares superiores.

5.3 Aspectos fisico-territoriais

O terreno em estudo para o projeto estd localizado na cidade de Formiga -
MG, se encontra a 834 metros de altitude em relacdo ao nivel do mar, a uma latitude
20° 27’ 417 sul e longitude 45° 25’ 59” oeste, esta localizado no centro comercial da
cidade.

Os acessos podem ser realizados pelas ruas General Carneiro, Floriano
Peixoto e Dr. Carlos Chagas, tanto por automoveis ou pedestres. Fica um pouco

restrito por grandes caminhdes devido as vias da regido serem um pouco estreitas.



66

6 PROPOSTA PROJETUAL

A intencdo deste projeto € implantar um restaurante popular que possa
oferecer alimentacédo de qualidade e balanceada, por um preco baixo, para atender
a toda populacéo.

A correria do dia a dia e o pequeno prazo para almoco, faz com que muitos
trabalhadores da regido central da cidade ndo tenham a possibilidade de ir até suas
casas para se alimentarem. Devido isso, muitas delas tém de optar por adquirir suas
refeicbes perto de seus locais de trabalho, por um preco consideravelmente alto e
sem um local adequado para descanso.

Considerando também que a cidade possui um expressivo numero de
pessoas em situacdo de rua, vulnerabilidade social e alimentar, a implantacdo de um
restaurante popular seria de grande valia para o atendimento dessas demandas.
Uma boa alimentacao tem grande importancia para o desenvolvimento humano.

Um dos itens propostos no programa € a criacdo de um espaco de convivio
para os frequentadores, que possa abrigar diversos usos como manifestacdes
culturais e eventos de carater humanitario. Este local pode servir também como
abrigo temporario de moradores de rua; e em um trabalho conjunto da prefeitura e
do servico social pode se tornar agente modificador da realidade dessas pessoas.

O projeto sera setorizado, respeitando todas as normas vigentes. As areas de
preparo serdo totalmente independentes das areas de acesso do publico. O
restaurante contara com uma cozinha experimental para capacitacdo de novos
profissionais do local. Nessa cozinha poderéo ser realizados pequenos eventos para
interacdo da comunidade, oferecendo cursos e oportunidade para que o0s
frequentadores possam aprender uma profissdo e possivelmente entrar para a
equipe de trabalho.

O paisagismo das areas externas e internas sera integrado com a cozinha, de
maneira que folhas e temperos possam ser colhidos no proprio local. Esse tipo de
interacdo transmite aos usuarios transparéncia e confianga acerca do preparo. Ha

também um sentimento de cuidado sobre aquilo do qual se usufrui.
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6.1 Programa de necessidades

Diante das necessidades e perspectivas existentes em torno da implantagcéo
de um restaurante popular em Formiga - MG foi proposto um programa setorizado
do complexo, que consta de:

1 - AREA DE RECEPCAO, PRE-HIGIENIZACAO, ESTOCAGEM E
ADMINISTRACAO/CONTROLE

Recepcéao e pré-higienizacao:
Acesso funcionérios
Carga/descarga
Area de recepcao e pré-higienizacéo
Depésito de caixas

Deposito de material de limpeza

Setores de armazenamento:
Area de administrac&o e controle
Despensa seca
Antecamara
Camaras frias
Resfriamento

Congelamento
2 — SETOR DA COZINHA

Setores de pré-preparo:
Pré-preparo de vegetais
Pre-preparo de carnes, aves e peixes
Pré-preparo de massas e cereais

Pré-preparo de sobremesas e sucos
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Setor de cocgao:
Area de coccéo
Area de armazenamento de produto acabado
Setores de higienizacao:
Area de higienizacdo e armazenamento de utensilios da cozinha
Area de higienizacdo de utensilios do refeitorio (bandejas e talheres)

Sanitarios/vestiarios dos funcionarios

Setor complementar:
Cozinha experimental/capacitacdo (destinada a usuérios e funcionarios)
Copa dos funcionarios
Depésito de lixo
Deposito de material de limpeza
Sala do(a) nutricionista

3 — AREA DO REFEITORIO

Setor de distribuicdo — Refeitério:
Hall de entrada dos usuéarios
Bilheteria

Area de higienizacéo dos usuérios (higienizacdo das maos e sanitarios)
Area de distribuicio de refeicbes
Area de disperséo

Saldo de mesas

4 — AREA DE CONVIVENCIA

Area de convivéncia aberta, parcialmente coberta, com fun¢ées n&o definidas.



6.2 Fluxograma

Figura 59 - Fluxograma
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7 CONSIDERACOES PARCIAIS

Concluindo esta etapa do projeto, € possivel observar que é de tamanha
relevancia para a cidade de Formiga-MG a construcdo de um Restaurante Popular,
levando em consideracdo que a cidade é carente em relagdo a oferta de refeicbes
por um preco baixo.

O estudo do referencial tedrico apresentou que o poder aquisitivo influencia
fortemente a capacidade de aquisicdo de alimentos pelos individuos, atuando sobre
a qualidade e a garantia da alimentacdo. A satisfacdo da fome momentanea néao
pode ser considerada como realizacdo do direito a alimentacdo, apenas o acesso
continuo aos nutrientes indispensaveis.

A proposta tem como objetivo oferecer alimentacdo balanceada por um preco
acessivel, principalmente aqueles menos favorecidos, em um ambiente acolhedor e

seguro, integrado com a natureza e a comunidade.
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